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Kybyn — specjat narodowej kuchni Karaiméw

Jak karaimski pie
nie tylko na karai

jedzenia przyciaga aromatami i sma-

kami. Stanowi ona czes¢ niematerialnego
dziedzictwa naszej niewielkiej spotecznosci
zamieszkujacej w Polsce i na Litwie. Przy roz-
nych okazjach lubimy przygotowywac rodzime
potrawy i czestowaé gosci daniami kuchni
karaimskiej, ktorej sztandarowym smakoty-
kiem jest oczywiscie kybyn — pieczony pierozek
z miesem.

Zastanawiacie sie czasem, jak to sie stalo, ze
to karaimskie danie stalo sie tak popularne na
Litwie? Czy sprawila to latwos¢ przygotowania,
czy tez smakowito$¢ tej potrawy? A moze
wygoda w jedzeniu? Dzi$§ na Litwie w kazdym
sklepie, kawiarni czy restauracji mozna zna-
lez¢ danie przypominajace ksztaltem, a nie-
kiedy i smakiem kybyna — stalo sie ono praw-
dziwym litewskim fast foodem. Coraz czesciej
mozemy tez znalez¢ na straganach lokalnych
litewskich jarmarkéw pierozki o podobnie
brzmiacej nazwie kibinas.

Kuchnia karaimska milosnikow dobrego

Fot. archiwum M. Abkowicz

Co wiecej, w kuchni pogranicza coraz czesciej
pojawiaja sie w menu kawiarni, restauracji
i zajazdow serwujacych dania regionalne lub
tatarskie. Pierozki prezentowane sg jako danie
tradycyjne i lokalne, najczesciej pod nazwa
kibin lub kibinas. Zwykle maja mocno zmody-
fikowana recepture ciasta i farsz niecatkiem
oczywisty, np. z kietbasy czy czekolady, nie-
przystajacy do karaimskich tradycji kulinar-
nych i religijnych.

Czy spodziewalibyscie sie, ze to w slusznie
minionych czasach sowiecka polityka popula-
ryzacji lokalnego dziedzictwa poprzez rozsze-
rzanie menu stotéwek i baréw szybkiej obshugi
uczynita kybyny tak rozpoznawalnymi?

Dzieki Michalowi Tynfowiczowi — i zawartosci
jednej z przechowywanych w jego archiwum
teczek, noszacej tytut ,Etnograficzne wystawy
(dan)” — mozemy sie cofna¢ w nie tak daleka
przesztosé, do roku 1969 i zrekonstruowac
niektore dziatania podjete przez przedstawi-
cieli karaimskiej spolecznosci. Wtedy to na
Litwie ogloszono etnograficzny konkurs kuli-
narny, ktérego celem, zgodnie z regulaminem
opublikowanym w 6 numerze dziennika ,Svy-
turys”, bylo ,odrodzenie dawnych potraw
i napojow, wzbogacenie menu stolowek i res-
tauracji”. Konkurs zorganizowany zostal przez
Litewski Zwigzek Spéldzielni Spozywczych
oraz prezydium zwigzkéw zawodowych dziata-
jacych przy tej organizacji oraz, rzecz jasna,
redakcje dziennika ,Svyturys”.

Obwodowe konkursy byly przeprowadzane
od lata 1969 do lata 1970, a zwyciezcy mogli
pokazaé¢ swdj kulinarny kunszt na ogoélnokra-
jowej wystawie, ktora zostala zorganizowana
w Wilnie w Patacu Kultury Zwiazkow Zawodo-
wych 16 czerwca 1970 r. Przewodniczacy jury
wystawy poinformowal, ze podczas obwodo-
wych eliminacji wykonano okolo trzynastu
tysiecy dawnych potraw i napojow, a prawie
sto dan zostalo wprowadzonych do menu pub-



rozek zagoscit
mskich stolach

Z miesem, rybg czy
kapustg — jako
popularna przekaska
zrobit kariere w Litwie
| poza jej granicami.

licznych zakladoéw gastronomicznych Litew-
skiej Unii Konsumenckiej.

Rada Kobiet obwodu trockiego 28 Ilutego
1970 r. dla uczczenia 100-lecia urodzin Wto-
dzimierza Lenina zorganizowala lokalne swieto
folklorystyczne ,Obyczaje i tradycje”. Na za-
proszenie Rady Kobiet miasta Troki wziety
w nim udziat doswiadczone gospodynie Kara-
imki, ktére w ramach konkursu-wystawy
przygotowaly dziewietnascie dan kuchni kara-
imskiej. Byly to: sledz, tujach (galareta na ba-
ranich nézkach), totturhan burcz (papryka
faszerowana), kybynitar et’bia (kybyny z mie-
sem), kybyntar seledecbia (kybyny ze Sle-
dziem), czyburekliar, pitaw, kubete (okragly
placek z miesem), szaszlyk koj-etiridian (pie-
czone na weglach mieso baranie), bjok eki tiur-
liu (babka ziemniaczana na dwa sposoby), tot-
turhan balyk (faszerowany szczupak), lin kaj-
machta (lin w Smietanie), batych jumurtchada
(ryba w jajku), ajachlyczech czetlawikba (pie-
rozki z orzechami), ajachtyczech borlaba (pie-
rozki z rodzynkami), katlama (Swiateczna sied-
miowarstwowa butka z serem), tirki (bulka
weselna), ach-chatwa (biata chalwa) i krupnik.
Doktadnie tyle, ile mozna bylo zmieSci¢ na
przestrzeni wystawienniczej przeznaczonej dla
s,karaimskiego stolu”, czyli na ok. 3 m kw.
W przygotowaniu dan udzial wziely: Nina
Pilecka, Raisa Tynfowicz, Liza Lawrynowicz,
Anna Firkowicz. Produkty sfinansowaly dwa
sasiadujace z Trokami kotchozy, gospodarstwa
utworzone na Polach Karaimskich, w ktérych
pracowali rowniez czlonkowie naszej spolecz-
nosci. Na program artystyczny zlozyt sie
wystep oktetu szkolnego internatu, ktoéry
za$piewal piosenke o kybynach napisang spe-
cjalnie na to swieto. Z krotka opowiescia o Ka-
raimach i ich daniach wystapil Michat Tyn-
fowicz. Miejscowa piosenke ,ljisi baraskinin”,
ktorej stowa napisal Szymon Firkowicz, wyko-
nata Lidia Maszkiewicz, zas Ludmita Juchnie-

Fot. archiwum M. Tynfowicza

wicz, ubrana w karaimski stréj ludowy, wyko-
nata krymskie piosenki biesiadne ,Bir elmany”
i ,Kemane benden”.

Wystawe urzadzono w sali trockiej restaura-
cji Galvé. Uczestniczylo w niej osiemnascie rad
kobiet (z niektérych kolchozoéw, sowchozow,
fermy drobiowej) oraz wspomniana restaura-
cja, wystawiajac lacznie dziewigtnascie stotow
z rozmaitymi potrawami. Kazdy zespot oprocz
dan musial réwniez przygotowac niewielki pro-
gram artystyczny, wykonywany podczas pre-
zentacji przez uczestnikow konkursu. Specjaly
kulinarne przedstawiano tematycznie, nadajac
im odpowiednie nazwy, np. ,Lesne dary”, ,Na
stole swaci”, ,Posilek w czasie miedlenia Inu”.
Byt stét noworoczny, weselny, grzybowy,
maslany, postny itd. Miejscowa prasa pisala:
,Prosie na stole noworocznym na pewno sku-
siloby nawet zawzietego wegetarianina, a przy
stole smakotykéw przygotowanych przez
kobiety z sowchozu «Merkis» chyba nie wytrzy-
maloby serce diabetyka. Przy stole rybnym
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Karaimskie gospodynie
Anna Firkowicz, Liza
Pilecka i Raisa Tynfowicz
oraz Lidia Maszkiewicz

i Ludmita Juchniewicz
podczas prezentacji
karaimskiego stotu

w restauracji Galvé

w Trokach (1970 r.).
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Karaimskie gospodynie —
Raisa Tynfowicz (na
zdjeciu wyzej) i Nina

Szpakowska (ponizej
z lewej) — dogladajg
procesu przygotowania
kybynéw na konkurs.
Ich prace uwaznie
obserwujg pracownice
restauracji Galvé.
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rybacy z kotchozu ,Dusmenys” §piewali rybac-
kie piesni, przy stole Wiewiskiej Fabryki Dro-
biu postuchaé¢ mozna bylo piesni o kogucie...”.

Podsumowujac rezultaty konkursu (oceniano
autentycznos¢ pochodzenia dan, smak i spo-
s6b podania oraz wrazenie artystyczne), jury
wyroznito trzy rady kobiet: pierwsze miejsce
zajeta rada z kolchozu ,Nemunas” za ,,Stét gry-
czany”, drugie — z kolchozu im. Kirowa za ,,St6t
weselny”, trzecie zas z kolchozu ,Dusmenys”
za ,Stét rybny”. Jak donositla gazeta ,Przo-
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downik” w relacji z 3 marca 1970 r., ,specjalna
nagroda za etnograficznos¢ i nakrycie stotu
uhonorowano «Stét karaimski»”. Dlatego witas-
nie jego tworcy reprezentowali obwodd trocki
na ogoélnorepublikanskiej wystawie w Wilnie
w czerwcu 1970 r.

Opisujac prezentacje, prasa wilenska podsu-
mowala: ,Wszystkich dan sprébowac sie nie
dato, stoly uginaly sie od rozmaitych smakoty-
kow. Gospodynie zapraszaty do tematycznych
prezentacji kulinariéw: kolacja zniwiarzy,
kolacja zbieraczy ziemniakoéw, zbieraczy Inu,
dobrej gospodyni z Ukmergé, stét robotniczy,
stél synowej czy tez prawdziwa etnograficzna
peretka, ,Kolacja zmudzka”, w ktorej dekora-
cje — dawne meble, futra i naczynia — tworzyty
kompletna calo$é¢ ze starodawnymi daniami,
a autorka tego konceptu, pielegniarka L. Gu-
zené sama siadla do kolowrotka i przedta len.
Przy stolach tradycyjnie, jak to przy biesiadzie,
slycha¢ bylo sSpiewy charakterystyczne dla
danego tematu. Bylo to prawdziwe Swieto
sztuki narodu litewskiego, jego zycia i obycza-
jow”. Prasa pisala o duzej wartosci konkursu
nie tylko dla pracownikéw gastronomii, lecz
takze dla historykow i etnograféw. Bo przeciez
kulinaria byly i sa jednym z najmniej zbada-
nych elementéw kultury lokalne;j.

Po centralnym konkursie dan narodowych
powstala idea zorganizowania w trockiej
restauracji Galvé wieczoru dan karaimskich,
na ktéry zaproszeni zostali gosScie nie tylko
z Trok, ale i z Wilna. Uczestnictwo w wydarze-
niu bylo ptatne.

Wieczoér, zorganizowany przez zarzad troc-
kiego oddzialu Towarzystwa Ochrony Pom-
nikow i Krajoznawstwa Litewskiej SRR we
wspolpracy z kierownictwem restauracji, odbyt
sie 26 marca 1971 r., a nastepnie powtorzony
zostal 23 kwietnia 1971 r. Zaprezentowano
siedem karaimskich dan: kybyniar etli— kyby-
ny z miesem, kybyntar seledecli — postne
kybyny ze Sledziem, czir-czir, czyli czybureki,
kuwet koj etibia — placek z baranina, kuwet
tawuch etibia — placek z kurczakiem, szasztyki
z baraniny oraz pilaw — duszone mieso z ry-
zem. Na Krymie, w Symferopolu zaméwiono
400 sztuk ach-chatwa, bialej chalwy, ktéra
zostala przystana przesyltka pocztows.

Celem, ktoéry przyswiecal organizatorom, byta
nie tylko prezentacja dan kuchni karaimskiej
i dobra zabawa przy muzyce oraz pokazanie
karaimskiego folkloru muzycznego w wykona-
niu lokalnych artystek, lecz przede wszystkim
pozyskanie receptur i wzbogacenie menu
restauracji Galvé o dania karaimskie.



Nad przygotowaniem dan w kuchni restaura-
cji czuwaly karaimskie gospodynie: Nina Pi-
lecka, Anna Firkowicz i Raisa Tynfowicz.

Zgodnie z oczekiwaniami kuchnia karaimska
zaczela cieszy¢ sie zainteresowaniem nie tylko
w Trokach. 16 czerwca 1972 r. na lamach
gazety ,Wieczorne wiesci” ukazala sie informa-
cja, ze w Wilnie przy ulicy Karantinés zostat
otwarty bar szybkiej obstugi Kibinaj z karaim-
skimi daniami. Mogt on przyja¢ na raz 60 gos-
ci, a jego wnetrze zdobily miedziane swieczniki
z motwami karaimskich wojownikow. Wystroj,
na ktory sktadaly sie takze ceramika i witraze,
przypominajacy karaimskie domostwo, tworzyt
wyjatkowa atmosfere. W menu lokalu, oproécz
rzecz jasna kybynéw, proponowano tez kara-
imska saltatke i rolade. Planowano rowniez
uruchomienie tzw. KOMIIAEKCHBIX 00eqo0B, czyli
ustandaryzowanego menu obiadowego.

Kybyny zagoscily na dtuzej w menu trockiej
restauracji Galvé, a w roku 1978 powstata
w Trokach na Zamosciu restauracja dedyko-
wana karaimskiemu specjalowi, nazwana
Kibininé (Kybyniarnia). Od poczatku w jej me-
nu byly tylko dwa dania: kybyny (wytwarzane
na bazie zmodyfikowanej receptury dostoso-
wanej do potrzeb gastronomii) oraz czynaki —
przygotowywane w glinianych garnuszkach
danie z duszonego miesa z ziemniakami i grzy-
bami. Ono réwniez czesto goscilo na karaim-
skich stotach. Dodatkowym specjatem byl na-
po6j kminkowy. Z czasem restauracja zmienita
profil — i nazwe na Senoji kibininé (Stara kyby-
niarnia). Nowe menu zostalo rozszerzone
o 23 autorskie przepisy na farsze kybynowe.
Na poczatku tego stulecia powstala cala siec¢
powiazanych z nia konceptéw, np. KaraliSka
Senoji Kibininé (Krolewska Stara Kybyniarnia)
czy Kibin drive — obecnie w Trokach i w Wilnie
mozna spotkac ich foodtrucki.

W naszej spotecznosci pomyst prowadzenia
punktéw gastronomicznych z rodzima kuchnia
rowniez spotkal sie z zainteresowaniem.
Pierwsza wylacznie karaimska inicjatywe pod-
jal w Trokach Roman Kobecki. Latem 1987 r.
nad jeziorem Tataryszki otworzyla swoje
podwoje jego restauracja ASchana (Jadlodaj-
nia), w ktérej serwowano narodowe specjatly:
kybyny, czebureki i szaszlyki, przygotowywane
wedlug tradycyjnych, domowych receptur.
Niestety, mimo staran wlasciciela i zaangazo-
wania karaimskich gospodyn odpowiadaja-
cych za jakos¢ serwowanych potraw, inicja-
tywa ta przetrwata tylko jeden sezon.

Dzi§ nie tylko wtajemniczeni wiedza, gdzie
w Trokach mozna skosztowaé prawdziwych
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Fot. Kiubété

karaimskich pierozkéw. Serwuja je od roku
1992 restauracja Kybynlar przy ulicy Kara-
imskiej 29, a od 2005 do swojej siedziby przy
Traku 2D zaprasza kawiarnia Kiubété. Oba te
miejsca oferuja specjaly autentycznej kuchni
karaimskiej, zarowno tej lokalnej, trockiej, jak
i tej kultywowanej niegdys w Haliczu. Znaj-
dziemy tam tez dania przygotowywane przez
Karaiméw z Krymu, ktére do Wilna sprowa-
dzita jeszcze w XIX w. rodzina fabrykantow
tytoniowych Szyszmanow. Czestowala nimi
w Warszawie Tamara Szpakowska, z domu
Szyszman, w Trokach zas popularyzowala je
Ludmita Juchniewicz, z domu Mangubi.
Powiecie, ze rowniez w karaimskich domach
rozsianych po Polsce i Litwie mozna skoszto-
wac kybynow, i oczywiscie, nie pomylicie sie.
Mariola Abkowicz
i Tatjana Maszkiewicz

Nazwa Kybynlar od razu
wskazuje, co jest
specjalnoscia restaurac;ji.
Ale jej goscie mogag
skosztowac réznych
karaimskich dan.

Specjalnoscig Kiubéte,
jak sama nazwa
wskazuje, sg kiubietienie,
czyli placki z rozmaitym
nadzieniem, ale kybyny
réwniez majg swoje
miejsce w jej menu.
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