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Kuchnia w tradycji dnia powszedniego
i Swiat karaimskich

ZOFIA ABKOWICZ

Michait S. Saracz, osiadly we Francji uchodZca porewolucyjny z Krymu,
w swych wspomnieniach o kulturalnym zyciu Paryza lat miedzywojennych,
wspominat: ,rosyjskie bale stawne byty z gltoséw i urody swych $piewaczek,
gruzinskie z tanca - lezginki, a karaimskie wstawity sie swoja kuchnig”. Kuchnia
byta i pozostaje jednym z najwazniejszych elementéw Zycia spotecznego kara-
imow i no$nikiem ich kultury. Kazda gospodyni przyjmujac gosci, przede
wszystkim dba o to, by nie byli gtodni, by zostali nakarmieni. Przysmaki kuchni
karaimskiej opiewali poeci. Szymon Firkowicz z Trok pisat tak:

Kybyn i kluski

W karaimskim starym domu
kybyn z kluskami w rosole
poktécity sie w piatek,

Kto pierwszy pojawit sie na stole.

Kybyn z dziureczkami w brzuchu,
Kompanami otoczony

Zaraz zaszczebiotat stodko,

Swa ttustoscia o$mielony:

,Przy ksiezycu zawitatem
do krolestwa naszych pan,
I zostatem na wsze czasy
jako najwazniejsze z dan.

Gdy Karaim mnie zobaczy,
Gdy poczuje moja won

Nie zwazajac na gorgco,
Chwyta zaraz w swojg dton

Kybyn da tutmacz

Bir kart kierti karaj tiwdia
Kybyn tutmaczba tataszty.
(Ki bu edi baraskidia,
Adiet’ bizgia syrny aczty).

Kajnar dosttar arasynda
Siemiz, totu kybynczechnym,
Teszicz'eklarbia karnynda
ljdi cziebiar awazczehyn.

»Aj tabutmach wachttan endim
Bijik kioktian karajtarha

Da barcze atarha edim

Enk burunhu bar asztarha.

Kiorsia mieni Karaj uwtu,
Sielagiasi ahat fordan.
Kuczat mieni tanysz kotu,
Bisziklaniadir szorbamdan.
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Pod krupniczek czy wodeczke
- ja sie takze napi¢ lubie -

Z masetkiem i ogéreczkiem,
Dac sie przekasi¢ nie odméwie!

A gdy schowam sie w zotadkach
obzartuchéw chciwych jadta,
postucham jeszcze piosenki,

co sie wydobywa z gardta.

Stucha¢ dtuzej juz nie mogac
tych kybynowych przechwatek,
Makaron ze ztosci caty speczniat,
Wyjrzat z rosotu gruby jak watek

Wasy swoje dtugie, thuste
za brzeg talerza wystawit,
i rozpoczat swa opowies$¢
- teraz on sie bedzie chwalil!

»,Ro0d moj stary, znakomity,
Ojciec - placek, dziad - zacierka,
Moje ciasto watkowane,

Zadna tam wymieta $cierka!

Dobrze znam sie z Karaimem,
Ze mng wita on swe $wieta,
W czym ja gorszy od kybyna,
Tego... tego... parzyreka!

Gdy chce, z tyzki zaraz zwisne,
Nawet tej jak chochla duzej,
Wokot bezzebnych ust

Za was i brode postuze.

Z6tty, miekki, smakowity,

z jajek czerpie site swoja.

W domu skapca bledne, rzedne,
Boze, ratuj dusze mojg!

Zjadt Karaim rosét z kluskami,
Zagryzt kybynem raz dwa,

W brzuchu juz sie pogodzity

[ do dzi$ ich przyjazn trwa.

Son krupniczek hiem czahyrczech
Kujadyr kiopmia iczals’am,
Saryjawczech da chyjarczech
Aszejmyn Kiopmia jenialsiam.

Da astranyp opchachlardan

[ssi awtach karynczechka,
Tujam szatyr jirczechlardan
Joch ucz mieni machtamachka.”

Botatmady tutmacz artych
Tujma kybyn machtanmahyn,
Biorttiu, atdy any achtych,
Asztan sundu ajaczehnyn.

Miendi tiepsi kyryjyna,
Tachty uzun mijychtaryn

Da basztady jotdaszyna
Tiokmia tgiut’ ajtmachtaryn:

»,Czyham e$ki mien uruvdan,
Atam - umacz, ittam - jajmacz.
SiemiZ baschan mien chamurdan
Da avaldan adym - tutmacz.

Jachszy tanysz mien karajha,
Chydzny kieliam utrutama,
Tienszy tiuwiul’ mien kybynha,
Botatmyt kot mieni atma.

Klasiam, uttu-de kaszuchtan
Taham uzun ajahymny,
Klasiam, tiszsiz awuzczochtan
Salam janha mijyhymny.

Jumyrtczechba kiplanisiam,
Sary bolam da tatuwtu.
Kyzhancz kotha mien ilifisiam,
Tejz aharym, Tienri jutu!”

Da esztip bu tataszny,

Aldy karaj kybynczechny
Tutmaczba awzunda koszma,
Ki karynda baztasztyrma.
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Podstawg tradycyjnej kuchni polskich Karaiméw sg uprawiane w domowych
ogrodkach warzywa i nabial, przy okazjach specjalnych wzbogacane miesem:
drobiem, baranina, koZlecing i wotowina. Wykorzystuje sie tez ryby stodkowod-
ne i morskie. Z warzyw poczesne miejsce zajmujg ziemniaki, kapusta, marchew,
cebula, buraki, brukiew. Mieso, ryby, ziemniaki, ryz lub kapusta wystepuja
czesto w polaczeniu z popularnym stonym ciastem drozdzowym. Ciasto to
wystepuje rowniez w wersji stodkiej, stuzac do przygotowywania deseréw
i waznych w tradycji wielu $wigt wypiekéw - butek drozdzowych o réznych
ksztattach. Cecha charakterystyczng kuchni karaimskiej jest wystepowanie dan
w dwoch wersjach: postnej, podawanej w dni postu i przy zatobnych okazjach
oraz w wersji niepostnej, przeznaczonej na okazje radosne. Wszelkie wazne
momenty i wydarzenia zaréwno w zyciu osobistym, jak i spotecznym Karaimow
akcentowane sg witasciwg tradycja kulinarng. Niestety, w dobie fast-foodéw
i ciagtego pospiechu, tradycja ta powoli znika, dlatego tez postanowiliSmy ocali¢
od zapomnienia specjaty tej kuchni. Prezentujemy je ujete w ramy kalendarium
$wiat i dni uroczystych. Na poczatek jednak kilka informacji i przepisy na ciasta
- podstawe wielu dan tradycyjnej kuchni karaimskie;.

Ciasta podstawowe

Ciasto makaronowe
Sktadniki: 1 jajko, 0,5 szklanki wody, 0,25 kg maki, sol.
Wyrabia sie z niego:

Tutmacz (makaron) - watkowane ciasto krojone na paski szerokosci jedne-
go centymetra, uzywane do przygotowania zapiekanek na stodko i pikantnych
oraz farszu do pieczonego miesa.

Umacz (zacierki z twardego ciasta z wody i maki)
- $wieze ciasto Scierane na tarce buraczanej lub odry-
wane reka - podawane w dni powszednie. @

Szczypanka (na zdjeciu) - formowane z ciasta f
cienkie wateczki, krojone nastepnie na kawateczki jak
kopytka i pieczone w piekarniku. Tak przygotowane
wrzuca sie do goracego rosotu.

Ciasto drozdzowe
Stodkie - na ozdobne wypieki
Sktadniki: 1 kg maki, 1-2 jajka + 1-2 zo6ttka, szczypta soli, 0,5 kostki margaryny,
2-3 tyzki stolowe oliwy, 0,25 kostki masta (lub tylko 1 kostka masta), 10 dkg
drozdzy, ok. p6t litra mleka;
Ciasto na buteczki:
Sktadniki: 1 kg maki, 1 jajko i/lub 1 zéttko, 1 szkl. cukru, szczypta soli, 10 dkg
masta lub margaryny, 1-2 tyzki stotowe oliwy, 2-5 dkg drozdzy, 2 tyzki mleka;
Ciasto na wypieki postne:
Sktadniki: 1 kg maki, 1 jajo, 100 g margaryny, troche oleju i masta, 3 dkg droz-
dzy, mleko.
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Sposéb przygotowania: Podgrza¢ lekko mleko. Do naczynia wtozy¢ drozdze,
pare tyzek cukru i zala¢ 2-3 tyzkami cieptego mleka. Rozetrze¢. Nasypac troche
maki i zostawi¢ do wyro$niecia. Rozpusci¢ margaryne i cze$¢ masta. Umy¢ jajka,
jedno jajko i jedno zo6ttko rozetrze¢ z cukrem do biatosci. Do miski przesiac¢
cze$¢ maki (2/3), wytozy¢ podrosniete drozdze, kogel-mogel, mleko. Zagniata¢
ciasto, dodajac stopniowo reszte maki i mleka. Wyrabia¢ az powstanie masa
o wtasciwej konsystencji - powinna by¢ miekka i sprezysta. Nastepnie dodawac
stopniowo ttuszcz, wgniatajac go powoli w ciasto - im dtuzej ciasto wyrabiane,
tym lepsze. Na sam koniec wytozy¢ reszte ttuszczu na rece i wmiesi¢. Ciasto
powinno mie¢ jednolitg konsystencje, nie moze klei¢ sie do rak. Ciasto obsypac
maka i przykry¢ Sciereczka. Postawi¢ w cieple do wyros$niecia na mniej wiecej
pot godziny. Gdy urosnie, formowaé wypieki. Przed wstawieniem do piekarnika
smarowac wyréb rozbettanym jajkiem ze szczypta soli lub cukru.

Szczegodlne dni w tygodniu

Piatek

Pigtek w domu karaimskim byt dniem szczeg6lnym, w ktérym przygotowy-
wano caty dom do cotygodniowego $wieta - soboty. Wszystkie kobiety w domu
dzielity czas pomiedzy sprzataniem i przygotowywaniem positkéw na dwa dni:
piatek i sobote. Potrawy pigtkowe nierzadko byly zapowiedzig sobotniego
menu. Mogty to by¢:

Kybyny - pieczone w piecu piero-
gi, najstynniejsze danie kuchni kara-
imskie;j.

Ciasto drozdzowe stone.

Farsz: 3/4 kg miesa baraniego lub
wotowego (ttustego) i 1/4 kg kapusty.

Surowe mieso kroimy w kosteczke 5 \
(nie mielimy!), siekamy (szatkujemy)
kapuste, dodajemy  pokrojone
w kosteczke 2-3 cebule, so6l , pieprz.
Podlewamy wodg, tak by farsz byt |
soczysty.

Ciasto dzielimy na buteczki o $rednicy ok. 5 cm. Rozwatkujemy je na okragte
placki wielkos$ci dtoni. Na potowe placka naktadamy farsz. Sklejamy zewnetrzne
krawedzie formujac pierog i tworzac charakterystyczny ,warkoczyk” na brzegu.
Przed wlozeniem do pieca szczypiemy palcami kybyn posrodku, by zrobi¢
dziurki (nazwa kybyn pochodzi od stowa kypma - szczypa¢) i smarujemy
rozbettanym jajkiem. Kybyny uktadamy na blasze wysmarowanej ttuszczem
i pieczemy w $rednio nagrzanym piekarniku az nabiorg ztotego koloru.

Blin - niska babka, placek kartoflany pieczony w brytfannie, z tartych ziem-
niakéw z miesem lub bez, w postne dni z poszatkowang kapusta.
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Kyjma - kiszki wotowe faszerowane tartymi ziemniakami z drobno pokrojo-
nym miesem i cebula, pieczone w piekarniku.

Desery:

Kaszniki - pierozki ze stodkiego ciasta drozdzowego z serowym farszem.
Twardég, jajka, cukier i odrobine masta zmiksowa¢, nastepnie doda¢ rodzynki
i pokrojong skorke pomaranczowa. Ciasto podzieli¢ na buteczki, kazdg rozwat-
kowa¢, natozy¢ farsz, zawing¢ zewnetrzne brzegi formujac tradycyjna forme,
posmarowac rozmacanym zéttkiem lub jajkiem. Piec w piekarniku.

Placek z kratka - ciasto kruche: 2 z6ttka, 0,5 kg
maki,0,5-1 szkl. Smietany, 20-25 dkg margaryny lub
masta (do placka z kruszonki nie dodaje sie $mieta-
ny), 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1/2 szkl. cukru. [
Zagnie$¢ ciasto, 2/3 rozwatkowacé na blasze, wytozy¢
farsz: twarog przygotowany jak na kaszniki, dzem
domowy lub owoce sezonowe. Na wierzchu utozy¢
kratke z reszty ciasta pocietego na paski szerokosci
okoto 1 cm. Piec w piekarniku.

Sobota

Sobotnie potrawy przygotowywane byty w pigtek i pozostawiane w utrzy-
mujgcym ciepto piecu chlebowym (tzw. ruskim) do sobotniego obiadu lub
kolacji. Szczegdlnym przysmakiem byto mleko prazone - pozostawione na catg
noc w piecu nabierato kremowego koloru i pokryte byto brgzowawa skorka,
ktéra stanowita dzieciecy sobotni smakotyk.

Biok - babka kartoflana wysoka pieczona w kamionkowej formie.

Gannawy (z jezyka hebrajskiego ‘ztodzieje’, opowie$¢ gltosi, ze potrawa byta
tak smaczna, ze ztodzieje wiazili przez komin i wykradali jg z garnka) - kule
(podobne do tzw. cepelinéw) uformowane z surowych ziemniakéw, utartych
i dobrze odci$nietych przez ptéciennag Sciereczke, ewentualnie z dodatkiem
drobno pokrojonego miesa (lub nadziewane farszem z miesa), duszone, goto-
wane razem z kasza pertéwka albo krojong marchewka (zwane réwniez cimis).
Wody dodaje sie jak do kazdej zupy, w trakcie gotowania potrawa gestnieje.

Szwilpiki - pierozki z ciasta z rozgniecionych ugotowanych ziemniakéow
z dodatkiem 1 jajka i soli, z farszem z duszonej kapu-
sty z cebulg i olejem. Uformowane na ksztatt kybyna
uktada sie na lisciach kapusty i piecze w piekarniku.
Jes¢ mozna je byto od razu, lecz na og6t utozone
w brytfance pod przykryciem i wstawione do ruskie-
go pieca, oczekiwaly w cieple na sobotni obiad. Dzi$
czesto podaje sie je na drugi dzien - odgrzewane s3
réwnie smaczne, serwowane z sur6wka lub sosem

grzybowym.
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Kubitien - placek ze stonego ciasta
drozdzowego z farszem. Farsz mégt by¢
rozmaity: z miesa, kapusty i cebuli (tak
sam jak farsz do kybyndw), miesa, ryzu
i cebuli (mieso najczesciej baranie
krojone w kosteczke jak do kybynéw).
Zamiast krojonego migsa mogt by¢ tez =
podzielony na czesci kurczak, utozony i 4
na warstwie poszatkowanej kapusty lub ‘
kartofli. Inny rodzaj farszu to mielone | g
gotowane ptucka z gotowanym miesem
i poszatkowanag cebulg. Prawdziwym
specjatem byt kubitien z... glowa bara-
nig pokrojona na duze kawatki utozong “&
na warstwie poszatkowanej kapusty.

Z ciasta uformowac ptat, wyltozy¢ nim posmarowang ttuszczem blache
do pieczenia. Utozy¢ farsz i przykry¢ drugim ptatem ciasta drozdzowego. Brzegi
sklei¢ i zawing¢. Wierzch podziurkowa¢ widelcem, posmarowaé rozmaconym,
lekko osolonym zéttkiem lub jajkiem. Piec w piekarniku na ztoty kolor.

Yosasisn,

wrtssnn

Chydzy tymbyHarnyn

Przygotowanie do tego Swieta wyma-
gato kilkutygodniowej wytezonej pracy.
Nalezato doktadnie posprzata¢ caty dom
i usungé¢ zen wszelkie niezgodne z
biblijnymi nakazami potrawy. Pozbywa-
no sie wszystkiego, co ,kwasne”, najcze-
$ciej wynoszac po prostu produkty do
oddzielnej komoérki. Bielono miedziane
garnki, a w niektérych domach wrecz
wymieniano zestaw garnkéw i naczyn
na specjalny, Swiateczny. Przygotowanie
tymbytéw (przasnikéw) w ilosci wystar-
czajacej dla catej rodziny przez caty Swigteczny tydzien stanowito duze wyzwa-
nie, dlatego wykonanie go nierzadko zlecano wyspecjalizowanym gospodyniom.
Kazda gospodyni przepisy na tradycyjne dania modyfikowata zgodnie ze swym
gustem i smakiem i nigdy ta sama potrawa prébowana w dwdch domach nie
smakowata tak samo.

Podstawa menu $wiatecznej kolacji sa:

Tymbytly, ktore je sie przez tydzien zamiast wypiekanego na drozdzach czy
zakwasie chleba. Przasniki sg rowniez podstawa przygotowania wielu Swigtecz-
nych potraw.
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Tymbyty cienkie — wyrabiane z wody i maki;

Tymbyty grube - wyrabiane z 1 kg maki, 250 g
masta, 1 zo6ttko, 0,5 L $mietanki (18-36%) lub
mleka (proporcje wedtug uznania gospodyni - jesli
wiecej tluszczu to mniej mleka). Wszystkie sktad-
niki faczy sie od razu, nie wolno sktadnikéw p=
uzupetnia¢, podsypywac ani podlewac.

Jajka pieczone - w piekarniku, na blaszce
pod sola.

Pieczen z baraniny.

Gorzkie ziola - chrzan, szczypiorek, rzodkiewki.

Sohanczeh - pasztet z rozgniecionych pieczonych jajek, drobno siekanej
cebuli i masta.

Wypieki z maki tymbylowej. Cienkie tymbyly po upieczeniu mieli sie
w recznym miynku, nastepnie dzieli w zalezno$ci od grubosci przemiatu na dwa
rodzaje - drobng make do biszkoptu, gruba do gatek, babek, kubitienia i piero-
géw. Catych cienkich tymbytéw uzywa sie do zapiekanek.

Proporcje stosowane do przygotowania ciasta z maki tymbytowej ustalane
sg zawsze indywidualnie, im bardziej sucha maka, tym wiecej wymaga ptynu.
Nalezy jednak pamieta¢, ze tatwiej jest doda¢ make do przygotowywanego
ciasta, jesli zachodzi taka potrzeba, podsypujac po troche niz rozmiekczy¢ zbyt
twarde ciasto.

Przyktadowe proporcje:

2 szklanki maki, okoto 0,5 litra wody lub mleka, 1-2 jajka, szczypta soli.
Rozmieszane sktadniki pozostawi¢ na okoto 0,5 - 1 godzine aby sie potaczyty.
Jezeli trzeba doda¢ po troche maki.

Kubitien z ciasta tymbylowego (przepis babci Zosi Zarkowej):

Ciasto: 1-2 szkl. mgki tymbytowej, jajko, ttuszcz gesi, masto, woda. Wyrobi¢
ciasto miekkie nie do watkowania. Farsz: 20-30 dkg surowe chude mieso krojo-
ne w kostke, 5 dkg tluszczu (jesli mieso jest przeros$niete to nie dodajemy
ttuszczu), 1-2 tyzki wody, 1 cebula, przyprawy.

Wytozy¢ pierwsza warstwe ciasta do nasma-
rowanej ttuszczem formy, nastepnie wytozy¢
farsz, a na koniec drugg warstwe ciasta. Piec w
piekarniku.

Do ulubionych dan $wiatecznych naleza gatki
ze Sliwkami i z miesem:

Wyrobi¢ dos¢ luzne ciasto z maki tymbytowe;j,
jajka, tluszczu (np. gesiego), masta, wody.
W zwilzonej dtoni albo na desce posypanej
cienka maka tymbytowa roztozy¢ ciasto, utozy¢ Proces robienia gatek
farsz (mielone gotowane mieso lub suszone sliwki - ciasto tymbytowe
- dodaje sie orzeszek masta do $rodka), formowac z farszem
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gatki okragte lub owalne. Gatki mogg by¢ rowniez bez farszu, przygotowane
jako dodatek do pieczonego miesa.

Inne dania to:

pierozki z miesem z gestszego ciasta, do watkowania, z nadzieniem
z mielonego gotowanego miesa. Po upieczeniu w piekarniku przektada sie je do
brytfanki posmarowanej ttuszczem. podlewa rosotem i zapieka w piecu pod
przykryciem;

zapiekanka z cienkich tymbylow potamanych i namoczonych w mleku,
z farszem z suszonych $liwek na stodko badz z cebuli i pieczarek na pikantnie;

tort tymbylowy na biszkopcie z 6 tyzek cienkiej maki tybytowej, 6 jaj,
6 tyzek cukru, 6 tyzek wody. Spos6b przygotowania: ubi¢ piane z biatek, do
sztywnej piany dodawac stopniowo cukier, zo6ttka z wodg, na koniec delikatnie

potaczy¢ z maka. Piec w tortownicy. Gotowy biszkopt przektada¢ kremem
maslanym.

Z okazji innych $wiat tez podawano charakterystyczne potrawy:

Jarty san — 25 dni po Chydzy tymbytarnyn liczac od niedzieli
Jajka malowane - gotowane w tupinach cebuli
Wspomniane juz wcze$niej kaszniki.

Chydzy aftalarnyn

Katlama - wypiek ztoZzony z siedmiu warstw: czterech z ciasta drozdzowego
i trzech warstw stodkiego farszu z twarogu z rodzynkami.

Zapiekane serniki - pierogi z bialym serem, obgotowane i zapieczone
w formie pod Smietana. o o ¥ - S S (N S s U

KasznikKi. : ' {

it

Byrhy kiuniu
Okragle butki drozdzowe - =z zabkami i
dookota i rézyczka na wierzchu. 9
Babka drozdzowa stodka z rodzynkami
- okragla, Zeby okragly byt caly rok (okragly .
ksztatt byt dobra wro6zba). e
Zupa - roso6t z kury ze szczypanka.

{

Boszatltych 7

W przeddzien swieta wypiekano specjalng butke drozdzowa o charaktery-

stycznym ksztatcie: trzy watki okragte potaczone poprzecznie warkoczykami.
Miata ona symbolizowa¢ drabine do nieba.

Chydzy ataczychtarnyn
Owoce
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toduszka

Loduszka - podtuzna butka drozdzowa pleciona, z rézyczkami na koncach.
Nad butka odmawiano modlitwe, po czym dzielono ja pomiedzy wszystkich
obecnych.

Kynysz

Kynysze - trdjkatne bultki z ciasta droz-
dzowego, z farszem z maku (przygotowanego
jak do makoweca), z mielonych $liwek suszo-
nych, rodzynek, orzechéw. Dawniej suchy
mak miazdzono w stepie (duzym drewnia-
nym mozdzierzu), nastepnie zagotowywano
z cukrem i woda (na pét kilo maku szklanka
wody i pét szklanki cukru), gdy wystygt,
dodawano porcjami do ubitej na sztywno
piany z dwoch biatek.

Uroczysto$ci rodzinne

Pogrzeb i okres zaloby

Podawano wtedy potrawy postne,
np. kybyny robiono nie z miesem, lecz z ryba
czy kapusta. Przygotowywano pierozki
z ciasta drozdzowego, z farszem z podduszo-
ng kapusta z cebulg badz z kapusta i gotowa-
nym jajkiem i  koperkiem, Kkapusta
i pieczarkami lub suszonymi grzybami lub ze
$ledziem i ryzem. Réwniez stodycze wystepo-
waty w specjalnej, ,zatobnej” wersji, jak na
przyktad czarna chatwa.
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Chalwa czarna

Sktadniki: 1 kg maki, 0,5 kg miodu, 0,5 cukru, 20-25 szt. ziaren gozdzikéw
lub pieprzu, 1 szklanka wody. Make przesia¢ i uprazy¢ na suchej patelni az
nabierze ciemnobrazowego koloru. Wystudzi¢ i odsia¢ grudki spalonej maki.
Midd potaczy¢ z cukrem, mieszajac, dodac szklanke wody, a nastepnie gotowaé
na matym ogniu 10-12 min., azZ powstanie gestawy syrop. Odstawi¢ do przesty-
gniecia. Make potaczy¢ z mielonym pieprzem lub goZdzikami (im mtodszy byt
zmarly, tym bardziej piekaca powinna by¢ chatwa), zala¢ cieptym syropem,
stale mieszajac, az powstanie geste ciasto. Podzieli¢ je na 2-3 cze$ci, uderzac
nimi w stotowa deske az stang sie gtadkie i btyszczace. Ciepte ciasto rozwatko-
wac na grubos$¢ 1-1,5 cm., pokroi¢ na kawatki, roztozy¢ na talerzu posmarowa-
nym mastem. Odstawi¢ do stwardnienia na 2-3 godz.

Czesto spotykanym sktadnikiem dan postnych i zatobnych byty ryby. Spozy-
wano je jednak nie tylko przy okazji smutnych wydarzen. Niewatpliwie okolicz-
noscia sprzyjajaca obecnosci ryb w karaimskim menu byta blisko$¢ jezior i rzek
(ulice karaimskie biegty w poblizu wody - w Trokach miedzy jeziorami,
w Lucku nad rzeka Styr, w Haliczu - nad Dniestrem). W Trokach chetnie goto-
wano réznego rodzaju zupy rybne. Podstawa ich byly drobne ryby oczyszczone
z gtow, ogonkow, kiszek i tusek. Ryb pozbawionych tusek (np. wegorzy) nie
jadano. Czysty, odcedzony bulion rybny z gotowanymi w nim warzywami
(marchewka, pietruszka, cebulg czy selerem) byt podawany do popijania pie-
czonych pierozkéw z farszem jarzynowym, grzybowym czy jajecznym. Przygo-
towywano takze zupe rybna z klopsikami kofta z rybiego miesa (na Chyzy
Tymbytarnyn do klopsikéw dodawano nie zwykta make, lecz tymbytowa),
szczupaka faszerowanego w galarecie, lina gotowanego w mleku lub $mietanie.
Z drobnych ryb przyrzadzano zapiekanke, uktadajac je warstwami na przemian
z pokrojonymi w plastry ziemniakami i cebulg i zalewajac rozbettanymi jajkami,
$mietang lub olejem. Z farszem rybnym przygotowywano takze kubietien.

Slub i wesele

Reszetka, czyli okragla butka ze stodkiego
drozdzowego ciasta, zdobiona rézami i piecioma
warkoczami z ciasta, przygotowywana przez
kobiety z rodziny pana mtodego, jest niezbednym
rekwizytem podczas kieleszmiaku, obrzedu
zareczyn. Na niej wla$nie wnoszony jest welon |
mtodej, a pod welonem umieszczone s3 jeszcze
cukierki, rodzynki, orzechy - prezent od pana
mtodego dla narzeczonej. Przygotowuje sie takze:

Tirki - mniejsza okragla butke ozdobiona y
trzema podituznymi warkoczami, r6za na czubku Butka Tirki
i warkoczem dookota,

Loduszka - podtuzne, plecione butki drozdzowe réwniez zdobione na koncach
rozyczkami (tirkiczeklar), przygotowywane przez kobiety z rodziny panny mtode;j.
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Butkami czestuje sie zgromadzonych podczas tej uroczystosci gosci po
uroczystej ceremonii zatozenia welonu na gtowe panny mtodej. Specjalnie dla
najmtodszych piecze sie stodkie rézyczki dla dziewczat i koguciki dla chtopcow.

Mtodzi w dzien $lubu poszcza od rana, a pierwszym positkiem, jaki podaje sie
im podczas wesela, sg kurze udka. Weselnych gosci czestuje sie rosotem. Dawniej
obyczaj nakazywatl miec ze sobg tyzke, ktorg kazdy trzymat w cholewie.

Narodziny
Z tej okazji piecze sie stodka butke drozdzowa w formie wianka, a takze
z ciasta drozdzowego rézyczki dla dziewczynek i koguciki dla chtopcéw.

Napitki

Krupnik
Y 1wédki (jezeli spirytus - % 1 rozcienczy¢ pét na pét z woda), %2 szklanki cukru,
1 orzech muszkatolowy pokrojony, 3 gozdziki, kawatek cynamonu, %2 tyzeczki
herbaty lisciastej. Sktadniki wymiesza¢, zagotowac, ostudzi¢, przecedzic.

Krupnik wedlug przepisu Kostka
1/2 litra spirytusu, 1/2 litra wody (niskozmineralizowanej, np. Bonaqua),
5-7 c¢m laski cynamonu, 7-8 gozdzikéw, 1 Srednia gatka muszkatotowa (lekko
rozdrobniona), 1 niepeina tyzeczka herbaty (w listkach), kawateczek suszonej
skdrki pomaranczowej, 3 petne stotowe tyzki cukru.

Przyprawy obwigza¢ doktadnie gaza i gotowa¢ w ostodzonej wodzie przez
3 minuty na wolnym ogniu, pod przykryciem. Odstawi¢ do przestygniecia na
15-20 min. Wla¢ spirytus i podgrzewac, na bardzo wolnym ogniu, az osiaggnie
punkt wrzenia (wszystko pod przykryciem, najlepiej pod szklang przykrywka,
by nie przegapi¢ momentu wrzenia). Owing¢ szczelnie foliowym workiem
i zostawi¢ w piernatach na noc, niech bardzo wolno stygnie. Rano usung¢
zawinigtko z przyprawami i rozla¢ trunek do butelek. Zakorkowac.

Kwas z suszonych owocéw

Jabtka i gruszki (dziczki) zala¢ wrzgcg woda. Odstawi¢ na kilka dni, by napo6j
sfermentowat.
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Bardzo wazng pozycje w karaimskim jadtospisie stanowity przetwory
- w czasach, gdy praktycznie nie znano upraw szklarniowych, nie sprowadzano
warzyw i owocow z potudniowej pétkuli, zima i na przednéwku to one wtasnie
byly Zrodtem niezbednych witamin. Przygotowanie przetworéw z owocow,
jagod, grzybow, ogdérkéw, kapusty troccy Karaimi zaczynali juz wczesnym
latem. Kobiety z dzie¢mi pokonujac nieraz kilka kilometréw wybieraty sie do
lasu na jagody, poziomki, maliny. Na mokradtach zbierano Zurawiny. Mniejsze
dzieci jesli nawet nie pomagaty w zbieraniu, to przynajmniej najadty sie do syta,
a czasem co$ tez do kosza wrzucity. W domu te bogactwa gotowano lub suszo-
no. Jesienig nadchodzit czas na grzyby. Suszono je i solono. Nadzwyczaj smacz-
ne byly solone rydze. Wpierw zagotowywano je w lekko osolonej wodzie,
nastepnie uktadano w glinianym dzbanie, przesypujac sola. Zimg do optukanych
i pokrojonych grzybéw wystarczyto doda¢ cebule i gotowane ziemniaki,
a powstawato smaczne i pozywne obiadowe danie.

Kazda gospodyni miata swoje pomysty jak urozmaici¢ zimowe menu i zdro-
wo zywi¢ rodzine. W kazdym domu byty przygotowane beczki z kiszonymi
ogérkami i kapusta. Szatkowanie kapusty wymagato duzo wysitku, dlatego
sagsiadki przychodzity z pomoca jedna drugiej. Meska pomoc byta niezbedna
przy ubijaniu w beczce poszatkowanej kapusty, przekladanej kminkiem, zura-
winami, tarta marchewka i sola. Nieraz na dét beczki wrzucano cate glowy
kapusty, albo tez stopniowo dorzucano cate jabtka. Takie kiszone gtowy kapu-
sty przydawaty sie do robienia gotagbkéw wiosna, kiedy swiezej kapusty juz nie
byto. Po kilku dniach nakluwania, gdy zawarto$¢ sie ukisita, wynoszono beczki
do chtodnych sieni. Lniang Sciereczke, ktéra nakrywano kapuste, nalezato
regularnie ptuka¢. Kapusta i ogorki z beczki wystarczaly do wiosny. Jabtka
kiszone chetnie zjadano na deser. Zima nie byto w tamtych czasach zadnych
Swiezych owocow, jarzyn ani nowalijek. Waznym elementem diety byty wiec
réznego rodzaju ziota, ktére zbierano latem i jesienig. Zbieranie ich czesto
powierzano dzieciom, dla ktérych byta to wspaniata zabawa, ale i tez powo6d do
dumy z wykonanego obowiazku. Jako lek na przeziebienie stosowano herbate
z lipowych kwiatéw i napar z gatgzek malin. Napdéj jarzebinowy z jarzebiny
zbieranej po pierwszych przymrozkach z niewielkim dodatkiem cukru byt
codziennie na stole - owoce zalewato sie wrzatkiem kilkakrotnie. Herbata
z suszonych gatazek z owocami poziomek bardzo smakowata wieczorem,
szczego6lnie po powrocie z tazni.

Tradycyjna karaimska kuchnie z Trok wzbogacaly réwniez przepisy z Kry-
mu. Po II wojnie §wiatowej ponownie nawigzano kontakty z rodakami, ktérzy
nie wréciwszy z ewakuacji w 1915 roku, pozostali na Krymie. Pamietam nasza
pierwsza podréz w 1959 roku na Krym do Eupatorii, gdzie mieszkali kuzyni
ojca: Ilja i Siemion Juchniewicze. To byly niezapomniane chwile. Poznaty$my
wtedy obie z siostrg cztonkéw kilku zamieszkujgcych tam rodzin: Mangubich,
Szpakowskich, Kalfa, Miczrich i innych. Czestowano nas karaimskimi przysma-
kami z produktéw u nas wéwczas nie znanych, takich jak ryba kiefal, baktazany,
papryka, stodka fioletowa cebula. Po raz pierwszy sprébowatySmy melonéw
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i oliwek. Stopniowo dania z tych sktadnikéw zaczety wchodzi¢ do naszej kuchni.
Ale jeszcze przed Il wojng popularny byt w Trokach inny krymski specjat - biata
chatlwa, ktérej recepture przywiozta z Krymu Channasara Rojecka i trzymata ja
w tajemnicy. Moja mama, ktéra pomagata jej przy wyrobie tego smakotyku,
marzyta, by kiedys$ poznac ten sekret. Te chatwe chtopcy sprzedawali pdzniej na
brzegu jeziora turystom, pomagajac w ten sposob podreperowaé skromne
domowe budzety.

Ak kalwa - biata chalwa, ulubiony stodki $wigteczny poczestunek.

Przepis Aleksandry ze Szpakowskich Mangubi:

1,5 kg cukru, 12 biatek, 1 tyzeczka kwasku cytrynowego, cukier waniliowy,
60-70 dkg tuskanych laskowych orzechow.

W idealnie czystym aluminiowym garnku zala¢ cukier niewielka ilo$cia wody,
tak aby caly byt mokry. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 5-6 minut, uwazajac, by
si¢ nie przypalit. W tym czasie rozpusci¢ kwasek cytrynowy, rozprowadzajac
go w stolowej goracej tyzce wody. Wla¢ do cukru i doktadnie zamieszac¢. Syrop
gotowac dalej, uwazajac, by nie zzotkt. Gotowa¢ do momentu, kiedy wystygniety
syrop schtodzony bedzie si¢ ciagnat. Zdja¢ z gazu, przela¢ do emaliowanej miski
i lekko ostudzi¢, mieszajac drewniang tyzka. Biatka ubi¢ na sztywna pian¢. Dodawac
ja partiami do syropu, nie przestajac szybko miesza¢. Syrop musi by¢ lekko ciepty,
inaczej nie potaczy si¢ z biatkami. Miske z syropem wymieszanym z piana postawic
na niewielkim ogniu, wystarczajacym, by zawartos¢ byla stale podgrzewana,
a jednoczes$nie nie brazowiata. Tradycyjnie ustawia si¢ miske na odwroconym
taborecie nad grzatka, ustalajac odleglto$¢ metoda prob i bledoéw, by wybierac
najbardziej optymalng. Mas¢ nieustajaco miesza¢ drewniang topatka przez
2-3 godziny. Chatwa powinna by¢ biata i famac¢ si¢ po wystudzeniu. Aby sprawdzic,
czy chalwa ma wtasciwa konsystencje, trzeba odrobing chatwy na czubku noza
wtozy¢ na chwile do lodowki — jesli mozna jg skruszy¢, jest dobra. Do gotowej
chalwy wrzuci¢ uprzednio uprazone na patelni lub w piekarniku orzechy. Chatowa
mas¢ nabiera¢ topatka i uktada¢ na posypanej cukrem pudrem tacy lub pdtmisku.
Wybraé catg chatwe z misy i podzieli¢ na placki lub cukierki — watkujac wateczki
grubosci palca, krojone nastgpnie na walce dlugosci okoto pieciu centymetrow.
Kazdy cukierek zawing¢ w papier-pergamin. Przechowywac¢ w szczelnie zamyka-
nym pudetku.

Wybrane dania z kuchni krymskiej
Pierég z kapusta

Ciasto: 1 kg maki, 0,5 opakowania margaryny, woda (ile potrzeba), sol i cukier

Farsz: kapusta, jajko, masto lub margaryna, sol i pieprz.

Kapuste poszatkowaé, podla¢ odrobing wody, poddusi¢, doda¢ margaryne lub
maslo wg uznania, sol, pieprz, surowe jajko. Mozna doda¢ tez posiekane gotowane
jajka. Farsz mozna tez przygotowaé z gotowanego migsa, koniecznie z dodatkiem
surowego jajka.

Zagnie$¢ ciasto, rozwatkowac okragly placek. Na jedng potowe wytozy¢ farsz,
zakry¢ drugg i sklei¢ brzegi, formujac duzy pierdg. Posmarowaé rozbettanym
jajkiem, piec w piekarniku.
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Z tego samego rodzaju ciasta robi sie tez kuwiet’ - pierdg z nadzieniem
z kartofli badZ ryzu z miesem oraz kawurhan et’ ajakiyk z farszem z mielonego
gotowanego miesa, ale bez dodatku jajek. Danie zwane byrmaczych to placek
z ciasta z miesnym farszem zwiniety w rulon, a nastepnie spiralnie utozony
w okragtej formie i upieczony w piekarniku.

Imam bajyldy

Po 1 kg papryki (lub baktazanéw) i pomidoroéw, 1/2 kg marchwi, po 1/2 kg selera
korzeniowego 1 pietruszki, 2-3 cebule

Papryke opiec w piekarniku, zdja¢ z niej skorke. Warzywa obra¢ i pokroic
w stupki. Obsmazy¢ kazdy rodzaj warzywa oddzielnie na oliwie. Nastgpnie potaczy¢
i dusi¢ warzywa razem w jednym garnku, bez przykrycia, na koniec doda¢ sok
z pomidorow, sol i cukier do smaku.

Kawior z baklazanéw

Po 1 kg baktazanow i pomidoréw, po 1/2 kg selera korzeniowego i pietruszki, 2-3
cebule

Wariant 1

Papryke 1 baktazany opiec w piekarniku, zdja¢ skorke. Drobno posieka¢ lub
zmieli¢ maszynkg do migsa. Nastgpnie potaczy¢, doprawié¢ solg i pieprzem, dodac
siekane oliwki.

Wariant 11

Dusi¢ warzywa oddzielnie, biate warzywa (pietruszka i seler) razem, na otwartej
patelni. Nastepnie potgczy¢ i dodac siekane oliwki.

Kajhana

Gotowane migso zemle¢ (mozna dodac thuszcz, jesli migso jest chude). Dodaé
surowe jajka, by powstata gladka masa. Biatka mozna ubi¢ na pian¢ i dodawac ja do
miesa, delikatnie mieszajac. Do farszu mozna dodaé tez szpinak. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Wylozy¢ do posmarowanej mastem, ogrzanej brytfanki i
zapiec w piekarniku. Podawaé gorace.

Kofte

Z mielonego migsa, takiego jak na kotlety, formowac gateczki, obtoczy¢ w mace
i obsmazy¢ na patelni. Podsmazy¢ cebule. Nastepnie cebule 1 gateczki wiozy¢ do
garnka, doda¢ rodzynki, suszone s$liwki i dusi¢. Doda¢ tyzke dzemu lub sok, dopra-
wi¢ sola i pieprzem.

Szymon Firkowicz wspominajac kulinarne obyczaje trockie, napisat stowa
popularnej dzis pie$ni:

Zapach piatku Ijisi baraskinin

Jak ptak na skrzydtach Czypczychtej uczma Trochka
Poleciat bym do Trok, Kisianczi iriagimnin,
Tesknote budzi Ornatsa burunczochka

Zapach piatku. [jisi baraskinin.
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Tam na wyspe wzywa mnie
zamek Witoldowy.

Gotujacy sie rosot z makaronem,
Zapach piatku.

Na niebiosach ksiezyc

niby kybyn kusi.

Pelnia ksiezyca gatke przypomina,
Czuje zapach piatku.

Wyspy sg na podobienstwo
babki ziemniaczanej

Ciesza me oczy,
Przywotuja zapach pigtku!

Otraczta kiermian turad,
Sarajy Watat Bijnin.
Mijyhyn tutmacz burat,
ljisi baraskinin.

Kioklardia jarym ajczech,
Jysunu kybynczechnyn.
Aj totu - ot koptaczech,
ljisi baraskinin.

Otracztar - kiorkiu giol’niun,
Jubanczy kiozlarimnin.
Tiursiuniu kibik biokniun
ljisi baraskinin.

Opisany przez niego zaczarowany $wiat ze swoja tradycja, kultura, piesnia,
kuchnia i ukochanym jezykiem Zyje w nas, dokad by nas los nie rzucil, zacheca
do dziatania, do ratowania go przed zapomnieniem i zachowania dla przysztych

pokolen.
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