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Rozmowy w drodze

Muzeum Karaimskie w Haliczu

Mariola Abkowicz: Byte$ ostatnio w Haliczu. Stysza-
fam, ze zostato tam otwarte Muzeum Karaimskie?

Jurii Szpakowski: Tak, 19 maja b r. byliSmy z Leng
Szpakowskg w Haliczu. Jeden z karaimskichlldomoéw
przeznaczono tam na muzeum. Po wykonaniu kapitalne-
go remontu, zwiedzajgcym udostepniono dwie sale,
w ktérych wystawiono zachowane przyktady kultury
materialnej i duchowej. W jednej sali sg eksponaty z
kienesy karaimskiej w Haliczu, jest tam tez kilka pamia-
tek prawdopodobnie pozostatych z kienesy karaimskiej
w tucku. Ekspozycja obejmuje Pismo Swiete, zwoje
Tory, ksiegi, pieczeci karaimskiej gminy duchownej w
Haliczu, zdjecia. Druga sala przeznaczona zostata na
zbiory z archiwow rodzin karaimskich z Halicza i tuc-
ka, zdjecia rodzinne, $wiadectwa ukonczenia szkot i roz-
nych kursow. Sg narzedzia, z ktorych korzystaty gospo-
dynie, np. oryginalna, dwumetrowa lalky wraz z tawka,
uzywane do robienia tymbytow. Cudem tylko nie spalo-
na, nie zniszczona. Sa specjalne noze do robienia tymby-
fu uzywane - podobnie jak na Krymie - w Haliczu i
tucku. Jest duza tarka do przygotowywania maki tym-
bytowej, tradycyjnie wykorzystywana w Haliczu.

M.A.: Czy ona sie czym$ rozni od zwyklej tarki?

J.Sz,:Jest to ogromna deska z przymocowang duzg tarka.
W Haliczu piekio sie tymbyt gruby i nie byt on - jak
w Trokach - mielony maszynka do mielenia, lecz tarty
na tarce. | wiasnie taka tarka jest na ekspozycji. Nato-
miast talky, przyrzad, za pomocg ktérego wyrabia sie
ciasto na tymbyt, byt wykorzystywany zarowno w Hali-
czu, jak i w Trokach. W muzeum sg tez dwie inne sale
jeszcze bez eksponatéw. Zatrudniono juz pracownikow.
O dziwo, jak na tak mate muzeum, sg tam non-stop trzy
osoby: kierowniczka muzeum, przewodniczka oprowa-
dzajaca wycieczki i ochrona. Zapytatem, czy ludzie z
okolicy sg zainteresowani tg nowg przeciez w tych stro-
nach ekspozycjg. Odpowiedziano mi, ze stale przycho-
dzg grupy ucznidéw z Halicza i okolic. Przyjezdzajg tez
zwiedzajacy Halicz, bo to bardzo zabytkowa miejsco-
wos$¢ w tym regionie. Potwierdzajg to zapisy w Ksiedze
Pamigtkowej. Wypowiedzi sg bardzo ciepte i pozytyw-
ne. Mysle wiec, ze starania ludzi, dzieki ktorym to mu-
zeum powstato, a ktérych juz nie ma ws$rod nas, m.in.
Jany Lwownej Eszwowicz, nie byly daremne. Muzeum
powstato i mamy nadzieje, ze bedzie sie rozwijac.

1Ania Sulimowicz: Dom rodziny Abrahamowiczéw (Nowcia
Abrahamowicza ijego zony Binci z Eszwowiczow).

Uzupetnienie

Mariola Abkowicz: Mowitas, ze w artykule Tymbyly. Wiel-
kanocne przasniki opublikowanym w grudniowym numerze
Awazymyz 2004 byty bledy? Czy mogtaby$s powiedziec,
jakie tymbyly piekto sie w Haliczu i jakie niescistosci ukaza-
ty sie w artykule?

Lena Szpakowska.: W artykule jest napisane, ze tymbyit
w Haliczu pieczono z twarogiem i ze S$mietang. Pieczono
w Haliczu kilka rodzajow tymbytu. W Trokach piecze sie
tymbyt cienki tylko na wodzie, w Haliczu tez pieczono na
wodzie, ale miat on grubos¢ mniej wiecej 4 cm i Srednice
15-20 cm. Pieczony z maki pszennej, o wiele wczesniej, w
piecach. Potem secht na piecu, a nastepnie byt tarty na make
na duzych tarkach. Natomiast thusty tymby#t pieczono tak, jak
w Trokach przed Swietami. | - o ile udato mi sie dowiedzie¢
- byto kilka rodzajéw tymbytu. Jeden byt pieczony na sa-
mych zokkach. Ubijano z6ttka, i dodawano tyle maki, ile
zabieraty zottka. Tymbyly te miaty $rednice 8-10 cm, grubo-
ci ok. 1,5 cm. Gore zdobity wzory w kwiatuszki. Wczesniej
caly tymbyt byt kiluty widelcem, skretulek nie uzywanol
Pieczono jeszcze tymbyt z mastem dodajgc mleko, przepis
podobny do tego, ktéry uzywa sie w Trokach. W zadnym
wypadku nie dawano do tymbytu twarogu ani kwasniej Smie-
tany. Natomiast z maki tymbytowej robito sie kattama. Wte-
dy uzywano twarogu i robiono takie tréjkatne pierozki katta-
ma, ktore zalewalo sie S$mietang. A nastepnie pieczono
w piecu.

M.A.: Podobne do tych, ktdre robi ciocia Wala?

L. Sz.: Tak, ale ona robije z ciasta drozdzowego. A w czasie
Swiat uzywa sie ciasta z maki tymbytowej, podobnej jak do
trockich gatek z miesem czy Sliwkami, z tym, ze do $Srodka
ktadziono stodki twardg z rodzynkami. Jak opowiada ciocia
Wala, w Haliczu, a przynajmniej u nas w domu, zawsze na
pierwszg kolacje podawano jajka2 tymbyt, maror i mieso,
ktore dtugo pieczono3w jednym duzym kawatku. | podawa-
no to z sosem. Podobnie jak w Trokach, robiono réwniez
babke tymbylowg 2z miesem. Pieczono tez kybyn
z maki tymbytowej z miesem: warstwami kfadto sie zaparzo-
ng drobng make, warstwe miesa i znowu mase tymbytowa.
M. A.: Hnun, dobre to musiato by¢.

L. Sz.: Tak, zawsze go robimy. Po kolacji Haggada zapijato
sie rosofem z kmczaka. Bardzo podobny obiad, z daniami
$wigtecznymi, robito sie na ostatni dziei Swiat. Zadnych
$ledzi nie byto. Po zachodzie storica juz mozna byto jesé
chleb.

M. A.: Czyli tego zwyczaju dzielenia chleba z miodem nie
byto?

L.Sz.: Nie, chyba nie. A w kazdym nigdy o tym nie stysza-
fam.

1A.S.: Uzywano drewnianych nozykoéw i zebatych listewek do zdobienia
tymbytow tzw. cimiwic.

2A.S.: Pieczone w popiele - jak wspominat wujek Siunek, byty wyjatko-
WO smaczne z sosem od pieczeni cielece;j.

3A.S.: To byla zapewne pieczen cieleca. M6j dziadek jezdzit specjalnie
do Podwysokiego kupi¢ od Zydéw tylng éwiartke cielaka - byta tania, bo
Zydzi tej czedei nie jadali, 0 czym mowa jest w notatce w Karaj Awazy.



