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TYMBYLY.
WIELKANOCNE PRZASNIKI

Urok $wigt karaimskich— to nie tylko modlitwa,
ale tez przygotowywanie tradycyjnych potraw zwigzanych
z danymi Swietami. Szczegoélny rytuat zwigzany jest z Pie-
sach, pierwszym Swietem karaimskiego roku— Chydzy
Tymbyllarnyn. Zgodnie ze stowem Pana: , Tylko niekwa-
szony chleb mozna je$¢ w czasie tych siedmiu dni i nie be-
dzie mozna ujrze¢ u ciebie zadnego kwasu w twoich grani-
cach”. Wedhtug tej tradycji przed nadejSciem Swiat przygo-
towuje sie niekwaszony chleb— tymbyl. W czasie kolacji
haggada w wilie $wiat Piesach na stole obok tymbytu sta-
wia sie pieczone mieso baranie lub kozie, pieczone jajka
i gorzkie ziota (rzodkiewke, szczypior, chrzan i ziarna pie-
przu).

Tradycja nakazuje w paschalng niedziele Omier
skosztowaé tymbytéw w 7 domach. Jako poczestunek sg
one podawane z miodem, zgodnie z zapisanym w PiSmie
prawem. ,,Oto i przypra-
wiony tymbyt, a mi6d—
to symbol stodyczy wol-
nosci i czestujgc sie nim,
my wspolnie tgczymy sie
w radosci z darowanego
przez Boga wyzwolenia
z niewoli” (Num. 28: 20)%

Tradycja piecze-
nia i spozywania tymby-
tow jest zywa do dzi$
i pomimo rozproszenia,
kultywowana w karaim-
skich domach w Polsce.

Do przygotowania tymby-

tu gospodynie karaimskie

uzywajg: tatky— przyrza-

du do urabiania ciasta,

skretutki—  specjalnego

radetka do perfowania

tymbytu oraz drewnianych wzornikéw do zdobienia, stoso-
wanych w Haliczu i na Krymie.

Piekto sie tymbyly podczas przedSwigtecznego
miesigca, nigdy w sobote. Pieczenie tymbytow byto okazjg
do spotkania catych rodzin, przyjaciot i miodziezy, tzw.
ttoki (wspdlnej pracy)— gospodynie przygotowywaty cia-
sto (porcje do 20 kg, ktérych zazwyczaj wystarczato dla
rodziny na tydzien), a ich mezowie miesili wkiadajac w te
czynno$¢ sporo meskiej sity. Ciasto wyrabiane byto na ni-
skim, dtugim stole, a zeby ten sie nie unosit wskutek opero-
wania dtugim zebatym dragiem zahaczonym przy jego
koncu— sadzano kogo$ na nim— najczesciej dzieci, ktore
lubity to jak hustawke. Gotowos$¢ ciasta oceniano uderzajac
nim po stole— dzwiek musiat by¢ ,,gluchy”. Potem panie
robity z tego ciasta mate buteczki, watkowaty, a panowie
skrytutowali. Je$li panowie mieli przestoj, bo panie nie na-
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dazaty z watkowaniem— stukali w st6t, okazujgc zniecier-
pliwienie. Obok tradycyjnych okragtych tymbytow formo-
wano takie w ksztatcie serca— dla ukochanej osoby oraz
tzw. ,cacka z dziurky” dla dzieci, a dziewczyny piekty
chtopcom tymbyty z pieprzem. Najchetniej tymbyty pie-
czono w tradycyjnych ,,ruskich” piecach chlebowych. W
Trokach powojennych piece takie znajdowaty sie jeszcze w
Zazdrosci (ogromny), na Zamosciu, u Zarkéw i w paru in-
nych domach przy ulicy Karaimskiej, z ktérych ostatni byt
u Dubinskich. Piec musiat by¢ wygrzany, goracy wegiel
(juz bez ognia) zmiatato sie do jednego rogu. Wymiatano
klepisko miotetkami z jodtowych i sosnowych galezi.
Uktadano tymbyty na diugich topatkach i zsuwano partiami
na klepisko. Gotowe po 5-15 minutach wyciggano inng
blaszang topatkg. Tylko do$wiadczona piekarka potrafita
sobie z tym poradzi¢ nie palgc tymbytow. Przy piecu pality
sie sosnowe draski zacznief— ogiert pomagat oceni¢ po-
step wypieku. Zar w piecu byt oddzielany cegtami, aby sie
dtuzej utrzymat. Sposobem na rozpoznanie temperatury
pieca byto sypniecie maki i obserwacjajej spalania.

Po wypieczeniu tymbytow w rozpalonym piecu
tradycyjnie na koniec pie-
czono buteczki (na okres
przed$wigteczny), a spo-
zywanym tego dnia posit-
kiem byly pieczone ziem-
niaki ze $ledziem. Zasob-
niejsi za$ spozywali mie-
siwo i czestowali nim go-
spodarzy, ktorzy na co
dzien miesa nie jadali. W
trakcie pracy S$piewano
i weselono sie.

Przy wyjmowaniu tymby-
tu z pieca nalezato zacho-
waé szczeg6lng ostroz-
no$é— nieudacznicy, kto-

rym tymbyly spadaty
z zelaznej topatki byli wy-
rzucani z ttoki

(sponiewierany na podiodze tymbyt, tzw. chamiet, nie
nadawat sie na Swigteczny stot).

TYMBYLOWE WARIACJE
Najpopularniejsze: na bazie masta.

Na 2 kg maki krupczatki zuzyjemy Y kg masta + ¥
kg $mietanki wg zasady: na 1kg maki ¥ kg ttuszczu. Cia-
sto nalezy wygniata¢ dopoty, az po rozcieciu ma gtadka
strukture. Tradycyjnie kazdy tymbytek formuje sie oddziel-
nie, a obecnie $pieszace sie gospodynie czesto watkujg du-
zy placek, skrytutujg i wykrawajg tymbyiki przy pomocy
szklanki. W trakcie wyrabiania ciasta przeznaczone do wy-
pieku sktadniki dodajemy jednorazowo. Nalezy pamietac,
ze przy watkowaniu i skrytutowaniu tymbyt ma by¢ zwro-
cony do gory zawsze tg sama strong. Odwrdcenie dozwolo-
ne jest tylko przy skrytutowaniu ,,rewersu”. Wypieka¢ na
jasnoztoty kolor. Tymbyty poszczeg6lnych gospodyn réz-
nig sie wielkoscia, gruboscia, a i kruchoscia.

Wspdtczesne proporcje tymbytow ,,niskottuszczo-
wych”: na 1 kg maki dodajemy ¥ kostki masta, ¥ | $mie-
tanki 18%, 1 z6ttko.



grudzien

Dietetyczne: na bazie jaj.

Na 1kg maki przygotowaé 20 zéttek i troche $mie-
tanki. Ciasto przygotowywac stopniowo, do czesci maki
dodajac 2-3 z6itka, odrobing Smietanki i kolejno: troche
maki, 3 zottka, Smietanka...

Jajeczne tymbyly sg watkowane cieniej, jako ze
ciasto po wypieczeniu jest twardsze. Majg one charaktery-
styczne podniesione brzegi.

Krymskie: z maki zamieszanej z wodg lub jajami
(nigdy razem) formowane sg tymbyly cienkie— kabyrtyk
lub grube— bajram etmiak. Pieczone w wilie Paschy oraz
3-go i 7-go dnia Swigt w ksztatcie okragtych plackow
o $rednicy 10— 15 cm, skrytutowane. Powierzchnie przed
wstawieniem do pieca smaruje sie jajkiem. Tradycja zabra-
nia dosypywania do ciasta soli. Wypiek nalezy zawing¢
w Iniang Sciereczke, zeby zapobiec stwardnieniu.

Halickie: wielkosci talerza, z maki z dodatkiem
$mietany i twarogu. Pierwszy placek watkowany na cienko
po wypieczeniu byt spalany— to dla aniota.

Cienkie: skrytutowane ciasto z maki i wody, bez
dodatkéw. Stuzyly jako surowiec do przygotowania wielu
potraw Swigtecznych na bazie maki tymbytowej— tj. zmie-
lonych drobno tymbytéw. ( 1kg maki i | wody.)

Dla ostody S$wigtecznej atmosfery wielkanocnej
z maki tymbytowej piecze sie biszkopty. (Biszkopt— stowo
poch. tac., ciasto zjaj, maki, cukru.) Takich biszkoptéw nie
przektadano kremami, chyba ze maslanym. Moze to by¢
zwyczaj zapozyczony, ale do dzi$ istniejacy.

Z maki tymbylowej przygotowuje sie gatki goto-
wane, wielkosci pyz lub pieczone, wielkosci orzecha wio-
skiego. Mozna je nadziewa¢ réznymi farszami. Obok tym-
bytow tradycyjng potrawg paschalng sg jaja. W Trokach
jaja wielkanocne sg pieczone w piecu. Na Krymie— diugo
gotowane z dodatkiem soli (biatko zyskuje barwe brgzowa-
wag). Na stot troczanie podajgjaja w catosci, krymczanie—
potdwki z linig pieprzu. Krymczanie pieka babki $wigtecz-
ne kajhana, tradycyjnie na bazie konskiego szczawiu (dzi$
z mrozonego szpinaku), z mielonym miesem lub z gotowa-
nych ziemniakdw i jajek.

Koronnym daniem $wigtecznym na Krymie byto
pieczone w catosci jagnie o stodkawym smaku miesa.
W Trokach niektore rodziny piekty na $wieta kozle. W Ha-
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liczu pieczono z maki tymbytowej pierdg na ksztatt kub-
tenia nazywajac go Kkibinem. Przyrzadzano tez biok—
babke ziemniaczang, danie jadane nie tylko w Swieta.

Po zakoriczeniu $wigtecznego tygodnia, tydzien po
haggada, po zachodzie storica w gronie rodzinnym zjada
sie symboliczny chleb z miodem.

Opracowano na podstawie wspomnien Karaiméw trockich pod-
czas Chyzy TymbyHarnyn 2002 r.
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