Kalendarium

Awazymyz : pismo historyczno-spoteczno-kulturalne Karaiméw nr 2(9), 15

2004

Artykut zostat opracowany do udostepnienia w internecie przez
Muzeum Historii Polski w ramach prac podejmowanych na rzecz
zapewnienia otwartego, powszechnego i trwatego dostepu do
polskiego dorobku naukowego i kulturalnego. Artykut jest umieszczony
w kolekcji cyfrowej bazhum.muzhp.pl, gromadzacej zawartos¢ polskich
czasopism humanistycznych i spotecznych.

Tekst jest udostepniony do wykorzystania w ramach
dozwolonego uzytku.
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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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Miedzynarodowy Festiwal Kultury—
Eupatoria, sierpien—wrzesien 2005 r.

Il Pomorskie Dni Kultury Etniczne w
Sopocie— 18 czerwca 2005 r.

Wielokulturowy Festiwal Galicja— 16-18
czerwca 2005 r.

Uroczystosci z okazji 80-lecia urodzin b.p.
hazzana Michala Firkowicza—Wilno, 17
listopada 2004 r.

Tydzien Kultury Karaimskiej organizowany
przez Natolinski O$rodek Kultury—
Warszawa, 4-9 pazdziernika 2004 r.

Zjazd Kaszubdw 2004 - Rola grup etnicznych
w Zjednoczonej Europie— Sycowa Huta koto
KoScierzyny, 17-19 wrzes$nia 2004 r.

» 100. rocznica urodzin poety Szetumiela
topatto— Poniewiez, 11 wrze$nia 2004 r.
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Na okfadce: Kienesa w Poniewiezu, lata 1920-te
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