


¥

QQ
§
. - v .
Folder jest efektem realizacji prejektu ,Galeria
tolerancji” dofinansowanego <. Srodkow

Samorzadu Wojewddztwa \Q' Mazowieckiego.
Beneficjentem byta mtodziez @ieku gimnazjalnym
oraz osoby niepetnospraw @

Podczas realizac projektu  uczestnicy
poznali kulture | zw je trzech mniejszosci
narodowych miesz ych na terenie woj.
mazowieckiego tj. owskiej, ormianskiej oraz

ukrainskiej. W sp szczegolny przyjrzelismy sie
temu, jak pos golne grupy spedzajg czas
zwigzany z B Narodzeniem, Nowym Rokiem
oraz Wielka . Doszlismy do wniosku, ze wiele
symboli p rza sie. Swieta kazda narodowo$cé
spedza Q"I 0 | radoSnie nie zapominajgc

jednocz@ﬂie o modlitwie. Wszyscy obdarowujemy
sie pr&gentami, choc robimy to w innym czasie.
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,Piekna nasza Polska cata,
Piekna, zyzna i wspaniata,
Wiele krain, wiele ludéw,
Wiele stolic, wiele cudow,
Lecz najmilsze i najzdrowsze
Przeciez, czteku, jest Mazowsze”.
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Dla Zydow 17 wrzesénia 2012r. zaczat si W
5773. Nardéd ten za poczatek rachuby Lzasu

przyjmuje dzien stworzenia swiata lub w s@é dni

Zydowskie tradycje $wiateczne

pozniej — cztowieka, czyli Adama i Ewy. wszym
dniem tygodnia jest niedziela, a nie jak dla
Polakéw -poniedziatek. Zydzi na ogoksdstugujg sie
jezykiem narodowym kraju, w ki¢ mieszkaja.

Ich ojczysty jezyk to jidysz ( isany na liste
UNESCO). Czasem uzywajq tez>jez. hebrajskiego.
Religia: zydowski kosciot L@ $ynagoga, biblia to
Tora (ale bez Nowego T mentu), duchowny to
rabin. Zamiast obrzed@chrztu jest obrzezanie

(dotyczy tylko ch’ropcé@
Najpopularniejszy @9 Swietem jest Szabat
rozpoczynajacy Si piatek wieczorem, a kohczacy

w sobote wieckgrem. Obowigzuje wtedy catkowity
zakaz pracyaSwieto rozpoczyna sie zapaleniem
dwoch swi piatek, tuz przed zachodem stonca.
Zapala je kobieta i odmawia btogostawienstwo - jest
to jej azniejszy obowigzek religijny. Odroznié
dni g%atu od innych pomagajg rowniez positki -
jes trzy w ciggu tego czasu ( pigtek wieczorem,
ta w potudnie i sobota wieczorem).
@@fajpopulamiejszymi daniami podczas Szabatu sa:
%’§3 Sledzie, chatka, siekana watrobka, nadziewane
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szyjki kurze, kiszka, kugel, faszerowana ryba, Q:,

czulent. §>

Zydzi nie obchodzg Bozego Narodzenia, ale $
zwane Chanuka, ktore w roku 2012 trwa od 8”15

grudnia. Centralnym obrzedem Chan jest
zapalanie swiec na chanukiji, czyli osSmioramjennym
$wieczniku. Swiece chanukowe zapala wedtug

pewnej zasady. Pierwszego dnig/Qzapala sie
pierwszg swiece. Drugiego dnia z anie zaczyna
sie od drugiej swieczki, przypisghg] na ten dzien
i dopiero potem zapala sie tQ Ora ptoneta dnia
poprzedniego. Zapalanie z e zaczyna sie od
prawej strony. Osmego d O\p’fonie cata chanukija.
Zapalaniu swiec towa zg btogostawienstwa.
Do zapalania stuzy o@g, dziewigta swieczka -
Szamasz (pomocni ktora réwniez ma swoje
miejsce na chant@@ Nie moze jednak znajdowac
sie w jednym rz% Z pozostatymi swieczkami. Nie
mozna zapal wiatet chanukowych jedno od
drugiego a ez dopusci¢, aby ptomienie sie
stykaty. O z chanukiji musi pali¢ sie inne Swiatto,
gdyz trgdycja zakazuje czerpania korzysci ze
Swiattas8wiecznika - ma ono stuzy¢ tylko dla
uczia Swieta. Kazdego dnia recytuje sie caty
H (odpowiednie Psalmy) oraz fragmenty Tory.
Ronadto, przy zapalaniu Swiec Spiewana jest piesn
aoz cur'. Zwyczaj nakazuje, aby kobiety nie
%,@D pracowaty, gdy palg sie swiatta Chanuki. Czasem
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zakaz pracy obowigzuje przez caty czas trwania Q:,
Swieta. Kobiety cieszg sie szczegdlnymi wzgleda @
podczas Chanuki. Tradycyjne potrawy chanukQ®
to placki zwane latkes, paczki i faworki. Po 53
tego Swieta na pamiatke cudu chanuk8wego
przyrzadzane sg potrawy na oleju. Przygote@rije sie
tez dania z mleka i serow na pamig Judyty.
Przez osiem dni trwania Chanuki mownicy

obdarowujg sie tez prezentami. Qé@f
Gtownym swietem narodu 7 %owskiego jest
Pesach. Obchodzone jest 15 miesigca Nisan

(pierwszy miesigc we WSP' esnym kalendarzu
hebrajskim). WspominanésSjest wtedy wyjscie
z Egiptu. W Szabat po dzajacy Swieto nalezy
pojs¢ do synagogi. § to szczegolny Szabat
Hagadol (Wielki Sgabat), ktory formalnie jest
poczatkiem Swie SPesach. Na miesigc przez
rozpoczeciem @ta Zydzi powinni pamietac¢
0 przekazywa cedaki (darow dobroczynnych).
Pesach jest odzony przez siedem dni w Izraelu
(oraz w,Spotecznosci Zydéw reformowanych)
[ przezq, siem dni wsrdéd religijnych  Zydow
w Di@orze. Swieto ma cztery rézne nazwy
W j u hebrajskim, a kazda z nich okre$la inny
t tego Swieta. Najbardziej popularnym jest

ak Pesach (hebr. - pominiecie). Nazwa jest
owigzana z fragmentem Tory (Szemot - Ksiega
%&@ Wyjscia - 12:3-11), w ktéorym nakazano lIzraelitom
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strzezenie baranka od 10 dnia miesigca nissan, Q:,
az do switu dnia 14-go, kiedy to baranek ma zosta
zabity, a jego krwig skropione drzwi i
odroznlenla domow zamleszklwanych

Zydzi nie skladajg juz ofiary chowej. Aby

udwieci¢ pierwszy dziehn Pesa rzygotowuje sie
tzw talerz sederowy. Pesach {@st porg odradzania
sie przyrody - czasem poc & powrotu nadziei.
Te podstawowe motywy S Sa majg swoje odbicie
w potrawach znajduj h sie na sederowym
talerzu. Ktadzie sie@‘n nastepujgce produkty:
opalong kosC¢ jagni&dia, gorzkie ziota, warzywa,
charoset (pasta@przygotowana z orzechow,
cynamonu i owoegw), rzymska satata. Nie moze tez
A SR
zabrakng¢ bejcy czyli jajka, bedacego symbolem
odrodzenia {(przetrwania, ktory jest jednoczesnie
powigza trwaniem zycia oraz jego cyklicznym
charakt@m (dlatego zgodnie z tradycja, jest
spoi@ne przez zatobnikow jako pierwszy positek

po rzebie).
o
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Stét Swigteczny na Pesach udekorowany jest tzw.
karpas, czyli po prostu zielenig. Wielu ludzi uzywa
do tego celu sataty, pietruszki, szparagéw [t
ziemniakéw. W Pesach celebruje sie zwyczaj
hamec - poszukiwanie rzeczy kwaszonych przy
Swiecy.

W  kulturze Zzydowskiej wazne miejsc€> zajmuje
jedzenie koszerne, czyli takie, kt zabrania
taczenia nabiatu z miesem ( np. nigynozna zjesé

kanapki z mastem i wedling). ,
potraw miesnych i nabiatu St uptyngC kilka
godzin. Potrawy miesne &ilie mogg byc
przygotowywane w naezygitach, w  ktorych
przyrzadzano wczesniej p%wy Z uzyciem nabiatu.
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Latkes z pieczarkami o smaku pizzy (potrawa QDQ:
na Chanuke)

o

7 ziemniakéw, 30 dkg pieczarek 1 marcré W
1 cebula, 3 duze =zagbki czosnku,3 tyzki maki
(najlepiej razowej, lub biatej wymieszar$ 3-4
tyzkami otrebow zytnich),1 tyzka ptatkow ich lub
owsianych, 2 jajka, po "2 tyzeczki: I, pieprzu
mielonego, pieprzu ziotowego, orggano, bazylii,
przyprawy wioskiej lub @ prawy do
pizzy/spaghetti, proszku do pie ia.
Marchewke, ziemniaki, cebugl czosnek obrac.
Marchewke zetrze¢ na targ drobnymi oczkami.
Nastepnie zetrze¢ cebu czosnek i ziemniaki.
Cebule mozna takze@odaé w innej formie-
posiekanej na dro @ podsmazonej na patelni-
w takiej postaci do@my do startych ziemniakow.
Ale wowczas do@asy wraz z usmazong cebulg
dodajemy do owg porcje oleju. Pieczarki
posieka¢ drobho i dodaé¢é do ziemniakdw wraz
zZ maka, ami zytnimi, otrebami, przyprawami
i jajkar@ Wszystko  doktadnie  wymieszad.
Na pate@ rozgrzac olej. Ktas¢ po petnej tyzce masy
i smagzyC na zioty kolor z obu stron. Usmazone
pl ytozy¢ na talerz. Nadmiar ttuszczu odsaczy¢
rowym recznikiem. PodawacC dobrze ciepte
@ lane sosem pomidorowym (jak do pizzy) lub
@ spaghetti.
)
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Marcipanes - deser migdalowy na Chanuke

275 g cukru, 1 szkl. wody, 200 g migda@

2 tyzki soku z cytryny,1 biatko S

Zagotowac¢ wode z cukrem. Mieszac, dopok| “cukier

sie doktadnie nie rozpusci. Wcisngc po+§soku

Zz cytryny i zmniejszyC ogien. t\{'a zewac

mieszajac od czasu do czasu, az o(~\ ie syrop.

Doda¢ obrane migdaty i gotow@az zmiekng
Yy

jednoczesnie mieszajgc i jac migdaty
o Scianki garnka. Kiedy mij pofaczg sie
z syropem w jednolitg mase dgtieszac reszte soku
z cytryny. Zdjaé garneko@ ognia. Pozostawi¢
do wystygniecia. W yczasie ubi¢ piane
Z jednego biatka i wyn@zaé ze stygngca masa.
Zostawi¢ do zupeineystygnlema ale od czasu
do czasu miesza © iedy masa bedzie zimna
naktadaé do forerfigk. Mozna tez recznie formowaé
placuszki lub ki. Przybraé¢ catymi migdatami,
rodzynkami | widrkami kokosowymi. Jesli nie
zdotamy vﬁtkiego zje$¢, marcepan mozna
przechow@/ac’: w szczelnym pudetku lub w torbie

plastik@@j (tak jak pieczywo).
&
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Racuchy jabteczno - miodowe (na Chanuke)

4 jajka,1 szkl. maki macowej lub zwyktej maki (bi
lub razowej), 1-2 tyzki ptatkow zytnich, 1-2 Ayzki
rodzynek,1 szkl. jabtek (ze skoérka, pokr Qonych
w drobng kostke lub startych na tarce), tyzki
jogurtu naturalnego lub kefiru,1 tyzka ionego
masta,1-3 tyzki miodu (lub cukru), %2 T zKki cukru
waniliowego.1l - 2 tyzeczki mieIon@ cynamonu,
szczypta soli, ¥a kg sera bia’fegb% ielonego lub
sera typu risotta. \Q

Oddzieli¢ biatka od zoéitek. Bi ubi¢ ze szczyptg
soli na sztywng mase. Dod@ ottka i ubija¢ okoto
2 min. Doda¢ miodu/cukr az cukru waniliowego.
Nadal ubija¢ kolejne @’ minuty. Dodac¢ jabtka
i reszte sktadnikowz@asa powinna by¢ nieco
rzadsza niz trady(%ne ciasto drozdzowe na
racuchy. Smazy¢ @ u stron na ztotobrgzowy kolor.

Po usmazeniu %Jchy powinny by¢ dosc¢ delikatne,
"rozptywac w ustach", jesli sg zbyt ciezkie to
znaczy, zgjest w nich za duzo maki w stosunku do
resztyogadnikéw. Ciasto nalezy rozrzedzic¢
jogurt@ lub stopionym mastem. Jesli jest zbyt
delie I rozrywa sie nalezy zagesci¢ maka.
P aC same badz posypane cukrem pudrem,
Z.bitg $Smietang (na chtodno), jogurtem/kefirem (na

kko ciepto), lub polane sosem miodowo-

@ jabtecznym lub syropem miodowo-karmelowym.
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Cymes ( przygotowywany na Pesach) @
Ok. 1 kg marchewek, 1/2 ananasa, % szkl. s u
cukrowego (duza ilo$¢ cukru ugotowana w gﬁ@cej
wodzie) .

Marchewke nalezy obracC i ugotowaé@ lekko
osolonej wodzie. Ananasa zmikso Dodac¢
marchewke. Gotowaé¢ kolejne minut do
catkowite] miekkosci. WIla¢ syr cukrowy do
smaku. Wariacja: Zamien an@sa na stodkie
ziemniaki i dodaj wiecej cukru. @

0,

Barszcz buraczany ( na @ach)

1/4 kg matych burako tyzki cukru, ok. 2 | wody,
i soli.

Buraczki obrac i roic w plasterki. Wtozy¢ do
garnka, wlac t wody by je przykry¢. Posolic.
Gotowac ok(@ 2 godziny. Doda¢ pozostate

sktadniki. \@nieszaé. Podawa¢ 2z dodatkiem

12
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Ciasteczka na szabat QDQ:

4 tyzki masta/margaryny, 1szkl. cukru, 3 j@
3 tyzki miodu, 5 szkl. maki, tyzeczka proszg‘% o]
pieczenia, tyzeczka cynamonu, troche imbir " gatki
muszkatotowej i kardamonu.

Masto z cukrem zmiksowaé, dodac jaj %ﬂtroszke
roztrzepanych jajek odla¢ do szklan5§§)tem sie
tym smaruje ciastka), dodaé miod i 2&zklanki maki.
Zmiksowac. Dodaé reszte maki i abia¢ ciasto.

Odstawi¢ do lodowki na odziny. Ciasto
rozwatkowac i pocia¢ w gwiazg» iec ok. 10 min.

AL
Szabatowe ciasto do ka@

Ciasto: 300 g mdwgaryny, 4 szkl. maki,
30 g drozdzy, 4@‘@@&@, 4 lyzeczki cukru
waniliowego,1/2 s ody,1 szkl. cukru.
Krem:1szkI. ukru, 4 tyzeczki kawy
(instant),odrobéé%(akaoA biatka, cukier puder.
Zagniesc¢ ci@, podzieli¢ na trzy czesci i wstawic
na pot g@ny do lodowki. Rozwatkowac¢ kazdag
z czgsgig,upiec trzy placuszki na ztoto (ok. 35 min
w 180CY. Ubi¢ piane na sztywno, nadal miksujgc
dod ¢ cukier utwardzajgc piane, na koniec -
< tnie mieszajgc - doda¢ proszek kawowy
Kakao. Przektadamy ciasto kremem: ciasto —
@em— ciasto - krem — ciasto. Wstawi¢ do lodowki.
Q" Posypaé pudrem.
&
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Ukrainskie tradycje Swigteczne

Boze Narodzenie na Ukrainie obchodzone %t
podobnie, jak w Polsce, ale w innym tefminie.
Swieta cerkiewne w tym kraju wyznaczan@q wg

kalendarza julianskiego. Swiety Mikotaj ny jest
w stroj biskupa. Mieszkancom Ukra@ przynosi
prezenty 19 grudnia (Swieto Miko , a takze
w Nowy Rok. S

Wigilia rozpoczyna sie 6 styczn@@ nazywana jest
tez ,Swiatyj Weczir", "Bahatyj zir" lub "Bahata
Kutia". Tego dnia nalezy ud@@ e na cmentarz, aby
na grobach bliskich zapalié&sSwiece. Kiedy na niebie
zaswieci pierwsza gwiaz@ stot nakrywa sie biatym
obrusem. Podobnie jak@’Polsce ktadzie sie sianko,
ktére jednak musi Ie@na stole do Swieta Jordana
( 19 stycznia). D@kowo, na kazdym rogu stotu
uktada sie czosr%k. W niektorych domach przynosi
sie  kifos péé icy, zwany diduch. Kolacja
rozpoczynal@}est modlitwg. Nastepnie biesiadnicy
dzielg si ©poéwieconym w cerkwi chlebkiem,
zwanym@prosforq. Podczas wigilii wspomina sie
zmart cztonkow rodziny. W niektorych domach
a sie okruchy dla ,dobrych duchow”.
ole musi znajdowac sie 12 potraw, z ktérych
ajwazniejsza to kutia. Poza tym, podaje sie m.in.
‘o . o :
\% by, gotabki z kaszg gryczang lub ziemniakami,
sos grzybowy, barszcz, ciasto, paczki, kompot

14
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z suszu. Mozna spiewacC kolyadky, czyli koledy.
Po positku odbywajg sie réznego rodzaju zaba
I wrozby. Nastepnie wierni idg do cerkwi na
Wetyke Poweczirja. Kolejne dni to
Narodzenie, z ktérych 7 stycznia zwany jest
Rizdwem, a 8 stycznia "Potohom Bohorodyel" lub
"Synaksg". Kazdy dzien rozpoczyna wizytg
w cerkwi. Stojg tam choinki, ale ni @a szopki.
Wierni catujg natomiast ikone Boze Eé@larodzenia.
Po modlitwie mozna odwiedzi¢ krew@gych. W okresie
Swigtecznym popularni sg kol y maszerujacy
z gwiazdg. Wsrdd tych przet@hcéw muszg byc¢
takie postaci, jak: "Kozas,@¥Pastuch", "Cygan",
"Zyd", "Lekarz", otniez "Smieré”.
Dzien 13 stycznia te°Matanka -odpowiednik
polskiego "Sylwestr "y 14 stycznia to "Staryj
Nowyj Rik", czyli @powiednik Nowego Roku.
Nastepnie, 18 sty@la obchodzony jest "Szczedryj
Weczir". Tego %ia obowigzuje post. Na kolacje

podaje sie: e, nalesniki / pierogi z serem,
kapustg i ami. W domach $piewane sg tzw.
szczedriwgl,” czyli przyspiewki. Okres sSwigteczny

kohczyo@ 19 stycznia swietem Chrztu Panskiego
zwan@ tez "Jordanem” lub "Wodochreszczem".

Te dnia z cerkwi wyruszajg procesje do
ngjblizszego ujecia wody. Tam nastepuje
géogos’fawiehstwo zywiotu. Nastepnie ludnosc¢
@czerpie wode i zabiera jg do domu w celu
%&@ poswiecenia rodziny, zwierzat, budynkow.
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Jesli chodzi o Wielkanoc-to réwniez obchodzona Q:,
jest tydzien pozniej, niz w przypadku kosciot @
katolickiego. Swieto to, podobnie jak wiele inn
Swiat religijnych na Ukrainie obchodzi sie dofiero
od kilku lat. Wcze$niej, z powodéw polityéznych
byto to zakazane. Zanikto zatem wieleQradyciji
i zwyczajow. Obecnie Wielkanoc obchna jest
podobnie jak w Polsce. Tydzieh pr ?\\ Swietami
zanosi sie do cerkwi udekorowane” wstgzkami
gatazki wierzby, w celu poswiecgpia. Maluje sie
pisanki, $wieci pokarmy ( ale w sobote tylko
w niedziele). W koszyczku z@ujq sie: kietbasa,
chrzan, jajka, ser, mas} Po nabozenstwie,
podczas ktérego swieci si@)karmy, przed cerkwig
gromadzg sie bezdomnigdhbodzy. Wierni dzielg sie
Z nimi jedzeniem. Na@nie w domach spozywa sie
tradycyjne  $niad wielkanocne W  wielu
miejscowosciach @szi mezczyzni budujg ,wieze”
(stajac jeden na%rugim) i tak paradujg po ulicach.
W tym oksie, jesli idziemy do kogo$
w odwied, koniecznie musimy przyniesc
prezent. Q inna to by¢ pascha lub pisanka.
Witajap@ sie z kim$ moéwimy: ,Chrystus
Zma chwstat”, w  odpowiedzi styszymy:
» Z@wwde Zmartwychwstat”. Podczas Swiat nalezy
ogwjedzi¢ groby bliskich. Na cmentarzach zostawia
@§§ odrobine jedzenia ( jajka i babki wielkanocne).
@W zachodniej czesci Ukrainy jest kontynuowana
%&@ tradycja Lanego Poniedziatku.

16



Tradycyjny barszcz ukrainski QDQ:'
Q

Kos¢ na rosét ( najlepiej wotowa, moze byc¢
kawatek pokrojonej wotowiny),1-2 buraki, czerwg
fasola (moze byé w puszce), . gtdwki kapusty,
1 srednla pletruszka 1 marchew szt.

papryka,4 qukl czosnku,1 cebula,

kilka ziaren pieprzu, sél, natka Swigz

Do garnka wrzuci¢ pokrojone m?-o mieso (lub

kos¢), doprowadzi¢ do wrze& Zebrac’: piane.
J

Czekaé, az ugotuje sie mie ezeli fasola jest

suszona nalezy wrzuci¢ ter@zy jezeli z puszki to
pozniej - gdy wszystko%dzie prawie gotowe.
Posieka¢c w tzw. e: kapuste, papryke,

marchew, pletruszke@rakl Ziemniaki natomiast
w kostke. Dodaé rawy i lis¢ laurowy. Powoli
gotowac; (jezeli fi a w puszce to dodac teraz).
Cebule pokroié¢ A%drobna kostke, i podsmazy¢ na
patelni. Gdy ko sie zarumieni dodaé paste
pomidorow. odsmazy¢ delikatnie i wla¢ do
garnka. Q)owaé na matym ogniu ok 10 min.
Wycis do tego czosnek i chwile podgotowad.
Rozla@a talerze. Na wierzch potozy¢ po tyzce
ém@ny i posypac natkg pietruszki.
T@ycyjnie podaje sie do barszczu zamiast chleba
zwane "pompuszki®, czyli zwykte ciasto

rozdzowe, pokrojone na mate kawatki (rozmiaréw

%&, dwéch piecioziotowek) i upieczone w piekarniku.
17
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Po wyjeciu zwilza sie je sosem zrobionym

z czosnku, oleju, wody, soli i pieprzu. §>
UKkrainski kapusniak Q%V
450 g kiszonej kapusty, 1 | rosolu wotdivego,
1 kg zeberek wieprzowych, 2 marchewk: kilka

suszonych grzybow, listki laurowe, 2 tyzki

Kapuste umycC w cieptej wodzie i osap@ Skiadnlkl
( oprécz kapusty) wrzucic¢ do rosotu wac 1,5- 2
godz. Nastepnie dola¢ Jeszcz litr  wody.
Na matym ogniu roztopi¢ cu Poczekac, az
zgestnieje i nabierze kolor raz z kapustg
wrzuci¢ do wywaru i gotow pod przykryciem 30
min. Wyja¢ mieso, pokroiésw paseczki i wrzuci¢ do

zupy. Doprawi¢ do sma
&

Kutia C§

0,5 kg ugotowan@szenlcy, 25 dkg maku, 25 dkg
cukru, 2 szk.@p’ramanych wtoskich orzechow,
2 | przegotowgaej, zimnej wody.

Mak zalaé raqca wodg i pozostawi¢c na ok.2
godziny. Qode odla¢, a mak zmieli¢ wraz z cukrem.
Dodaé@‘@echy i zala¢ woda.

)
&’
G
&
S
NS
)
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Wigilijny kompot z suszu

Suszone owoce ( wisnie, $Sliwki, jabtka, gru@

rodzynki)-ilos¢ wg uznania, 1 szkl miodu. QQS
Owoce zagotowac¢. Dodac¢ midd i odstawic @3 noc

do cieptego miejsca. %

Pielmienie- popularne danie ukrail@le

$
30 dkg maki, 2 jajka, 1/2 sz Qeiep’fej wody,
2 cebule, po 20 dkg onej wotowiny

i wieprzowiny, sol, pieprz, m lub $mietana do
polania. %)

Make przesia¢ na stolnice%%ypaé sol,, wbi¢ jajka,
wla¢c wode. Zagniesc¢ ko ciasto. PrzykryC je
Sciereczkg i odstawicPa 30-40 min. w chiodne
miejsce. Przygotowg®tarsz: cebule zmieli¢, dodac
mieso. Dopra\/\@ solg, pieprzem, podlaé
przegotowang @Q, chwile wyrabia¢ rekg. Ciasto
cienko rozwalkowac. Wykrawacé szklankag krazki. Na
kazdy naaé kulke farszu, zlepi¢ brzegi.
OdstawiéQ) erozki do lodéwki, aby stwardniaty.
Gotowa@m min. we wrzacej, osolonej wodzie.
Poda@é polane mastem lub Smietana.

AY
&
&

<
§
&
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Kalendarz Kosciota ormianskiego oparty §
fivyha

podobnie jak w innych kosciotach wschodnLg
kalendarzu julianskim, wiec wiekszos¢ . Swigt
obchodzonych jest przez Ormian 2 @odnie
pozniej, niz w kosciele katolickim. Ormi ) ktorzy
mieszkajg w obcym kraju np. w ce - nie
rezygnujg z wiasnych swigt. Opréczego przejmujg
tradycje narodu, z ktérym mieszk Jest to prosty
i mity sposéb na zwiekszenie diszby swigtecznych
dni i okazji do radosci. nia jest jednym
z pierwszych chrzeécijah§h krajébw na Swiecie.
Przyjeta chrzest w 301 r.
Ormianie nie obc@qu np. Mikotajek.
W grudniu ubierajg G@ke i wnoszg jg do domu -
jest to jedyny prez@, jaki dostajg wtedy dzieci.
Ormianskie dziec@zeli w ogole dostajg prezenty,
to dopiero w westra - albo po noworocznej
uczcie. 31 dnia spozywana jest w Armenii
tradycyjna, oroczna kolacja. Przy stole zbiera
sie vvted)Q cata rodzina, zas wraz z przywitaniem
NowegaZRoku gtowa rodziny wnosi toast zyczac
wszy%?n pomys$inosci  w nadchodzacym roku.
Po@bzeniu zyczen nastepuje rozdanie prezentow
% choinki. W tym dniu, w domach szczegdlnie
&gﬁ: widziani sg goscie. Boze Narodzenie (Surb
@Cnund) jest jednym z najwazniejszych swigt

&

Ormianskie tradycje Swigteczne
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Kosciota Ormianskiego. Obchodzi sie je 6 stycznia Q:,
jako Narodziny i Chrzciny Jezusa. Miedzy 1 a z
stycznia w domach zostawia sie zapalong éwiec
na znak jednosci miedzy Nowym Rokiem a BQ
Narodzeniem.13 stycznia Ormianie obchodzg Stary
Nowy Rok. Nocg z 13 na 14 lutego $ ujq -
Trndez (Witanie Pana). Tego dnia wiecz ludzie
palg ogniska i skaczg nad ogniem , rzucajac’
problemy, choroby itp. W ten spos& czyszczajq
sie zarbwno duchowo jak& N fizycznie.
Jesli chodzi o Wielkanoc — Ormi@iie nie obchodzili
jej w sposdb szczegdlny. @becnie przejmujg
zwyczaje z innych krajéw.. @Niedziele Palmowg
kosciot udekorowany | kwiatami, palmami,
gatgzkami. Po nabozengtWwie wierni zabierajg je do
domoéw. Tradycjg @anq z Wielkanocg jest
malowanie jajek upinach z cebuli. Przed
wtozeniem jajek d@ cebulaku” mozna ozdobi¢ je za
pomocg natki pie%uszki i nitek. Tradycja ta wywodzi
sie z legendy,Ggtora mowi, ze Matka Boska stojac
pod krzyie@ia}a zawinigtko z chleba i jajek. Na
jajka sp’fy@ krew Jezusa i zmienity one barwe na
czerwo@ Na Wielkanoc nalezy wyhodowac rosline
z ziargRka soczewicy (odpowiednik polskiego owsu
dla@'anka). Ulubiong zabawg dzieci jest wojna na
jafka. Podczas Wielkanocy spozywa sie duzo tzw.
ieleniny” oraz jajek symbolizujgcych nowe zycie.
tbwna potrawa to jajecznica ze szpinakiem.
%&@ Wielkanoc trwa w Armenii tylko jeden dzien.
21




QQ
Tego dnia zamiast ,dzien dobry” mowi sie ,Chrystus Q:,
Zmartwychwstat”.14 tygodni podzniej obchodzon @
jest Swieto Wody i jest bardzo podobne ‘ﬁ§
polskiego Lanego Poniedziatku. V

Ormianska pasta z papryki
2,5 kg papryki, 20 dkg koncentratu pomi wego,

3 gtéwki czosnku, natka pietruszki. @
%\f

Papryke obrac, zmielic w maszync@ Gotowac’: na
wolnym ogniu ok. 30 min. E@ac koncentrat
pomidorowy i nadal gotowac koi:@e 30 min. Dodaé
czosnek i natke i znéw goto ue:,@" nastepne 30 min.
Goracg paste wktada¢ do s

Chaczapury z serem

Ciasto francuskie ( by¢ gotowe) podzieli¢ na
12 kwadratow. N rodku kazdego utozy¢ ser
batkanski lub (stony). Ciastka sktadac
w trojkaty. Piec wtem. 200° ok. 10 min.

Inna wersja: @c ciasteczka i przetozy¢ budyniem.

Baklaza zimno i ciepto
Baktazamy, obra¢, pokroi¢c w plastry, posoli¢
i zost fWi¢ na 1-2 godz. Wylaé wode. Usmazy¢ na
olejgéiw dstawi¢. Na tym samym oleju obsmazyé
, dodaé koncentrat pomidorowy, troche wody,
igrz, sol, czosnek. Zmieszac z baktazanem. Dodaé

S osiekang natke pietruszki.
&

22



Koreczki baktazanowe
2 baktazany,1/4 szkl. orzechéw wioskich, 3 zab

czosnku, %2 szkl. smietany.
Baktazan obraé, pokroi¢ w plastry, p&

i zostawi¢ na 1-2 godz. Wyla¢ wode. Usmaz yé bez
ttuszczu. Przygotowac farsz: smietane wyijieszac
z przecisnietym przez praske snkiem
i rozdrobnionymi orzechami w’roskim@a’rozyc na
bakfazan, zwingCi spigé wyka’raczk@

9
Salatka ormianska ©©
3 ugotowane marchewki, 1/@\szklank| utartych
grubo orzechéw wioskich, 3/ szki kukurydzy, sdl,
Smietana wymieszana z ezem.
Marchewke zetrze¢ na @se ( grube oczka), dodac
pozostate skitadniki. IQwa wersja satatki: zamiast
marchewki dodajemy) buraki, ale nie uzywamy
wtedy kukurydzy. @

Zimny deser @g%bet)
2 zottka, 1 | cukru, 1/2 kg owocdéw (wisnie,

maliny, tr@ ki, porzeczki).

Zo’ftka upicna sztywno, dodawac stopniowo cukier
Przetozy¢ do malych filizanek.

Przez@bwywac W zamrazarce.

@@
S
Ny
2
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Dolma ( rodzaj golabkéw zwany tez tolma) Q:'
20 szt. mitodych lisci winogron, 4 tyzki olej @
2 cebule, %2 kg mielonego miesa,3 tyzki r;§
1 zof#tko, czaber, pieprz. &
Liscie zalaC¢ wrzatkiem i pozostawi¢ na kilk “minut
pod przykryciem. Usungé grube w’fokna% ebule

zeszklic na oleju, doda¢ ugotowany r, mieso,
przyprawy. Wymiesza¢. Farsz zaW| S w liscie.
Do garnka wla¢ troche wody i ukt , gotabki”

ciasno w garnku. Na wierzch po c’: koperkiem
i pokrojonymi liSCmi wmogr@ Sos zagesci¢
zOttkiem i Smietang, Q

Pasztet ( podawany na y Rok)

2 szkl. czerwonej fagol, 1/2 szkl. orzechéw
wioskich, kilka zgbkg czosnku, 3 marchewki,
1pietruszka, czerstwaybutka kajzerka, pieprz, sol,
majeranek.

Fasole i warzywa ugotowacC. Cebule posiekac
i zeszkKlic. stkie sktadniki zmieli¢. Dodac

przyprawy. I@ ok. 1 godziny.

Kebabo illa
1 kg 1\30 j wotowiny, 2 cebule (zmieli¢), papryka
siodh@ﬁw proszku, pieprz, sol. Mase miesng wyrobi¢
ulg i przyprawami. Oklei¢ nig patyczki do
sztykéw. Piec na grillu po ok. 10 min z kazdej

rony.

&
&
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Zupa Krczik Q:'
20 dkg kiszonej kapusty, kilkka ziemniakow,1 cebul @
koncentrat pomidorowy,1 tyzeczka masta, §
pieprz, papryka stodka, natka pietruszki. S
Cebule obsmazy¢ na masle. Doda¢ kapuste | i dusi¢
do miekkosci. Podlewac co jakis czas wogq: Wlac
przecier. Doda¢ ugotowane ziemniak oraz
przyprawy. Dola¢ jeszcze troche wodyc ok. 10
min. Posypac natkg pietruszki. S

R

Owocowy rulon @

Owoce ( najlepiej sliwki, wsm@umyc zagotowac
na stabym ogniu, przecedzgsprzez sito. Migzsz
jeszcze raz zagotowac. Jeghyest rzadki, doda¢ maki
ziemniaczanej wymiesz j z woda. Zagotowac.

Odstawi¢ do wyst |a wylane na tacki.
Wysuszyé na s’fo z obu stron. Zrolowac.

Przechowywa¢ w wce w szczelnie zamknietym

pojemniku. @
Q
&
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Pahlawa Q:'
2 szkl. maki, 1 masto,1/2 szk. mleka,1 jaj @
i 1 zottko, 2 dkg drozdzy, 1/3 szkl. miodu, 1
cukru-pudru, 1 szkl. mielonych orzechéw wio
kardamon, szczypta soli.
Przygotowa¢ drozdze ( rozpusci¢ w odrobi@leka
i cukru). Zagnies¢ ciasto. Odstawic § godz.
w ciepte miejsce. RozwatkowaC na cienkich
plackébw. Orzechy  wymieszaé &Z  cukrem,
kardamonem i miodem. %Q
Ciasto nalezy formowac¢ w te @posob ze placki
uktadamy jeden na drugl smarUch kazdy
mastem. Kilka doInych [ I@x gornych plackow
mozna  zostawic masy orzechowe;j.
Na srodkowe natozyc¢ n@e. Wierzch posmarowac
z6ttkiem. Piec % go@@o wyjeciu z pieca wierzch
polac roztopionym
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