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Folder jest efektem realizacji projektu ,Galeria
tolerancji” dofinansowanego ze Srodkow
Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego.
Beneficjentem byta mtodziez w wieku gimnazjalnym
oraz osoby niepetnosprawne.

Podczas realizacji  projektu  uczestnicy
poznali kulture | zwyczaje trzech mniejszoSci
narodowych mieszkajgcych na terenie woj.
mazowieckiego tj. zydowskiej, ormianskiej oraz
ukrainskiej. \W sposob szczeqolny przyjrzelismy sie
temu, jak poszczegdlne grupy spedzajg czas
zwigzany z Bozym Narodzeniem, Nowym Rokiem
oraz Wielkanocg. Doszlismy do wniosku, ze wiele
symboli powtarza sie. Swieta kazda narodowo$é
spedza mito i radoSnie nie zapominajgc
Jjednoczes$nie o modlitwie. Wszyscy obdarowujemy
sie prezentami, cho¢ robimy to w innym czasie.



»Piekna nasza Polska cata,
Piekna, zyzna i wspaniata,
Wiele krain, wiele ludéw,
Wiele stolic, wiele cudow,
Lecz najmilsze i najzdrowsze
Przeciez, czteku, jest Mazowsze”.

Wincenty Pol



Zydowskie tradycje $wiateczne

Dla Zydéw 17 wrze$nia 2012r. zaczat sie rok
5773. Nardéd ten za poczatek rachuby czasu
przyjmuje dzien stworzenia swiata lub w szes¢ dni
pozniej — cztowieka, czyli Adama i Ewy. Pierwszym
dniem tygodnia jest niedziela, a nie tak jak dla
Polakéw -poniedziatek. Zydzi na ogét postugujg sie
jezykiem narodowym kraju, w ktérym mieszkaja.
Ich ojczysty jezyk to jidysz ( wpisany na liste
UNESCO). Czasem uzywajq tez jez. hebrajskiego.
Religia: zydowski kosciét to synagoga, biblia to
Tora (ale bez Nowego Testamentu), duchowny to
rabin. Zamiast obrzedu chrztu jest obrzezanie
(dotyczy tylko chtopcéw).

Najpopularniejszym Swietem jest Szabat
rozpoczynajacy sie w pigtek wieczorem, a kohczacy
w sobote wieczorem. Obowigzuje wtedy catkowity
zakaz pracy. Swieto rozpoczyna sie zapaleniem
dwoch swiec w pigtek, tuz przed zachodem stonca.
Zapala je kobieta i odmawia btogostawienstwo - jest
to jej najwazniejszy obowigzek religijny. Odroznic
dni szabatu od innych pomagajg réwniez positki -
jest ich trzy w ciggu tego czasu ( pigtek wieczorem,
sobota w potudnie i sobota wieczorem).
Najpopularniejszymi daniami podczas Szabatu sa:
Sledzie, chatka, siekana watrobka, nadziewane
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szyjki kurze, kiszka, kugel, faszerowana ryba,
czulent.

Zydzi nie obchodzg Bozego Narodzenia, ale $wieto
zwane Chanuka, ktére w roku 2012 trwa od 8 do 15
grudnia. Centralnym obrzedem Chanuki jest
zapalanie swiec na chanukiji, czyli oSmioramiennym
$wieczniku. Swiece chanukowe zapala sie wedtug
pewnej zasady. Pierwszego dnia =zapala sie
pierwszg swiece. Drugiego dnia zapalanie zaczyna
sie od drugiej swieczki, przypisanej na ten dzien
i dopiero potem zapala sie te, ktora ptoneta dnia
poprzedniego. Zapalanie zawsze zaczyna sie od
prawej strony. Osmego dnia ptonie cata chanukija.
Zapalaniu sSwiec towarzyszg btogostawienstwa.
Do zapalania stuzy osobna, dziewigta swieczka -
szamasz (pomocnik), ktéra réwniez ma swoje
miejsce na chanukiji. Nie moze jednak znajdowac
sie w jednym rzedzie z pozostatymi swieczkami. Nie
mozna zapalaC¢ sSwiatet chanukowych jedno od
drugiego ani tez dopusci¢, aby ptomienie sie
stykaty. Oprdécz chanukiji musi palié¢ sie inne Swiatto,
gdyz tradycja zakazuje czerpania korzysci ze
Swiatta Swiecznika - ma ono stuzy¢ tylko dla
uczczenia Swieta. Kazdego dnia recytuje sie caty
Hallel (odpowiednie Psalmy) oraz fragmenty Tory.
Ponadto, przy zapalaniu Swiec spiewana jest piesn
"Maoz cur". Zwyczaj nakazuje, aby kobiety nie
pracowaty, gdy palg sie swiatta Chanuki. Czasem
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zakaz pracy obowigzuje przez caty czas trwania
Swieta. Kobiety cieszg sie szczegdlnymi wzgledami
podczas Chanuki. Tradycyjne potrawy chanukowe
to placki zwane latkes, paczki i faworki. Podczas
tego Swieta na pamiagtke cudu chanukowego
przyrzadzane sg potrawy na oleju. Przygotowuje sie
tez dania z mleka i serow na pamiatke Judyty.
Przez osiem dni trwania Chanuki domownicy
obdarowujg sie tez prezentami.

Gtownym sSwietem narodu zydowskiego jest
Pesach. Obchodzone jest 15 dnia miesigca Nisan
(pierwszy miesigc we wspotczesnym kalendarzu
hebrajskim). Wspominane jest wtedy wyjscie
z Egiptu. W Szabat poprzedzajacy Swieto nalezy
pojs¢ do synagogi. Jest to szczegdlny Szabat
Hagadol (Wielki Szabat), ktory formalnie jest
poczatkiem sSwieta Pesach. Na miesigc przez
rozpoczeciem $wieta Zydzi powinni pamietaé¢
0 przekazywaniu cedaki (daréw dobroczynnych).
Pesach jest obchodzony przez siedem dni w Izraelu
(oraz w spotecznosci Zydow reformowanych)
i przez osiem dni wsréd religiinych  Zydow
w Diasporze. Swieto ma cztery rézne nazwy
w jezyku hebrajskim, a kazda z nich okresla inny
aspekt tego Swieta. Najbardziej popularnym jest
jednak Pesach (hebr. - pominiecie). Nazwa jest
powigzana z fragmentem Tory (Szemot - Ksiega
Wyjscia - 12:3-11), w ktéorym nakazano lIzraelitom
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strzezenie baranka od 10 dnia miesigca nissan,
az do switu dnia 14-go, kiedy to baranek ma zostac
zabity, a jego krwig skropione drzwi celem
odréznienia domdéw  zamieszkiwanych  przez
Izraelitdw od doméw egipskich. Nastepnie baranek
miat zostaC spozyty podczas uswieconej uczty,
ktéra miata sie odby¢ przed poétnoca. O tej godzinie
dziesigta plaga - smier¢ pierworodnych spadfa na
Egipcjan. Domy lIzraelitow zostaty ocalone. Obecnie
Zydzi nie skiadajg juz ofiary pesachowej. Aby
uswieciC pierwszy dzien Pesach przygotowuje sie
tzw talerz sederowy. Pesach jest porg odradzania
sie przyrody - czasem poczatku i powrotu nadziei.
Te podstawowe motywy swieta majg swoje odbicie
w potrawach znajdujgcych sie na sederowym
talerzu. Ktadzie sie tam nastepujgce produkty:
opalong kosC¢ jagniecia, gorzkie ziota, warzywa,
charoset (pasta przygotowana z orzechow,
cynamonu i owocdéw), rzymska satata. Nie moze tez
zabrakng¢ bejcy czyli jajka, bedgcego symbolem
odrodzenia i przetrwania, ktory jest jednoczesnie
powigzany z trwaniem zycia oraz jego cyklicznym
charakterem (dlatego zgodnie z tradycja, jest
spozywane przez zatobnikow jako pierwszy positek
po pogrzebie).



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

W  kulturze Zzydowskiej wazne miejsce zajmuje
jedzenie koszerne, czyli takie, ktore zabrania
taczenia nabiatu z miesem ( np. nie mozna zjesé
kanapki z mastem i wedling). Miedzy jedzeniem
potraw miesnych i nabiatu musi uptyng¢ kilka
godzin. Potrawy miesne nie mogg byc
przygotowywane w naczyniach, w  ktérych
przyrzadzano wczesniej potrawy z uzyciem nabiatu.
Zydzi nie spozywajg wieprzowiny.



Latkes z pieczarkami o smaku pizzy (potrawa
na Chanuke)

7 ziemniakéw, 30 dkg pieczarek 1 marchewka,
1 cebula, 3 duze zagbki czosnku,3 tyzki maki
(najlepiej razowej, lub biatej wymieszanej z 3-4
tyzkami otrebow zytnich),1 tyzka ptatkdw zytnich lub
owsianych, 2 jajka, po Y2 tyzeczki: soli, pieprzu
mielonego, pieprzu ziotowego, oregano, bazylii,
przyprawy wioskiej lub przyprawy do
pizzy/spaghetti, proszku do pieczenia.

Marchewke, ziemniaki, cebule i czosnek obrac.
Marchewke zetrze¢ na tarce z drobnymi oczkami.
Nastepnie zetrze¢ cebule, czosnek i ziemniaki.
Cebule mozna takze doda¢ w innej formie-
posiekanej na drobno i podsmazonej na patelni-
w takiej postaci dodajemy do startych ziemniakow.
Ale woéwczas do masy wraz z usmazong cebulg
dodajemy dodatkowg porcje oleju. Pieczarki
posieka¢ drobno i dodaé¢ do ziemniakéw wraz
z maka, ptatkami zytnimi, otrebami, przyprawami
i jajkami. Wszystko dokladnie wymieszac.
Na patelni rozgrzac olej. Ktas¢ po petnej tyzce masy
i smazyC na zioty kolor z obu stron. Usmazone
placki wytozy¢ na talerz. Nadmiar ttuszczu odsgczyc¢
papierowym recznikiem. Podawaé dobrze ciepte
polane sosem pomidorowym (jak do pizzy) lub
spaghetti.



Marcipanes - deser migdalowy na Chanuke

275 g cukru, 1 szkl. wody, 200 g migdatéw,
2 tyzki soku z cytryny,1 biatko

Zagotowac¢ wode z cukrem. Mieszac, dopoki cukier
sie doktadnie nie rozpusci. Wcisng¢ potowe soku
z cytryny i zmniejszy¢ ogien. Podgrzewac,
mieszajac od czasu do czasu, az zrobi sie syrop.
Doda¢ obrane migdaty i gotowaé, az zmiekng
jednoczesnie mieszajgc i rozcierajgc migdaty
o Scianki garnka. Kiedy migdaly potacza sie
z syropem w jednolitg mase domieszac reszte soku
z cytryny. Zdjg¢ garnek z ognia. Pozostawi¢
do wystygniecia. W miedzyczasie ubi¢ piane
z jednego biatka i wymiesza¢ ze stygnacg masa.
Zostawi¢ do zupetnego wystygniecia, ale od czasu
do czasu mieszac¢. Kiedy masa bedzie zimna
naktada¢ do foremek. Mozna tez recznie formowac
placuszki lub kulki. Przybra¢ catymi migdatami,
rodzynkami lub widrkami kokosowymi. Jesli nie
zdotamy wszystkiego zjeS¢, marcepan mozna
przechowywa¢ w szczelnym pudetku lub w torbie
plastikowej (tak jak pieczywo).
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Racuchy jabteczno - miodowe (na Chanuke)

4 jajka,1 szkl. maki macowej lub zwyktej maki (biatej
lub razowej), 1-2 tyzki ptatkdw zytnich, 1-2 tyzki
rodzynek,1 szkl. jabtek (ze skoérka, pokrojonych
w drobng kostke lub startych na tarce), 2- 3 tyzki
jogurtu naturalnego lub kefiru,1 tyzka stopionego
masta,1-3 tyzki miodu (lub cukru), V2 tyzeczki cukru
waniliowego.1l - 2 tyzeczki mielonego cynamonu,
szczypta soli, 4 kg sera biatego zmielonego lub
sera typu risotta.

Oddzieli¢ biatka od zéttek. Biatka ubi¢ ze szczyptq
soli na sztywng mase. Dodac¢ zéttka i ubija¢ okoto
2 min. Doda¢ miodu/cukru oraz cukru waniliowego.
Nadal ubija¢ kolejne 1-2 minuty. Dodac jabtka
i reszte sktadnikobw- masa powinna by¢ nieco
rzadsza niz tradycyjne ciasto drozdzowe na
racuchy. Smazy¢ z obu stron na ztotobrgzowy kolor.

Po usmazeniu racuchy powinny by¢ dosc delikatne,
"rozptywac sie w ustach", jesli sg zbyt ciezkie to
znaczy, ze jest w nich za duzo maki w stosunku do
reszty sktadnikow. Ciasto nalezy rozrzedzic¢
jogurtem lub stopionym mastem. JeSli jest zbyt
delikatne i rozrywa sie nalezy zagesciC maka.
Podawa¢ same badz posypane cukrem pudrem,
z bitg Smietang (na chtodno), jogurtem/kefirem (na
lekko ciepto), Ilub polane sosem miodowo-
jabtecznym lub syropem miodowo-karmelowym.
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Cymes ( przygotowywany na Pesach)

Ok. 1 kg marchewek, 1/2 ananasa, % szkl. syropu
cukrowego (duza ilo$¢ cukru ugotowana w gorace;j
wodzie) .

Marchewke nalezy obra¢ i ugotowa¢ w lekko
osolonej wodzie. Ananasa zmiksowa¢. Dodac
marchewke. Gotowa¢ kolejne 15 minut do
catkowite] miekkosci. WIla¢ syrop cukrowy do
smaku. Wariacja: Zamienn ananasa na stodkie
ziemniaki i dodaj wiecej cukru.

Barszcz buraczany ( na Pesach)

1/4 kg matych burakow, 2 tyzki cukru, ok. 2 | wody,
sok z 2 cytryn, 2 tyzeczki soli.

Buraczki obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Wtozy¢ do
garnka, wla¢ tyle wody by je przykryé. Posolic.
Gotowa¢ okoto 2 godziny. Dodaé¢ pozostate
sktadniki. Wymiesza¢. Podawa¢ 2z dodatkiem
ogorka.
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Ciasteczka na szabat

4 tyzki masta/margaryny, 1szkl. cukru, 3 jajka,
3 tyzki miodu, 5 szkl. maki, tyzeczka proszku do
pieczenia, tyzeczka cynamonu, troche imbiru, gatki
muszkatotowej i kardamonu.

Masto z cukrem zmiksowac, dodac jajka (troszke
roztrzepanych jajek odla¢c do szklanki, potem sie
tym smaruje ciastka), doda¢ miod i 2 szklanki maki.
Zmiksowac. Dodaé reszte maki i wyrabiacC ciasto.
Odstawi¢ do lodowki na 2 godziny. Ciasto
rozwatkowac i pocig¢ w gwiazdki. Piec ok. 10 min.

Szabatowe ciasto do kawy

Ciasto: 300 g margaryny, 4 szkl. maki,
30 g drozdzy, 4 zébttka, 4 tyzeczki cukru
waniliowego,1/2 szkl. wody,1 szkl. cukru.
Krem:1szkI. cukru, 4 tyzeczki kawy
(instant),odrobina kakao,4 biatka, cukier puder.
Zagniesc¢ ciasto, podzieli¢ na trzy czesci i wstawic
na poét godziny do lodowki. Rozwatkowa¢ kazdag
Z czesci i upiec trzy placuszki na ztoto (ok. 35 min
w 180C). Ubi¢ piane na sztywno, nadal miksujac
dodawac cukier utwardzajgc piane, na koniec -
delikatnie mieszajac - doda¢ proszek kawowy
i kakao. Przektadamy ciasto kremem: ciasto —
krem— ciasto - krem — ciasto. Wstawi¢ do lodéwki.
Posypac pudrem.
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Ukrainskie tradycje Swigteczne

Boze Narodzenie na Ukrainie obchodzone jest
podobnie, jak w Polsce, ale w innym terminie.
Swieta cerkiewne w tym kraju wyznaczane sg wg
kalendarza julianskiego. Swiety Mikotaj ubrany jest
w stréj biskupa. Mieszkancom Ukrainy przynosi
prezenty 19 grudnia (Swieto Mikotaja), a takze
w Nowy Rok.

Wigilia rozpoczyna sie 6 stycznia i nazywana jest
tez ,Swiatyj Weczir", "Bahatyj Weczir" Iub "Bahata
Kutia". Tego dnia nalezy udac¢ sie na cmentarz, aby
na grobach bliskich zapali¢ swiece. Kiedy na niebie
zaswieci pierwsza gwiazda, stot nakrywa sie biatym
obrusem. Podobnie jak w Polsce kftadzie sie sianko,
ktore jednak musi lezeé na stole do Swieta Jordana
( 19 stycznia). Dodatkowo, na kazdym rogu stotu
uktada sie czosnek. W niektorych domach przynosi
sie kios pszenicy, zwany diduch. Kolacja
rozpoczynana jest modlitwg. Nastepnie biesiadnicy
dzielg sie poswieconym w cerkwi chlebkiem,
zwanym prosforg. Podczas wigili wspomina sie
zmartych cztonkow rodziny. W niektérych domach
zostawia sie okruchy dla ,dobrych duchdéw”.
Na stole musi znajdowac sie 12 potraw, z ktérych
najwazniejsza to kutia. Poza tym, podaje sie m.in.
ryby, gotabki z kaszg gryczang lub ziemniakami,
sos grzybowy, barszcz, ciasto, paczki, kompot
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z suszu. Mozna spiewacC kolyadky, czyli koledy.
Po positku odbywajg sie roznego rodzaju zabawy
I wrozby. Nastepnie wierni idg do cerkwi na tzw.
Wetyke Poweczirja. Kolejne dni to Boze
Narodzenie, z ktérych 7 stycznia zwany jest
Rizdwem, a 8 stycznia "Potohom Bohorodyci" Ilub
"Synaksg". Kazdy dzien rozpoczyna sie wizytg
w cerkwi. Stojg tam choinki, ale nie ma szopki.
Wierni catujg natomiast ikone Bozego Narodzenia.
Po modlitwie mozna odwiedzi¢ krewnych. W okresie
Swigtecznym popularni sg kolednicy maszerujacy
z gwiazdg. Wsrdd tych przebierancdw musza byé
takie postaci, jak: "Koza", "Pastuch", "Cygan",
"Zyd", "Lekarz", "Zotniez "Smieré”.
Dzien 13 stycznia to Matanka -odpowiednik
polskiego "Sylwestra", a 14 stycznia to "Staryj
Nowyj Rik", czyli odpowiednik Nowego Roku.
Nastepnie, 18 stycznia obchodzony jest "Szczedryj
Weczir". Tego dnia obowigzuje post. Na kolacje
podaje sie: kutie, nalesniki / pierogi z serem,
kapustg i grzybami. W domach $piewane sg tzw.
szczedriwki, czyli przyspiewki. Okres sSwigteczny
konczy sie 19 stycznia swietem Chrztu Panskiego
zwanym tez "Jordanem” lub "Wodochreszczem®.
Tego dnia z cerkwi wyruszajg procesje do
najblizszego ujecia wody. Tam nastepuje
btogostawienstwo zywiotu. Nastepnie ludnos$é
czerpie wode i zabiera jg do domu w celu
poswiecenia rodziny, zwierzat, budynkow.
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Jesli chodzi o Wielkanoc-to réwniez obchodzona
jest tydzien podzniej, niz w przypadku kosciota
katolickiego. Swieto to, podobnie jak wiele innych
Swiat religijnych na Ukrainie obchodzi sie dopiero
od kilku lat. Wczesniej, z powoddw politycznych
byto to zakazane. Zanikto zatem wiele tradyc;ji
i zwyczajow. Obecnie Wielkanoc obchodzona jest
podobnie jak w Polsce. Tydzien przed swietami
zanosi sie do cerkwi udekorowane wstgzkami
gatazki wierzby, w celu poswiecenia. Maluje sie
pisanki, $wieci pokarmy ( ale nie w sobote tylko
w niedziele). W koszyczku znajdujg sie: kietbasa,
chrzan, jajka, ser, masto. Po nabozenstwie,
podczas ktérego swieci sie pokarmy, przed cerkwig
gromadzg sie bezdomni i ubodzy. Wierni dzielg sie
z nimi jedzeniem. Nastepnie w domach spozywa sie
tradycyjne  $niadanie  wielkanocne W  wielu
miejscowosciach mtodzi mezczyzni budujg ,wieze”
(stajac jeden na drugim) i tak paradujg po ulicach.
W tym okresie, jesli idziemy do kogo$
w odwiedziny, koniecznie musimy przyniesé
prezent. Powinna to by¢ pascha Iub pisanka.
Witajac sie z kim$ moéwimy: ,Chrystus
Zmartwychwstat”, w  odpowiedzi styszymy:
, Zaprawde Zmartwychwstat’. Podczas swiat nalezy
odwiedzi¢ groby bliskich. Na cmentarzach zostawia
sie odrobine jedzenia ( jajka i babki wielkanocne).
W zachodniej czesci Ukrainy jest kontynuowana
tradycja Lanego Poniedziatku.
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Tradycyjny barszcz ukrainski

Kos$¢ na rosot ( najlepiej wotowa, moze byc tez
kawatek pokrojonej wotowiny),1-2 buraki, czerwona
fasola (moze by¢ w puszce), 2 gtowki kapusty,
1 S$rednia pietruszka, 1 marchew, 4-5 szt
ziemniakow, 3-4 tyzki pasty pomidorowej, stodka
papryka,4 zabki czosnku,1 cebula, lis¢ laurowy,
kilka ziaren pieprzu, sél, natka Swiezej pietruszki.
Do garnka wrzuci¢ pokrojone drobno mieso (lub
kos¢), doprowadzi¢ do wrzenia. ZebraC piane.
Czeka¢, az ugotuje sie mieso. Jezeli fasola jest
suszona nalezy wrzuci¢ teraz, jezeli z puszki to
pozniej - gdy wszystko bedzie prawie gotowe.
Posieka¢ w tzw. stomke: kapuste, papryke,
marchew, pietruszke i buraki. Ziemniaki natomiast
w kostke. Dodac przyprawy i lis¢ laurowy. Powoli
gotowac; (jezeli fasola w puszce to dodac teraz).
Cebule pokroi¢ w drobng kostke, i podsmazy¢ na
patelni. Gdy tylko sie zarumieni dodaé paste
pomidorowg. Podsmazy¢ delikatnie i wlaé do
garnka. Gotowa¢ na matym ogniu ok 10 min.
Wycisng¢ do tego czosnek i chwile podgotowad.
Rozla¢ na talerze. Na wierzch potozy¢ po tyzce
Smietany i posypac natkg pietruszki.
Tradycyjnie podaje sie do barszczu zamiast chleba
tak zwane “"pompuszki', czyli zwykle ciasto
drozdzowe, pokrojone na mate kawatki (rozmiaréw
dwéch piecioziotowek) i upieczone w piekarniku.
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Po wyjeciu zwilza sie je sosem zrobionym
z czosnku, oleju, wody, soli i pieprzu.

UKkrainski kapusniak

450 g kiszonej kapusty, 1 | rosotu wotowego,
1 kg zeberek wieprzowych, 2 marchewki kilka
suszonych grzybow, listki laurowe, 2 tyzki cukru.
Kapuste umy¢ w cieptej wodzie i osgczy¢. Sktadniki
( oprécz kapusty) wrzucic¢ do rosotu i gotowaé 1,5- 2
godz. Nastepnie dolac jeszcze 1 litr wody.
Na matym ogniu roztopi¢ cukier. Poczekac, az
zgestnieje i nabierze koloru. Wraz z kapustg
wrzuci¢ do wywaru i gotowa¢ pod przykryciem 30
min. Wyja¢ mieso, pokroi¢ w paseczki i wrzuci¢ do
zupy. Doprawi¢ do smaku.

Kutia

0,5 kg ugotowanej pszenicy, 25 dkg maku, 25 dkg
cukru, 2 szk. potamanych wioskich orzechow,
2 | przegotowanej, zimnej wody.

Mak zala¢ gorgca wodg i pozostawi¢ na ok.2
godziny. Wode odlaé, a mak zmieli¢ wraz z cukrem.
Dodac¢ orzechy i zala¢ woda.
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Wigilijny kompot z suszu

Suszone owoce ( wisnie, sliwki, jabtka, gruszki,
rodzynki)-ilos¢ wg uznania, 1 szkl miodu.

Owoce zagotowaé. Doda¢ midd i odstawi¢ na noc
do cieptego miejsca.

Pielmienie- popularne danie ukrainskie

30 dkg maki, 2 jajka, 1/2 szkl. cieptej wody,
2 cebule, po 20 dkg mielonej wotowiny
i wieprzowiny, sol, pieprz, masto lub sSmietana do
polania.

Make przesia€ na stolnice, wsypac sol,, wbic jajka,
wla¢c wode. ZagniesC¢ szybko ciasto. Przykry¢ je
Sciereczkg i odstawi¢c na 30-40 min. w chtodne
miejsce. Przygotowac farsz: cebule zmieli¢, doda¢
mieso. Doprawi¢  solg, pieprzem, podlac¢
przegotowang woda, chwile wyrabia¢ rekg. Ciasto
cienko rozwatkowac. Wykrawac¢ szklankag krazki. Na
kazdy naktada¢ kulke farszu, zlepi¢ brzegi.
Odstawi¢ pierozki do lodéwki, aby stwardniaty.
Gotowa¢ 10 min. we wrzgacej, osolonej wodzie.
Podawac polane mastem lub Smietana.
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Ormianskie tradycje Swigteczne

Kalendarz Kosciota ormianskiego oparty jest
podobnie jak w innych kosciotach wschodnich na
kalendarzu julianskim, wiec wiekszos¢ Swigt
obchodzonych jest przez Ormian 2 tygodnie
pozniej, niz w kosciele katolickim. Ormianie, ktorzy
mieszkajg w obcym kraju np. w Polsce - nie
rezygnujg z wiasnych swigt. Oprécz tego przejmujg
tradycje narodu, z ktéorym mieszkaja. Jest to prosty
i mity sposéb na zwiekszenie liczby swigtecznych
dni i okazji do radosci. Armenia jest jednym
z pierwszych chrzescijanskich krajow na Swiecie.
Przyjeta chrzest w 301 r.

Ormianie nie obchodzg np. Mikotajek.
W grudniu ubierajg choinke i wnoszg jg do domu -
jest to jedyny prezent, jaki dostajg wtedy dzieci.
Ormianskie dzieci, jezeli w ogole dostajg prezenty,
to dopiero w Sylwestra - albo po noworocznej
uczcie. 31 grudnia spozywana jest w Armenii
tradycyjna, noworoczna kolacja. Przy stole zbiera
sie wtedy cafa rodzina, zas wraz z przywitaniem
Nowego Roku gtowa rodziny wnosi toast zyczac
wszystkim  pomysinosci w nadchodzacym roku.
Po ztozeniu zyczen nastepuje rozdanie prezentow
spod choinki. W tym dniu, w domach szczegdlnie
mile widziani sg goscie. Boze Narodzenie (Surb
Cnund) jest jednym z najwazniejszych swiat
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Kosciota Ormianskiego. Obchodzi sie je 6 stycznia
jako Narodziny i Chrzciny Jezusa. Miedzy 1 a 6
stycznia w domach zostawia sie zapalong swieczke
na znak jednosci miedzy Nowym Rokiem a Bozym
Narodzeniem.13 stycznia Ormianie obchodzg Stary
Nowy Rok. Nocg z 13 na 14 lutego Swietujg -
Trndez (Witanie Pana). Tego dnia wieczorem ludzie
palg ogniska i skaczg nad ogniem , wyrzucajac”
problemy, choroby itp. W ten sposoéb oczyszczajg
sie zarbwno duchowo jak i fizycznie.
Jesli chodzi o Wielkanoc — Ormianie nie obchodzili
jej w sposéb szczegdlny. Obecnie przejmujg
zwyczaje z innych krajow. W Niedziele Palmowg
kosciot udekorowany jest kwiatami, palmami,
gatgzkami. Po nabozenstwie wierni zabierajg je do
doméw. Tradycjg zwigzang z Wielkanocg jest
malowanie jajek w tupinach z cebuli. Przed
wlozeniem jajek do , cebulaku” mozna ozdobic je za
pomoca natki pietruszki i nitek. Tradycja ta wywodzi
sie z legendy, ktora mowi, ze Matka Boska stojac
pod krzyzem miata zawinigtko z chleba i jajek. Na
jajka sptyneta krew Jezusa i zmienity one barwe na
czerwong. Na Wielkanoc nalezy wyhodowac rosline
z ziarenka soczewicy (odpowiednik polskiego owsu
dla baranka). Ulubiong zabawg dzieci jest wojna na
jajka. Podczas Wielkanocy spozywa sie duzo tzw.
,zieleniny” oraz jajek symbolizujgcych nowe zycie.
Gtébwna potrawa to jajecznica ze szpinakiem.
Wielkanoc trwa w Armenii tylko jeden dzien.
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Tego dnia zamiast ,dzien dobry” mowi sie ,Chrystus
Zmartwychwstat”’.14 tygodni podzniej obchodzone
jest Swieto Wody i jest bardzo podobne do
polskiego Lanego Poniedziatku.

Ormianska pasta z papryki
2,5 kg papryki, 20 dkg koncentratu pomidorowego,
3 gtéwki czosnku, natka pietruszki.

Papryke obra¢, zmielic w maszynce. GotowacC na
wolnym ogniu ok. 30 min. Doda¢ koncentrat
pomidorowy i nadal gotowac kolejne 30 min. Dodac¢
czosnek i natke i zndw gotowaé nastepne 30 min.
Goracq paste wktadac do stoikow.

Chaczapury z serem

Ciasto francuskie ( moze by¢ gotowe) podzieli¢ na
12 kwadratow. Na $rodku kazdego utozyé ser
batkanski lub grecki (stony). Ciastka sktadac
w trojkaty. Piec w tem. 200° ok. 10 min.

Inna wersja: upiec ciasteczka i przetozy¢ budyniem.

Baklazan na zimno i ciepto

Bakfazan obrac¢, pokroic w plastry, posoli¢
i zostawi€¢ na 1-2 godz. Wyla¢ wode. UsmazyC na
oleju. Odstawi¢. Na tym samym oleju obsmazyc¢
cebule, dodac koncentrat pomidorowy, troche wody,
pierz, sél, czosnek. Zmieszaé¢ z baktazanem. Dodaé
posiekang natke pietruszki.
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Koreczki baklazanowe

2 baktazany,1/4 szkl. orzechéw wioskich, 3 zgbki
czosnku, %2 szkl. smietany.

Baktazan obra¢, pokroi¢ w plastry, posoli¢
i zostawi¢ na 1-2 godz. Wyla¢ wode. Usmazy¢ bez
ttuszczu. Przygotowac farsz: smietane wymieszac
z przecisnietym przez praske czosnkiem
i rozdrobnionymi orzechami witoskimi. Natozy¢ na
bakfazan, zwingC i spig¢ wykataczka.

Salatka ormianska

3 ugotowane marchewki, 1/3 szklanki utartych
grubo orzechow wtoskich, 3/4 puszki kukurydzy, sol,
Smietana wymieszana z majonezem.

Marchewke zetrze¢ na tarce ( grube oczka), dodaé
pozostate sktadniki. Inna wersja satatki: zamiast
marchewki dodajemy buraki, ale nie uzywamy
wtedy kukurydzy.

Zimny deser (sorbet)

2 zottka, 1 szkl cukru, 1/2 kg owocoéw (wisnie,
maliny, truskawki, porzeczki).

Zo6ttka ubié na sztywno, dodawaé stopniowo cukier
i owoce. Przetozy¢ do malych filizanek.
Przechowywac¢ w zamrazarce.
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Dolma ( rodzaj golabkéw zwany tez tolma)

20 szt. mtodych lisci winogron, 4 tyzki oleju,
2 cebule, 2 kg mielonego miesa,3 tyzki ryzu,
1 z6ttko, czgber, pieprz.

Liscie zala¢ wrzatkiem i pozostawi¢ na kilka minut
pod przykryciem. Usungé grube widkna. Cebule
zeszklic na oleju, doda¢ ugotowany ryz, mieso,
przyprawy. Wymieszaé. Farsz zawijaC w liscie.
Do garnka wla¢ troche wody i ukfada¢ , gotabki”
ciasno w garnku. Na wierzch posypac¢ koperkiem
i pokrojonymi liSémi winogron. Sos zagescic
zOttkiem i Smietang,

Pasztet ( podawany na Nowy Rok)

2 szkl. czerwonej fasoli, 1/2 szkl. orzechéw
wioskich, kilka zabkéw czosnku, 3 marchewki,
1pietruszka, czerstwa butka kajzerka, pieprz, sol,
majeranek.

Fasole i warzywa ugotowacC. Cebule posiekac
i zeszklic. Wszystkie sktadniki zmieli¢. Dodac
przyprawy. Piec ok. 1 godziny.

Kebab z grilla

1 kg mielonej wotowiny, 2 cebule (zmieli¢), papryka
stodka w proszku, pieprz, sol. Mase miesng wyrobic
z cebulg i przyprawami. Oklei¢ nig patyczki do
szasztykow. Piec na grillu po ok. 10 min z kazde;j
strony.
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Zupa Krczik

20 dkg kiszonej kapusty, kilka ziemniakéw,1 cebula,
koncentrat pomidorowy,1 tyzeczka masta, sol,
pieprz, papryka stodka, natka pietruszki.

Cebule obsmazy¢ na masle. Doda¢ kapuste i dusic
do miekkosci. Podlewac co jakis czas wodag. Wlac
przecier. Doda¢ ugotowane ziemniaki oraz
przyprawy. Dola¢ jeszcze troche wody. Dusi¢ ok. 10
min. Posypac natkg pietruszki.

Owocowy rulon

Owoce ( najlepiej sliwki, wisnie) umy¢, zagotowac
na stabym ogniu, przecedzi¢ przez sito. Migzsz
jeszcze raz zagotowac. Jesli jest rzadki, doda¢ maki
ziemniaczanej wymieszanej z wodg. Zagotowac.
Odstawi¢ do wystygniecia wylane na tacki.
Wysuszy¢é na stoncu z obu stron. Zrolowad.
Przechowywa¢ w lodéwce w szczelnie zamknietym
pojemniku.
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Pahlawa

2 szkl. maki, 1 masto,1/2 szk. mleka,1 jajko
i 1 z6ttko, 2 dkg drozdzy, 1/3 szkl. miodu, 1 szkl.
cukru-pudru, 1 szkl. mielonych orzechéw wioskich,
kardamon, szczypta soli.

Przygotowac drozdze ( rozpusci¢ w odrobinie mleka
i cukru). Zagnies¢ ciasto. Odstawi¢ na 2 godz.
w ciepte miejsce. Rozwatkowa¢ na 14 cienkich
plackébw. Orzechy wymieszaé z  cukrem,
kardamonem i miodem.

Ciasto nalezy formowac¢ w ten sposdb, Zze placki
uktadamy jeden na drugim, smarujgc kazdy
mastem. Kilka dolnych i kilka gornych plackow
mozna  zostawi¢ bez  masy  orzechowe;j.
Na srodkowe natozy¢ mase. Wierzch posmarowac
z6ttkiem. Piec 72 godz. Po wyjeciu z pieca wierzch
polac roztopionym mastem.
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