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Abstract: This article presents types of ritual bread used as part of wedding customs,
paying special attention to korowaj. In former villages, a wedding could not exist with-
out the traditional korowaj and ritual baking pastries such as korowajczyki, dwojany,
huski. Korowaj was treated as sanctity and it was sacralised. It was baked only once
in a lifetime for the bride and for the groom. The paper discusses in detail the baking
process, the accompanying rules and prohibitions and special songs which were sung.
The ceremonial baking was prepared by a team of women — korowajnié. Dough served
to predict the future life of the bride and the groom. Decorations made of dough were
significant, characterized by timeless symbolism, for example, the most popular twisted
spiral-like huski, double-branched sticks dwojany and triple-branched sticks trojany
—both covered with dough. In time, new floristic and zoomorphic decorations appeared.
Korowaj was round, which had a symbolic meaning as a wedding ring, and offered
to newlyweds and the wedding guests. In former villages korowajczyki were also baked
for the bride and used in magical procedures. Huski were given as gifts. The symbolic
dwojany were prepared to protect marriage from disintegration. With the fall of tra-
ditional culture, the old customs and wedding ceremonies disappeared and the baking
of ritual pastries was ceased.
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W artykule oméwiono weselne pieczywo obrzedowe 1 zwigzane z tym zwy-
czaje, praktykowane w czasach ludowej kultury tradycyjnej. Analizie poddano
zmiany zachodzace w zwyczajach weselnych, w ktérych wykorzystywano tego
typu wypieki od drugiej potowy XIX wieku do konca lat 60. ubieglego stulecia,
kiedy nastapit upadek tego typu kultury. Utrzymywata sie ona na rubiezach
pétnocnego Podlasia znacznie dtuzej niz w innych rejonach ze wzgledu na
zapdznienie ekonomiczne 1 towarzyszaca temu gospodarke naturalna.

Badany obszar obejmowal wsie usytuowane w dolinie gérnej Narwi,
od granicy z Biatorusia po parafie Kozany i Rajsk. Teren ten w przeszlosci
zamieszkiwata ludno$é niemal wytacznie obrzadku wschodniego — potomkowie
dawnych Stowian wschodnich — 1 tylko w niektérych wsiach cze§ciowo miesza-
na wyznaniowo. Tu przebiegata granica gwarowa, a w przeszlo$ci panstwowa
— Wielkiego Ksiestwa Litewskiego 1 Rzeczypospolitej.

W celu ukazania podzialu gwarowego na omawianym terenie zastosowano
podziat na nadnarwianskie wsie Litwy (w gwarze z cechami dziekania) i wsie
Padlasza (w gwarze z cechami okania) — to nazewnictwo, jakim w przesztoSci
1 obecnie postuguja sie mieszkancy méwiacy odmienna gwara, podkreslajac
swoja, tozsamo$é. Ziemie pogranicza w dolinie Narwi zostaly zasiedlone znacznie
wezeéniej, stad zakres dziekania nie pokrywa sie idealnie z granica admini-
stracyjna Wielkiego Ksiestwa Litewskiego, ktora w ostatecznej formie zostata
zatwierdzona w 1569 roku. Teren ten oddzielal pas dawnej Puszczy Ladzkiej.
W gwarze miejscowe] pierwsza to Padlasza, a druga to Litwa.

Procesy osadnicze na obszarze historycznego Podlasia przebiegaty wielo-
stopniowo, z kilku kierunkéw jednoczesnie, rozciagniete w czasie. Pierwsza
ich fala zatamata sie, zdaniem specjalistéw, w XIII stuleciu, po czym nastat
okoto 200-letni okres pustki [Wisniewski 1980, 14]. Dopiero w XIV-XV wieku
tereny te ponownie zaczely sie zaludniaé, a ze Wielkie Ksiestwo Litewskie
nie bylo jednolite etnicznie, kulturowo, jezykowo czy wyznaniowo, naptywata
tu ludno$é wschodniostowianska, wspoélczeénie okre§lana jako biatoruska
1 ukrainska, od strony Mazowsza polska, z pdétlnocnego wschodu balttyjska,
przede wszystkim litewska. Granice tego osadnictwa byly nieostre, plynne
[Wisniewski 1980, 23].

W artykule dominuje material Zrédtowy — relacje informatoréw, urodzonych
w okresie miedzywojennym 1 w latach 40. ubieglego stulecia, mieszkancéw
wsl nadnarwianskich. Stanowi on wynik szczegélowych badan terenowych,
prowadzonych przez autorke od lat 80. ubiegltego stulecia, uzupelnione litera-
tura przedmiotu dotyczaca pétnocnego Podlasia, ktéra nie jest zbyt rozlegta,
ale warta podziatu na kilka okreséw. Najstarsza, XIX-wieczna, to cenne prace
etnograficzne ksiezy Brennéw!, artykuly Jézefa Jaroszewicza i innych auto-

I Rekopis ksiedza Celestyna Brenna pochodzi z 1853 r., natomiast praca jego syna ksiedza
Jarostawa Brenna (obaj niesli postuge duszpasterska w parafii Stary Kornin) ukazala sie drukiem
w ,,Wilenskich Wiadomoéciach Diecezjalnych” w latach 70. XIX w. W 2017 r. prace obu autoréw
opublikowane zostaty w ,,Beansckim locrinmiy”.
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réw publikujacych w gazetach warszawskich, wileniskich i na tamach prasy
diecezjalnej oraz monografie autorow rosyjskich. Wazna pozycje stanowia,
dzieta Zygmunta Glogera. Zwyczaje weselne wsi bialoruskojezycznych Litwy
opisywal Michat Fedorowski. Z prac powojennych warto wymieni¢ publikacje
Aleksandra Barszczewskiego, Stanistawa Dworakowskiego, Mikotaja Hajduka,
prace magisterskie 1 semestralne studentéow Uniwersytetu Warszawskiego
1 Uniwersytetu w Bialymstoku oraz autoréw biatoruskich.

Opisane zwyczaje i obrzedy weselne obejmuja okres od potowy XIX wieku
po koniec lat 60. ubieglego stulecia — schytku ludowej kultury tradycyjnej.
Wezeéniejsze bazuja na literaturze przedmiotu 1 wiadomosciach zastyszanych
przez informatorow.

Na omawianym obszarze w czasach tradycyjnej kultury ludowej bez koro-
waja nie odbylo sie zadne wesele. To ciasto obrzedowe, wypiekane na Podlasiu
zamieszkatym gléwnie przez ludnoéé obrzadku wschodniego oraz catym obszarze
wschodniego pogranicza. W innej formie 1 ksztalcie znane Litwinom (korowaj-
nius), a za sprawg, przenikania kultur, cze$ciowo 1 na Mazowszu. Nazwa ta
postugiwano sie takze na Bialorusi, Ukrainie, w Serbii, Butgarii. [Ogrodowska
2000, 88-89]. Na pograniczu etnicznym tradycje wypieku korowaja powszech-
nie przyjeta takze uboga szlachta polska. W 1901 roku Zygmunt Gloger pisat:
W ziemi bielskiej nad Narwia zadne wesele u kmieci 1 drobnej szlachty nie
moze sie obej$¢é bez korowaja” [Gloger 1869, 157]. Korowaj w czasach ludowej
kultury tradycyjnej byl wypiekany w obu domach weselnych. O korowaju na
Podlasiu pisat Oskar Kolberg: ,,Mezatki gniota, ciasto na korowaj, duzy bochen
pszenny z ozdobami wyrabianymi z ciasta, na wierzchu” [Kolberg 1968, 374-379].

Korowaj sakralizowano podobnie jak chleb. W XIX wieku nazywano go
zamiennie biatym chlebem. Niezaleznie od symboliki byt to wypiek magiczny,
tak jak 1 rytuat jego przygotowania. Zwyczaj ten odzwierciedla naturalny
1 odwieczny w §rodowisku chtopskim kult chleba jako podstawy pozywienia
w nawiazaniu do stéw jednej z najwazniejszych chrzescijanskich modlitw. Chleb
byt symbolem dostatku i1 to wlaénie wypiek korowaja miat zapewni¢ nowej
rodzinie. Korowajem obdarowywalta mtoda para swoich najblizszych, kiedy ci
winszowali 1 sktadali podarki. To symboliczny chleb, jakim od tej pory dzielili
sie nowozency. Nil Hilewicz pisal: ,weselny korowaj to symbol bogactwa, co
uosabia szczeScie rodzinne” [Hilewicz 1987, 80]. W Luuce korowaj nazywano
darem samego Boga, stad przy jego podziale starszy druzbant moéwil: ,,daru
karawajam bozym daram” [Szulski 2005, 59], natomiast w Bondarach przed
przystapieniem do wypieku kobiety §piewaty:

Karawaju, Bozy daru,

Mnoha na cibie treba,

Miaszok muki pszenicznoj,
Cebar wady krynicznoj. [Barszczewski 1990, 84]
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W XIX wieku korowaj dla panny mlodej wypiekano w sobote wieczorem,
kiedy szykowano sie do zaruczyn?. Starsza korowajnicia® (najczesciej mat-
ka chrzestna) wyjmowala wypiek z pieca i ustawiata go na stole. W trakcie
zaruczyn mlodzi ktadli zwigzane rece na korowaj i odmawiali modlitwy. Po
ceremonii starszy druzbant wynosit go do komory, gdzie stal do nastepnego
dnia [Bpenn Kemnecrun 2017, 26-27]. U pana mtodego przygotowywano koro-
waj w niedziele, kiedy wyjezdzat on po powrocie ze §lubu do domu dziewczyny
[Bpenn Apocias 2017, 65].

Odmiennie wygladal wypiek korowaja w obu domach weselnych u prymaka?.
Wtedy u mlodego pieczono go w sobotni wieczor, a w niedziele u mlodej, poniewaz
nastepowato odwrécenie sytuacji i rél (u kawalera wesele byto w niedziele,
a u dziewczyny w poniedziatek) [Kowalska Zofia, Kapitanszczyznal.

W ubiegltym stuleciu zaprzestano niedzielnego terminu wypieku korowaja
u pana mtodego, a 1 u mlodej nie zawsze czyniono to w sobotni wieczor, gdyz
odbywal sie on w sobote w dzien, a nawet w piatek.

Zaproszenie w korowjnici bylo zaszczytem. Korowaja nigdy nie piekla jedna
osoba, robiono to zawsze zespotowo, byt to przywilej kobiet zameznych, zwanych
w zalezno$ci od rodzaju gwary korowajniciami, karawajnicami, swarnkami
(w Husakach nazywano je tak jak zamezne uczestniczki wesela [IIIayubik
2012, 99]). W wypieku korowaja udziatu nie braly wdowy i rozwdédki, aby
panna mloda nie doéwiadczyta ich losu. Nie mogta uczestniczyé takze kobieta
W czasie menstruacji, postrzegana w dawnej wsi w tych dniach jako nieczysta.
Byt to jedyny usprawiedliwiony powdd odmowy udziatu w wypieku korowaja.
W innym przypadku nieprzyjecie zaproszenia traktowano jako brak zyczliwosci
wobec panny mlodej. Réwniez panny nie braty udziatu w wypieku korowaja,
aczkolwiek nie znano powodu tego zakazu. W sasiednich rejonach prakty-
kowano takie zwyczaje. Pisali o tym Oskar Kolberger i Michal Fedorowski,
ktéry przytaczal zwyczaje weselne z okolic Swisloczy, gdzie panny lepity huski
1 przygotowywaly dekoracje z ciasta [Demapoycki 2004, 82-83]. Podobnie na
potudniowym Podlasiu, w gminie Mielnik, druhny pomagaty korowajniciam
1 wykonywatly ozdoby. Panie uzyczaly wypiekowi kobiecoéci, witalno$ci 1 ptod-
noéci [Szadura 2019, 27-28]. Aleksander Barszczewski zanotowal na pograniczu
powiatow biatostockiego 1 sokdlskiego zwyczaj zagniatania ciasta przez panny,
ktére staraty sie uczynic¢ to szybko 1 sprawnie, co miato im zapewnic¢ szybkie
zamazpojécie [Barszcezewski 1990, 82-83].

W XIX wieku korowajnici zapraszata osobiécie panna mtoda. W ubiegtym
stuleciu nie przestrzegano dawnej zasady. Kobiety o przystuge prosita najcze-
$cie) matka panny mtodej badZ ona sama. Zapraszano kilka kobiet — sgsiad-
ki, zamezne siostry, bratowe, ciotki, stryjenki, koniecznie matke chrzestna.

2Zapuczyny, zrukowiny — archaiczna pozostaloéé obrzedu malzenstwa zawieranego w czasach
przedchrzescijanskich. W XIX w. odbywat sie on zawsze w sobote wieczorem.

3 Korowajnicia, karawajnica — kobieta zamezna bioraca udzial w wypieku korowaja.

4 Prymak — mezczyzna, ktéry zeniac sie, przeprowadzal sie do gospodarstwa zony.
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Na obszarze Litwy zdarzalo sie, ze proszono o pomoc w wypieku korowaja
nawet wszystkie gospodynie we wsi. Aleksander Barszczewski przytoczyt
zZwyczaj zapraszania dwunastu korowajnié, zdaniem niektérych informatorek
bylo to nawigzanie do liczby dwunastu apostotéw badz liczby miesiecy w roku
[Barszczewski 1990, 83]. Celestyn Brenn pisal, ze korowajnié bylo od czterech
do oémiu — mtodych, zameznych kobiet [Bpern Kemectun 2017, 24-25].

Wypiek korowaja i zapraszanie korowajnic (wszystkich mezatek z danej
wsl) to relikty archaicznych zwyczajéw, podobnie jak tradycja spraszania na
wesele wszystkich mieszkancéw wsi z pro$§ba o blogostawienstwo. Pobrzmie-
waja tu wyraznie echa czaséw wspolnoty rodowej, kiedy panne wydawat
za maz calty réd, rozumiany potem jako wies.

Korowajnici to z jednej strony zjawiskowy proces przygotowywania 1 wy-
pieku obrzedowego pieczywa — korowaja, z drugiej za$ relikt czaséw matriar-
chalnych i1 wspélczesna forma poczestunku zameznych kobiet ze wsi.

Spoérdd grona korowajnié zawsze wybierano starsza korowajniciu (nie
oznaczalto to wieku, tylko funkcje) [Owerczuk Olga, Dawidowicze]. To ona
czuwata nad przygotowaniem i wypiekiem korowaja. Zgodnie z tradycja robi-
la rozczyn, zagniatata ciasto, a takze ona — badZ matka weselna — wsadzata
1 wyjmowala wypiek z pieca. Nadzorowala zwigzane z tym zwyczaje, domagata
sie poczestunku [Oniszczuk Maria, Kozliki].

Maria Denisiuk z Kozyna byla éwiadkiem pracy korowajnié, z ktérych
grona wybrano starsza. ,,To ona w kopance (niecce) przygotowywala rozczyn,
zagniatala ciasto korowajowe, pozostale kobiety jej pomagaty. Jedna rozpro-
wadzata drozdze, inne dolewaty mleka, sypaty cukier, make, potem dodawaty
$mietane, jajka”. W Kozynie w schylkowym okresie kultury tradycyjnej zaprze-
stano zwyczaju korowajnic, ale praktykowano zasade, ze kiedy matka weselna
byta juz w podeszlym wieku, proszono o wypiek korowaja mtodsza wiekiem
kobiete [Denisiuk Maria, Kozyno].

Tradycja korowajnié byta powszechna, wystepowata wszedzie. Najwcezeéniej
zaczela zanikadé na terenie historycznego Podlasia. Po IT wojnie §wiatowej tu
zachowala sie juz tylko w pamieci najstarszego pokolenia [Antoniuk Nadzieja,
Deniski]. Najdluzej, do czasu upadku ludowej kultury tradycyjnej, a nawet
1 potem, w nieskazonej formie, z udziatem karowajnic, rytualny wypiek koro-
waja zachowal sie na Litwie®. Tam jeszcze w latach 50. i 60. ubieglego stulecia
w sobote rano, zgodnie z dawna tradycja, mloda ze starsza druzka zapraszata
na karawaj. Schodzilo sie nawet kilkadziesiat kobiet, w ré6znym przedziale
wiekowym [Kowalska Zofia, Kapitanszczyzna]. W schytkowym okresie kultury
tradycyjnej w zastepstwie mlodej zapraszala juz czesto jej matka.

5 Tak ludnoéé Padlasza nazywala mieszkanicow wsi polozonych za Puszcza Ladzka
— Kapitnszczyzny, Ochryméw, Lewkowa Starego i1 sasiednich, natomiast oni nazywali sasiadéw
Podlaszami.
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Gospodynie, idac piec korowaj, odpowiednio sie ubieraty. Na poczatku
lat 50. ubiegtego stulecia korowajnici zawiazywaly biate, cieniutkie (perkalowe,
zwane batystowkami), niezaleznie od pory roku, chustki. W dawnej wsi biata
chustka byla oznaka uroczysto$ci. Kobiety tez zakladaty fartuszki (zapaski).
W Luce (nadnarwianskiej wsi Litwy, ktéra zostala zalana, zeby utworzyé
zbiornik wodny Siemiandwka), zawigzywaly zawsze biale fartuszki [Szulski
2005, 42].

W niektérych wsiach kazda zaproszona w korowajnici gospodyni, idac do
weselnego domu, niosta potrzebne do wypieku produkty — jajka, maslto, §mietane,
a przynajmniej make [Denisiuk Maria, Kozyno]. Taki zwyczaj praktykowano
w Eliaszukach [Charkiewicz Lidia, Eliaszuki], podobnie w Husakach [IIloyusix
2012, 99]. Braly koparike (niecke) badz dwa takie naczynia 1 zaczynaty wyra-
biaé ciasto. Spiewaly 1 tanczyty jak zagniataty 1 wyjmowaly korowaj z pieca.
Zachowywatly natomiast powage podczas ro$niecia ciasta w piecu. Zasiadaty
do poczestunku, jadly skromnie, kazda czuta niepokéj i odpowiedzialnoéé
za wspllny wypiek. W tym czasie nie halasowano, a jes$li §piewano piosenki,
to mialy one charakter modlitewnych prééb, magicznych zakleé, kierowanych
do ksiezyca, kamieni 1 wody [Barszczewski 1990, 87].

W dawnej wsi wypiek weselnego korowaja traktowano niemal jak §wieto§¢.
Stal sie on swoistym rytuatem, obwarowanym licznymi zakazami, nakaza-
mi i zwyczajami, ktérych surowo przestrzegano. To byta ceremonia, ktérej
towarzyszylta atmosfera powszechnej radosci. W czasach kultury tradycyjnej
do wypieku korowaja przystepowano zawsze wieczorem, ktéry wprowadzat
atmosfere tajemniczo$ci, magii, jaka mieszala sie z chrzescijanska poboznoscia
[Denisiuk Maria, Kozyno].

We wsi Husaki odnotowano prastary zwyczaj przygotowania maki na
korowaj. Z calej wsi schodzili sie zaproszeni na wesele swaci, druzki i w sie-
niach domu weselnego metli make do wypieku. Czynili to kilkakrotnie w celu
zapewnienia jej wladciwej miatkosci [[ayusix 2012, 98].

Pieéni zwigzanych z wypiekiem korowaja bylo na omawianym obszarze
wiele. W pamieci najstarszego pokolenia przetrwaly juz zaledwie w formie
szczatkowe). W kazdej z nich korowaj byt gtéwnym bohaterem, niekiedy per-
sonifikowanym.

Jedna z najstarszych znanych obecnie pieéni zanotowal w polowie XIX wieku
w parafii Stary Kornin Celestyn Brenn:

Blahostowi Boze,

I otciem 1 maty

Swojemu ditiaty

Korowaj hibati.

Izowsiul reki tiekut,

Izowsiul stiekajutsia,

Izowsiul rodok jeyde,

Izowsiul §jezajetsia. [Bpenn Kemectun 2017, 62-63]
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W Rybotach w 1978 roku Antonina Kuna zapisata jedna z dawnych pio-
senek od kobiety urodzonej w 1900 roku:

0j, de taja hospodynia, szto u chati,

Nechaj ide korowaj roszczyniati.

0j, de taja hospodynia, szto u szubi,

Nechaj szukaje do korowaja kociuby.

0j, de taja hospodynia, szto u chati,

Nechaj szukaje do korowaja topaty. [Kuna 1978, 28]

Podobnie $piewaly gospodynie w Husakach przed rozpoczeciem wypieku
korowaja [layurix 2012, 99].

Dawniej korowaj wypiekano na zakwasie, od okresu miedzywojennego na
kupowanych drozdzach®, a kiedy ich brakowato, w trudnym okresie po powrocie
z biezeristwa’ i w czasie 11 wojny éwiatowej, jako $rodek do fermentacji wyko-
rzystywano — zgodnie z dawna receptura — roztwor z chmielu. Suszone kwiaty
chmielu moczono w wodzie 1 kiedy roztwér zaczynat fermentowaé, dodawano
do ciasta [Denisiuk Maria, Kozyno]. W XIX wieku we wsiach oczynszowanych,
gdzie chtopom zylo sie o wiele lepiej niz w panszczyznianych, korowaj byt nie
tylko biatym chlebem, lecz takze wypiekiem zdobnym, o czym zaswiadcza
piosenka zanotowana w polowie XIX wieku:

A w subotu w weczeru,

Zbiratasia Parasonki rodina.

Priwezieno korec muki na karowaj,

Ach méj Boze, weliki bude karawaj!

Priwezieno fasku (beczutke) masta na karawaj,

Ach moéj Boze, maslany bude karawaj!

Priwezieno kopu, jajek na karawaj,

Ach moj Boze, zeltien bude karawaj!

Priwezieno kwartu soli® na karawaj,

Ach moj Boze, solon bude karawaj! [Bpeun fApocias 2017, 63]

W tragicznym okresie po powrocie z biezeristwa weselny korowaj byl ciemny,
wypiekany najczesciej z zytniej maki razowej, rzadziej pytlowej, niekiedy nawet
z réznymi dodatkami wypelniajacymi. Wykorzystywano tez make mieszana
zytnio-pszenng. A kiedy wypiekano go z pszennej, byl tylko biatym chlebem,
do ktérego — ze wzgledu na ubdstwo — nie zawsze dodawano nawet mleko
[Daniluk Maria, Cietuszki]. W najtrudniejszych dla ludnos$ci nadnarwianskiej
okresach dosypywano takze make jeczmienna w celu zwiekszenia masy cia-
sta [Sadowski Witalis, Chrabostowka]. W Kozlikach w 1945 roku wypiekano
korowaj z maki pszennej, ale ciemnej, mielonej w zarnach, bez cukru, jajek,

6 W Rybolach drozdze sprzedawaty ubogie wdowy, ktére nabywaly je u zydowskich sklepikarzy,
gltéwnie w Zabtudowie, i przynosity do wsi.

7 Biezenistwo — ewakuacja przed nadciagajacym frontem latem 1915 r.

8 W XIX w. do korowaja nie dodawano cukru, stad dla podkreslenia smaku dosypywano sol.
Kiedy w ubieglym stuleciu upowszechnit sie na wsi cukier, zaprzestano dodawania soli.
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mleka [Iwaniuk Katarzyna, Lapuchéwka]. Pomimo to wciaz pozostawat tym
stawnym korowajem, po ktéry przychodzily zaporuoznici®. W czasie II wojny
Swiatowej 1 tuz po niej wypiekano korowaj z maki pszennej, ale razowej, mielonej
w zarnach, a pod koniec lat 60. ubieglego stulecia tylko z bialej maki pszennej,
starajac sie, aby jego smak byt niepowtarzalny, nie szczedzac mleka, masta,
jaj, Smietany. Cukier zaczeto dodawaé dopiero w XX wieku.

W Deniskach w celu ulepszenia ciasta dodawano do niego puree z gotowa-
nej dyni. Nadawato to wypiekowi z6ttego koloru 1 kruchosci [Koztowska Luba,
Deniski]. W Deniskach stosowano takze ciekawy sposéb wypiekania korowaja.
W surowe ciasto wtykano sztywne, grube stomki, aby ciasto dobrze roslto 1 nie
opadto [Gajewska Olga, Deniski]. W niektérych regionach zdarzalo sie, ze ko-
biety dodawaty wodke, aby korowaj byt wesoty — jak mawiano, 1 miéd lipowy,
aby zycie nowozencow stato sie stodkie [Szadura 2019, 27-28].

Kobiety piekac korowaj, czuly na sobie brzemie odpowiedzialnoSci. Z wygla-
du korowaja prognozowano los zawieranego zwiazku, przepowiadano przyszle
zycie matzonkoéw. Jesli byt dobrze wyrosniety, rumiany, ksztattny, zapowiadat
szczes$liwy los, kiedy miat zakalec, byl popekany, niski, nie wrozyl niczego
dobrego [Haponiuk Olga, Gorodczyno].

Wypiekowi korowaja towarzyszylto wiele zwyczajow, przede wszystkim
piesni, opowiadajacych o wykonywanych czynno$ciach 1 zawierajacych zycze-
nia dobrej doli. Dawniej wyrabianie ciasta na korowaj nazywano hibaniem,
a w Plutyczach strapili korowaj. Zagniatajac 1 wypiekajac ciasto, korowajnici
$piewaly pieéni:

Hicze korowaj, hicze,

Korowajnici klicze.

Czy wy popilisie,

Czy wy pospalisie,

Szto o mene zabylisie.

Abo wy mene z peczy wymajte,

Abo prykroplajte,

Abo wieko dawajte,

Bo mnie zeszko sidyeiti. [Bpeus Apocaas 2017, 64]

Na omawianym terenie do naszych czasé6w w pamieci najstarszego poko-
lenia stowa korowajnych piosenek zachowatly sie jedynie w formie szczatkowe;j,
tak jak ta §piewana w Kozynie:

Korowaj, korowayj,

Pry tobiye bude raj.

Jak ja tebe napeku,
To wsiyem ludiom podaru. [Denisiuk Maria, Kozyno]

9 Zaporoznici — kobiety ze wsi, ktére nie uczestniczyly w weselu.
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W pie$niach wystepowat niekiedy smutny watek rozstania matki z corka,
ktéra opuszczata na zawsze dom rodzinny:

Wyhortaj, mati, zar, zar,

Bude tobiye doczki zal, zal.

Kidaj u piyecz drowa,

Bywaj, mati, zdorowa,

Bywaj, mati, zdorowa. [[aiimyx 1963, 106]

Gospodynie (korowajnici), przystepujac do wyrabiania ciasta, modlity
sie, zegnaly, czynily reka znak krzyza nad produktami koparikq czy dzieza.
Niekiedy, jak w Trzesciance w okresie miedzywojennym, méwily przed przy-
stapieniem do pracy: ,,Daj Boze kob korowaj udawsie 1 dobre wsiyem czastowaw-
sie” [Antoniuk Olga, Trzesécianka]. Do rozczynu w celu zapewnienia udanego
wypieku niekiedy dodawano pare kropel §wieconej wody.

Podczas wypieku korowaja praktykowano liczne, magiczne zabiegi, ktére
stuzyly udanemu wypiekowi. Odpowiednio przygotowywano piec, gospodynie
zamazywaly gling ziewy (czelu$é¢ pieca), aby nie bylto nieszczelnosci. Szykowano
specjalne polana [Pawluczuk Maria, Ploski], wyltacznie z drzewa liSciastego,
przewaznie brzozowego, dajacego duzo zaru i malo dymu. Nalezato wlasciwie
napali¢ w piecu, aby uzyskaé odpowiednia do wypieku temperature [Lesz-
czynska Katarzyna, Ploski]. Odpowiedzialna za to byta matka weselna, ale
takze wszystkie korowajnici, ktére przez nierozwage mogly staé sie przyczyna,
nieudanego wypieku.

Wierzono, ze mozna obrazi¢ plonacy ogien (w dawnej wsi byt on sakralizo-
wany), stad gospodynie unikaly stawania tylem do czelusci pieca [Barszczewski
1990, 87]. Bardzo wazna byla odpowiednia temperatura w piecu, aby ciasto
upiekto sie, ale nie przypalito. Niekiedy, po wygarnieciu zaru, praktykowano
wrzucanie suchych lisci debowych. Jeéli nie zapalaty sie samoczynnie, tempe-
ratura byta wlasciwa [Antoniuk Olga, Trzescianka]. Nie pozwalano otwierac
drzwi w trakcie wsadzania 1 wyjmowania korowaja z pieca, aby ciasto nie
opadlo. Niekiedy dla bezpieczenstwa zamykano dom od $rodka.

Nalezalo przede wszystkim dobrze wyrobié¢ ciasto. Przestrzegano zasady
zagniatania dtonmi, nigdy piastkami, bo w przeciwnym razie maz bedzie bié
zone kutakami [Haponiuk Olga, Gorodczyno]. Obowiazywal surowy zakaz
uzywania soli, korowaja nigdy nie solono, aby zycie nie bylo stone, mawiano
[Ignaciuk Irena, Lewkowo Stare]. Podczas wypieku nie wpuszczano nikogo do
izby. Najbardziej newralgiczny moment to czas od wyrobienia ciasta do wyjecia
z pieca [Denisiuk Maria, Kozyno]. Wéwczas, aby korowaj nie opadl, gospodynie
nie wpuszczaly nikogo do domu, zwlaszcza mezczyzn [Denisiuk Maria, Kozyno].
Kiedy korowaj wyjeto z pieca, gospodynie nie czuly juz na sobie brzemienia
odpowiedzialnosci. W izbie robito sie gwarno, czestowano korowajnici, teraz
mogly spokojnie wypicé 1 zatanczy¢, ,wieczerzaly” [Oniszczuk Maria, Kozliki].
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Korowaj traktowano jak §wietoéé. Kiedy zdarzyto sie, ze wyrést on wyz-
szy niz czelu§é pieca, nie mozna byto go pokroi¢. W takiej sytuacji nalezato
rozwalié piec 1 wyjaé z niego cegly. Nigdy nie wolno bylo uszkodzi¢ wypieku
[Haponiuk Olga, Gorodezyno]. Zniszczenie korowaja traktowano jak profanacje
1 zta wrézbe dla mlodej pary. Weselny korowaj nie tylko sakralizowano, lecz
takze czesto personifikowano.

Po wsadzeniu do pieca weselnego pieczywa gospodynie dokladnie myty stot
1 dzieze, a wode zbieraty, wierzac w jej magiczna moc. Wylewano ja pod drzewa
owocowe, aby dobrze rodzily, wynoszono na droge [Barszczewski 1990, 87].

Korowaj wypiekano danej osobie tylko raz w zyciu, nie powtarzano proby
w sytuacji, kiedy pieczywo sie nie udalo. Zakaz ten, zwlaszcza w pézniejszym
okresie, probowano obej$é, przygotowujac korowaj w innym domu [Antonina
Martyniuk, Ryboty]. Nie wypiekano go rowniez nigdy osobom zawierajacym
ponowne zwiazki malzenskie — wdowcom, wdowom, rozwiedzionym [Ogrodow-
ska 2000, 89]. W wypieku korowaja nie uczestniczyla wdowa, zwlaszcza jesli
dotyczyl on wlasnej corki. Zakaz ten zabranial tego kategorycznie, aby cérka
nie podzielita losu matki [Danilowicz Anna, Ryboty].

Tradycyjny korowaj byt zawsze okragty, co mialo przypominaé obraczke
1 oznaczac zwigzek bez konca. Wezeéniejsza symbolike, siegajaca czaséw przed-
chrzescijanskich, mozna odniesé do ksztattu i1 kultu stonnica. W mitologii Stowian
wschodnich béstwa solarne uwazano za naczelne. W symbolice poganskiej bog
stonce — Dazbog — byt przedstawiany jako koto.

Na konotacje korowaja i stonica w tradycji ludowej w czasach chrzeécijan-
skich zwrécil uwage Aleksander Barszczewski, ttumaczac podobnie ksztalt
wypieku. Stonce za$ kojarzono z Bogiem i dlatego w niektérych piosenkach sam
Bég uczestniczyl w zagniataniu ciasta. Na dowdd przytoczono tekst piosenki
zanotowanej] w Zubowie:

Nad sadkom soncie wisit,

Sam Buoh korowaj miyesit,

Anioty wodu nosiat,

Preczystoj Diewy prosiat. [Barszczewski 1990, 86]

W celu zapewnienia ksztaltu wypiekano korowaj na patelni, w garnku,
w obiczajkachl® [Grigoruk Wiera, Dawidowicze], a wczeéniej na czareni, na
ktéry sypano otreby, ktadziono suszone licie badz tatarak.

Warto pochyli¢ sie nad bogatym zdobnictwem weselnego wypieku. Koro-
waj byt dekorowany wyrabianymi z ciasta ozdobami o motywach solarnych,
florystycznych, zoomorficznych, geometrycznych, sporadycznie figuralnych
o niezmiennych detalach i technice zdobienia [Szadura 2017, 33-34]. W ubie-
gtym stuleciu upieczony korowaj dekorowano kwiatami i gatazkami ro§lin

10 Wysokie kolo na ksztalt obreczy z brzozowej kory, ktére nadawato wypiekowi okragty,
regularny ksztatt.
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doniczkowych lub zimozielonych, takich jak barwinek, co mialo nawiazywaé
do szczescia rodzinnego — raju [Baczkowska 1988, 89-90].

Na calym omawianym terenie, niezaleznie od historii osadnictwa, spo-
tykamy stale detale zdobnicze. Najwazniejsza, nieodlaczna 1 ponadczasowa,
znang na calym obszarze, dekoracja korowaja byly tzw. huski. Opis zdobien
z polowy XIX wieku nie odbiegal od wygladu korowaja z ubiegtego stulecia,
do kiedy byt wypiekany. Gospodynie wyrabiaty (krutilii sukali) huski podwdj-
ne, ksztaltem przypominajace nieco ptaki w locie, 1 pojedyncze S§limakowate.
Miaty one wymowna symbolike. Nazwa nawigzywaty do gesi, ptakéw, ktore
od starozytnych czaséw byly symbolem wiernosci, mitosci, ptodnosci i przy-
wiazania [Kopalinski 1999, 95-96].

Drugim obok Ausek, znanym na omawianym obszarze, detalem zdobniczym
réznie nazywanym byly oblepiane ciastem patyki. Gospodynie dbaty o to, aby
ciasto byto wysokie, stad w érodek wtykano patyki. Im wyzszy korowaj, tym
lepszy los wrézono parze. Te oblepiane ciastem patyki mialy swoja nazwe
1 symbolike, zwlaszcza wazny byl patyk z trzema odgatezieniami [Wéjtowicz
2013, 366]. W Eliaszukach to rohaczy, a w Dawidowiczach — dwojany 1 troja-
ny. Dwojany byty symbolem ptodnoéci, co mialo zapewnié nowozericom liczne
1 zdrowe potomstwo — to symbolika rodziny, trojany mialty wymiar religijny,
Bég w Tréjcy [Oniszczuk Maria, Kozliki]. Inna wersja ludowego pojmowania
symboli — dwojan to para, a trojan to juz potomstwo, dziecko — petna rodzina.
Patyki wycinano z jabtoni, gruszy, wisni, zawsze z drzewa owocowego, ktére
rodzito. Oblepiano je na okretke ciastem i wypiekano zazwyczaj oddzielnie.
Tego typu symboliczna dekoracja najdtuzej zachowala sie na Litwie az do cza-
su upadku ludowej kultury tradycyjnej pod koniec lat 60. ubiegtego stulecia,
a nawet dluzej.

W Deniskach do dekoracji korowaja uzywano innego rodzaju ciasta.
Zagniatano je tylko z maki 1 wody, bez dodatku drozdzy. Z ciasta wyrabiano
lidcie 1 kiécie winogron, ptaszki, kwiaty, paseczki i koniecznie husoczki, ale
tych juz mato. Spdd korowaja smarowano jajkiem, a ozdoby pozostawaly biate,
co w efekcie dawalo dwa kolory [Antoniuk Nadzieja, Deniski]. Niekiedy brzeg
korowaja dekorowano splecionym z ciasta warkoczem. Po wojnie upieczony
korowaj zaczeto dekorowaé asparagusem [Owerczuk Olga, Dawidowicze].

W Husakach wypiekano podwdjny korowaj, ktory sktadat sie z dwoch
potaczonych pierogéw, dekorowanych znanymi wszedzie huskami. Nosil on
nazwe dwojana. Podobne zjawisko spotkamy w innych wsiach, ale dwojany
byly tam zytnim chlebem weselnym [Illayurix 2012, 98].

W latach 60. ubieglego stulecia zaczeto wypiekaé korowaj juz bardziej zdob-
ny, z bogatsza, nowa dekoracja, ktéra zalezata od inwencji tworczej gospodyn.
Ozdoby robiono z bialego ciasta makaronowego w ksztalcie gatazek winogron,
kwiatow, réz, lisci. Odwieczne huski schodzity na drugi plan, zatracajac tym
samym swoja symbolike. Pojawil sie nowy rodzaj zdobienia: korowaj po upie-
czeniu dekorowano zielonymi gatazkami asparagusa, mirtu.
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Na terenie Litwy wypiekano tylko jeden korowaj 1 duzo matych husaczak.
Po jednej zabieraly zawsze karawajnicy, idac do domu. W niedziele czestowano
nimi weselnikéw, zaparuzniki i wszystkich pozostalych. W Kapitanszczyznie
wypiek korowaja taczyl sie z czestowaniem kobiet z catej wsi [Kowalska Zofia,
Kapitanszczyznal.

W Lewkowie Starym wypiekano korowaj zgodnie ze starg zasada — jeden,
duzy 1 okragty. Uczestniczyly w tym kobiety prawie z calej wsi, nawet okolo
czterdziestu karawajnic. Ciasto wyrabiano w duzej koparice z wlasnego wy-
robu maki pszennej. Jak ciasto podroslo, starsza karawajnica przystepowata
do dzielenia, wszystkie dostawaty swoje porcje. Kobiety rozktadaty sie az na
dwéch stotach, przedtem umytych, i lepity r6zne dekoracje. Wtykaty rohulki
— patyki, dwajan 1 trajan, ktére oblepiano ciastem. Aby dodaé wypiekowi ko-
loru i potysku, smarowano go jajkiem. Korowaj byt wielko$ci topaty, pod spdd
ktadziono debowe liScie, ktére jesienia suszono. Kazda karowajnica piekta
malenkiego karowajka, karowajczyka jako honorowsa, zaptate, ktéra zabierata
do domu. Caly wieczor §piewano i tanczono dookota stotu, a gdy upieczony
korowaj wynoszono do komory, czestowano karowajnice. Kiedy zbieraly sie do
domu, muzykant zaczynal graé i rozpoczynala sie zabawa [Nikotajuk Maria,
Kaczaty].

W Eliaszukach korowaj ukladano na prostokatnej blasze. Pieczono tylko
jedna blache tego pieczywa i1 duzo husaczak. Karawajnicy szykowaty rahaczy,
patyki dwajany 1 trajany, ktére oblepiano ciastem na okretke, oraz matadzioz,
pare mloda, ustawiang na korowaju. Na blache kladziono spéd — pudoszwu
(podeszwa miala pare centymetrow wysokosci, zawsze oddawano ja parze
mtodej), a na nia wlasciwy korowaj. Potem przystepowano do dekorowania
wypieku, najpierw robiono plecionke — warkocz dookota, a potem kwiatki,
listeczki, huski, cata gbére smarowano jajkiem. Husaczki jako go$ciniec niosty
gospodynie do domu [Charkiewicz Lidia, Eliaszuki].

W okresie przej$ciowym, zanim upowszechnily sie torty, a zanikata trady-
cja wypieku korowaja w weselnym domu, niekiedy zwyczaj ten kultywowata
matka chrzestna panny mtodej. Z czasem nazwa korowaj zaczeto nazywacd
kazde ciasto weselne, a dawne pieczywo obrzedowe catkowicie zatracito swoje
rytualne 1 magiczne znaczenie. Wspotczeénie 1 to przestato funkcjonowac.

W dawnej tradycji oprocz korowaja znano inne rodzaje weselnego pieczywa
obrzedowego — korowaj-dwojan (wypiekany z pszennej maki w Husakach),
korowajczyki, husoczki, dwojany (z zytniej maki).

Korowajczyki to jeden z rodzajéw weselnego pieczywa obrzedowego, znany
mieszkancom dawnych wsi podlaskich. Korowajczyki wypiekano tylko pannie
mlodej, zawsze cztery sztuki. Z wygladu byly to miniaturki duzego korowaja,
zdobione malenkimi husoczkami [Stepaniuk Maria, Dawidowicze].

Panna mloda wiozta korowajczyki ze soba, przenoszac sie do domu meza,
1 wykorzystywala je w archaicznym zabiegu magicznym o wyraznym podtozu
poganskim — zwyczaju sktadania hotdu wegtom 1 domowym duszkom. Rytuat
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ten zaczal zatracaé swoje magiczne znaczenie juz w okresie miedzywojennym,
a wraz z tym zanikala obrzedowa rola korowajczykéw. Obrzedowymi korowaj-
czykami nigdy nie czestowano goSci.

W Rybotach panna mtoda, wchodzac pierwszy raz do domu meza, rzucala
korowajczyki na krzyz po wegltach [Kuna 1978, 28]. W parafii Klejniki w okre-
sie miedzywojennym korowajczyki ktadziono na rogach stotu [Bebko Anna,
Gorodczyno]. W TrzeSciance na przetomie lat 20. 1 30. ubieglego stulecia panna
mtoda rzucala cztery obrzedowe buteczki nazwane korowajczykami, nato-
miast w 1963 roku wypiekano duzo korowajczykéw, dekorowanych malenkimi
husoczkami, ale nie wykorzystywala ich panna mloda w zabiegach magicznych,
tylko rozdawano je dzieciom i kobietom [Grigoruk Zinaida, Puchty].

W Ploskach wypiekano malenkie husoczki, pojedyncze 1 podwdjne, nazy-
wane niekiedy korowajczykami, ktére réwniez i tu zatracity role obrzedowa,
a rozdawane byly zaporuoznikam — kobietom pod oknem 1 w sieni [Pawluczuk
Maria, Ploski]. Rzucatla je takze panna mloda, jadac do §lubu. Staly sie one
weselnym goscincem.

Weselne pieczywo obrzedowe to takze wypiekane na terenie wsi nadnar-
wianskich huski. Byly one powtérzeniem ozdéb umieszczanych na korowaju.
Na calym opisywanym terenie huski, husoczki, husaczki, krecane, sukane, jak
mawiano, stanowity ponadczasowa, nieodzowna ozdobe korowaja. W Dorozkach
w sobotni wieczér przybiegaly pod dom weselny dzieci z catej wsi 1 stukaty do
drzwi, a najczesciej matka weselna wynosita im huski [Krasowska Tatiana,
Bielsk Podlaski]. W Narwi byt zwyczaj czestowaniu dzieci huskami, ktérych
wypiekano tu duze ilosci, kiedy panna mloda zapraszata przed samym weselem
najblizsza rodzine [Pleskowicz Jan, Narew].

Duwojany byly weselnym pieczywem obrzedowym znanym w wielu nad-
narwianskich wsiach podlaskich, wypiekanym wylacznie z zytniej maki.
Te dwa blizniacze, stad nazwa, potaczone ze soba chleby wykorzystywano
w weselnych zabiegach magicznych jako symbol plodnoséci, bogactwa i rodzaj
blogostawienstwa udzielanego pannie mtode;.

Tradycyjne dwojany miaty ksztalt okraglych bochenkéw chleba. Dopiero
po II wojnie §wiatowej, kiedy w niektérych nadnarwianskich wsiach podla-
skich zaczeto korowaj i dwojany wypiekaé na blachach, przybraly one ksztalt
zblizony do dwdch potaczonych ze soba kwadratéw.

W Ploskach po II wojnie é§wiatowe] dwojany byly ciastem chlebowym,
wypilekanym z niepytlowanej maki zytniej, na blasze. Nazwa pochodzita stad,
ze bochen pos$rodku dzielono bruzda na dwie czeéci. Gére dwojanéw dekoro-
wano, odciskajac znak odwrécona makdéwka, co po upieczeniu przypominato
kwiatek. Chleb ten w Ploskach stawiono przed nowozencami, jak w innych
wsiach korowaj [Daniluk Maria, Cietuszki].

W niektérych wsiach jeszcze w latach 60. ubieglego stulecia przygoto-
wywano okragte dwojany. W Krynicy w parafii Losinka po IT wojnie $wiato-
wej wypiekano je z zytniej maki. Dwojany mialy ksztalt dwéch, potaczonych
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ze soba, okraglych bocheneczkéw chleba, ktére stawiono na stole przed para,
mloda. Symbolizowaly one jedno$é rodziny, mialty zagwarantowac spdjnosé
1 zgodno$é malzenstwa, ale tylko pod pewnym warunkiem — nigdy nie mozna
bylo ich rozkroi¢ w czasie wesela [Siemieniuk Maria, Chrabostéwka].

W Ploskach dwojany kroil w poniedzialek marszatek, aby dobrze ,zyli
u pary” 1 nie rozeszli sie [Maksimiuk Luba, Ploski], a w Wojszkach czynit to
starszy druzbant mtodego we wtorek [Krupicka Maria, Dawidowicze].

Duwojany bylty znane w Rybotach, wypiekane w obu domach weselnych
[Danitowicz Anna Ryboty], w Ploskach [Daniliuk Maria, Cietuszki], w Trze-
$ciance [Grygoruk Zinaida, Puchty] 1 w Dawidowiczach — na blasze, dzielone na
p6t. W Wojszkach informacja o dwojanach zachowata sie juz tylko w pamieci
najstarszego pokolenia [Wasiluk Zofia, Wojszki].

W niektérych podlaskich wsiach wypiekano okraglte mate chlebki. W Plo-
skach w drugiej potowie lat 50. ubieglego stulecia wypiekano cztery obrzedowe
okragle chlebki z zytniej maki, wykorzystywane przed odjazdem do §lubu
w archaicznym oddawaniu czci wegtom 1 chlebowi. Gére dekorowano podobnie
jak dwojany, odciskajac znak odwrécona makéwka, co po upieczeniu przypo-
minato kwiatek [Daniluk Maria, Cieluszki]. W Wojszkach wypiekano nieduzy
okragly bocheneczek, jaki wykorzystywano w obrzedzie blogostawienstwa
przed wyjazdem do cerkwi [Wasiluk Zofia, Wojszki].

Tradycje wypieku obrzedowego pieczywa weselnego na omawianym te-
renie zachowywano dtugo. Najdluzej przygotowywano mlodej parze korowaj
1 huski, na terenie wsi Litwy, odbywato sie to nawet po upadku ludowej kultury
tradycyjnej. W zwiazku z tym praktykowano tam dawne zwyczaje zwiazane
z ceremonia jego wypieku 1 podzialu. Natomiast na obszarze podlaskich wsi
nadnarwianskich wypieku korowaja zaniechano wczeéniej. Tam jednak oprocz
korowaja 1 husek przygotowywano na wesela korowajczyki 1 dwojany. W pordw-
naniu do opiséw XIX-wiecznych w ubieglym stuleciu nastapit zanik licznych
obrzeddéw 1 zwyczajéw weselnych, w jakich wykorzystywano weselne pieczywo
obrzedowe, ktére takze zatracito dotychczasowe znaczenie.

Ludowa kultura tradycyjna upadta pod koniec lat 60. ubieglego stulecia,
a to polozyto kres wiejskim weselom z licznymi zwyczajami 1 obrzedami oraz
wypiekom obrzedowego, weselnego pieczywa.

Biogramy informatorow

Antoniuk Nadzieja, z domu Tyszuk, ur. 1943 r. w Deniskach, wyszta za maz w 1962 r.
w Deniskach, zam. Deniski.

Antoniuk Olga, z domu Bogusz ur. 1908 r. w Trzeéciance, wyszta za maz w 1932 r.
w TrzeSciance, zam. Trzeécianka, zm. 2010 r.

Bebko Anna, z domu Maksimiuk, ur. 1925 r. w Gorodczynie, wyszta za maz w 1957 r.
w Gorodczynie, zam. Gorodczyno, zm. w 2019 r.
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Charkiewicz Lidia, z domu Potowianiuk, ur. 1943 r. w Wasilkowie, wyszla za maz
w 1963 r. 1 przenioslta sie do Eliaszukdéw, zam. Eliaszuki.

Daniluk Maria, z domu Boruta, ur. w 1935 r. w Ploskach, wyszta za maz w 1956 r.
i przeniosta sie do Cieluszek, zam. Cietuszki.

Danitowicz Anna, z domu Moroz, ur. 1931 r. w Rybotach, wyszla za maz w 1952 r.
w Rybotach, zam. Ryboty.

Denisiuk Maria, z domu Iwaniuk, ur. 1928 r. w Kozynie, wyszla za maz w 1954 r.
w Kozynie, zam. Kozyno.

Gajewska Olga, z domu Mironiuk, ur. 1931 r. w Deniskach, wyszla za maz w 1953 r.
w Deniskach, zam. Deniski.

Grigoruk Wiera, z domu Masimiuk, ur. 1930 r. w Gorodczynie, wyszta za maz w 1957 r.
1 przeniosta sie do Dawidowicz, zam. Dawidowicze, zm. 2005 r.

Grygoruk Zinaida, z domu Sawicka, ur. 1937 r. w TrzeSciance, wyszta za maz w 1963 r.
1 przeniosta sie do Puchtéw, zam. Puchty.

Haponiuk Olga, z domu Owtasiuk, ur. 1918 r. w Pasiecznikach Duzych, wyszta za maz
w 1951 r. 1 przeniosta sie do Gorodczyna, zam. Gorodczyno (Klejniki), zm. 2009 r.

Ignaciuk Irena, z domu Olifieruk, ur. 1959 r. w Lewkowie Starym, zam. Lewkowo Stare.

Iwaniuk Katarzyna, z domu Oniszczuk, ur. 1923 r. w Kozlikach, wyszla za maz w 1945 r.
1 przeniosta sie do Lapuchéwki, zam. Lapuchéwka.

Oniszczuk Maria, z domu Maksimiuk, ur. 1920 r. w Gorodczynie, wyszla za maz w 1944 r.
1 przeniosta sie do Kozlik, zam. Hajnéwka.

Kowalska Zofia, z domu Pietruczuk, ur. 1936 r. w Kapitanszczyznie, wyszla za maz
w 1957 r. w Kapitanszczyznie, zam. Kapitanszczyzna.

Koztowska Luba, z domu Stepaniuk, ur. 1927 r. w Deniskach, wyszla za maz w 1948 r.
w Deniskach, zam. Deniski.

Krasowska Tatiana, z domu Jaroszko, ur. 1940 r. w Dorozkach, wyszta za maz w 1962 r.,
zam. Bielsk Podlaski.

Krupicka Maria, z domu Laszewska, ur. 1933 r. w Wojszkach, wyszla za maz w 1955 r.
1 przenioslta sie do Dawidowicz, zam. Dawidowicze (Bialystok).

Leszczynska Katarzyna, z domu Timofiejuk, ur. 1940 r. w Klejnikach, wyszla za maz
w 1959 r. 1 przeniosla sie do Doratynki, zam. Doratynka.

Maksimczuk Anna, ur. 1930 r. w TrzeSciance, zam. Trzeécianka.

Maksimiuk Luba, z domu Boruta, ur. 1931 r. w Ploskach, wyszta za maz w 1955 r.,
zam. Ploski.

Martyniuk Antonina, z domu Nikotajuk, ur. 1946 r. w Kaniukach, zam. Ryboty.

Nikotajuk Maria, z domu Charkiewicz, ur. 1933 r. w Lewkowie Starym, wyszla za maz
1 przeniosta sie do Kaczal, zam. Kaczaty.

Oniszczuk Maria, z domu Maksimiuk, ur. w 1920 r. w Gorodczynie, wyszla za maz
w 1942 r. i przeniosta sie do Kozlik, zam. Kozliki (Hajnéwka).

Owerczuk Olga, z domu Michaluk, ur. 1932 r. w Dawidowiczach, wyszta za maz w 1954 r.
w Dawidowiczach, zam. Dawidowicze.

Pawluczuk Maria, z domu Aleksiejuk, ur. 1933 r. w Ploskach, wyszla za maz w 1953 r.
w Ploskach, zam. Ploski.

Pleskowicz Jan, ur. 1928 r. w Narwi, ozenit sie w 1961 r., zam. Narew.

Sadowski Witalis, ur. 1938 r. w Chrabostéwce, zam. Chrabostowka.

Siemieniuk Maria, z domu Werszko, ur. 1936 r. w Krynicy, wyszla za maz w 1958 r.
1 przeniosta sie do Chrabostéwki, zam. Chrabostéwka.

Siergiejuk Maria, z domu Kononczuk, ur. 1926 r. w Trzes$ciance, wyszta za maz w 1947 r.
w Trzesciance, zam. TrzeScianka.
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Stepaniuk Maria, z domu Pietruczuk, ur. 1925 r. w Dawidowiczach, wyszla za maz
w 1947 r. w Dawidowiczach, zam. Dawidowicze.

Wasiluk Zofia, z domu Fiedoruk, ur. 1933 r. w Wojszkach, wyszta za maz w 1961 r.
w Wojszkach, zam. Wojszki.
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