הבונדה --- מאכל יחודי ליהודי וישניבה
בעיירה שלנו לכל בית יהודי היה שטח אדמה שאותה היה מעבד ותוצרתה  ספקה לבית את הצרכים הבסיסיים . היו זורעים בצל וצנונית וגזר ובעיקר בעיקר תפוחי אדמה . במשך כל ימות השבוע כולל ארוחות שבת  כללו בתוכם תמיד תמיד מאכלים שונים מתפוחי אדמה .

בחודש אייר היו זורועים את תפוחי האדמה , וכשהפרי היה מבשיל , במשך כל השנה עד פסח היו לנו תפוחי אדמה . לא  סתם נקראה עיירתנו , "אוכלי הבולבוסים ". 

אחד המאכלים המיוחדים והמייחדים את עיירתנו  היתה הבונדה שדמתה לככר לחם או יותר נכון לפיתה . 

כדי להספיק לבשל את כל המאכלים לקראת  שבת , היו מתחילים להתכונן כבר ביום חמישי  בצהרים וממשיכים ביום שישי השכם בבוקר  . 

את הבונדס היתה אמא מתחילה להכין ביום חמישי בצהרים . אנחנו הבנות היינו מתישבות לקלף את תפוחי האדמה שהוצאו מהמרתף . החכמה בקילוף היתה לקלף מה שיותר דק את הקליפה על מנת להשאיר כמה שיותר את תפוח האדמה שלם . 

לאחר הקילוף היתה אמא מרסקת את התפוחי בעזרת מגרדת . עד היום אני  נזכרת בכוח שהיתה מכניסה לתוך הרסוק . כל גופה היה עובד במרץ אינסופי . 

לאחר הריסוק בא הסינון . הוצאת הנוזלים המיותרים שהצטברו  מריסוק התפוחים . 

כשהריסוק היה מוכן היתה  מערבבת בתוך כלי עץ  את החומר המרוסק עם קמח שעורה או עם קמח חצי לבן , מוסיפה לכך שמרים ומשאירה את החומר לתסוס  לכל הלילה . 

לפנות בוקר ביום שישי היתה אמא מסיקה את התנור בעצים יבשים מאד , מערבבת את הבצק תוך הוספת קמח או מים לפי הצורך . 

ואז היתה מתחילה מלאכת האפיה . 

אמא היתה בודקת שהתנור לוהט ומאודם וכשהיה כך היתה לוקחת חופן בצק ושמה על עלה של עץ  ערמונים  ועל לוח עץ מיוחד היתה מכניסה לתנור .

ריח האפיה היה מתפשט בכל הבית ומעורר את תאבוננו . 

אחרי שעתים אפיה בתנור היו מוצאים מהתנור . היתה לו צורה של פיתה או לחם עגול . אותו היינו אוכלים עם כוס חלב קר  וטעמה על שפתותי גם עכשיו ..

את הבונדה היתה אמא מכניסה לכלי עץ ומכסה במפית לבנה לכבוד שבת . 

