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Czy mozemy sie porozumie¢, jezeli nie znamy jezyka, ktorym mowi druga
osoba? (zy jezeli znamy temat, mozemy sie komunikowac bez stow? Czy
gotowanie i jedzenie naprawde tacza? Sprawdzilismy to w trakcie warsztatow
kulinarnych prowadzonych w mieszanych grupach ukrainsko-polskich.

Do eksperymentu zaprosilismy przybytych do nas uchodzcow, uciekajacych
przed wojng w Ukrainie i Polakow lubigcych gotowac, albo zainteresowanych
odmienng kuchnia, albo chcgcych nauczyc sie czegos nowego, albo...
Motywacje byty rdine, ale najwazniejsze, ze sie spotkali i wspalnie gotowali.
Jakie mamy wnioski? Nasze tradycje kulinarne sg bardzo podobne. Potrawy, jak
ludzie, przekraczajq granice, pozostaja w pamiedi, tradyji, przekazie... Czasem
co$ dodajemy, zmieniamy sktadnik, smak, sposob przygotowania, ale podstawy
pozostajg te same.

(zy da sie gotowac wspdlnie pomimo trudnosci komunikacyjnych? Da sie.
Gorzej, kiedy musimy negocjowac samo wykonanie potrawy. Czy mozna
zrezygnowac z rodzinnego przepisu, przekazywanego od pokolen, i pozwolic na
przygotowanie gotabkow w piekarniku? Czy barszcz ukrainski, do ktorego
zawsze dodawalismy fasole, mozna przygotowac bez fasoli, za to z pomidorami?
Czy knedle ziemniaczane to nadal knedle, jezeli smazymy je jak kotleciki?
Inalezienie kompromisu w takich kwestiach jest znacznie trudniejsze niz
porozumienie i gotowanie bez stow. Ale wystarczg otwartosc i chec
porozumienia, aby we wspdlnym gotowaniu przygotowac kulinarne cuda.

Bawcie sie rownie dobrze, prébujgc wyczarowac swoje smaki na bazie
przepisow z naszego e-hooka. Zapraszamy do odkrywania nowych obszarow

kulinarnych, do dobrej zabawy i uzywania fantazji w przygotowaniu potraw.

Dobrej zabawy!



Placuszki Walerii

Serek wiejski 1 opakowanie
Jogurt naturalny wiejski 1 opakowanie
Maka tyle, zeby byfo geste
Proszek do pieczenia Ttyzeczka

Cukier wanilinowy 1 opakowanie

Olej rzepakowy do smazenia

Cukier puder do posypania

Wszystkie sktadniki wymieszaj do uzyskania gtadkiej konsystendji. Smaz na
rozgrzanym oleju z obu stron. Przed podaniem posyp cukrem pudrem.

Waleria przyjechata razem z Babcig i Mama z Kijowa. Placuszki to byta pierwsza
potrawa, jakg w swoim dziewiecioletnim zyciu wymyslita. Poki nie zaczefa

2 nami gotowac na warsztatach, nie wolno jej byto nawet zagotowac wody na
herbate!




Ciasteczka Walerii i Pawta

Jajka 4 sptuki

Maka 1 szklanka

Cukier 1 szklanka

Proszek do pieczenia 2 fyzecki

Cukier wanilinowy 1 opakowanie

Cynamon do smaku

Olej do wysmarowania formy

Sktadniki wymieszaj przy pomocy miksera. Uformuj niewielkie, okragte
ciasteczka. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piecz 30 minut.

To drugi przepis, w ktorym Waleria maczata palce, nawet miksowata.

Utyta proporcja proszku do pieczenia w stosunku do reszty skfadnikow,
spowodowata, ze zamiast praskich ciasteczek Waleria i Pawet upiekli pyszne,
pulchne buteczki. Zastanawialismy sie, czy nie nalezy ich przetozy¢ kremem.
Nam zabrakto zasu, ale moze wy sprobujecie?




Placuszki-racuszki z kaszy manny

Kasza manna pot szklanki
Maka pszenna do obtoczenia
Mleko 2 szklanki
Masto Ya kostki

Jaja 2 sttuki
Cukier 2 yiki

Sol do smaku
Olej do smaienia

Ugotuicie kasze manne na mleku. Do gotowe] kaszy dodajcie masto i doktadnie
wymieszajcie. Ubijcie z6ttka solg i cukrem i dodajcie do ostudzonej kaszy
manny. Catos¢ dobrze wymieszajcie; najlepiej fopatka, trzepaczkg, ale nie
mikserem. Ubijcie piane z biatek i dodajcie do masy z kaszy manny i zottek.
Doktadnie wymieszajcie. Uformujcie niewielkie placuszki, posypcie makg

I Smaicie na patelni na rozgrzanym oleju. Racuszki mozna podawac z miodem,
smietang, konfiturami albo cukrem pudrem.

DowiedzieliSmy sie ze ukrainscy uczestnicy naszych warsztatow chetnie
wykorzystuja kasze manng do przygotowania wielu potraw. Nie tylko
placuszkow, ale rowniez zup i ciast. Natomiast mato popularnymi sktadnikami
potraw w kuchni ukrainskiej sg por i seler.




Syrnik

Jajko 1 sztuka

Maka Ya stklanki
Twarog 1 opakowanie
Cukier wanilinowy 1 opakowanie
Cukier 2 yiki

Proszek do pieczenia 1 ptaska tyzeczka
Olej do smaenia

Wszystkie sktadniki wymieszaj tak, zeby stworzyty jednolity mase. Formuj mate
placuszki, ktore z wierzchu posypiesz niewielkg iloscig maki. Smaz na
rozgrzanym oleju ok. 3 minuty z kazdej strony. Moina posypac cukrem pudrem,
podawac z konfiturami, albo zjesc tak po prostu.

Symiki przygotowane przez Mame Igora byty absolutnie doskonate, jednakie
Mama nie zdradzita nam przepisu. Ale od czego mamy swoich agentow —
proponowany przepis to efekt negocjacji pomiedzy paniami, ktore
proponowaty nam rézne wersje przepisu na syrnik. Ta jest mniej wiecej
ostateczna, mniej wiecej kompromisowa, mniej wiecej taka, ze nikt sie do niej,
ostatecznie, nie przyznaje.




Grieczaniki

Kasza gryczana 250 g

Cebula 1 sztuka
Czosnek kilka zgbkow
Jajko 1 lub 2 sztuki
Maka do obtoczenia
Sol do smaku
Olej do smazenia

Papryka ostra, stodka i chili  do smaku

Ugotowac kasze do miekkosci. Drobno pokrojong cebulezeszklic. Kasze, cebule,
czosnek, jajko wymieszac. Ostroznie z dodawaniem jajka — trzeba uwazac, zeby
masa nie byta zbyt rzadka. Uformowac kotleciki, oproszy¢ maka. Smazy¢ na

goracym oleju. Wstawic na 20 minut do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni.

Grieczaniki podaje sie wymieszane z miesem, ale na warsztatach stosowalismy
1asade, Ze gotujemy tylko z warzyw i nabiatu. Dlatego uczestniczki wymyslity
farsz z przysmazonych pora, marchewki i papryki, wymieszanych z przecierem
pomidorowym i ostrymi przyprawami — papryka i paprykg chili. Wszystko na
ostro. Ponadto niektdrzy smazg kotleciki tylko na patelni, inni dosmazajq

w piekarniku. Zamiast maki mozna uzy( tartej butki. Do naszej potrawy
sprawdzit sie sos czosnkowo-koperkowy.



Pierozki

Maka Y2 kg

Ciepta woda ok. ¥4 szklanki
Ciepte mleko ok. ¥z szklanki
Swieie drozdie ok. 1,5 tyieczki
Jajko 1 sztuka

Sol Ttyieczka

Cukier 1 qubata tyzeczka
Olej 3 yiki

Mleko wymieszaj z woda, potem dodaj cukier i drozdze i ok %4 maki i odstaw na
ok. 10-15 minut. Pozostatg make przesiej, dodaj jajko, olej, s0l. Dodaj
pozostatg (zesc ciasta. Wyrabiaj rekg ok. 5 minut, ciasto powinno byc troche
miekkie i puszyste, potem odstaw na 40-60 minut do wyroSniecia (w cieptym
miejscu, pod przykryciem). Po wyrosnieciu podziel ciasto na porcje (mniej
wiecej wielkosci nieduzego paczka) i odstaw na 5-10 minut. Nadziej
przygotowanym farszem i Smai na gorgcym oleju, na nieduzym ogniu, do
uzyskania ztotej barwy.

W oryginale pierozki nadziewa sie farszem miesnym. W naszej wersji nadzienie
10stato przygotowane z twarogu, sera, czosnku i soli.

1 przepisem na pierozki ktopot jest taki, ze kazda gospodyni ma wiasny przepis,
ktory strzeze jak najcenniejszy skarb. Proporcje w naszym przepisie zostaty
podpatrzone w trakcie robienia potrawy, ale nikt nie zdradzit nam proporcji tak
ostatecznie... tak wiec gotujecie na wiasne ryzyko.



Kotleciki ziemniaczane (knedle)

Ziemniaki Tkg

Jajka 2 sttuki

Masto ok. T1yzki

Smietana do uzyskania odpowiedniej konsystendji
Sol do smaku

Ziemniaki gotujemy, rozgniatamy, dodajemy masto, mieszamy, dodajemy 2
10ttka 20ttka, jezeli ciasto jest za geste dodajemy biatka, jezeli nadal jest za
geste, dodajemy $mietany. Formujemy mate kuleczki, rozgniatamy formujac
mate kotleciki, posypujemy maka i smazymy na patelni, na Srednim ogniu.
Podajemy z sosem.

Kotleciki ziemniaczane moina rowniez nadzia np. grzybami, twarozkiem
1 7iotami itp.




Gotabki pieczone

Kapusta W tym przepisie nie podajemy proporgji, bo
Kasza gryczana lub ryz wszystko zalezy od indywidualnego smaku |
Marchewka tego, jak bogate chcemy miec gotabki.

Por Polecamy eksperymentowac!

Cebula

Papryka

Koncentrat pomidorowy

Smietana

Cukier, sol, pieprz, papryka

Kapuste gotujemy w catosci, po ostygnieciu rozbieramy na poszczegolne liscie.
Gotujemy kasze lub ryz na pot twardo. Marchewke trzemy na tarce o drobnych
oczkach, cebule, por, papryke drobno siekamy. Wszystkie warzywa smazymy na
patelni dodajqc tyzeczke lub dwie przecieru pomidorowego lub keczupu i sol
/pieprz do smaku. Farsz ktadziemy na liscie kapusty i zawijamy gotabki. Gotabki
wktadamy do ptaskiego garnka i zalewamy sosem przygotowanym z przecieru
pomidorowego, keczupu, Smietany i wody. Przykrywamy i wktadamy do
nagrzanego piekarnika (180 stopni) na okofo godzine.

Strone polskg zdziwit pomyst wstawiania gotabkéw do piekarnika (no przeciez
wszyscy wiemy, Ze sie je dusi, powoli, na matym ogniu, w garnuszku, na
kuchence), ale ostateczny efekt byt wysmienity. Warto sprobowac wers;i
pieczonej!




Barszcz

Buraki

Marchew

Cebula

Ziemniaki

Kapusta
Pomidory
Czosnek

Bulion warzywny
Cukier, sol, pieprz

Tkg

YVa kg

1 sztuka

Tkg

Ya gowki

4 sttuki

5-6 7gbkow

tyle, zeby przykryt warzywa (moze by z kostki)
do smaku

Buraki i ziemniaki kroimy w ¢wiartki, marchew Scieramy na tarce o grubych
oczkach, cebule siekamy, szatkujemy kapuste. Pomidory sparzamy i obieramy
7e skorki, po czym kroimy w Cwiartki. Buraki zalewamy bulionem i gotujemy
przez ok. 1 godzine, dodajemy ziemniaki, kapuste, rozdrobniony i przecisniety
przez praske czosnek i gotujemy do miekkosci. W tym czasie na patelni
podsmazamy marchewke i cebule, dodajemy pomidory, dusimy. Mieszanke
mozna rowniez zblendowac. Dodajemy do gotujacych sie burakow

| doprowadzamy do wrzenia. Gotujemy razem ok. 5 minut.




L przepisem na barszcz nie dyskutowalismy - wszak jest to barszcz ukrainski.
Mozna do niego dodac fasole, ale jak sie okazato, nie jest to skfadnik konieczny.
Natomiast ukrainskie serca troszke krwawity, poniewaz nie dodalismy miesa.

| jeszcze jedno - niektorzy nie gotujq ziemniakow w barszczu, a podajq je
0s0bno, ze skwarkami, obficie polane wytopionym ze skwarek ttuszczem.

| jeszcze jedno jedno - niektorzy dostadzajg barszcz nie cukrem, a konfiturami,
np. zwisni lub porzeczki.

| absolutna tajemnica (zdradzit nam jg dziadek Kiryta, kiedy razem z Kirytem
przygotowywali barszcz): barszcz ukrainski, taki przygotowany w domu, a nie
w restauragji dla turystow, przygotowuje sie na ognisku! Tak przygotowany
barszcz ma lekko wedzony posmak. Ponadto prawdziwi mistrzowie barszczu
ukrainiskiego odstawiajg go na pewien czas tak, aby na powierzchni barszczu
pojawita sie warstewka ttuszczu.

Jedyny, oryginalny, absolutnie prawdziwy, autentyczny barszcz ukrairiski je sie
7e Smietang - bez Smietany nie ma barszczu!




Zupa serowa

Pieczarki 5-6 sztuk

Marchewka 2 sztuki

Cebula 1 s7tuka

Ziemniaki 4-5 s1tuk

Dojrzaty, twardy ser ok. 150 g

Bulion kilka szklanek (moze byc 7 kostki)
Smietanka do podania

Ziemniaki kroimy na mate kawatki, marchewke Scieramy na tarce, cebule
siekamy, pieczarki kroimy na plasterki. Cebule szklimy, dodajemy marchewke

| podsmazamy, pieczarki podsmazamy i dusimy razem z marchewk i cebula.
Wlewamy bulion, dodajemy ziemniaki, gotujemy. Ser trzemy na tarce

o srednich oczkach. Dodajemy do zupy. Gotujemy do momentu roztopienia sie
sera. Nie zapiekamy! Podajemy ze Smietanka.

To byt prawdziwy eksperyment, bo nikt nie wiedziat, czy ser sie rozpusci, czy
bedzie dobry, czy nie nalezatoby raczej dodac serek topiony... ale ostatecznie
smak byt wySmienity.




Satatka ziemniaczana

Ziemniaki 4-5 sttuk
Ogorki kiszone 4-5 stuk
Jajko 4 sztuki
Czosnek 3-4 13bki
Szczypiorek

Jogurt

Chrzan

Musztarda

Ziemniaki gotujemy i studzimy, jajka gotujemy na twardo, ogorek kroimy na
mate kawatki, zosnek i szczypiorek siekamy. Ugotowane ziemniaki i jajka
kroimy w kostke. Wszystkie sktadniki mieszamy.

Poniewaz jedna z uczestniczek warsztatow nie mogta jes¢ majonezu, do satatki
10stat przygotowano oryginalny sos na bazie jogurtu, chrzanu i musztardy -
niebo w gebie. | tak trzeba gotowac, zeby kazdy mdgt zjesc i kaidy byt
zadowolony.

Whbrew wstepnej zasadzie, ze gotujemy bez miesa, do tego dania podczas
warsztatow przemycono szynke i byt to bardzo smaczny dodatek.




Ptow (czyli ukrainskie risotto)

Ryz biaty lub kasza, np. 2 stklanki
bulgur (ale nie gryczana!)

Marchew 3 stuki
Cebule 2-3 sztuki
Czosnek do smaku
Olej do smazenia
Sol i pieprz do smaku
Liele angielskie kilka sztuk
Lis¢ laurowy kilka sztuk

Cebule poszatkowa¢, marchewke zetrzeC na tarce o grubych oczkach, czosnek
przecisng( przez praske lub posiekac. Cebule zeszkli¢, dodac marchewke,
doprawic solg, pieprzem, czosnkiem, lisciem laurowym, podsmazy¢. Doktadnie
zamieszac. Zasypac ryzem (NIE MIESZAC!) i zalac woda tak, aby ryz byt
zanurzony. Dusi¢ na matym ogniu, pod przykryciem, az ryz wchtonie wode.
Miesza¢ bardzo delikatnie, najlepiej formujac kopczyk, az do miekkosci ryzu.

Do ptowu oczywiscie dodaje sie mieso, ale na warsztatach ptow zostat
prygotowany bez miesa i byt WYSMIENITY. Jeieli jednak cheecie dodac mieso
to nalezy je przesmazyC z cebulg, potem doda¢ marchewke i smazy(, a potem
jeszcze poddusic. Potem mozna dodac ry:.




Bliny (czyli drozdzowe nalesniki)

Maka 1 szklanka
Jaja 2 sttuki
Mleko Y- 1 stklanki
Cukier Ttyzka
Drozdze kawatek

Sol siczypta

UtrzeC drozdie 1tyzeczkg cukru, 1/4 maki, ¥4 mleka (najlepiej cieptego), ai nie
bedzie grudek i odstawic w cieptym miejscu (mozna pod przykryciem) do
wyrosniecia. W leniwej wersji zamiast zaczynu moina dodac 1,5 fyzeczki proszku
do pieczenia, wtedy ciasto nie musi wyrastac.

Ubic z6ttko z cukrem, dodac do wyroSnietej masy, razem z pozostatym mlekiem
(jezeli uzywasz drozdzy, mleko musi byc ciepte!), dodac szczypte soli, i pozostaty
make (w oryginalnym przepisie jest to mieszanina maki pszennej i gryczanej,
ale na warsztatach uzyliSmy maki pszennej i wroctawskiej). Mieszac delikatnie,
do uzyskania gtadkiej masy. Pozostawi¢ pod przykryciem, do wyrosniecia (do 2
godzin, ale tylko jezeli uzyliscie drozdzy). Do ciasta dodac powoli ubitg piane z
biatek. Pozostawi¢ na chwile. Na rozgrzanym oleju smazyc cieniutkie placki
(mniej wiecej grubosci nalesnika). Podawac ze smietana.




Pizza ukrainska (jedyna w swoim
rodzaju)

Drozdie kawatek
Woda (cieptal) ok. V4 szklanki
Maka 2 stklanki
Cukier S1C7ypta

Sol szczypta

Oliwa ok. 1-2 tyzek

Przygotowac rozczyn: drozdze zalac ciepty woda, rozpuscic, dodac ok 2-3 tyzek
maki i cukier i zostawi¢ na 10 minut do wyrosniecia. Make przesiac, dodac sl
(ok. V2 yzeczki), wlac rozczyn, dodac oliwe, wyrabia, az ciasto bedzie gadkie

i elastyczne. Odstawic na ok. godzine do wyrosniecia. Ciasto wytozy¢ do ptaskie]
formy ... teraz nastepuje catkowicie oryginalna czesc przepisu.

Na ciescie rozsmarowac majonez i keczup, potozyC pokrojone w plasterki
pomidory, dodac posiekang cebule, posiekany por, kukurydze i ser. Piec przez
20 -25 minut w piekarniku nagrzanym do temp 180 stopni.

Przepis wydaje sie Wam dziwny? C0z, jezeli nie sprobujecie — wasza stratal




Czebureki

(zes¢ przepisow dostalismy od naszych uczestnikow i uczestniczek wiasnie w
takiej wersji - pisane cyrylica. Jesli chcecie poznac sekretng recepture Mamy
| Babci Igora na czebureki - oto onal




Przepis na niemarnowanie

Produkty mleczne czesto ladujg w Smietniku, poniewaz nie wiemy co z nimi
zrobi¢, jezeli kupiliSmy ich za duio albo ich termin przydatnosa do spozycia
minat.

Niektore z produktow mlecznych mozna mrozic:

Masto - masto niesolone w procesie mrozenia traci swoj smak, dlatego
najlepiej nie mrozic go w ogole albo, zamrozone, przechowywac w zamraiarce
krétko. Masto solone zachowuje swoj smak i dobrze znosi zamrozenie.

Ser - po rozmrozeniu ser bedzie sie prawdopodobnie kruszyt, bedzie nieco
wysuszony i nie da sie go kroi¢ tak dobrze jak sera Swiezego, ale zachowa swoj
smak i zapach. Ser nalezy mrozi¢ w matych kawatkach, w opakowaniu
foliowym, w woreczku do mrozenia albo w specjalnych pudeteczkach do
mrozenia.

Serki wiejskie i ricotta - mogg by¢ zamrozone na okres okoto miesigca.
Niestety, przy rozmrazaniu moze nastapic rozwarstwienie.

Smietanka - zamraia¢ moina tylko bardzo thusta Smietanke, powyiej 38%
thuszczu. Po rozmrozeniu bedzie jg jednak trudno ubic i bedzie sie
rozwarstwiata.

Mieko - pasteryzowane homogenizowane mleko moze byC zamrazane. Jezeli
chcesz je mrozi¢ w oryginalnym opakowaniu, musisz je otworzy¢ i nieco mleka
odlac. Przy rozmrazaniu moze nastapic rozwarstwienie.

Jogurty, maslanki, kefiry - podczas zamrazania i rozmrazania tracg swojq
gtadkg konsystencje pojawiajq sie w nich grudki, a czasami nastepuje
rozwarstwienie, ale mogg by¢ nadal uzyte do gotowania; jogurty smakowe s
nieco bardziej stabilne ze wzgledu na dodatek owocow i cukru, jednak po
rozmrozeniu, moga wydawac sie kwasne.



Jak dtugo przechowujemy
zamrozong zywnosc¢?

Jak dtugo przechowujemy zamrozong Zywnos¢
Pieczywo - do jednego miesigca

Wedliny - do 2 miesiecy

Surowe mieso - od 6 do 12 miesiecy
Gotowane mieso - do 3 miesiecy

Zupy, gulasze, potrawki - do 3 miesiecy
Dania gotowe - do 4 miesiecy

Biatka jajek - do 12 miesiecy
Ugotowana kasze - do 4 miesiecy
Ugotowany ryz - do 2 miesiecy

Uwaga! Nie mrozimy jajek w skorupkach, ale moina je zamrozi¢ po rozbiciu
skorupki, w pojemniczkach, lub na tacy, oddzielnie jako z6ttko i biatko, albo
razem. Jezeli chcecie mrozi jajka, najlepiej dodac do nich szczypte soli

i roztrzepac.




sSuszenie

Suszenie jest doskonatym sposobem na przedtuzenie trwatoSci owocow
I warzyw. Suszy¢ moina jabtka, Sliwk,i gruszki, brzoskwinie, banany,
marchewke, selera, kukurydze, fasolke, ziemniaki.

Niektore owoce nalezy odpowiednio przygotowac do suszenia, tak aby
zapobiec utlenianiu, utracie koloru i utracie witamin: gruszki, jabtka czy
brzoskwinie dobrze jest na 10 minut umiesci¢ w roztworze sporzadzonymz 1/2
tyzeczki kwasku cytrynowego i 2 szklanek wody.

Niektdre owoce blanszuje sie przed suszeniem, odstawiajgc na 30 minut
zanurzone w syropie sporzadzonym z 1 szklanki cukru, 1 szklanki syropu
klonowego i 2 szklanek wody.

Jezyny przed suszeniem warto zanurzyC w gorgcej wodzie.

W przypadku warzyw rekomenduje sie przed suszeniem zblanszowanie ich
w mieszaninie 1/4 tyzeczki do herbaty kwasku cytrynowego na 250 ml wody.

Suszone warzywa i owoce bedg dtuzej przydatne do spozycia, jezelije
zamrozimy.




Opracowanie publikacji: Bank Zywnosci w Trojmiescie
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