Historie z projektéw PBU 34. Kulinarne tajemnice doliny Bugu

Projekty realizowane w ramach Programu Wspdtpracy Transgranicznej Polska-Biatorus-
Ukraina 2014-2020 to nie tylko wskazniki, budzety, sprawozdania i ptatnosci. Choc sg to
nieodtfaczne elementy, przede wszystkim kazdy projekt kryje w sobie konkretne pomysty,
wartosci i marzenia oséb go realizujgcych, a takze historie tych, ktérzy skorzystali z ich
realizacji.

Niektdre z nich chcemy Wam przyblizy¢ poprzez "Historie projektéw" - cykl, ktory
prezentuje ich bardziej ludzki (ale i zwierzecy - jak w 1., 13. i 14. odcinku) wymiar naszych
wybranych projektéw. Zapraszamy do lektury!

Imefound Oty PEURRHOW

Rzeka jest symbolem zycia i obfitoSci. Na brzegach rzek czesto powstajg miasta i
miasteczka, ozywiane ich nurtami. Bug jest jedng z najwazniejszych rzek na pograniczu
polsko-ukrainskim. Przez wieki stanowit Zrédto zycia dla ludzi, ktérzy osiedlali sie nad jego
brzegami. Mieszkajgcych tam ludzi, zaréwno po stronie ukrainskiej, jak i polskiej, tgcza
wspdlne tradycje, folklor i kulinaria. Taka wtasnie idea przyswiecata projektowi BugCuisine
. Partnerzy projektu: Stowarzyszenie ,Lokalna Grupa Dziatania - Tygiel Doliny Bugu" oraz
NGO ,Lokalna Agencja Rozwoju Rejonu Kamionka Buzanska" wpadli na ten pomyst
podczas festiwalu w Polsce, na ktérym goscili Ukraincy.

Wiecej o projekcie mozna przeczytac tu.

Pomyslelismy, ze ciekawie bytoby ozywic¢ przepisy dawnych potraw
przygotowywanych na obszarze doliny Bugu i podzieli¢ sie nimi z
ludzmi. Chcielismy w ten sposob zintegrowac lokalna spotecznosd,
pomoc jej poznac sie nawzajem oraz promowac nasz region poprzez
nowy produkt. Projekt okazat sie naprawde wyjatkowym i
poruszajacym doswiadczeniem, o duzym znaczeniu spotecznym -
nawet jesli dziatania musiaty zosta¢ zmodyfikowane ze wzgledu na
wojne na Ukrainie

- méwi Maria Zukowska, koordynatorka projektu po stronie ukrainskie;.

Dzieki projektowi poznata tez niesamowitych ludzi, dla ktérych jedzenie znaczy wiecej niz
codzienna rutyna. Byli to na przyktad Halina i Oleksij, duet matki i syna, ktérzy w ramach
projektu przeprowadzili cykl warsztatéw kulinarnych.

Gotowanie jest dla mnie bardzo wazne, to cos, co robie przez cate
zycie. Moge o tym opowiadac godzinami.


https://www.pbu2020.eu/pl/projects2020/688

- opowiada pani Halina.

Wczesniej pracowata jako nauczyciel w szkole zawodowej w Dobrotworze, gdzie
prowadzita zajecia kulinarne. Ta praca byta dla niej réwniez zrédtem inspiracji, poniewaz
uczniowie czesto przynosili z domu swoje wtasne, stare przepisy. Wtedy ona przeliczata
dawne miary na wspétczesne, prébowata je i czasem nieco korygowata. W ten sposdéb
wiele historycznych potraw zostato zachowanych i ozywionych. Szukata wszedzie starych
przepiséw i zebrata ich bardzo duzo.

Ma tez swojg wtasng teorie:

Za kazdym razem, gdy widze jakies nowe modne danie, przychodzi
mi na mysl jego ukrainski odpowiednik, ktory istniat juz dawno
temu. Kuchnia ukrainska ma w sobie wszystko - wtasna pizze, tarte,
budyn. Nasze babcie wiedziaty, jak przygotowac te dania.

W pewnym momencie Halina postanowita zatozy¢ w swoim miesScie wtasng restauracje.
Nazwata jg "Bug" i opisata ja jako ,restauracje odrodzonych przepiséw". W jej slady
poszedt syn. Posiada w tej dziedzinie zaréwno wyksztatcenie, jak i doswiadczenie
praktyczne, jest takze uczestnikiem kilku konkurséw kulinarnych. Uwielbia
eksperymentowad, taczy¢ stare z nowym. Udziat w projekcie byt dla nich obojga nowym i
niezwyktym doswiadczeniem.

Dziesiec¢ warsztatow przeszto w mgnieniu oka - korniczylismy jeden i
zaczynalismy przygotowania do nastepnego. To byto niezwykle
inspirujace, a atmosfera niesamowita

- stwierdza Halina.

Warsztaty dotyczyty potraw typowych dla tego obszaru lub lokalnych wersji znanych dan.

Oczywiscie specjalnoscia kuchni nadbuzanskiej sa ryby.
Przygotowalismy wiec ,, torbe rybaka” z roznymi rodzajami ryb w
srodku. Rowniez warzywa zawsze byty dosc¢ popularne, ale
oczywiscie nie satatki. Przygotowywano fasole, kapuste, buraki,
zwykle duszone lub pieczone, czesto z dodatkiem ziarna - takie
dania tez mielismy na stole. Dania miesne sa bardzo ciekawe i
réoznorodne. Na przyktad jeden z warsztatow poswiecony byt
wereszczace - bardzo staremu sposobowi przygotowania miesa w
marynowanych burakach. Gotowalismy tez zeberka na piwie z
wisniami i trzy rodzaje kietbas - krewianke, kartoplianke i hurke.
No i oczywiscie, byt tez barszcz.

...Wojna spowodowata, ze projekt zostat wstrzymany. Trudno byto mysle¢ o czymkolwiek

poza wojng. Kazda ukrainska rodzina byta nig dotknieta. Kamionka Buzanska stata sie
tymczasowym domem dla wewnetrznych uchodzcédw z pétnocnej i potudniowej czesci



Ukrainy.

Mimo to, pewnego dnia zespét projektowy postanowit odnowi¢ warsztaty. Poniewaz w
miescie byto wielu uchodzcédw, Maria postanowita zaprosi¢ ich réwniez do udziatu w
warsztatach.

Dla wielu z nich to doswiadczenie byto bezcenne. Po okrucienstwach
i zniszczeniach, ktore zostawili za soba, poczuli sie mile widziani i
cieszyli sie ciepta i przyjazna atmosfera, podczas wspdlnego
gotowania, odkrywania nowych smakow i poznawania kultury
gospodarzy. Bardzo to sobie cenili. Niektore potrawy, a raczej
sposob gotowania byt dla nich nowy - np. barszcz z wedzonymi
gruszkami czy nasze lokalne kietbaski. Nasza kuchnia jest tak
roznorodna, ze mozemy sie od siebie wiele nauczy¢

- moéwi Halina.



