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Kuchn
Puszczy Biatowieskiej

Smaki natury 1 lokalne produkty
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Fotrawy serwowane
w regionie Puszczy Biafowieskief
to nafezeseief dania regionalne.

Wyprawa przgroonicza moze okazad sig

pooreZy wiod tradycyfnych specatow.



zapraszamy Cie na wyprawe wsrod
specjatow kuchni regionu Puszczy
Biatowieskiej!

Region Puszczy Biatowieskiej kusi
nie tylko bogactwem atrakcji, ale tak-
ze pysznym jedzeniem. Pobyt w re-
gionie Puszczy Biatowieskiej ucieszy
podniebienia oséb lubigcych kuchnie
lokalna. Jej charakter uksztattowat sie
na pograniczu etnicznym pod wpty-
wem potaczenia tradycji kuchni pol-
skiej, biatoruskiej i ukrainskiej. Kuch-
nie regionu Puszczy Biatowieskiej od-
zwierciedla historia, kultura i bogata
obrzedowosc.

Wyjatkowos¢ tutejszej kuchni wynika
z obfitosci darow wielkiego komplek-
su lesnego Puszczy Biatowieskiej,

Drogr Goscra,
O T O & Oy

dostarczajgcego rozmaitych produk-
tow, takich jak dziczyzna, grzyby,
midd, ziota, itp. oraz z wykorzystania
lokalnych produktow. W regionie jest
wiele gospodarstw rolnych dostar-
czajacych produkty do obiektow ga-
stronomicznych.

Mitosnikom dobrej kuchni z pewno-
Scig przypadng do gustu potrawy
przygotowywane z lokalnych produk-
téw wedtug receptur przechodzacych
z pokolenia na pokolenie.

Do tradycyjnych produktéw i potraw
charakterystycznych dla regionu na-
lezg m.in.: chleb swojski na zakwa-
sie, kumpiak (szynka), sato (stonina),
smalec ze skwarkami, kiszka i bab-
ka ziemniaczana, totkanica (potrawa

z gotowanych ziemniakow cebuli i bo-
czku), pielmieni (pierozki z miesem),
kartacze, soljanka, dania i wedliny
z dziczyzny, syry kwas (chtodnik),
hatuszki (kluski ziemniaczane), ser
carski i twarog hajnowski, herbatki
na ziotach, lipiec biatowieski (midd),
marcinek, sekacz, pieroh (butka droz-
dzowa), korowaj i bustowe tapy (pie-
czywo obrzedowe), kisiel owsiany,
kwas chlebowy i napoje alkoholowe:
Duch Puszczy, bukwicowka, piwa rze-
mieslnicze i miody pitne.

Wielokulturowosc¢ regionu przektada
sie na menu w restauracjach, do kto-
rych Cie serdecznie zapraszamy!



Bojarski Gosciniec

Kuchnia regionalna petna smaku!

Podlaska kuchnia kryje w sobie bo-
gactwo, ktore stanowi dla nas nie-
wyczerpane zrodto inspiracji. Restau-
racja w Bojarskim Goscincu serwu-
je wysmienite menu, oparte na tra-
dycyjnych, regionalnych przepisach,
w tym potrawy prosto z pieca opa-
lanego drewnem oraz z grilla. Nasze
dania okraszamy nutg wspotczesno-
sci i podajemy w sposob, ktéry za-
dowoli nawet najwiekszych konese-
réw pysznego jedzenia. Dzieki temu
kazdy positek to prawdziwa uczta
dla zmystow, odbywajaca sie w piek-
nych, rustykalnych wnetrzach.

W naszej restauracji serwujemy da-
nia kuchni regionalnej i kresowej
oraz z dziczyzny. Cenimy tradycyj-
ne przepisy oraz dbamy o najlepszg
jakos¢ produktéw. Szczycimy sie
wspotpracg z lokalnymi producen-
tami. Dostosowujemy menu wedtug
potrzeb naszych Gosci, bedacych
na specjalnych dietach (takich jak
weganska czy bezglutenowa).

Szefem Kuchni jest Roman Senyk
— cztowiek dzieki ktéremu kuchnia
Bojarskiego Goscinca ma tylu statych
Gosci. Mozna przeciez wzig¢ pomyst
od kogos lub znalez¢ go w internecie,
ale smak trzeba po prostu miec.

Nasz Pensjonat tworzy pie¢ za-
bytkowych, drewnianych budynkéw
o eleganckim wystroju z poczatkow
XX wieku. Otacza je wspaniata, pod-
laska przyroda, ktorg mozna podzi-
wia¢ z obszernego tarasu widoko-
wego. Rozcigga sie z niego widok
na rzeke, wies i rozlegte taki, tak
czesto odwiedzane przez zamieszku-
jace w okolicy dzikie zwierzeta. Ten
malowniczy obraz uzupetniajg go-
rujgce w oddali wynioste swierki ta-
jemniczej Puszczy Biatowieskiej.



Frelmiens

w maslanym sosie

Sktadniki na ciasto:

+ maka pszenna — 1kg
+ woda — 400 ml

+ 1tyzka soli

- olej — 50 ml

Sktadniki na farsz:

- topatka wieprzowa — 0,5 kg
topatka wotowa — 0,5 kg
cebula—-100g
czosnek — 50 g
woda - 0,51
natka pietruszki — 10 g
sol, pieprz — do smaku

Sktadniki na sos:
masto — 100 g
rosot drobiowy — 200 g
ocet spirytusowy — do smaku
sol, pieprz — do smaku

Przygotowanie:

Ciasto zagnies¢ i odstawic¢ na
30 minut, topatke wieprzowg
i wotowg zmieli¢ przez drob-
ne sito, cebule i czosnek starkowac na
drobnej tarce, dodac pieprz i sol do sma-
ku, wla¢ wode i posiekang natke pie-
truszki. Do nagrzanego rosotu wtozyc
masto i wtgczyc¢ ogien. Po rozpuszczeniu
masta doda¢ wymienione wyzej sktad-
niki, tzn.: ocet spirytusowy, sol i pieprz
— wszystko do smaku. W razie potrzeby
mozna dosypac odrobine cukru.

Rozwatkowac¢ bardzo cienko ciasto,
uformowac w ksztatcie pierozka, na-
stepnie ,ztapac” za prawy i lewy koniec
i ztgczyt je ze soba. Zlepione pielmieni
wtozy¢ do nagrzanej wody i gotowac
okoto 5 minut, wyciggna¢ z wody, na-
stepnie wytozy¢ na talerz/miske, pola¢
sosem, udekorowac posiekang natka
pietruszki i $wiezo mielonym czarnym
pieprzem. Polecamy jes¢ tyzka:)

Bojarski Gosciniec w Narewce

ul. Ogrodowa 28, Narewka

tel. kom.: +48 730 208 408

e-mail: bojarski.gosciniec@gmail.com
www.bojarskigosciniec.pl




Positki przygotowywane sg z wyso-
kiej jakosci sktadnikéw dostarcza-
nych przez lokalnych producentow.
Od pokolen prowadzimy rodzinng
pasieke, w ktorej wytwarzany jest
Fenomen Natury — miod z pytkiem,
mleczkiem i kitem potréjnie uszla-
chetniany, majacy wyjagtkowe wta-
Sciwosci smakowe, odzywcze, lecz-
nicze. Miod jest sktadnikiem naszych
potraw. W ogrodzie sensorycznym

Restauracja
Carska Komnata
w Dworze Bartnika

Leczenie lasem, miodem i ogrodem

Restauracja Carska Komnata to wy-
jatkowe miejsce, idealne na spotkania
rodzinne i biznesowe, oferujgce dania
kuchni regionalnej i kresowej, potra-
wy wegetarianskie, weganskie.
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uprawiamy ekologiczne ziota, kwia-
ty, warzywa, ktére wykorzystujemy
do przygotowania dan w restauracji.

Dwor Bartnika w Narewce to komp-
leks wypoczynkowy potozony w Pusz-
czy Biatowieskiej, w sktad ktorego
wchodzg pokoje goscinne, restaura-
cja Carska Komnata (znajdujgca sie
na Podlaskim Szlaku Kulinarnym),
sala konferencyjna, muzeum pszcze-
larstwa.

Eleganckie wnetrza w potaczeniu
z wysmienitg kuchnig i profesjonal-
nym personelem sprawig, iz pobyt
W naszej restauracji pozostanie mi-
tym wspomnieniem. Na terenie obiek-
tu znajduje sie ogrodek restauracyjny.



+ miod

+ maka

- gorgca woda
- sol

- tyzka masta

Sktadniki:
* jagody

+ $mietanka
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Sktadniki na ciasto: napetniamy jagodami. Brzegi sklejamy, |
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Warenyti

z czamym/jayo&am/z Puszezy B:hfow/e;é/ej

{ miodem Fenomen Natury

Przygotowanie:

Z podanych sktadnikow za-
gniatamy ciasto, watkujemy,
wykrawamy cienkie kragzki,

formujemy koronke z ciasta. Gotujemy
w wodzie 6-8 minut od momentu wy-
ptyniecia pierogdw. Podajemy z firmo-
wym miodem i stodkg $mietanka.

Zarezerwuj i przezyj z nami niezapo-
mniane chwile.

Dwoér Bartnika w Narewce

ul. Hajnowska 2/1, Narewka

tel.: +48 85 685 83 88, +48 609 850 957,
+48 721907 000

e-mail: sapiolko@op.pl; sapiolko@wp.pl
www.dworbartnika.pl

Godziny otwarcia restauracji: 11.00-20.00



Soltanta

Sktadniki:
- Tkg miesa z szynki wieprzowej
Restauracia ze jest pierwszym browarem rze- + 500 g ogorkéw kiszonych
. R mieslniczym w Puszczy Biatowie- - 500 g cebuli (3-4 cebule)
Smaki Podlasia skiej. Wiekszoé¢ dan przygotowa- - Styzek koncentratu pomidorowego
nych w tej restauracji opiera sie na - sol
Restauracja Smaki Podlasia rozpiesz- lokalnych produktach, przez co re- - pieprz
cza podniebienia swoich klientow stauracja wspiera lokalnych dostaw- - 5zabkow czosnku
lokalnymi smakami. Jest to miejsce, cow i producentow. - papryka mielona stodka
w ktérym wszystkie potrawy przygo- + papryka mielona ostra
towywane sg wtasnorecznie ze $wie- Zaletami lokalu jest dobra lokaliza-
zych produktow. cja, przyjazna atmosfera i sympa- Do podania:
tyczna obstuga. Warto nie zapomi- - kwasna smietana
W ofercie, oprocz regionalnej kuchni, nac¢ réowniez o przepysznej kuchni, - oliwkiczarne
mozna znalez¢ rowniez piwo z Bro- ktéra jest fundamentem tej restau- - natka pietruszki
waru Markowego, ktory stynie z tego, racji.



Mieso kroimy w cienkie paseczki i przy-
prawiamy papryka stodkg oraz ost-
r3. Nastepnie ogorki kiszone Scieramy
na tarce o grubych oczkach, cebule kro-
imy w piorka. Mieso podsmazamy, ce-
bule i ogorki szklimy na patelni do mo-
mentu odparowania wody. Podsmazone
mieso wrzucamy do garnka i zalewamy
wodg. Gotujemy do catkowitej miekko-
$ci miesa. Nastepnie dodajemy zeszklo-
ng cebule, ogdrki kiszone i czosnek.

Potrawe doprowadzamy do wrzenia,
a nastepnie dodajemy koncentrat po-
midorowy oraz przyprawy (sol, pieprz,
papryka stodka oraz ostra).

Solianke podajemy z kleksem kwasnej

Smietany, oliwkami oraz natkg pietrusz-
ki.

Restauracja

Smaki Podlasia w Hajnowce

ul. ks. Wierobieja 21, Hajnowka

tel.: +48 85876 74 00

fb/SmakiPodlasiaHajnowka



Restauracja
Mozaika

Restauracja Mozaika zlokalizowana
jest na terenie Muzeum Biatorus-
kiego w Hajndwce. Znajduje sie w za-
cisznym miejscu, chociaz jest to cen-
trum miasta. Dookota mozesz ujrzec
nature, a wiosng ustyszec¢ ¢wierka-
nie ptakow. Nazwa restauracji nie
jest przypadkowa, kiedys$ za czasow
HPPD (Hajnowskiego Przedsiebior-
stwa Przemystu Drzewnego) w tym
budynku istniata przyzaktadowa Mo-
zaikarnia. W srodku lokalu mozecie
zobaczy¢ zdjecia, ktére przedstawiajg
historie tego miejsca.

Nasi Goscie mogg sprobowac u nas
réznorodnych dan, przygotowanych
ze starannoscig, ze $Swiezych lo-
kalnych produktow, dopasowanych
do zmieniajgcych sie por roku,
to gwarancja uzyskania satysfakgcji
i zadowolenia z positku. Znajdziecie
u nas dania regionalne, ale row-
niez mozecie sprébowac innych dan
Kuchni Polskiej w nowoczesnej od-
stonie. Oczekujgc na positek moze-
cie obejrze¢ wystawy roznorodnych

artystéw na naszym korytarzu. Ro-
dzicow i same dzieci zadowoli nie
tylko specjalne menu dla maluchow,
ale réwniez dobrze wyposazony k3-
cik z zabawkami. Znajdziecie row-
niez krzesetko do karmienia i prze-
wijak. Atutem jest rowniez duzy
wybodr lokalnych alkoholi oraz au-
torskich koktajli. Latem na ogrodku
organizowane sg wieczory z muzyka
na zywo.

Restauracja jest prowadzona przez
rodzine, ktéra caty swoj czas i serce
poswieca temu miejscu, starajac sie
aby kazdy Gos¢ poczut magie tego
miejsca. Bedac na Podlasiu, zapra-
szamy do poznania naszej goscin-
nosci. Mita i usmiechnieta obstuga
i przede wszystkim wspaniata ku-
chnia sprawi, ze bedziecie chcieli
tu wracac.




Chioondt; litewsbs

Qante sezonowe)

Sktadniki:

- maslanka — 500 g
zsiadte mleko — 300 g
smietana 18% — 100 g
kefir — 200 g
jogurt naturalny — 100 g
smietana 30% — 100 g
botwina — 200 g
ogorek zielony — 300 g
rzodkiewka — 200 g
koperek — 2 peczki
natka — 1 peczek
szczypiorek — 1 peczek
sol
cukier
pieprz
jajka
ziemniaki francuskie
boczek
zelka jabtkowa

Botwinke doktadnie umy¢, odcigc i ob-
ra¢ buraczki, nastepnie posiekac¢ w drob-
ng kosteczke. todyzki i liscie rowniez
drobno posieka¢. Zagotowac bulion,
doda¢ buraczki i grubsze todyzki, go-
towac pod przykryciem ok. 20 minut,
na koniec dodac liscie.

Do wywaru doda¢ maslanke, zsiadte
mleko, smietane, jogurt naturalny, star-
ty na tarce ogorek oraz koperek z natka.
Przyprawi¢ wedtug uznania solg, piep-
rzem i cukrem.

Podawac¢ z ugotowanym jajkiem na
twardo, a do tego mozna przygotowac
ziemniaki w skorce pieczone i posypa-
ne boczkiem z karmelizowang zelka
jabtkowa.

Restauracja Mozaika w Hajnéwce

ul. 3 Maja 42, Hajnowka

tel. kom.: +48 666 671402

e-mail: restauracjamozaika42@gmail.com
fb/Restauracja Mozaika Hajndéwka



Restauracja
Niezapominajka

Podlaska scena gastronomiczna roz-
wija sie bardzo dynamicznie. Wiele
sie tu mdéwi o kuchni regionalnej
z wykorzystaniem lokalnych produk-
téw. Pracujac nad daniami do karty
nie zapominamy, iz Hajnowka lezy

na skraju réznych kultur, co widac
w naszych inspiracjach kulinarnych.
W Niezapominajce natrafimy na da-
nia zarowno tradycyjne jak i te z twi-
stem, ktore wpisujg sie w aktualne
trendy restauracyjne. Jestesmy przy-
ktadem, iz koncowg sumg marzen
i ciezkiej pracy jest sukces. W kuch-
ni kierujemy sie pasjg i szczeroscia,
dazymy do powtarzalnosci na jak
najlepszym poziomie. Sezonowos¢

oraz szacunek do produktu to pod-
stawa naszego menu. Pozostajemy
przy tym jednoczesnie elastyczni oraz
po prostu kochamy karmic¢ ludzi.
Z tego tez powodu przy tworzeniu
kazdej karty staramy sie zaspokoi¢
preferencje jedzeniowe mieszkancow
Hajnowki i okolic oraz licznie odwie-
dzajacych nas turystow. Koncept tu-
rystyki kulinarnej jest nam szczegol-
nie bliski, poniewaz jedzenie tgczy
ludzi i cieszymy sie, ze mamy w tym
swoj maty udziat.
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Sktadniki na babke:
+ Tkeksowka

- ok. 1kg ziemniakdw
+ 2duze cebule

- Tjajko

- ptaska tyzka soli

+ czarny pieprz i majeranek
- olejdo smazenia

Sktadniki na policzki:

+ 30 szt. policzkdw wieprzowych
+ smalec do smazenia

+ 10 marchewek

+ 5cebul

- gtéwka czosnku

+ 4 pietruszki

- 5 pomaranczy

+ 6 gatgzek swiezego rozmarynu
+ gars¢ przypraw korzennych
w catosci z firmy RUNO w Haj-
néwce (kardamon, anyz, cyna-
mon i gozdziki)

+ 4 butelkiciemnego piwa z Bro-
waru Markowego w Hajnowce

+ przegotowana woda

Do podania:

kwasna $mietana z hajnow-
skiej mleczarni, kurki od Grzyby
z Puszczy Jarostaw Jackiewicz,
surowka sezonowa z produktow
od lokalnych rolnikéw

Przygotowanie:
BABKA: Obrane ziemniaki $cie-
ramy na tarce i lekko odsgczamy.
Cebule kroimy w drobng kostke
i smazymy na ztoto. Mase ziem-
niaczang mieszamy z jajkiem, podsma-
zong cebulg wraz z olejem. Doprawiamy
solg, pieprzem i majerankiem. Przelewamy
do keksowki. Masa bedzie rzadka. Piekar-
nik nagrzewamy na 190 stopni gora-dot
bez termoobiegu. Pieczemy okoto 1,5 go-
dziny, az skorka bedzie przypieczona.

POLICZKI: Policzki myjemy i doprawiamy
solg i pieprzem. Na patelni rozgrzewamy
smalec. Policzki smazymy z obu stron
na ztoto. Marchew, pietruszke i pomaran-
cze szorujemy, kroimy na mniejsze kawat-
kiiwrzucamy do garnka z szerokim dnem.
Usmazone policzki przektadamy do wa-
rzyw, dodajemy obrang cebule i czosnek
w tupinie wraz z gatgzkami rozmarynu
i korzennymi przyprawami. Catosc¢ zale-
wamy piwem i uzupetniamy wodg. Dusi-
my na matym ogniu pod przykryciem
2 godziny i nastepnie jeszcze godzine bez.

Restauracja Niezapominajka w Hajnéwce
ul. 3 Maja 44, Hajnéwka

tel. kom.: +48 794 409 777

e-mail: niezapominajka.hajnowka@gmail.com

fb/Restauracja Niezapominajka i
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'Restauracia
Tartaczna

Jesli marzysz o prawdziwej uczcie
petnej podlaskich smakow, Restaura-
cja Tartaczna mieszczaca sie w sercu
Hajnowki, czeka wtasnie na Ciebie!
Nasze domowe obiady, przygotowy-
wane z mitoscig i dbatoscig o kazdy

detal, to gwarancja petnego zado-
wolenia. Sprobuj soczystego scha-
bowego, aromatycznej watrébki, pie-
rogow jak u babci, czy naszych wy-
jatkowych kartaczy — kazda potrawa
to podréz po smakach Podlasia.

Zacznij swojg kulinarng przygode
od hajnowskiej szuby, czyli sledzia
pod pyszng, warzywng pierzynka.

A na deser koniecznie skosztuj styn-
nego, hajnowskiego Marcinka. Ciasta,
ktére na dtugo zostanie w Twojej pa-
mieci.

Restauracja Tartaczna to miejsce,
gdzie tradycja spotyka sie z goscin-
nosciy, a jedzenie staje sie prawdzi-
w3 przyjemnoscig. Warto rowniez
zajrze¢ do Muzeum Ducha Puszczy,
aby blizej pozna¢ historie tego zac-
nego trunku.

Czekamy na Ciebie w Restauracji
Tartaczna. Odwiedz nas, przekonaj
sie, dlaczego nasi Goscie wybiera-
jac Podlasie i odpoczynek w Pusz-
czy Biatowieskiej, tak chetnie do nas
wracaja.



Sktadniki:

- filety sledziowe a'la Matias

+ ziemniaki

+ marchewka

+ buraki

+ jajka

* majonez

- cebula, np. cukrowa

-+ sol

* pieprz czarny, $wiezo mielony

+ kietki lub natka pietruszki
do dekoracji

Hafnowska szuha

pyszna satatka sledziowa

Przygotowanie:

Warzywa ugotowac¢ do miekkosci, w lek-
ko osolonej wodzie. Ostudzi¢. Drobno
posiekane sledzie wytozy¢ na dno sa-
laterki. Na nie natozy¢ pokrojong drob-
no cebule. Przykry¢ cienkg warstwa
majonezu. Nastepnie doda¢ warstwe
burakow, startych na tarce o grubych
oczkach. Doprawi¢ solg i pieprzem.
Kolejno — starte ziemniaki i marchew-
ke rowniez doprawi¢ solg i piep-
rzem. Ostatnia warstwa to ugotowane
na twardo i starte jajka. Wierzch satatki
posmarowac majonezem i udekorowac
kietkami. Satatke uprzednio schtodzong,
podawac z pieczywem.

Restauracja Tartaczna

ul. 3 Maja 51, Hajnowka

tel.. +48 666 222 895

e-mail: restauracjatartaczna@gmail.com
fb/Restauracja-Tartaczna



Babushka Bistro
w Hajnowce

Przebywajgc w Hajnowce — miescie,
ktére ze wzgledu na swoje potozenie
nazywane jest Brama do Puszczy
Biatowieskiej, warto zajrze¢ do jej
kulinarnego przedsionka, jakim jest
Babushka Bistro.

To miejsce, w ktérym czuc¢ klimat
Podlasia w dostownym znaczeniu.
Babushka Bistro oferuje smaczna,
domowa kuchnie — w menu m.in. gu-
lasz po wegiersku, kartacze, kibiny,

bliny, kiszka ziemniaczana oraz pie-
rogi — z miesem, serem, grzybami
— wybor jest duzy. Menu zmienia sie
w zaleznosci od pory roku — latem za-
praszamy na pyszny chtodnik, zimg
— na kotduny w rosole. Wszystkie
potrawy przygotowywane sg samo-
dzielnie, okraszone szczyptg serdecz-
nosci. Do dyspozycji gosci sg dwie,
gustownie urzadzone sale. Popotu-
dniem zapraszamy na chwile relaksu
na swiezym powietrzu. Przepyszna
mita obstuga, przyjazna

kuchnia,
atmosfera — to wszystko tutaj jest.
W oddalonej o 20 km Biatowiezy
gospodarze prowadzg réwniez obiekt
noclegowy.



Freroqgr

z opreriky

ﬁ 'Sk{admkl:

1kg maki typu 450 lub 500
okoto 500 ml gorgcej wody
(nawet 70-80°C)

100 g miekkiego masta

2-3 szczypty soli
obgotowana wczesniej opienka
1-1,5 kg

3-4 marchewki

masto

przyprawy

S0s sojowo-grzybowy

%1 Przygotowanie:

Zetrzyj marchewke na tarce jarzynowej
i podsmaz na masetku z odrobing soli.
Opienke podsmaz na suchej patelni,
dopraw solg, pieprzem i sosem. Potgcz
w misce marchewke z opienka i ewen-
tualnie dopraw, zostaw do ostygniecia.

Przesiej make z solg przez sitko. Stop-
niowo dodawaj do niej wode i masto.
Zagniataj na jednolite ciasto. Wody po-
winno byc¢ tyle, by uzyskato miekka,
gtadky konsystencje, ale nie kleito sie
do rak. Z gotowego ciasta uformuj
3 kule, przykryj je Sciereczky lub owin
folig spozywczg (zeby nie wysychato)
i odstaw na okoto 30 minut.

Po kolei rozwatkowuj kazdg porcje cia-
sta na lekko podsypanej maka stolnicy,
wykrawaj z niego krazki ciasta, ukta-
daj na ich srodku niewielkg porcje far-
szu i szczelnie zalepiaj. Pierogi wrzucaj
do osolonego wrzatku, po wyptynieciu
gotuj przez 3-4 minuty.

Podawaj polane smazong cebulky lub
skwarkami.

Babushka Bistro w Hajnéwce
ul. 3 Maja 59k, Hajndwka
tel. kom.: +48 535007 127

e-mail: babushkabistro@op.pl



Zajazd
»Wrota Lasu”

Nasza restauracja znajduje sie na
skraju Puszczy Biatowieskiej. Pod-
lasie jest miejscem, w ktérym smaki
krajow wschodnich doskonale czu¢
na talerzach naszych gosci. Szefowa
kuchni bazuje gtownie na przepisach
babcinych. Kazde danie zostaje przez
nas przygotowane od podstaw, aby
nadac¢ mu unikatowy smak, nawigzu-
jacy do naszego regionu.

W menu nie moze zabrakna¢ akcen-
tow Puszczy Biatowieskiej, takich jak
grzyby, dzikie ziota. Ktadziemy duzy
nacisk na wykorzystywanie w da-
niach produktow lokalnych. Miedzy
innymi przypraw z tradycjami, miody
z okolicznych pasiek, nabiat z lokal-
nej mleczarni, ktora swojg siedzibe
ma akurat w naszym skromnym mie-
Scie. To wszystko sprawia, ze goscie
do nas wracajg, aby ponownie de-
lektowac sie naszymidaniami. Chcie-
libysmy Panstwu zaprezentowac na-
sze danie, ktore stworzylismy z mito-
$cig do kuchni podlaskiej.

F acér’
Stomrane
z kapusty kiszong

Sktadniki:

- ziemniaki surowe
kapusta kiszona
jajka
cebula
maka
sol
pieprz czarny
czosnek suszony
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Przygotowanie:

Obrane ziemniaki $cieramy na grubych
oczkach. Jesli ziemniaki sg wodniste,
mozna po ich starciu odsgczy¢ nadmiar
wody. Do widrek ziemniaczanych doda-
jemy odcisnietg kapuste kiszong, a na-
stepnie pozostate sktadniki.

Przed smazeniem plackow rozgrzewa-
my olej na patelni. Formujemy placki
i smazymy na ztocisty kolor.

Zajazd ,,Wrota Lasu’

w Hajnowce

ul. Pitsudskiego 14, Hajnowka
tel.: +48 85 682 20 70, +48 697133 293
e-mail: biuro@wrotalasu.pl
www.wrotalasu.pl



Restauracja
SportBar w Enklawie
Biatowieskiej

Restauracja SportBar to wyjagtkowe
miejsce, gdzie znajdg Panstwo za-
rowno tradycyjne dania Podlasia,
takie jak pielmieni i babke podlaska
oraz przysmaki kuchni europejskiej
— pizze rzymskag na grubym ciescie
oraz hamburgery. W okresie wakacyj-
nym zapraszamy na codzienne me-
nu obiadowe, ktdre przygotowujemy
z sezonowych produktow. Po obfi-
tym positku zachecamy do zjedzenia
naszych pysznych ciast oraz wypicia
herbaty. W naszej restauracji serwu-

jemy réwniez bogaty wybor drinkow
oraz alkoholi. Posiadamy ciekawg se-
lekcje win (w tym polskich) oraz
whisky. Latem zapraszamy na tarasy
naszej restauracji, gdzie na swiezym
powietrzu wszystko smakuje jeszcze
lepiej. W naszej restauracji i znajdu-
jacej sie obok sali czarno-biatej mo-
zemy zorganizowac dla Panstwa im-
preze okolicznosciowg lub uroczysty
obiad. Mozemy pomiescic¢ do 50 osob
w zaleznosci od uktadu stotow.



Barger |
Pus. czabiphy

Szlachetniejsza wersja popularnego
burgera. Na pierwszy plan wysuwa sie
soczysty jelen doprawiany jatowcem,
a klasyczne dodatki zastgpione regio-
nalnymi odpowiednikami. Butki sg wy-
piekane na miejscu, a dzieki udoskona-
lonemu przepisowi sg maslane i zara-
zem puszyste.

Nasz sos dyniowy i ser imperial mon-
ster, z lokalnej manufaktury, dodajg wy-
razu i charakteru, a wedzony boczek
chrupkosci.

Sktadniki:

- drozdzowa butka
pszenno-maslana
posypana sezamem
sos dyniowy
ser imperial monster
rukola
ogorki — pikle
kotlet z jelenia
bekon
szalotka

Przygotowanie:

Surowe mieso z jelenia do-
prawiamy solg, pieprzem,
czosnkiem, jatowcem, ty-
miankiem oraz dodajemy wywar z kosci
jelenia.

Nastepnie sktadamy burgera w kolej-
nosci:
spod z drozdzowej butki
pszenno-maslanej posypanej
sezamem
sos dyniowy
ser imperial monster
rukola
ogorki — pikle
kotlet z jelenia
bekon
szalotka
sos dyniowy
ser imperial monster
gora z drozdzowej butki
pszenno-maslanej posypanej
sezamem
Restauracja SportBar
— Enklawa Biatowieska
Nieznany Bor 1
tel.: +48 22 814 34 43, +48 512 892 494
e-mail: recepcja@apartamentywpuszczy.pl
www.apartamentywpuszczy.pl
fb/apartamentywpuszczy



samego krola puszczy, jelenia lub
sarne.

Polana Zubra
w Pogorzelcach

Nasze atuty to spokojna okolica, zie-
lony parking, kacik zabaw dla dzieci
1 przepyszne domowe jedzenie sporza-
dzane wytacznie z naturalnych sktad-
nikéw. Goscie mogg u nas posmakowac
kuchni regionalnej (zupa opienkowa,
babka ziemniaczana, tradycyjny bigos,
Swiezynka, a na deser ciasto Gospo-
dyni), dan z dziczyzna (pierogi z dzika)
oraz zdrowych potraw jarskich (gotgb-
ki jarskie, pierogi z grzybami).

Polana Zubra juz od ponad deka-
dy zaprasza wszystkich mitosnikow
zdrowej, regionalnej kuchni do zapo-
znania sie z puszczanskimi smakami
Regionu Biatowiezy.

Lokal jest potozony w uroczej wio-
seczce Pogorzelce, w samym sercu
Puszczy Biatowieskiej. To prawdziwa
ostoja zubra i innych dzikich zwie-
rzat — zza ptotu mozna podejrzec
pierwotne puszczanskie mateczniki,
wstuchac sie w odgtosy lasu, a jesli
dopisze szczescie, na zywo zobaczy¢

Kazdy smakosz moze liczy¢ na sto-
iczek wtasnorecznie zrobionych prze-
tworow: ogorki, grzyby marynowane,

L L ;H,

e

konfitury, suszone grzyby. Taki sto-
iczek to niezapomniane smaki i za-
pachy lasu, z dodatkiem naturalnej,
osobistej pracy rolnika.

Dodatkowo posiadamy miejsce og-
niskowe dla 50 osob i zadaszong,
oswietlong wiate. Goscie mogg sie
tutaj rozkoszowac magig puszczy
biatowieskiej lub zabawic¢ przy ogni-
sku 1 wspolnym spiewie. Beztroskie
biesiadowanie przy ognisku moz-
liwe jest przez caty rok, niezaleznie
od pory dnia i pogody.

WSszystko to razem sprawia, ze nasz
lokal cieszy sie pozytywna aurg
matki natury, pozwala zjes¢ zdrowo
1 solidnie, a zadowoleni goscie czesto
do nas wracaja.



S

Golybli jarstie

ktadniki:
1szklanka drobnej kaszy
jeczmiennej

- 1szklanka opieniek solonych
+ 1szklanka starkowanej

marchewki

+ 1szklanka starkowanego

selera

- sol

+ pieprz naturalny
- ziele angielskie
- lis¢ laurowy

- olej

~Polana Zubra”

Pogorzelce 47a, Biatowieza

tel.: +48 607 531995,

+48 723044 614

e-mail: kontakt@polanazubra.pl
www.polanazubra.pl

z opiesikams

Przygotowanie:

Opienki solone moczymy w wodzie
catg noc. Kroimy na drobne kawat-
ki. Kasze gotujemy na sypko zgodnie
z przepisem na opakowaniu. Na pa-
telni dusimy na oleju warzywa: mar-
chewke, selera, az bedag al'dente.
Po ostudzeniu warzywa tgczymy z o-
pienkami, doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

W osobnym garnku odparzamy swiezg
kapuste — 12 duzych lisci. Farsz wkta-
damy do lisci i tak przygotowane go-
tabki jarskie gotujemy okoto 50 minut
(do naczynia wlewamy wode do poto-
wy objetosci oraz dodajemy liscie lau-
rowe, ziele angielskie i odrobine soli).
Gotabki najlepiej smakujg z domowym
ketchupem z cukinii.



Restauracja Carska
w Biatowiezy

Restauracja miesci sie w zabytko-
wym budynku dworca kolejowego
.Biatowieza Towarowa”, zbudowane-
go w 1903 roku dla Cara Mikotaja Il.
Charakter i wystroj wnetrz na ktory
sktadajg sie oryginalne meble z tam-
tego okresu nawigzujg do czasow
carskich.

Dzi$ ten unikatowy obiekt architek-
tury drewnianej przycigga zaréwno
smakoszy kuchni polsko-rosyjskiej,
jak 1 mitosnikéw Puszczy i ducha
architektury schytku XIX wieku.

Restauracja podzielona jest na cztery
sale: ,Mysliwska”, Portretowg”, ,Dla
Zakochanych” oraz reprezentacyjng
sale ,Gtowng”, w ktorych tacznie
znajduje sie 60 miejsc. Naszg spe-
cjalnoscig sg dania kuchni polskiej
i rosyjskiej. Od 2014 r. do dyspozycji
naszych Gosci jest zabytkowy wagon
restauracyjny z 1936 r. zaprojektowa-
ny w zaktadach Ferdynanda Porsche.
Miesci on 48 0so6b i jest udostepnia-
ny na rezerwacje grupowe w okresie
od poczatku maja do konca wrzesnia.

Obok restauracji, w zabytkowej wie-
zy ci$nien, mieszczg sie dwuosobo-
we apartamenty oraz ruska bania,
czyli tradycyjna sauna. W stojgcym
na torze sktadzie pociggu znajdujg
sie takze luksusowe wagony sty-
lizowane na carskie salonki. Kazdy
z nich to niezalezny dwuosobowy
apartament z mozliwoscig dostawki.
Od 2014 r. oferujemy naszym Go-
sciom Dom Droznika, w ktorym znaj-
duja sie dwa dwupokojowe aparta-
menty.



Podlaska
Jagnigeina

ze korzonerq [ ryozame

Sktadniki:
+ comber z podlaskiej jagnieciny
kopytka ze skorzonery
rydze
ziemina z kumpiaka
duszona cukinia
puree z brukwi
demi glace z koscig
puder z rozmarynu

Przygotowanie:
Oczyszczamy comber jagnie-
cy, solankujemy i gotujemy
sous vide 56°C przez 45 mi-
nut. Obsmazamy, bastujemy
mastem, porcjujemy na kotleciki. Ob-
rang skorzonere solimy, zalewamy
palonym mastem, pieczemy w 145°C
przez 13 minut z czosnkiem i tymian-
kiem. Przycinamy do ksztattu kopy-
tek. Obrang cukinie kroimy w kostke,
dusimy na masle do miekkosci, do-
prawiamy solg i pieprzem. Oczysz-
czone rydze wrzucamy na masto,
podlewamy wrzgcym wywarem, re-
dukujemy do czasu uzyskania emul-
sji, solimy, dodajemy szczypiorek sie-
dmiolatek. Wysuszone skwarki kum-
piaka blendujemy z brgzowym cu-
krem do uzyskania tekstury ziemi.
Obrang brukiew karmelizujemy na ma-
$le do miekkosci, blendujemy z do-
datkiem masta i mleka, doprawiamy

sola.

Restauracja Carska
ul. Stacja Towarowa 4, Biatowieza
tel.. +48 856812119
e-mail: poczta@restauracjacarska.pl
Godziny otwarcia restauracji:
poniedziatek-niedziela: 12.00-22.00
Poza sezonem (listopad i marzec):
poniedziatek-niedziela: 12.00-20.00



Restauracja w Hotelu

%% %

Biatowieski
Conference & SPA

Restauracja w Hotelu Biatowieski
Conference & SPA potozona jest
w pieknej Biatowiezy u wrot lasu.
Kameralny wystroj wnetrza taczacy
tradycje z nowoczesnoscig sprawia,
ze kazdy z naszych Gosci poczuje
sie wyjatkowo, zarowno podczas ro-
dzinnego obiadu, romantycznej kola-
¢ji we dwoje czy na spotkaniu bizne-
sowym.
[y
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SIS

W restauracji serwujemy dania re-
gionalne oraz potrawy kuchni kreso-
wej i mysliwskiej. Wykorzystujemy
dary lasu oraz samodzielnie wedzi-
my wedliny, sery iryby.

W restauracji dostepne sg piwa z na-
szego browaru rzemieslniczego ,Prze-
tom”, ktore fantastycznie uzupetniajg
oferte gastronomiczng hotelu.

Blin
gryczane

Sktadniki na ciasto:

- maka pszenna — 150 g
maka gryczana — 150 g
drozdze suche — 4 g
ocet — 1tyzeczka
cukier — 1ptaska tyzeczka
sol — szczypta
ciepta woda — ok. 150-200 ml




Drozdze rozpusci¢ w cieptej wodzie
z cukrem, odstawi¢ do wyrosniecia.
Obie maki przesia¢ przez sitko, nastep-
nie dodac¢ drozdze, sol, ocet i ciepta
wode. Wszystkie sktadniki dobrze wy-
mieszac, tak aby wttoczy¢ jak najwiecej
powietrza. Masa powinna wyrosngc¢ po-
dwajnie.

Na patelnie wla¢ olej. Kiedy olej sie na-
grzeje — tyzka naktadac nieduzej wiel-
kosci placuszki, smazy¢ z obu stron
na ztoty kolor.

Bliny podawac¢ z kwasng smietang
i dodatkami, m.in: wedzonym tososiem
i kawiorem, mocno wysmazonym bocz-
kiem i szczypiorkiem.

Restauracja w Hotelu Biatowieski ***
Conference & SPA

ul. Stoczek 218 B, Biatowieza

tel.: +48 85 68120 22

e-mail: marketing@hotel.bialowieza.pl
recepcja@hotel.bialowieza.pl
www.hotel.bialowieza.pl
fb/hotel.bialowieski



'Restauracia Stoczek 1929
w Biatowiezy

Restauracja Stoczek 1929 w Biato-
wiezy to miejsce, gdzie pasja spotyka
sie z tradycjg i historig. W zabytkowej
kamienicy, potozonej w samym sercu
puszczy, stworzono malowniczg re-
stauracje, w ktorej odnajdziesz wie-
le elementow kultury i dziedzictwa
przodkow. Naszg misjg jest ocalenie
od zapomnienia wspaniatych tradycji
kulinarnych i przypomnienie, ze war-
to siegac¢ do korzeni, ktore sg skarbni-
cg wiedzy o nas samych.

Przekraczajac prog naszej restaura-
cji w mgnieniu oka zorientujesz sie,
ze wtasnie rozpoczyna sie dla Ciebie
wspaniata podroéz... przez kulinarne
doznania... muzyczne nastroje... uczte
dla oczu... w niesamowitej atmosfe-
rze, jaka tworzymy specjalnie dla
Ciebie. Zadbamy o kazdy szczegdt
Twojej wizyty, bo to my jestesmy dla
Ciebie i wszystko co robimy, ma spra-
wic¢, by$ poczut sie wyjgtkowo!

Zapraszamy do stotul!

Danie, ktore réwniez cieszy sie nie-
ustajgcym zainteresowaniem wszyst-
kich odwiedzajgcych restauracje,
to kartacze z dziczyzng. Goscie ko-
chajg kartacze. Niezwykle wazne przy
tego typu potrawach sg ziemniaki
i ich rodzaj, ktory zawdzieczamy lo-
kalnym dostawcom, a takze najlep-
szej jakosci mieso z jelenia, catos¢
polana ttuszczem ze skwarkami. Se-
kretem delikatnosci kartaczy jest
przygotowanie ich na parze. Dodat-
kiem jest wtasnej produkcji kapusta
marynowana.




Kartacze

z Oziczyzng

Sktadniki:
- ziemniaki dobrej jakosci — 3 kg
mieso mielone z topatki jelenia
-600g
cebula — 200 g (2 duze sztuki)
maka ziemniaczana — 100 g
jajko — 1sztuka
natka pietruszki
sol
pieprz
majeranek
czosnek
boczek do skwarek na okrase

Scieramy na tarce 2 kg surowych ziem-
niakow, a 1 kg gotujemy i przeciskamy
przez praske. Te surowe starte ziem-
niaki odsgczamy na gazie, odlewamy
wode z wierzchu, a osadzony na dnie
krochmal dodajemy do ciasta. Nastep-
nie doktadamy ugotowane ziemniaki,
jajko, soli zagniatamy jednolite ciasto.

Duszone, nastepnie siekane mieso do-
prawiamy podsmazong cebulg i czo-
snkiem, dodajemy sol, pieprz, natke.

Z ciasta formujemy mate placuszki,
napetniamy farszem, zlepiamy nadajac
odpowiedni ksztatt. Parujemy na parze
w piecu. Po wyjeciu oblewamy sto-
pionymi skwarkami z szklistg cebulka
i Swiezg natkg pietruszki. Smacznego!

Restauracja Stoczek 1929

ul. Stoczek 74, Biatowieza

tel.: +48 8573032 09

e-mail: restauracja@stoczek1929.pl
www.stoczek1929.pl




Restauracja Fanaberia
w Biatowiezy

Witaj w ,Fanaberii’l To wyjatkowe
miejsce, ktore taczy w sobie kultu-
re, przyrode i ludzi. Nasz drewniany
dom z werandg i ogrodem jest ideal-
nym miejscem do odpoczynku i re-
laksu. Powstat on z pasji i marzenia,
by stworzy¢ miejsce, w ktorym kaz-
dy bedzie mdgt sie dobrze poczuc.
Pierwsi goscie odwiedzili nas w lipcu
2022 roku, a od tego czasu organizu-
jemy rozne wydarzenia, takie jak: kon-
certy, wernisaze, projekcje filmow,
wieczory autorskie, a takze spotkania
podroznicze i warsztaty kulinarne.

Nasza kuchnia to prawdziwa gratka
dla podniebienia. Proponujemy tra-
dycyjne potrawy podlaskie, takie jak:
solianka, babka ziemniaczana i pie-
rogi w roznych odstonach. Stawia-
my na lokalne produkty, korzysta-
jac z warzyw i owocdw sezonowych
ze swojego ogrodu oraz promujac
lokalnych producentow. Nasza oferta
kulinarna zadowoli zarowno mitosni-
kow mies, jak i wegetarian.

Jesli lubisz aktywny wypoczynek,
to rowniez u nas znajdziesz cos dla
siebie. Dysponujemy okoto 150 ro-
werami, w tym 20 elektrycznymi,
a takze fotelikami dla dzieci. Propo-
nujemy trasy wycieczkowe i orga-
nizujemy wycieczki indywidualne,
rodzinne i grupowe. W zimie propo-
nujemy takze narty biegowe. Nasz
obiekt jest dostepny dla 0sob z nie-
petnosprawnoscig ruchowga. Akcep-
tujemy zwierzeta.

Zachecamy do eksplorowania Pusz-
czy Biatowieskiej i do spedzenia
u nas niezapomnianych chwil.

«SSII=N



Sktadniki:

+ 1kg maki

-+ 0,5 kostki masta
hajnowskiego

- 1kg twarogu ttustego
hajnowskiego

- 0,5kg serazPuszczy
— produkt lokalny

+ 0,5kg cebuli

- 2 kg szpinaku (liscie)

Sktadniki na sos:

+ 1l Smietany kremowki

+ 1kostka masta hajnowskiego
+ 6 zgbkoéw czosnku

+ 0,5 kg chabrowego niebies-
kiego sera z serowarni Sery

z Puszczy Biatowieskiej

Restauracja Fanaberia

w Biatowiezy

ul. Stoczek 16, Biatowieza
tel.: +48 537 283162
e-mail: slawekdron@wp.pl
fb/Fanaberia Biatowieza

Przygotowanie:

Ciasto: Masto rozpusci¢ w ron-
delku, ostudzi¢. Do maki do-
da¢ sol, wode, masto i za-
gniesc ciasto. Uformowac ku-
le, owingc¢ folig spozywczg i odstawic
na godzine do loddwki.

%

Farsz: Cebule obrac¢ i pokroi¢ w drob-
ng kostke. Na rozgrzanej patelni pod-
smazy¢ cebule na ztoty kolor. Szpinak
umy¢, osuszyc¢ idrobno posiekac. Dodac
do cebuli i podsmazyc¢ jeszcze przez
chwile. Twardg, ser z Puszczy i pod-
smazony szpinak przetozy¢ do miski
i doktadnie wymieszac.

Sos: Masto rozpusci¢ w rondelku. Dodac
czosnek posiekany drobno i podsmazyc¢
przez chwile. Smietane kremowke wla¢
do rondelka, dodac¢ ser chabrowy i za-
gotowac. Sos doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.

Wykonanie pierogéw: Ciasto podzieli¢
na rowne czesci i rozwatkowac na cien-
ki placek. Naktadac¢ na ciasto porcje far-
szu i skleja¢ pierogi. Gotowac pierogi
w osolonej wodzie przez okoto 3-4 mi-
nuty od wyptyniecia na powierzchnie.

Podawanie: Podawac pierogi z gora-
cym sosem. Smacznego!

»
BRRK



Regionalna
Restauracja Zubrowka

Regionalna Restauracja Zubrowka
dzieki swojemu potozeniu w sercu
Puszczy Biatowieskiej, na styku kul-
tur wschodnich, styngcych ze swego
zroznicowania nie tylko etnicznego,
ale i wyznaniowego, ma do zaofero-
wania wspaniatg kuchnie regional-
n3. Specjalnoscia restauracji sg da-
nia kuchni polskiej oraz mysliwskiej
zdolnych zaspokoi¢ nawet najbardziej
wybredne gusta.

Od 20 listopada 2022 roku Regio-
nalna Restauracja Zubrowka posia-
da Rekomendacje Slow Food Polska,
czym dotagczyta do waskiego grona
okoto 40 restauracji w Polsce! Szef
Kuchni tukasz Rakowski jest jedy-
nym szefem kuchni w catym kraju,
ktory posiada 2 rekomendacje!

Strogonow
z safny

Sktadniki:
150 g udziec z sarny
50 ml czerwone wino
70 g cebula szalotka
1szt. ziele angielskie
1szt. lisc laurowy
1szt. jatowiec

Sktadniki na sos:
100 g opienki miodowej
30 g posiekanej cebuli
70 ml smietany 30%
Y2 zgbka czosnku

Sktadniki na kopytka:
ziemniaki: 2-3 $rednie (ok. 200 g)
maka pszenna: okoto 100 g
(moze byc nieco wiecej lub mniej,
w zaleznosci od ziemniakdw)
jajko — 1sztuka
szczypta soli



Kopytka: Ugotuj ziemniaki w mundur-

kach. Ostudz, obierz i przecisnij przez
praske lub zetrzyj na tarce o drobnych
oczkach. Dodaj do ziemniakow make,
jajko i sol. Wyrob gtadkie ciasto. Jesli
jest zbyt klejgce, dosypuj maki. Z cia-
sta formuj watki o grubosci palca.
Pokroj je na kawatki okoto 2 cm dtu-
gosci. Gotuj kopytka w osolonej wodzie
przez okoto 3-4 minuty od wyptynie-
cia na powierzchnie. Ugotowane kopyt-
ka podsmaz na masle tak dtugo, az sie
zrumienia.

Przygotowanie:

W pierwszej kolejnosci zeszklij cebule
na matej ilosci oleju roslinnego. Nastep-
nie dodaj na patelnie oczyszczone i po-
krojone w cienkie paseczki mieso sarny,
dopraw solg i pieprzem. Smaz na sred-
nim ogniu do momentu az sie zaru-
mieni. Dodaj czerwone wino

izaczekaj az odparuje. = YVSkaZOWkI:

ziemniaki — wybierz maczyste, lepiej
sprawdzg sie do kopytek;

maka — mozesz uzy¢ rowniez maki
ziemniaczanej, dodaje kopytkom de-
likatnosci;

sol — dopraw solg wedtug wtasnego
gustu.

Sos: Oczyszczone grzyby
przesmaz na patelni

na oleju roslinnym razem
z cebula. Dodaj Smietane
oraz czosnek przecis-
niety przez praske.
Catosc¢ dopraw )
solgipieprzem. &

Gotuj do momen- ﬁ
tu az zgestnieje.

Regionalna Restauracja Zubréwka
ul. Patacowa 6, Biatowieza

tel.: +48 85 682 94 34

e-mail: restauracja@hotel-zubrowka.pl
www.hotel-zubrowka.pl
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FROG coffee na Stacj
Biatowieza Patac

.FROG coffee” to urocza kawiarnia
zlokalizowana w centrum Biatowiezy
na Stacji Biatowieza Patac. To miej-
sce historyczne, gdzie pod koniec
XIX wieku, na potrzeby rodziny car-
skiej, doprowadzono kolej i wybudo-
wano jedng z najpiekniejszych sta-
cji kolejowych Podlasia. Po | wojnie
Swiatowej, drewniang, bogato zdo-
biong konstrukcje rozebrano. Sam
peron stuzyt mieszkancom i turystom
do potowy lat 90-tych XX wieku
jako stacja kolejowa. Obecny pawi-
lon Stacji Biatowieza Patac powstat
w 2015 r. i jest zbudowany na wzor
pierwotnej XIX-wiecznej konstrukcji.

To wtasnie w tym drewnianym, azu-
rowym pawilonie znajduje sie ka-
wiarnia ,FROG coffee”. Wokot roz-
cigga sie kwiecisty ogrod, przyjazny
owadom i ptakom, a $ciezki wsrod
kwiatow skrywajg Aleje Gwiazd
Puszczy Biatowieskiej. Peron Stacji
to miejsce wystaw, spotkan kultural-
nychiinnych ciekawych wydarzen.

Miejsce to jest przyjazne réwniez
dla rodzin z dzie¢mi, dla ktérych de-
dykowany jest bardzo przyrodniczy
plac zabaw Sciezki Natury.

Sama nazwa kawiarni ,FROG coffee”
nawigzuje do zabawnej kolekcji zab
i ropuch zebranych przez wtasci-
cielke, czes¢ z nich mozna ogladac
w kawiarni. Kawiarnia serwuje #naj-
lepszakawawewsi. To tutaj sprobuje-
cie pachnacg cynamonke biatowie-
skg oraz przepyszne ciasto Marcinek.

*Kawiarnia funkcjonuje w sezonie
od kwietnia do pazdziernika.




Hajnowsks
Marcinet;

Sktadniki na ciasto:
-+ Tkg maki, typ 450 (tortowa)
lub opcjonalnie typ 500
4 jajka (3 zottka, 1 cate)
250 ml smietany 18%
250 g masta hajnowskiego 82%
1szklanka cukru
1tyzeczka sody do pieczenia

Sktadniki na krem:
+ 650 g Smietany kremowki 30%
1 mata smietana 18%*
sok z cytryny do smaku
opcjonalnie cukier waniliowy
i aromat migdatowy (max. 10 kropli)

dopuszcza sie zastosowanie
wytgcznie Smietany kreméwki 30%

Przygotowanie:

Recznie wyrabiamy ciasto
z podanych wyzej sktadnikow.
Dzielimy je na czesci odpo-
wiadajgce liczbie planowa-
nych do upieczenia plackow (w zalez-
nosci od srednicy — 20-30 plackow).
Czesci te nalezy rozwatkowac na grubosc
1-2 mm. Placki nalezy piec do momen-
tu, az zaczng sie rumieni¢, zwykle kilka
minut. Przygotowujemy krem z poda-
nych sktadnikow. Smietane nalezy ubi¢
na sztywng mase. Potgczenie Smietan
18% i 30% powoduje, iz masa jest mniej
ttusta i bardziej wilgotna. Przektadamy
przestudzone placki kremem $mietano-
wym (ok. 2 czubate tyzki na placek).
Odstawiamy ciasto na ok. 12 godzin
do lodowki. W tym czasie nieco zmniej-
sza swojg wysokos¢, placki ulegajg na-
sgczeniu. Dekorujemy catos¢ wedtug
uznania, poprzez reczne zatozenie kre-
mu na boki i gore ciasta oraz dekora-
cyjne obsypanie ciasta przy pomocy
szablonu drobno zmielonym oraz upie-
czonym plackiem i mielong kawa.

FROG coffee na Stacji Biatowieza Patac
ul. Kolejowa 1a, Biatowieza

tel.: +48 692 012 087

e-mail: olimpiapabian@wp.pl
fb/BialowiezaPalac
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Produkty lokalne
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H Puszcza Biatowieska to jedno z najpiekniejszych miejsc w Polsce.

i To rowniez miejsce, gdzie mozemy znalez¢ wiele lokalnych produktow,
! ktore sg warte sprébowania.
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Oto produkty oferowane przez cztonkow
Lokalnej Organizacji Turystycznej ,Region Puszczy Biatowieskiej”




Hajnowski Marcinek

Tradycyjny wypiek mieszkancow re-
gionu, zwany hajnowskim marcinkiem,
zostat wpisany na ministerialng Liste
Produktéw Tradycyjnych.

Tradycja przygotowywania hajnow-
skiego marcinka w Regionie Puszczy
Biatowieskiej i w samej Hajnowce wy-
wodzi sie z czasow carskich i zwig-
zana jest z historig Patacu Carskiego
w Biatowiezy. Dziedzictwo kulturowe
i obyczaje panujgce w Patacu Carskim
pod koniec XIX w. i poczgtku XX w. byty
przenoszone do miejscowej spotecz-
nosci, w szczegoélnosci poprzez oso-
by, ktére w patacu pracowaty. Na oko-
licznos¢ hucznie obchodzonego na dwo-
rze carskim Swieta Marcina, pieczono
wspaniate ciasto zwane ,Marcinkiem”.
Proste, tradycyjne sktadniki — jaja, Smie-
tana, masto, magka — tatwo dostepne
w regionie Puszczy Biatowieskiej, spo-
wodowaty, iz ciasto to zyskato popu-
larnos¢ nie tylko wsrdéd cztonkdéw ro-
dziny carskiej, ale i miejscowej spo-
tecznosci. Mimo prostych sktadnikow,
ciasto to jest bardzo pracochtonne
w wykonaniu.

Punkty sprzedazy Hajnowskiego Marcinka:
Emma Borowik sp. j. — Hajndwka,
ul. Grabowa 2, ul. Batorego 16, ul. 3 Maja 43a
Piekarnia ,Podolszynscy” — Hajndwka,
ul. Biatowieska 35/2
Pracownia Tortow ,Cukrowe Fantazje”
— Hajnowka, ul. 3 Maja 41
Sie¢ sklepow ,Spotem” PSS w Hajnowce
(produkt dostepny na zamowienie)

Hajnowski Marcinek dostepny jest rowniez
w lokalnych restauracjach i kawiarniach:

Kawiarnia Emma Cafe

— Hajnowka, ul. 3 Maja 44
Kawiarnia FROG coffee

— Biatowieza, ul. Kolejowa Ta
Regionalna Restauracja Zubrowka
— Biatowieza, ul. Patacowa 6
Restauracja Fanaberia

— Biatowieza, ul. Stoczek 16
Restauracja Lesny Dworek

— Hajnowka, ul. 3 Maja 42
Restauracja Mozaika

— Hajnowka, ul. 3 Maja 42
Restauracja Niezapominajka
— Hajnowka, ul. 3 Maja 44
Restauracja Stoczek 1929

— Biatowieza, ul. Stoczek 74
Restauracja Tartaczna

— Hajnowka, ul. 3 Maja 51
Smaki Podlasia

— Hajnowka, ul. Wierobieja 21
Zajazd Wrota Lasu

— Hajnowka, ul. Pitsudskiego 14






Hajnowka ECO
— ekologiczne maki,
kasze i oleje

Zywnos¢ z Podlasia, prosto z okolic
Puszczy Biatowieskiej!

W ofercie m.in.:

- Maki ekologiczne: Bez sztucznych
dodatkow i pestycydéw! Doskona-
te do pieczenia chleba, ciast i wielu
innych pysznosci. Zawierajg petne
spektrum sktadnikow odzywczych,
ktore sg tatwo przyswajalne przez
nasz organizm.

Kasze ekologiczne: Bogate zrodto
biatka, btonnika i wielu witamin.
Wyprobuj kasze gryczang — krolo-
wa kasz z Podlasia, ktora zachwyca
swoim smakiem i wartosciami od-
zywczymil

Oleje ekologiczne: Petne zdrowych
ttuszczow, witamin i przeciwutle-
niaczy. Lokalny olej rzepakowy czy
stonecznikowy to prawdziwe skar-
by naszej ziemi, idealne zaréwno
do smazenia, jak i do satatek.

Zachecamy Was do $wiadomego wy-
boru produktow z certyfikatem eko-
logicznym, prosto z serca Podlasia
i okolic Puszczy Biatowieskiej. Wy-
bierajgc ekologiczne produkty z nasze-
go regionu, nie tylko dbacie o siebie,
ale takze o nasze piekne okolice Pusz-
czy Biatowieskiej!

Wspierajmy lokalnych producentow
i dbajmy o srodowisko! Pamietaj, zdro-
wie zaczyna sie na talerzu!

Hajnéwka ECO

Stare Berezowo 166

tel.: +48 606 450 520, +48 660 881333
e-mail: biuro@hajnowka.eco
www.hajnowka.eco



Lesna Pasieka Sapiotko

Lesna Pasieka oferuje szeroki wy-
bor naturalnych produktow pszczelich,
w tym pytek kwiatowy oraz miody od-
mianowe, takie jak malinowy, wielo-
kwiatowy, lipowy i spadziowy. Jednak
prawdziwg specjalnoscig jest Feno-
men Natury — miod pszczeli z dodat-
kiem pytku kwiatowego, mleczkiem
i kitem potrojnie uszlachetniony. Ten
miod ma nie tylko wspaniaty smak,
ale takze posiada wtasciwosci leczni-
cze, odzywcze i kosmetyczne.

Produkty te sg pozyskiwane w pasie-
kach ustawionych w srodku Puszczy
Biatowieskiej, jednym z najdzikszych
ostepéw dziewiczej przyrody w Pol-
sce. Czyste powietrze, cisza i rézno-
rodnosc¢ dzikich roslin decydujg o nie-
powtarzalnym smaku i wtasciwosciach
miodow. Czes¢ miodu pozyskiwana
jest nawet z naturalnych barci.

Warto rowniez wspomnie¢ o prywat-
nym muzeum pszczelarskim, ktore
znajduje sie przy pasiece. Muzeum
jest czynne codziennie, a zwiedzanie
mozliwe jest po uprzednim uzgodnie-
niu telefonicznym. Produkty oferowane
przez Lesng Pasieke to przede wszyst-
kim zrodto zdrowia, urody i dtugo-
wiecznosci, a jednoczesnie wspaniata
okazja do odkrycia piekna i bogactwa
polskiej przyrody.
Lesna Pasieka Sapiotko
ul. Hajnowska 1 A, Narewka
tel.: +48 85 68 58 388, +48 609 850 957
www.fenomennatury.pl



‘'Matecznik

— tradycja z natury

Matecznik — tradycja z natury to wy-
jatkowa seria produktow, ktéra taczy
w sobie harmonie z naturg i tradycja.
Wszystkie produkty powstajg zgodnie
z cyklem kwitnienia i dojrzewania, z za-
chowaniem rytmu natury. Wytwarzane
s3 wytacznie z dzikich owocow, zidt,
grzybow i produktow pszczelich z re-
gionu Puszczy Biatowieskiej.

W ofercie sklepu internetowego znaj-
dujg sie roznorodne produkty, takie
jak: przetwory, grzyby, miody, suszone
owoce, syropy. Na stronie znajdujg sie
takze przepisy, dzieki ktérym klien-
ci mogg przygotowac pyszne positki
z wykorzystaniem produktéw Matecz-
nika.

Zakupy to nie tylko wysokiej jakosci
produkty, ale takze szansa na odkrycie
smakdéw Puszczy Biatowieskiej i kuli-
narnych cudow natury.

MATECINIK"

— TRADNESA T BATURT —
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Zapraszamy:
www.sklep.matecznik.eu

Constans Group Sp. z o.0.

ul. Warszawska 58, Hajnowka
tel.: +48 85732 93 41

e-mail: biuro@matecznik.eu
www.matecznik.eu
IG/matecznik_tradycja_z_natury




Produkty nabiatowe
OSM Hajnowka

OSM Hajnéwka to spotdzielnia mle-
czarska z wieloletnig tradycjg. Wy-
twarza wyjatkowe produkty z regionu
Puszczy Biatowieskiej, takie jak: twa-
rogi, masto, sery typu holenderskiego,
szwajcarskiego, dtugodojrzewajgce oraz
mozzarella.

Sklep firmowy OSM Hajnéwka

ul. Batorego 1, Hajnodwka

tel.: +48 85 682 24 59

e-mail: sekretariat@osmhajnowka.pl
www.osmhajnowka.pl

Twardg hajnowski jest produkowa-
ny metoda tradycyjng bez sztucz-
nych dodatkow.

Masto z Hajnowki jest wyrabiane
ze Smietanki w maselnicach, dzieki
temu zachowuje swoj niezmienny
sktad i wtasciwosci.

Ser Carski z Hajnowki jest serem
dtugodojrzewajgcym o wyrazistym
smaku i aromacie. Dojrzewa przez
minimum 6 miesiecy.

OSM Hajnowka zdobyta wiele nagréd
1 wyroznien za swoje produkty. Twarog
hajnowski i masto z Hajnoéwki sg wpi-
sane na Liste Produktow Tradycyj-
nych. Wszystkie produkty dostepne
sg w sklepie firmowym.



Lesne fermenty
— Naturalne octy

Manufaktura, ktora wytwarza octy
z pasjg i poszanowaniem naturalnego
cyklu przyrody. Octy powstajg dzie-
ki impulsom i checi skomponowania
kolejnego zestawu owocow i zibt.
Kazda kropla to esencja Puszczy Bia-
towieskiej.

W ofercie m.in.:

- Ocet jabtkowy czysty
iz dodatkiem roznych zidt,
Ocet z owocow dzikiej rozy,
Ocet z geranium,
Ocet z owocdw pigwowca,
Ocet z kwiatéw nagietka,
Ocet z dziurawca
z dodatkiem innych ziot,
Ocet z podagrycznika,

Lesne fermenty.

Naturalne octy, rekodzieto

i wyprawy do Puszczy

tel.: +48 693 722 162

fb/Lesne fermenty. Naturalne octy,
rekodzieto i wyprawy do Puszczy




Kornino — ekologiczne
gospodarstwo, gdzie
tradycja taczy sie

Z nowoczesnoscia

Dbamy o kazdy etap powstawania na-
szych wyrobow. Od zasiania ziarenka
w ziemi, po ciggta pielegnacje upraw,
zbiory plonoéw, az do otrzymania goto-
wego produktu, ktory trafi do Waszych
rak. Kierujgc sie zasada, ze najbardziej
stuzy nam w przyrodzie to, co nas ota-
cza, uzywamy jedynie ekologicznych
plonow z gospodarstwa.

RipAEN LEL

CGORKE | =
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Znajdziecie u nas:

suszone ziota — wiemy, jak kluczo-
we jest odpowiednie wysuszenie
ziot i1 dzieki temu powstajg u nas
zielone, aromatyczne, petne cennych
substancji czynnych susze ziotowe.
Uprawiamy gatunki, ktére mozna
wykorzystac¢ jako przyprawe lub
zaparzyc jako herbatke.

liofilizowane owoce i warzywa
— s nowoczesnym potgczeniem
smaku, lekkosci i zdrowego stylu
zycia. Liofilizacja to proces, ktory
pozbawia $wiezy produkt jedynie
wody. Zachowany zostaje kolor,
smak, ksztatt, a co najwazniejsze
réwniez witaminy i substancje od-
zywcze. Swietna przekaska i doda-
tek do potraw.

rozeniec gorski — unikatowa na ska-
le kraju uprawa rézenca gorskiego
i jedna z najwiekszych w Europie.
Ta roslina adaptogenna wykazuje
niesamowite dziatanie na popra-
we pracy mozgu (poprawa pamieci
i koncentracji, redukcja stresu, dzia-
tanie przeciwdepresyjne).

Nasz model rolnictwa jest bardzo
przyjazny otaczajgcemu nas srodo-
wisku, a produkty wytworzone w na-
szym gospodarstwie sg odzywcze,
zdrowe i pyszne.

Kornino — Gospodarstwo Rolne
Alina Romaniuk

ul. Bielska 31, Hajnowka

tel.: +48 881666 849

e-mail: kontakt@kornino.pl
www.kornino.pl

fb/kornino

IG: kornino.pl



Sery z Puszczy
Biatowieskiej

Serowarnia ,Sery z Puszczy Biato-
wieskie]” to rodzinne gospodarstwo
serowarskie, w ktorym pasja do sera
przektada sie na wysoka jakosc i1 roz-
norodnos¢ produktow.

Serowarnia znajduje sie w Hajnowce,
na skraju jedynego lasu naturalnego
w Europie — Puszczy Biatowieskiej.
Nasz region to wyjatkowe miejsce,
charakteryzujgce sie bioréznorodno-
scig 1 rzadzacymi odwiecznymi pra-
wami przyrody, co wptywa na zdrowie,
smak inaturalnos¢ naszych produktow.

Sery wytwarzane sg wytgcznie ze swie-
zego krowiego mleka, bez dodatku
sztucznych substancji i konserwan-
tow. W procesie produkcji stosujemy
naturalng i wegetarianska podpuszcz-
ke, sol serowarska, specjalne szczepy
bakterii mlekowych oraz ekologiczne
ziota. Sery powstaja recznie, bez uzy-
cia maszyn, co dodaje im wyjatkowego
charakteru.

W ofercie znajduje sie szeroki wy-
bor seréw kwaskowo-podpuszczkowych
(miekkich), pottwardych dojrzewaja-
cych i twardych dojrzatych, a wszystkie
nasze sery posiadajg naturalng jadal-
ng skorke. Gramatura naszych serow
jest dostosowana do zyczenia klienta,
a kazdy produkt jest pakowany préz-
niowo, aby zachowac $wiezos¢ i aro-
mat.

Zapraszamy do sprobowania naszych
wyjatkowych seréw z Puszczy Biato-
wieskiej!

Sery z Puszczy Biatowieskiej
ul. St. Lema 2, Hajndwka

tel.: +48 668 425 827

e-mail: seryzpb@wp.pl
fb/seryzpuszczy




Zagroda OFI — sery kozie i owcze
Wojnowka 37
tel.: +48 663 488 538

Zagroda OFI

Zagroda OF| to mate gospodarstwo
znajdujace sie w Wojnowce, w woje-
wodztwie podlaskim. Nazwa zagrody
zostata wymyslona przez syna wtasci-
cieli, ktory nadat imie pierwszej owiecz-
ce — Ofi. Zagroda zajmuje sie produk-
cjg recznie robionych serow kozich
iowczych, wykorzystujgc do tego Swieze
mleko prosto z udoju. Sery wytwarzane
sg bez uzycia konserwantow i sztucz-
nych dodatkdw, co sprawia, ze sg one
nie tylko smaczne, ale réwniez zdrowe.

W asortymencie serow kozich mozna
znalez¢ takie rodzaje, jak: gouda, kory-
cinski, twarozek, ricotta oraz szampan
z serwatki. Natomiast wsrod serow
owczych znajdujg sie takie smaki, jak:
pecorino, ricotta, bundz oraz bryndza,
réwniez szampan z serwatki.

Zagroda OFI to idealne miejsce dla mi-
tosnikow naturalnych, zdrowych pro-
duktow oraz dla oséb cenigcych sobie
smak i jakos¢. Serdecznie polecamy
wyprobowanie tych wyjatkowych se-

row!
Pozostate produkty lokalne z regionu Puszczy Biatowieskiej znajdziecie na:

www.bialowieza.travel/musisz-sprobowac/produkty-lokalne/atrakcje El R
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