
Kuchnia regionu 
Puszczy Białowieskiej 
Smaki natury i lokalne produkty 

Przewodnik kulinarny



Potrawy serwowane 
w regionie Puszczy Białowieskiej 
to najczęściej dania regionalne. 

Wyprawa przyrodnicza może okazać się 
podróżą wśród tradycyjnych specjałów. 



zapraszamy Cię na wyprawę wśród 
specjałów kuchni regionu Puszczy 
Białowieskiej!

Region Puszczy Białowieskiej kusi 
nie tylko bogactwem atrakcji, ale tak-
że pysznym jedzeniem. Pobyt w re-
gionie Puszczy Białowieskiej ucieszy 
podniebienia osób lubiących kuchnię 
lokalną. Jej charakter ukształtował się  
na pograniczu etnicznym pod wpły-
wem połączenia tradycji kuchni pol-
skiej, białoruskiej i ukraińskiej. Kuch- 
nię regionu Puszczy Białowieskiej od- 
zwierciedla historia, kultura i bogata 
obrzędowość. 

Wyjątkowość tutejszej kuchni wynika  
z obfitości darów wielkiego komplek-
su leśnego Puszczy Białowieskiej,  

dostarczającego rozmaitych produk-
tów, takich jak dziczyzna, grzyby, 
miód, zioła, itp. oraz  z  wykorzystania 
lokalnych produktów. W regionie jest 
wiele gospodarstw rolnych dostar- 
czających produkty do obiektów ga-
stronomicznych.

Miłośnikom dobrej kuchni z pewno-
ścią przypadną do gustu potrawy 
przygotowywane z lokalnych produk-
tów według receptur przechodzących 
z pokolenia na pokolenie. 

Do tradycyjnych produktów i potraw 
charakterystycznych dla regionu na-
leżą m.in.: chleb swojski na zakwa-
sie, kumpiak (szynka), sało (słonina), 
smalec ze skwarkami, kiszka i bab- 
ka ziemniaczana, tołkanica (potrawa  

z gotowanych ziemniaków cebuli i bo- 
czku), pielmieni (pierożki z mięsem), 
kartacze, soljanka, dania i wędliny  
z dziczyzny, syry kwas (chłodnik),  
hałuszki (kluski ziemniaczane), ser 
carski i twaróg hajnowski, herbatki  
na ziołach, lipiec białowieski (miód), 
marcinek, sękacz, pieroh (bułka droż-
dżowa), korowaj i busłowe łapy (pie-
czywo obrzędowe), kisiel owsiany, 
kwas chlebowy i napoje alkoholowe: 
Duch Puszczy, bukwicówka, piwa rze-
mieślnicze i miody pitne.

Wielokulturowość regionu przekłada 
się na menu w restauracjach, do któ-
rych Cię serdecznie zapraszamy!

Drogi Gościu,
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Bojarski Gościniec
Kuchnia regionalna pełna smaku!

Podlaska kuchnia kryje w sobie bo-
gactwo, które stanowi dla nas nie- 
wyczerpane źródło inspiracji. Restau- 
racja w Bojarskim Gościńcu serwu- 
je wyśmienite menu, oparte na tra- 
dycyjnych, regionalnych przepisach,  
w tym potrawy prosto z pieca opa-
lanego drewnem oraz z grilla. Nasze 
dania okraszamy nutą współczesno-
ści i podajemy w sposób, który za-
dowoli nawet największych konese-
rów pysznego jedzenia. Dzięki temu 
każdy posiłek to prawdziwa uczta 
dla zmysłów, odbywająca się w pięk-
nych, rustykalnych wnętrzach. 

W naszej restauracji serwujemy da-
nia kuchni regionalnej i kresowej  
oraz z dziczyzny. Cenimy tradycyj-
ne przepisy oraz dbamy o najlepszą 
jakość produktów. Szczycimy się 
współpracą z lokalnymi producen-
tami. Dostosowujemy menu według 
potrzeb naszych Gości, będących  
na specjalnych dietach (takich jak 
wegańska czy bezglutenowa).

Szefem Kuchni jest Roman Senyk  
– człowiek dzięki któremu kuchnia 
Bojarskiego Gościńca ma tylu stałych 
Gości. Można przecież wziąć pomysł 
od kogoś lub znaleźć go w internecie, 
ale smak trzeba po prostu mieć.

Nasz Pensjonat tworzy pięć za- 
bytkowych, drewnianych budynków  
o eleganckim wystroju z początków  
XX wieku. Otacza je wspaniała, pod-
laska przyroda, którą można podzi-
wiać z obszernego tarasu widoko-
wego. Rozciąga się z niego widok  
na rzekę, wieś i rozległe łąki, tak  
często odwiedzane przez zamieszku-
jące w okolicy dzikie zwierzęta. Ten 
malowniczy obraz uzupełniają gó- 
rujące w oddali wyniosłe świerki ta-
jemniczej Puszczy Białowieskiej.
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Pielmieni 
w maślanym sosie

Składniki na ciasto:
•   mąka pszenna – 1 kg
•   woda – 400 ml
•   1 łyżka soli
•   olej – 50 ml

Składniki na farsz:
• łopatka wieprzowa – 0,5 kg
• łopatka wołowa – 0,5 kg
• cebula – 100 g
• czosnek – 50 g
• woda – 0,5 l
• natka pietruszki – 10 g
• sól, pieprz – do smaku

Składniki na sos:
• masło – 100 g
• rosół drobiowy – 200 g
• ocet spirytusowy – do smaku
• sól, pieprz – do smaku

Przygotowanie:

Ciasto zagnieść i odstawić na 
30 minut, łopatkę wieprzową 
i wołową zmielić przez drob-

ne sito, cebulę i czosnek starkować na 
drobnej tarce, dodać pieprz i sól do sma-
ku, wlać wodę i posiekaną natkę pie-
truszki. Do nagrzanego rosołu włożyć 
masło i włączyć ogień. Po rozpuszczeniu 
masła dodać wymienione wyżej skład-
niki, tzn.: ocet spirytusowy, sól i pieprz 
– wszystko do smaku. W razie potrzeby 
można dosypać odrobinę cukru.

Rozwałkować bardzo cienko ciasto, 
uformować w kształcie pierożka, na-
stępnie „złapać” za prawy i lewy koniec 
i złączyć je ze sobą. Zlepione pielmieni 
włożyć do nagrzanej wody i gotować 
około 5 minut, wyciągnąć z wody, na-
stępnie wyłożyć na talerz/miskę, polać 
sosem, udekorować posiekaną natką 
pietruszki i świeżo mielonym czarnym 
pieprzem. Polecamy jeść łyżką :)

Bojarski Gościniec w Narewce
ul. Ogrodowa 28, Narewka 

tel. kom.: +48 730 208 408
e-mail: bojarski.gosciniec@gmail.com

www.bojarskigosciniec.pl
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Restauracja 
Carska Komnata 
w Dworze Bartnika
Leczenie lasem, miodem i ogrodem

Restauracja Carska Komnata to wy-
jątkowe miejsce, idealne na spotkania 
rodzinne i biznesowe, oferujące dania 
kuchni regionalnej i kresowej, potra-
wy wegetariańskie, wegańskie.

Posiłki przygotowywane są z wyso-
kiej jakości składników dostarcza-
nych przez lokalnych producentów. 
Od pokoleń prowadzimy rodzinną 
pasiekę, w której wytwarzany jest 
Fenomen Natury – miód z pyłkiem, 
mleczkiem i kitem potrójnie uszla-
chetniany, mający wyjątkowe wła-
ściwości smakowe, odżywcze, lecz-
nicze. Miód jest składnikiem naszych 
potraw. W ogrodzie sensorycznym  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
uprawiamy ekologiczne zioła, kwia- 
ty, warzywa, które wykorzystujemy 
do przygotowania dań w restauracji. 

Dwór Bartnika w Narewce to komp- 
leks wypoczynkowy położony w Pusz- 
czy Białowieskiej, w skład którego 
wchodzą pokoje gościnne, restaura-
cja Carska Komnata (znajdująca się 
na Podlaskim Szlaku Kulinarnym), 
sala konferencyjna, muzeum pszcze-
larstwa.

Eleganckie wnętrza w połączeniu  
z wyśmienitą kuchnią i profesjonal-
nym personelem sprawią, iż pobyt  
w naszej restauracji pozostanie mi-
łym wspomnieniem. Na terenie obiek- 
tu znajduje się ogródek restauracyjny.
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Składniki:
•   jagody
•   miód
•   śmietanka

Składniki na ciasto:
• mąka
• gorąca woda
• sól
• łyżka masła

Przygotowanie:

Z podanych składników za-
gniatamy ciasto, wałkujemy, 
wykrawamy cienkie krążki, 

napełniamy jagodami. Brzegi sklejamy, 
formujemy koronkę z ciasta. Gotujemy 
w wodzie 6-8 minut od momentu wy-
płynięcia pierogów. Podajemy z firmo-
wym miodem i słodką śmietanką. 

Zarezerwuj i przeżyj z nami niezapo-
mniane chwile.

Dwór Bartnika w Narewce
ul. Hajnowska 2/1, Narewka

tel.: +48 85 685 83 88, +48 609 850 957, 
+48 721 907 000

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

Godziny otwarcia restauracji: 11.00-20.00
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Warenyki 
z czarnymi jagodami z Puszczy Białowieskiej 

i miodem Fenomen Natury



Restauracja 
Smaki Podlasia
Restauracja Smaki Podlasia rozpiesz-
cza podniebienia swoich klientów 
lokalnymi smakami. Jest to miejsce,  
w którym wszystkie potrawy przygo-
towywane są własnoręcznie ze świe-
żych produktów. 

W ofercie, oprócz regionalnej kuchni, 
można znaleźć również piwo z Bro-
waru Markowego, który słynie z tego,  

że jest pierwszym browarem rze-
mieślniczym w Puszczy Białowie-
skiej. Większość dań przygotowa-
nych w tej restauracji opiera się na 
lokalnych produktach, przez co re-
stauracja wspiera lokalnych dostaw-
ców i producentów. 

Zaletami lokalu jest dobra lokaliza- 
cja, przyjazna atmosfera i sympa-
tyczna obsługa. Warto nie zapomi- 
nać również o przepysznej kuchni, 
która jest fundamentem tej restau-
racji.

Solianka

Składniki:
• 1 kg mięsa z szynki wieprzowej
• 500 g ogórków kiszonych
• 500 g cebuli (3-4 cebule)
• 5 łyżek koncentratu pomidorowego
• sól
• pieprz 
• 5 ząbków czosnku
• papryka mielona słodka
• papryka mielona ostra

Do podania:
• kwaśna śmietana
• oliwki czarne
• natka pietruszki
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Przygotowanie:

Mięso kroimy w cienkie paseczki i przy-
prawiamy papryką słodką oraz ost- 
rą. Następnie ogórki kiszone ścieramy  
na tarce o grubych oczkach, cebulę kro-
imy w piórka. Mięso podsmażamy, ce-
bulę i ogórki szklimy na patelni do mo-
mentu odparowania wody. Podsmażone 
mięso wrzucamy do garnka i zalewamy 
wodą. Gotujemy do całkowitej miękko-
ści mięsa. Następnie dodajemy zeszklo-
ną cebulę, ogórki kiszone i czosnek. 

Potrawę doprowadzamy do wrzenia,  
a następnie dodajemy koncentrat po-
midorowy oraz przyprawy (sól, pieprz, 
papryka słodka oraz ostra). 

Soliankę podajemy z kleksem kwaśnej 
śmietany, oliwkami oraz natką pietrusz-
ki.

Restauracja 
Smaki Podlasia w Hajnówce

ul. ks. Wierobieja 21, Hajnówka
tel.: +48  85 876 74 00

fb/SmakiPodlasiaHajnowka 
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Restauracja 
Mozaika
Restauracja Mozaika zlokalizowana  
jest na terenie Muzeum Białorus- 
kiego w Hajnówce. Znajduje się w za- 
cisznym miejscu, chociaż jest to cen-
trum miasta. Dookoła możesz ujrzeć 
naturę, a wiosną usłyszeć ćwierka-
nie ptaków. Nazwa restauracji nie 
jest przypadkowa, kiedyś za czasów 
HPPD (Hajnowskiego Przedsiębior-
stwa Przemysłu Drzewnego) w tym 
budynku istniała przyzakładowa Mo-
zaikarnia. W środku lokalu możecie 
zobaczyć zdjęcia, które przedstawiają 
historię tego miejsca.

Nasi Goście mogą spróbować u nas 
różnorodnych dań, przygotowanych 
ze starannością, ze świeżych lo- 
kalnych produktów, dopasowanych  
do zmieniających się pór roku,  
to gwarancja uzyskania satysfakcji  
i zadowolenia z posiłku. Znajdziecie  
u nas dania regionalne, ale rów-
nież możecie spróbować innych dań  
Kuchni Polskiej w nowoczesnej od-
słonie. Oczekując na posiłek może- 
cie obejrzeć wystawy różnorodnych 

artystów na naszym korytarzu. Ro-
dziców i same dzieci zadowoli nie 
tylko specjalne menu dla maluchów, 
ale również dobrze wyposażony ką-
cik z zabawkami. Znajdziecie rów- 
nież krzesełko do karmienia i prze- 
wijak. Atutem jest również duży 
wybór lokalnych alkoholi oraz au-
torskich koktajli. Latem na ogródku 
organizowane są wieczory z muzyką 
na żywo. 

Restauracja jest prowadzona przez 
rodzinę, która cały swój czas i serce 
poświęca temu miejscu, starając się 
aby każdy Gość poczuł magię tego 
miejsca. Będąc na Podlasiu, zapra-
szamy do poznania naszej gościn-
ności. Miła i uśmiechnięta obsługa  
i przede wszystkim wspaniała ku- 
chnia sprawi, że będziecie chcieli  
tu wracać.
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Chłodnik litewski 
(danie sezonowe)

Składniki:
• maślanka – 500 g
• zsiadłe mleko – 300 g
• śmietana 18% – 100 g
• kefir – 200 g
• jogurt naturalny – 100 g
• śmietana 30% – 100 g
• botwina – 200 g
• ogórek zielony – 300 g
• rzodkiewka – 200 g
• koperek – 2 pęczki
• natka – 1 pęczek 
• szczypiorek – 1 pęczek 
• sól
• cukier 
• pieprz 
• jajka
• ziemniaki francuskie 
• boczek 
• żelka jabłkowa

Przygotowanie:

Botwinkę dokładnie umyć, odciąć i ob- 
rać buraczki, następnie posiekać w drob- 
ną kosteczkę. Łodyżki i liście również 
drobno posiekać. Zagotować bulion,  
dodać buraczki i grubsze łodyżki, go- 
tować pod przykryciem ok. 20 minut,  
na koniec dodać liście. 

Do wywaru dodać maślankę, zsiadłe 
mleko, śmietanę, jogurt naturalny, star-
ty na tarce ogórek oraz koperek z natką. 
Przyprawić według uznania solą, piep- 
rzem i cukrem. 

Podawać z ugotowanym jajkiem na 
twardo, a do tego można przygotować 
ziemniaki w skórce pieczone i posypa- 
ne boczkiem z karmelizowaną żelką 
jabłkową.

Restauracja Mozaika w Hajnówce
ul. 3 Maja 42, Hajnówka

tel. kom.: +48 666 671 402
e-mail: restauracjamozaika42@gmail.com

fb/Restauracja Mozaika Hajnówka 
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Restauracja 
Niezapominajka

Podlaska scena gastronomiczna roz-
wija się bardzo dynamicznie. Wiele  
się tu mówi o kuchni regionalnej  
z wykorzystaniem lokalnych produk-
tów. Pracując nad daniami do karty 
nie zapominamy, iż Hajnówka leży  
 

na skraju różnych kultur, co widać  
w naszych inspiracjach kulinarnych. 
W Niezapominajce natrafimy na da-
nia zarówno tradycyjne jak i te z twi-
stem, które wpisują się w aktualne 
trendy restauracyjne. Jesteśmy przy-
kładem, iż końcową sumą marzeń  
i ciężkiej pracy jest sukces. W kuch-
ni kierujemy się pasją i szczerością, 
dążymy do powtarzalności na jak 
najlepszym poziomie. Sezonowość  
 

oraz szacunek do produktu to pod-
stawa naszego menu. Pozostajemy 
przy tym jednocześnie elastyczni oraz 
po prostu kochamy karmić ludzi. 
Z tego też powodu przy tworzeniu 
każdej karty staramy się zaspokoić 
preferencje jedzeniowe mieszkańców  
Hajnówki i okolic oraz licznie odwie-
dzających nas turystów. Koncept tu- 
rystyki kulinarnej jest nam szczegól-
nie bliski, ponieważ jedzenie łączy 
ludzi i cieszymy się, że mamy w tym 
swój mały udział.
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Babka 
ziemniaczana

z policzkami 
wieprzowymi duszonymi 

w ciemnym piwie



Składniki na babkę:
•   1 keksówka 
•   ok. 1 kg ziemniaków
•   2 duże cebule
•   1 jajko
• płaska łyżka soli
• czarny pieprz i majeranek
• olej do smażenia

Składniki na policzki:
• 30 szt. policzków wieprzowych
• smalec do smażenia
• 10 marchewek
• 5 cebul
• główka czosnku
• 4 pietruszki
• 5 pomarańczy
• 6 gałązek świeżego rozmarynu
• garść przypraw korzennych 
w całości z firmy RUNO w Haj-
nówce (kardamon, anyż, cyna-
mon i goździki) 
• 4 butelki ciemnego piwa z  Bro-
waru Markowego w Hajnówce
• przegotowana woda

Do podania: 
•   kwaśna  śmietana  z hajnow-
skiej mleczarni, kurki od Grzyby 
z Puszczy Jarosław Jackiewicz, 
surówka sezonowa z produktów 
od lokalnych rolników

Przygotowanie:
BABKA: Obrane ziemniaki ście- 
ramy na tarce i lekko odsączamy.  
Cebulę kroimy w drobną kostkę  
i smażymy na złoto. Masę ziem-
niaczaną mieszamy z jajkiem, podsma-
żoną cebulą  wraz z olejem. Doprawiamy 
solą, pieprzem i majerankiem. Przelewamy  
do keksówki. Masa będzie rzadka. Piekar-
nik nagrzewamy na 190 stopni góra-dół 
bez termoobiegu. Pieczemy około 1,5 go-
dziny, aż skórka będzie przypieczona. 

POLICZKI: Policzki myjemy i doprawiamy 
solą i pieprzem. Na patelni rozgrzewamy 
smalec. Policzki smażymy z obu stron  
na złoto. Marchew, pietruszkę i pomarań- 
cze szorujemy, kroimy na mniejsze kawał- 
ki i wrzucamy do garnka z szerokim dnem. 
Usmażone policzki przekładamy do wa-
rzyw, dodajemy obraną cebulę i czosnek 
w łupinie wraz z gałązkami rozmarynu  
i korzennymi przyprawami. Całość zale-
wamy piwem i uzupełniamy wodą. Dusi- 
my na małym ogniu pod przykryciem  
2 godziny i następnie jeszcze godzinę bez.

Restauracja Niezapominajka w Hajnówce
ul. 3 Maja 44, Hajnówka

tel. kom.: +48 794 409 777
e-mail: niezapominajka.hajnowka@gmail.com

fb/Restauracja Niezapominajka 
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Babushka Bistro 
w Hajnówce
Przebywając w Hajnówce – mieście, 
które ze względu na swoje położenie 
nazywane jest Bramą do Puszczy 
Białowieskiej, warto zajrzeć do jej 
kulinarnego przedsionka, jakim jest 
Babushka Bistro.

To miejsce, w którym czuć klimat 
Podlasia w dosłownym znaczeniu. 
Babushka Bistro oferuje smaczną,  
domową kuchnię – w menu m.in. gu-
lasz po węgiersku, kartacze, kibiny,  

bliny, kiszka ziemniaczana oraz pie-
rogi – z mięsem, serem, grzybami 
– wybór jest duży. Menu zmienia się 
w zależności od pory roku – latem za-
praszamy na pyszny chłodnik, zimą 
– na kołduny w rosole. Wszystkie 
potrawy przygotowywane są samo- 
dzielnie, okraszone szczyptą serdecz-
ności. Do dyspozycji gości są dwie, 
gustownie urządzone sale. Popołu-
dniem zapraszamy na chwilę relaksu 
na świeżym powietrzu. Przepyszna 
kuchnia, miła obsługa, przyjazna 
atmosfera – to wszystko tutaj jest.   
W oddalonej o 20 km Białowieży  
gospodarze prowadzą również obiekt 
noclegowy.
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Pierogi
z opieńką

Składniki:
• 1 kg mąki typu 450 lub 500
• około 500 ml gorącej wody  

(nawet 70-80°C)
• 100 g miękkiego masła
• 2-3 szczypty soli
• obgotowana wcześniej opieńka 
 1-1,5 kg
• 3-4 marchewki
• masło
• przyprawy
• sos sojowo-grzybowy

Przygotowanie:

Zetrzyj marchewkę na tarce jarzynowej 
i podsmaż na masełku z odrobiną soli. 
Opieńkę podsmaż na suchej patelni, 
dopraw solą, pieprzem i sosem. Połącz  
w misce marchewkę z opieńką i ewen- 
tualnie dopraw, zostaw do ostygnięcia.

Przesiej mąkę z solą przez sitko. Stop-
niowo dodawaj do niej wodę i masło.  
Zagniataj na jednolite ciasto. Wody po-
winno być tyle, by uzyskało miękką, 
gładką konsystencję, ale nie kleiło się  
do rąk. Z gotowego ciasta uformuj  
3 kule, przykryj je ściereczką lub owiń 
folią spożywczą (żeby nie wysychało)  
i odstaw na około 30 minut.

Po kolei rozwałkowuj każdą porcję cia-
sta na lekko podsypanej mąką stolnicy, 
wykrawaj z niego krążki ciasta, ukła-
daj na ich środku niewielką porcję far-
szu i szczelnie zalepiaj. Pierogi wrzucaj  
do osolonego wrzątku, po wypłynięciu 
gotuj przez 3-4 minuty. 

Podawaj polane smażoną cebulką lub 
skwarkami.

Babushka Bistro w Hajnówce
ul. 3 Maja 59k, Hajnówka

tel. kom.: +48  535 007 127
e-mail: babushkabistro@op.pl
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Zajazd 
„Wrota Lasu”
Nasza restauracja znajduje się na 
skraju Puszczy Białowieskiej. Pod-
lasie jest miejscem, w którym smaki 
krajów wschodnich doskonale czuć 
na talerzach naszych gości. Szefowa 
kuchni bazuje głównie na przepisach 
babcinych. Każde danie zostaje przez 
nas przygotowane od podstaw, aby 
nadać mu unikatowy smak, nawiązu-
jący do naszego regionu. 

W menu nie może zabraknąć akcen-
tów Puszczy Białowieskiej, takich jak 
grzyby, dzikie zioła. Kładziemy duży 
nacisk na wykorzystywanie w da-
niach produktów lokalnych. Między 
innymi przypraw z tradycjami, miody 
z okolicznych pasiek, nabiał z lokal- 
nej mleczarni, która swoją siedzibę 
ma akurat w naszym skromnym mie-
ście. To wszystko sprawia, że goście 
do nas wracają, aby ponownie de- 
lektować się naszymi daniami. Chcie-
libyśmy Państwu zaprezentować na- 
sze danie, które stworzyliśmy z miło-
ścią do kuchni podlaskiej.

Placki 
słomiane
z kapustą kiszoną

Składniki:
• ziemniaki surowe
• kapusta kiszona
• jajka
• cebula
• mąka
• sól
• pieprz czarny
• czosnek suszony
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Przygotowanie:

Obrane ziemniaki ścieramy na grubych 
oczkach. Jeśli ziemniaki są wodniste, 
można po ich starciu odsączyć nadmiar 
wody. Do wiórek ziemniaczanych doda-
jemy odciśniętą kapustę kiszoną, a na-
stępnie pozostałe składniki. 

Przed smażeniem placków rozgrzewa-
my olej na patelni. Formujemy placki  
i smażymy na złocisty kolor.

Zajazd „Wrota Lasu” 
w Hajnówce

ul. Piłsudskiego 14, Hajnówka
tel.: +48 85 682 20 70, +48 697 133 293

e-mail: biuro@wrotalasu.pl
www.wrotalasu.pl
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Restauracja 
SportBar w Enklawie 
Białowieskiej
Restauracja SportBar to wyjątkowe  
miejsce, gdzie znajdą Państwo za-
równo tradycyjne dania Podlasia, 
takie jak pielmieni i babkę podlaską 
oraz przysmaki kuchni europejskiej  
– pizzę rzymską na grubym cieście 
oraz hamburgery. W okresie wakacyj-
nym zapraszamy na codzienne me- 
nu obiadowe, które przygotowujemy 
z sezonowych produktów. Po obfi-
tym posiłku zachęcamy do zjedzenia 
naszych pysznych ciast oraz wypicia 
herbaty. W naszej restauracji serwu- 

 
 
 
 

 
jemy również bogaty wybór drinków 
oraz alkoholi. Posiadamy ciekawą se- 
lekcję win (w tym polskich) oraz 
whisky. Latem zapraszamy na tarasy 
naszej restauracji, gdzie na świeżym 
powietrzu wszystko smakuje jeszcze 
lepiej. W naszej restauracji i znajdu-
jącej się obok sali czarno-białej mo-
żemy zorganizować dla Państwa im-
prezę okolicznościową lub uroczysty 
obiad. Możemy pomieścić do 50 osób 
w zależności od układu stołów.
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Burger 
puszczański
Szlachetniejsza wersja popularnego 
burgera. Na pierwszy plan wysuwa się 
soczysty jeleń doprawiany jałowcem,  
a klasyczne dodatki zastąpione regio- 
nalnymi odpowiednikami. Bułki są wy- 
piekane na miejscu, a dzięki udoskona-
lonemu przepisowi są maślane i zara-
zem puszyste. 

Nasz sos dyniowy i ser imperial mon-
ster, z lokalnej manufaktury, dodają wy- 
razu i charakteru, a wędzony boczek 
chrupkości.

Składniki:
•    drożdżowa bułka  

pszenno-maślana  
posypana sezamem

•    sos dyniowy
• ser imperial monster
• rukola
• ogórki – pikle
• kotlet z jelenia
• bekon
• szalotka

Przygotowanie:

Surowe mięso z jelenia do-
prawiamy solą, pieprzem, 
czosnkiem, jałowcem, ty-

miankiem oraz dodajemy wywar z kości 
jelenia. 

Następnie składamy burgera w kolej-
ności:
• spód z drożdżowej bułki 
 pszenno-maślanej posypanej 
 sezamem
• sos dyniowy
• ser imperial monster
• rukola
• ogórki – pikle
• kotlet z jelenia
• bekon
• szalotka
• sos dyniowy
• ser imperial monster
• góra z drożdżowej bułki 
 pszenno-maślanej posypanej 
 sezamem

Restauracja SportBar 
– Enklawa Białowieska

Nieznany Bór 1
tel.: +48 22 814 34 43, +48 512 892 494

e-mail: recepcja@apartamentywpuszczy.pl
www.apartamentywpuszczy.pl

fb/apartamentywpuszczy
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Polana Żubra 
w Pogorzelcach
Polana Żubra już od ponad deka-
dy zaprasza wszystkich miłośników 
zdrowej, regionalnej kuchni do zapo-
znania się z puszczańskimi smakami  
Regionu Białowieży.

Lokal jest położony w uroczej wio-
seczce Pogorzelce, w samym sercu 
Puszczy Białowieskiej. To prawdziwa 
ostoja żubra i innych dzikich zwie-
rząt – zza płotu można podejrzeć 
pierwotne puszczańskie mateczniki, 
wsłuchać się w odgłosy lasu, a jeśli 
dopisze szczęście, na żywo zobaczyć 

samego króla puszczy, jelenia lub 
sarnę. 

Nasze atuty to spokojna okolica, zie-
lony parking, kącik zabaw dla dzieci  
i przepyszne domowe jedzenie sporzą-
dzane wyłącznie z naturalnych skład-
ników. Goście mogą u nas posmakować  
kuchni regionalnej (zupa opieńkowa, 
babka ziemniaczana, tradycyjny bigos, 
świeżynka, a na deser ciasto Gospo-
dyni), dań z dziczyzną (pierogi z dzika) 
oraz zdrowych potraw jarskich (gołąb-
ki jarskie, pierogi z grzybami).

Każdy smakosz może liczyć na sło-
iczek własnoręcznie zrobionych prze- 
tworów: ogórki, grzyby marynowane, 

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

Dodatkowo posiadamy miejsce og- 
niskowe dla 50 osób i zadaszoną, 
oświetloną wiatę. Goście mogą się 
tutaj rozkoszować magią puszczy 
białowieskiej lub zabawić przy ogni-
sku i wspólnym śpiewie. Beztroskie 
biesiadowanie przy ognisku moż-
liwe jest przez cały rok, niezależnie  
od pory dnia i pogody.

Wszystko to razem sprawia, że nasz 
lokal cieszy się pozytywną aurą 
matki natury, pozwala zjeść zdrowo  
i solidnie, a zadowoleni goście często 
do nas wracają.
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Składniki:
• 1 szklanka drobnej kaszy  
 jęczmiennej
• 1 szklanka opieniek solonych
• 1 szklanka starkowanej 
 marchewki
• 1 szklanka starkowanego  
 selera
• sól
• pieprz naturalny
• ziele angielskie
• liść laurowy
• olej

„Polana Żubra”
Pogorzelce 47a, Białowieża

 tel.: +48 607 531 995, 
+48 723 044 614

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

Przygotowanie:
Opieńki solone moczymy w wodzie 
całą noc. Kroimy na drobne kawał-
ki. Kaszę gotujemy na sypko zgodnie  
z przepisem na opakowaniu. Na pa- 
telni dusimy na oleju warzywa: mar-
chewkę, selera, aż będą al’dente.  
Po ostudzeniu warzywa łączymy z o- 
pieńkami, doprawiamy solą i pieprzem 
do smaku.

W osobnym garnku odparzamy świeżą 
kapustę – 12 dużych liści. Farsz wkła-
damy do liści i tak przygotowane go-
łąbki jarskie gotujemy około 50 minut 
(do naczynia wlewamy wodę do poło-
wy objętości oraz dodajemy liście lau-
rowe, ziele angielskie i odrobinę soli). 
Gołąbki najlepiej smakują z domowym 
ketchupem z cukinii. 
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Restauracja Carska 
w Białowieży
Restauracja mieści się w zabytko-
wym budynku dworca kolejowego 
„Białowieża Towarowa”, zbudowane-
go w 1903 roku dla Cara Mikołaja II. 
Charakter i wystrój wnętrz na który 
składają się oryginalne meble z tam-
tego okresu nawiązują do czasów 
carskich. 

Dziś ten unikatowy obiekt architek-
tury drewnianej przyciąga zarówno 
smakoszy kuchni polsko-rosyjskiej, 
jak i miłośników Puszczy i ducha  
architektury schyłku XIX wieku.

Restauracja podzielona jest na cztery 
sale: „Myśliwską”, Portretową”, „Dla 
Zakochanych” oraz reprezentacyjną  
salę „Główną”, w których łącznie 
znajduje się 60 miejsc. Naszą spe-
cjalnością są dania kuchni polskiej  
i rosyjskiej. Od 2014 r. do dyspozycji 
naszych Gości jest zabytkowy wagon 
restauracyjny z 1936 r. zaprojektowa-
ny w zakładach Ferdynanda Porsche. 
Mieści on 48 osób i jest udostępnia-
ny na rezerwacje grupowe w okresie  
od początku maja do końca września. 

Obok restauracji, w zabytkowej wie-
ży ciśnień, mieszczą się dwuosobo-
we apartamenty oraz ruska bania, 
czyli tradycyjna sauna. W stojącym  
na torze składzie pociągu znajdują  
się także luksusowe wagony sty-
lizowane na carskie salonki. Każdy 
z nich to niezależny dwuosobowy 
apartament z możliwością dostawki.  
Od 2014 r. oferujemy naszym Go-
ściom Dom Dróżnika, w którym znaj-
dują się dwa dwupokojowe aparta-
menty.
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Podlaska 
jagnięcina
ze skorzonerą i rydzami

Składniki:
• comber z podlaskiej jagnięciny
• kopytka ze skorzonery
• rydze
• ziemina z kumpiaka 
• duszona cukinia 
• puree z brukwi
• demi glace z kością
• puder z rozmarynu

Przygotowanie:
Oczyszczamy comber jagnię- 
cy, solankujemy i gotujemy 
sous vide 560C przez 45 mi-
nut. Obsmażamy, bastujemy  

masłem, porcjujemy na kotleciki. Ob- 
raną skorzonerę solimy, zalewamy  
palonym masłem, pieczemy w 1450C 
przez 13 minut z czosnkiem i tymian- 
kiem. Przycinamy do kształtu kopy-
tek. Obraną cukinię kroimy w kostkę, 
dusimy na maśle do miękkości, do-
prawiamy solą i pieprzem. Oczysz-
czone rydze wrzucamy na masło, 
podlewamy wrzącym wywarem, re-
dukujemy do czasu uzyskania emul-
sji, solimy, dodajemy szczypiorek sie- 
dmiolatek. Wysuszone skwarki kum-
piaka blendujemy z brązowym cu-
krem do uzyskania tekstury ziemi. 
Obraną brukiew karmelizujemy na ma- 
śle do miękkości, blendujemy z do-
datkiem masła i mleka, doprawiamy 
solą.

Restauracja Carska
ul. Stacja Towarowa 4, Białowieża

tel.: +48 85 68 12 119 
e-mail: poczta@restauracjacarska.pl

Godziny otwarcia restauracji:
poniedziałek-niedziela: 12.00-22.00

Poza sezonem (listopad i marzec): 
poniedziałek-niedziela: 12.00-20.00
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Restauracja w Hotelu 
Białowieski *** 
Conference & SPA
Restauracja w Hotelu Białowieski ***  
Conference & SPA położona jest  
w pięknej Białowieży u wrót lasu. 
Kameralny wystrój wnętrza łączący 
tradycje z nowoczesnością sprawia, 
że każdy z naszych Gości poczuje  
się wyjątkowo, zarówno podczas ro-
dzinnego obiadu, romantycznej kola-
cji we dwoje czy na spotkaniu bizne-
sowym.

W restauracji serwujemy dania re-
gionalne oraz potrawy kuchni kreso-
wej i myśliwskiej. Wykorzystujemy 
dary lasu oraz samodzielnie wędzi- 
my wędliny, sery i ryby. 

W restauracji dostępne są piwa z na-
szego browaru rzemieślniczego „Prze-
łom”, które fantastycznie uzupełniają 
ofertę gastronomiczną hotelu.

Bliny 
gryczane

Składniki na ciasto:
• mąka pszenna – 150 g
• mąka gryczana – 150 g
• drożdże suche – 4 g
• ocet – 1 łyżeczka
• cukier –  1 płaska łyżeczka
• sól – szczypta 
• ciepła woda – ok. 150-200 ml

22



Przygotowanie:

Drożdże rozpuścić w ciepłej wodzie  
z cukrem, odstawić do wyrośnięcia.  
Obie mąki przesiać przez sitko, następ-
nie dodać drożdże, sól, ocet i ciepłą 
wodę. Wszystkie składniki dobrze wy-
mieszać, tak aby wtłoczyć jak najwięcej 
powietrza. Masa powinna wyrosnąć po-
dwójnie. 

Na patelnię wlać olej. Kiedy olej się na-
grzeje – łyżką nakładać niedużej wiel-
kości placuszki, smażyć z obu stron  
na złoty kolor.

Bliny podawać z kwaśną śmietaną  
i dodatkami, m.in: wędzonym łososiem  
i kawiorem, mocno wysmażonym bocz-
kiem i szczypiorkiem.

Restauracja w Hotelu Białowieski *** 
Conference & SPA

ul. Stoczek 218 B, Białowieża
tel.: +48 85 681 20 22

e-mail: marketing@hotel.bialowieza.pl 
recepcja@hotel.bialowieza.pl

www.hotel.bialowieza.pl
fb/hotel.bialowieski 
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Restauracja Stoczek 1929 
w Białowieży
Restauracja Stoczek 1929 w Biało-
wieży to miejsce, gdzie pasja spotyka 
się z tradycją i historią. W zabytkowej 
kamienicy, położonej w samym sercu 
puszczy, stworzono malowniczą re-
staurację, w której odnajdziesz wie-
le elementów kultury i dziedzictwa 
przodków. Naszą misją jest ocalenie 
od zapomnienia wspaniałych tradycji 
kulinarnych i przypomnienie, że war-
to sięgać do korzeni, które są skarbni-
cą wiedzy o nas samych.

Przekraczając próg naszej restaura-
cji w mgnieniu oka zorientujesz się, 
że właśnie rozpoczyna się dla Ciebie 
wspaniała podróż... przez kulinarne  
doznania... muzyczne nastroje... ucztę  
dla oczu... w niesamowitej atmosfe- 
rze, jaką tworzymy specjalnie dla  
Ciebie. Zadbamy o każdy szczegół 
Twojej wizyty, bo to my jesteśmy dla 
Ciebie i wszystko co robimy, ma spra-
wić, byś poczuł się wyjątkowo!

Zapraszamy do stołu!

Danie, które również cieszy się nie- 
ustającym zainteresowaniem wszyst- 
kich odwiedzających restaurację,  
to kartacze z dziczyzną. Goście ko-
chają kartacze. Niezwykle ważne przy  
tego typu potrawach są ziemniaki  
i ich rodzaj, który zawdzięczamy lo-
kalnym dostawcom, a także najlep-
szej jakości mięso z jelenia, całość 
polana tłuszczem ze skwarkami. Se- 
kretem delikatności kartaczy jest 
przygotowanie ich na parze. Dodat-
kiem jest własnej produkcji kapusta 
marynowana.
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Kartacze
z dziczyzną

Składniki:
• ziemniaki dobrej jakości – 3 kg
• mięso mielone z łopatki jelenia  

– 600 g
• cebula – 200 g (2 duże sztuki)
• mąka ziemniaczana – 100 g
• jajko – 1 sztuka
• natka pietruszki
• sól
• pieprz
• majeranek
• czosnek
• boczek do skwarek na okrasę

Przygotowanie:

Ścieramy na tarce 2 kg surowych ziem-
niaków, a 1 kg gotujemy i przeciskamy 
przez praskę. Te surowe starte ziem-
niaki odsączamy na gazie, odlewamy 
wodę z wierzchu, a osadzony na dnie 
krochmal dodajemy do ciasta. Następ-
nie dokładamy ugotowane ziemniaki, 
jajko, sól i zagniatamy jednolite ciasto. 

Duszone, następnie siekane mięso do-
prawiamy podsmażoną cebulą i czo-
snkiem, dodajemy sól, pieprz, natkę.  

Z ciasta formujemy małe placuszki,  
napełniamy farszem, zlepiamy nadając 
odpowiedni kształt. Parujemy na parze 
w piecu. Po wyjęciu oblewamy sto-
pionymi skwarkami z szklistą cebulką  
i świeżą natką pietruszki. Smacznego!

Restauracja Stoczek 1929
ul. Stoczek 74, Białowieża

tel.: +48 85 730 32 09
e-mail: restauracja@stoczek1929.pl

www.stoczek1929.pl  
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Restauracja Fanaberia 
w Białowieży
Witaj w „Fanaberii”! To wyjątkowe 
miejsce, które łączy w sobie kultu-
rę, przyrodę i ludzi. Nasz drewniany 
dom z werandą i ogrodem jest ideal-
nym miejscem do odpoczynku i re-
laksu. Powstał on z pasji i marzenia, 
by stworzyć miejsce, w którym każ-
dy będzie mógł się dobrze poczuć. 
Pierwsi goście odwiedzili nas w lipcu 
2022 roku, a od tego czasu organizu- 
jemy różne wydarzenia, takie jak: kon- 
certy, wernisaże, projekcje filmów, 
wieczory autorskie, a także spotkania 
podróżnicze i warsztaty kulinarne.

Nasza kuchnia to prawdziwa gratka 
dla podniebienia. Proponujemy tra-
dycyjne potrawy podlaskie, takie jak: 
solianka, babka ziemniaczana i pie- 
rogi w różnych odsłonach. Stawia-
my na lokalne produkty, korzysta-
jąc z warzyw i owoców sezonowych  
ze swojego ogrodu oraz promując  
lokalnych producentów. Nasza oferta 
kulinarna zadowoli zarówno miłośni-
ków mięs, jak i wegetarian.

Jeśli lubisz aktywny wypoczynek,  
to również u nas znajdziesz coś dla 
siebie. Dysponujemy około 150 ro- 
werami, w tym 20 elektrycznymi,  
a także fotelikami dla dzieci. Propo-
nujemy trasy wycieczkowe i orga-
nizujemy wycieczki indywidualne, 
rodzinne i grupowe. W zimie propo-
nujemy także narty biegowe. Nasz 
obiekt jest dostępny dla osób z nie-
pełnosprawnością ruchową. Akcep-
tujemy zwierzęta. 

Zachęcamy do eksplorowania Pusz-
czy Białowieskiej i do spędzenia  
u nas niezapomnianych chwil.
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Pierogi
ze szpinakiem 
FANABERIA



Składniki:
• 1 kg mąki
• 0,5 kostki masła 
 hajnowskiego
• 1 kg twarogu tłustego  
 hajnowskiego
• 0,5 kg sera z Puszczy  
 – produkt lokalny
• 0,5 kg cebuli
• 2 kg szpinaku (liście)

Składniki na sos:
• 1 l śmietany kremówki
• 1 kostka masła hajnowskiego
• 6 ząbków czosnku
• 0,5 kg chabrowego niebies- 
kiego sera z serowarni Sery  
z Puszczy Białowieskiej

Restauracja Fanaberia 
w Białowieży

ul. Stoczek 16, Białowieża
tel.: +48 537 283 162

e-mail: slawekdron@wp.pl
fb/Fanaberia Białowieża

Przygotowanie:
Ciasto: Masło rozpuścić w ron- 
delku, ostudzić. Do mąki do- 
dać sól, wodę, masło i za-
gnieść ciasto. Uformować ku- 
lę, owinąć folią spożywczą i odstawić  
na godzinę do lodówki. 

Farsz: Cebulę obrać i pokroić w drob-
ną kostkę. Na rozgrzanej patelni pod-
smażyć cebulę na złoty kolor. Szpinak 
umyć, osuszyć i drobno posiekać. Dodać  
do cebuli i podsmażyć jeszcze przez 
chwilę. Twaróg, ser z Puszczy i pod- 
smażony szpinak przełożyć do miski  
i dokładnie wymieszać.

Sos: Masło rozpuścić w rondelku. Dodać 
czosnek posiekany drobno i podsmażyć 
przez chwilę. Śmietanę kremówkę wlać 
do rondelka, dodać ser chabrowy i za-
gotować. Sos doprawić do smaku solą  
i pieprzem.

Wykonanie pierogów: Ciasto podzielić 
na równe części i rozwałkować na cien- 
ki placek. Nakładać na ciasto porcje far-
szu i sklejać pierogi. Gotować pierogi  
w osolonej wodzie przez około 3-4 mi-
nuty od wypłynięcia na powierzchnię.

Podawanie: Podawać pierogi z gorą-
cym sosem. Smacznego!
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FROG coffee na Stacji 
Białowieża Pałac

„FROG coffee” to urocza kawiarnia 
zlokalizowana w centrum Białowieży 
na Stacji Białowieża Pałac. To miej-
sce historyczne, gdzie pod koniec  
XIX wieku, na potrzeby rodziny car-
skiej, doprowadzono kolej i wybudo-
wano jedną z najpiękniejszych sta-
cji kolejowych Podlasia. Po I wojnie 
światowej, drewnianą, bogato zdo-
bioną konstrukcję rozebrano. Sam 
peron służył mieszkańcom i turystom 
do połowy lat 90-tych XX wieku 
jako stacja kolejowa. Obecny pawi-
lon Stacji Białowieża Pałac powstał  
w 2015 r. i jest zbudowany na wzór 
pierwotnej XIX-wiecznej konstrukcji.  

To właśnie w tym drewnianym, ażu-
rowym pawilonie znajduje się ka-
wiarnia „FROG coffee”. Wokół roz-
ciąga się kwiecisty ogród, przyjazny 
owadom i ptakom, a ścieżki wśród 
kwiatów skrywają Aleję Gwiazd  
Puszczy Białowieskiej. Peron Stacji  
to miejsce wystaw, spotkań kultural-
nych i innych ciekawych wydarzeń.

Miejsce to jest przyjazne również  
dla rodzin z dziećmi, dla których de-
dykowany jest bardzo przyrodniczy 
plac zabaw Ścieżki Natury.

Sama nazwa kawiarni „FROG coffee”  
nawiązuje do zabawnej kolekcji żab  
i ropuch zebranych przez właści-
cielkę, część z nich można oglądać  
w kawiarni. Kawiarnia serwuje #naj-
lepszakawawewsi. To tutaj spróbuje-
cie pachnącą cynamonkę białowie-
ską oraz przepyszne ciasto Marcinek.

*Kawiarnia funkcjonuje w sezonie  
od kwietnia do października.

fot. M. Rzymkowski
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Hajnowski 
Marcinek

Składniki na ciasto:
• 1 kg mąki, typ 450 (tortowa)  

lub opcjonalnie typ 500
• 4 jajka (3 żółtka, 1 całe)
• 250 ml śmietany 18%
• 250 g masła hajnowskiego 82%
• 1 szklanka cukru
• 1 łyżeczka sody do pieczenia

Składniki na krem:
• 650 g śmietany kremówki 30%
• 1 mała śmietana 18%*
• sok z cytryny do smaku
• opcjonalnie cukier waniliowy 
 i aromat migdałowy (max. 10 kropli)

* dopuszcza się zastosowanie 
 wyłącznie śmietany kremówki 30%

Przygotowanie:
Ręcznie wyrabiamy ciasto  
z podanych wyżej składników. 
Dzielimy je na części odpo-
wiadające liczbie planowa-

nych do upieczenia placków (w zależ-
ności od średnicy – 20-30 placków). 
Części te należy rozwałkować na grubość  
1-2 mm. Placki należy piec do momen-
tu, aż zaczną się rumienić, zwykle kilka 
minut. Przygotowujemy krem z poda-
nych składników. Śmietanę należy ubić  
na sztywną masę. Połączenie śmietan 
18% i 30% powoduje, iż masa jest mniej 
tłusta i bardziej wilgotna. Przekładamy 
przestudzone placki kremem śmietano- 
wym (ok. 2 czubate łyżki na placek). 
Odstawiamy ciasto na ok. 12 godzin  
do lodówki. W tym czasie nieco zmniej-
sza swoją wysokość, placki ulegają na-
sączeniu. Dekorujemy całość według 
uznania, poprzez ręczne założenie kre-
mu na boki i górę ciasta oraz dekora-
cyjne obsypanie ciasta przy pomocy 
szablonu drobno zmielonym oraz upie-
czonym plackiem i mieloną kawą.

FROG coffee na Stacji Białowieża Pałac
ul. Kolejowa 1a, Białowieża

tel.: +48 692 012 087
e-mail: olimpiapabian@wp.pl

fb/BialowiezaPalac 
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Puszcza Białowieska to jedno z najpiękniejszych miejsc w Polsce. 
To również miejsce, gdzie możemy znaleźć wiele lokalnych produktów, 

które są warte spróbowania. 

Oto produkty oferowane przez członków 
Lokalnej Organizacji Turystycznej „Region Puszczy Białowieskiej”
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Hajnowski Marcinek
Tradycyjny wypiek mieszkańców re-
gionu, zwany hajnowskim marcinkiem,  
został wpisany na ministerialną Listę 
Produktów Tradycyjnych.

Tradycja przygotowywania hajnow-
skiego marcinka w Regionie Puszczy 
Białowieskiej i w samej Hajnówce wy-
wodzi się z czasów carskich i zwią-
zana jest z historią Pałacu Carskiego  
w Białowieży. Dziedzictwo kulturowe 
i obyczaje panujące w Pałacu Carskim 
pod koniec XIX w. i początku XX w. były 
przenoszone do miejscowej społecz-
ności, w szczególności poprzez oso- 
by, które w pałacu pracowały. Na oko-
liczność hucznie obchodzonego na dwo- 
rze carskim Święta Marcina, pieczono 
wspaniałe ciasto zwane „Marcinkiem”. 
Proste, tradycyjne składniki – jaja, śmie- 
tana, masło, mąka – łatwo dostępne  
w regionie Puszczy Białowieskiej, spo-
wodowały, iż ciasto to zyskało popu- 
larność nie tylko wśród członków ro-
dziny carskiej, ale i miejscowej spo-
łeczności. Mimo prostych składników, 
ciasto to jest bardzo pracochłonne  
w wykonaniu.

Punkty sprzedaży Hajnowskiego Marcinka:
• Emma Borowik sp. j. – Hajnówka,  

ul. Grabowa 2, ul. Batorego 16, ul. 3 Maja 43a
• Piekarnia „Podolszyńscy” – Hajnówka, 

ul. Białowieska 35/2
• Pracownia Tortów „Cukrowe Fantazje”  

– Hajnówka, ul. 3 Maja 41
• Sieć sklepów „Społem” PSS w Hajnówce 

(produkt dostępny na zamówienie)

Hajnowski Marcinek dostępny jest również 
w lokalnych restauracjach i kawiarniach:
• Kawiarnia Emma Cafe  

– Hajnówka, ul. 3 Maja 44
• Kawiarnia FROG coffee  

–  Białowieża, ul. Kolejowa 1a
• Regionalna Restauracja Żubrówka  

– Białowieża, ul. Pałacowa 6
• Restauracja Fanaberia  

– Białowieża, ul. Stoczek 16
• Restauracja Leśny Dworek  

– Hajnówka, ul. 3 Maja 42
• Restauracja Mozaika  

– Hajnówka, ul. 3 Maja 42
• Restauracja Niezapominajka  

– Hajnówka, ul. 3 Maja 44
• Restauracja Stoczek 1929 
 – Białowieża, ul. Stoczek 74
• Smaki Podlasia  

– Hajnówka, ul. Wierobieja 21
• Zajazd Wrota Lasu 
 – Hajnówka, ul. Piłsudskiego 14



Hajnówka ECO 
– ekologiczne mąki, 
kasze i oleje
Żywność z Podlasia, prosto z okolic 
Puszczy Białowieskiej! 

W ofercie m.in.: 
• Mąki ekologiczne: Bez sztucznych 

dodatków i pestycydów! Doskona-
łe do pieczenia chleba, ciast i wielu 
innych pyszności. Zawierają pełne 
spektrum składników odżywczych, 
które są łatwo przyswajalne przez 
nasz organizm.

• Kasze ekologiczne: Bogate źródło 
białka, błonnika i wielu witamin. 
Wypróbuj kaszę gryczaną – królo-
wą kasz z Podlasia, która zachwyca 
swoim smakiem i wartościami od-
żywczymi!

• Oleje ekologiczne: Pełne zdrowych 
tłuszczów, witamin i przeciwutle-
niaczy. Lokalny olej rzepakowy czy 
słonecznikowy to prawdziwe skar-
by naszej ziemi, idealne zarówno  
do smażenia, jak i do sałatek.

Zachęcamy Was do świadomego wy-
boru produktów z certyfikatem eko-
logicznym, prosto z serca Podlasia  
i okolic Puszczy Białowieskiej. Wy- 
bierając ekologiczne produkty z nasze-
go regionu, nie tylko dbacie o siebie,  
ale także o nasze piękne okolice Pusz-
czy Białowieskiej! 

Wspierajmy lokalnych producentów 
i dbajmy o środowisko! Pamiętaj, zdro-
wie zaczyna się na talerzu!

Hajnówka ECO 
Stare Berezowo 166

tel.: +48 606 450 520, +48 660 881 333
e-mail: biuro@hajnowka.eco

www.hajnowka.eco
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Leśna Pasieka Sapiołko
Leśna Pasieka oferuje szeroki wy- 
bór naturalnych produktów pszczelich,  
w tym pyłek kwiatowy oraz miody od-
mianowe, takie jak malinowy, wielo-
kwiatowy, lipowy i spadziowy. Jednak 
prawdziwą specjalnością jest Feno- 
men Natury – miód pszczeli z dodat-
kiem pyłku kwiatowego, mleczkiem 
i kitem potrójnie uszlachetniony. Ten 
miód ma nie tylko wspaniały smak,  
ale także posiada właściwości leczni-
cze, odżywcze i kosmetyczne.

 

Produkty te są pozyskiwane w pasie-
kach ustawionych w środku Puszczy 
Białowieskiej, jednym z najdzikszych 
ostępów dziewiczej przyrody w Pol- 
sce. Czyste powietrze, cisza i różno-
rodność dzikich roślin decydują o nie-
powtarzalnym smaku i właściwościach 
miodów. Część miodu pozyskiwana 
jest nawet z naturalnych barci.

Warto również wspomnieć o prywat-
nym muzeum pszczelarskim, które 
znajduje się przy pasiece. Muzeum  
jest czynne codziennie, a zwiedzanie 
możliwe jest po uprzednim uzgodnie-
niu telefonicznym. Produkty oferowane 
przez Leśną Pasiekę to przede wszyst-
kim źródło zdrowia, urody i długo-
wieczności, a jednocześnie wspaniała 
okazja do odkrycia piękna i bogactwa 
polskiej przyrody.

Leśna Pasieka Sapiołko 
ul. Hajnowska 1 A, Narewka

tel.: +48 85 68 58 388, +48 609 850 957
www.fenomennatury.pl
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Matecznik 
– tradycja z natury
Matecznik – tradycja z natury to wy-
jątkowa seria produktów, która łączy 
w sobie harmonię z naturą i tradycją. 
Wszystkie produkty powstają zgodnie 
z cyklem kwitnienia i dojrzewania, z za-
chowaniem rytmu natury. Wytwarzane 
są wyłącznie z dzikich owoców, ziół, 
grzybów i produktów pszczelich z re-
gionu Puszczy Białowieskiej. 

W ofercie sklepu internetowego znaj-
dują się różnorodne produkty, takie 
jak: przetwory, grzyby, miody, suszone 
owoce, syropy. Na stronie znajdują się 
także przepisy, dzięki którym klien-
ci mogą przygotować pyszne posiłki  
z wykorzystaniem produktów Matecz-
nika. 

Zakupy to nie tylko wysokiej jakości 
produkty, ale także szansa na odkrycie  
smaków Puszczy Białowieskiej i kuli-
narnych cudów natury. 

Zapraszamy: 
www.sklep.matecznik.eu  

Constans Group  Sp. z o.o.
ul. Warszawska 58, Hajnówka

tel.: +48 85 732 93 41 
e-mail: biuro@matecznik.eu

www.matecznik.eu 
IG/matecznik_tradycja_z_natury
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Produkty nabiałowe 
OSM Hajnówka
OSM Hajnówka to spółdzielnia mle-
czarska z wieloletnią tradycją. Wy-
twarza wyjątkowe produkty z regionu 
Puszczy Białowieskiej, takie jak: twa-
rogi, masło, sery typu holenderskiego,  
szwajcarskiego, długodojrzewające oraz  
mozzarella.

• Twaróg hajnowski jest produkowa-
ny metodą tradycyjną bez sztucz-
nych dodatków.

• Masło z Hajnówki jest wyrabiane 
ze śmietanki w maselnicach, dzięki 
temu zachowuje swój niezmienny 
skład i właściwości.

• Ser Carski z Hajnówki jest serem 
długodojrzewającym o wyrazistym 
smaku i aromacie. Dojrzewa przez 
minimum 6 miesięcy.

OSM Hajnówka zdobyła wiele nagród  
i wyróżnień za swoje produkty. Twaróg 
hajnowski i masło z Hajnówki są wpi- 
sane na Listę Produktów Tradycyj- 
nych. Wszystkie produkty dostępne  
są w sklepie firmowym.

Sklep firmowy OSM Hajnówka
ul. Batorego 1, Hajnówka

tel.: +48 85 682 24 59
e-mail: sekretariat@osmhajnowka.pl

www.osmhajnowka.pl
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Sery z Puszczy 
Białowieskiej
Serowarnia „Sery z Puszczy Biało-
wieskiej” to rodzinne gospodarstwo 
serowarskie, w którym pasja do sera 
przekłada się na wysoką jakość i róż- 
norodność produktów. 

Serowarnia znajduje się w Hajnówce, 
na skraju jedynego lasu naturalnego 
w Europie – Puszczy Białowieskiej. 
Nasz region to wyjątkowe miejsce,  
charakteryzujące się bioróżnorodno-
ścią i rządzącymi odwiecznymi pra-
wami przyrody, co wpływa na zdrowie, 
smak i naturalność naszych produktów.

Sery wytwarzane są wyłącznie ze świe- 
żego krowiego mleka, bez dodatku 
sztucznych substancji i konserwan-
tów. W procesie produkcji stosujemy 
naturalną i wegetariańską podpuszcz-
kę, sól serowarską, specjalne szczepy 
bakterii mlekowych oraz ekologiczne 
zioła. Sery powstają ręcznie, bez uży-
cia maszyn, co dodaje im wyjątkowego 
charakteru.

W ofercie znajduje się szeroki wy- 
bór serów kwaskowo-podpuszczkowych 
(miękkich), półtwardych dojrzewają-
cych i twardych dojrzałych, a wszystkie 
nasze sery posiadają naturalną jadal-
ną skórkę. Gramatura naszych serów 
jest dostosowana do życzenia klienta,  
a każdy produkt jest pakowany próż-
niowo, aby zachować świeżość i aro-
mat. 

 
Zapraszamy do spróbowania naszych 
wyjątkowych serów z Puszczy Biało-
wieskiej!  

Sery z Puszczy Białowieskiej
ul. St. Lema 2, Hajnówka

tel.: +48 668 425 827
e-mail: seryzpb@wp.pl

 fb/seryzpuszczy
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Zagroda OFI
Zagroda OFI to małe gospodarstwo 
znajdujące się w Wojnówce, w woje-
wództwie podlaskim. Nazwa zagrody 
została wymyślona przez syna właści-
cieli, który nadał imię pierwszej owiecz-
ce – Ofi. Zagroda zajmuje się produk-
cją ręcznie robionych serów kozich  
i owczych, wykorzystując do tego świeże 
mleko prosto z udoju. Sery wytwarzane 
są bez użycia konserwantów i sztucz-
nych dodatków, co sprawia, że są one 
nie tylko smaczne, ale również zdrowe.

W asortymencie serów kozich można 
znaleźć takie rodzaje, jak: gouda, kory-
ciński, twarożek, ricotta oraz szampan 
z serwatki. Natomiast wśród serów 
owczych znajdują się takie smaki, jak: 
pecorino, ricotta, bundz oraz bryndza, 
również szampan z serwatki.

Zagroda OFI to idealne miejsce dla mi-
łośników naturalnych, zdrowych pro-
duktów oraz dla osób ceniących sobie 
smak i jakość. Serdecznie polecamy 
wypróbowanie tych wyjątkowych se-
rów!

Zagroda OFI – sery kozie i owcze
Wojnówka 37

tel.: +48 663 488 538

Pozostałe produkty lokalne z regionu Puszczy Białowieskiej znajdziecie na: 
www.bialowieza.travel/musisz-sprobowac/produkty-lokalne/atrakcje 
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