Podlaski produkt lokalny. Hajnowski marcinek z Cukrowych Fantaz;ji

- Wszystkiemu winien jest tata i ciocia Danusia - twierdzi Joanna Binczycka, wtascicielka hajnowskiej Pracowni Tortow
Cukrowe Fantazje. - Tata byt wielkim tasuchem i uwielbiat stodkosci, a ciocia Danusia byt ich mistrzynia. To od niej mam
przepis na hajnowskiego marcinka.

Joanna Binczycka piecze ciasta od lat nastoletnich. W rodzinnym domu to ona
zajmowata sie wypiekami, bo mama ciast piec nie umiata. A tata je ogromnie lubit.

— Podpatrywatam ciocie Danusie, ktora swietnie piekta i testowatam przepisy w
domu. Pierwszym i surowym Krytykiem byt madj tato — wspomina pani Joanna.

| jak czesto bywa w takich przypadkach, z czasem pani Joanna do swoich wypiekdw
przekonata nie tylko tate, ale tez dalszg rodzine, a z biegiem lat coraz szersze grono
znajomych.

- Pracowatam w innym zawodzie, ale kiedy byto coraz wiecej zamowien na ciasta i
pojawily sie fundusze unijne na rozpoczecie dziatalnosci, trzeba byto zdecydowac
co dalej — mowi Joanna Binczycka. Decyzja byta jasna: witasna pracownia
cukiernicza.

Marcinek na hajnowskiej Smietanie

To niewielkie, urokliwe miejsce z wejsciem od bocznej Sciany budynku przy ul. 3 Maja
42 w Hajnéwce. Dziata od 2013 r. W podswietlonej ladzie prezentujq sie ciasta
tradycyjne: szarlotka, serniki, szyszki ryzowe, blok czekoladowy i te bardziej fantazyjne,
jak sernik oreo, czy rozmaite ciasteczka z jabtkiem, owsiane i petnoziarniste. Na
8cianach dyplomy i certyfikaty ukonczonych szkolen cukierniczych, warsztatow i
kursow.

- Od lat sama sie szkole, jezdze na specjalistyczne kursy i szkolenia — opowiada
pani Joanna, ktorej wielkg pasjg sg fantazyjne torty. — Ale sama tez prowadze
warsztaty. Tyle, Ze nie z karmelowych konstrukcji, czy ciast tortowych a z wypieku
naszego, hajnowskiego marcinka.

Warsztaty prowadzone przez wtascicielke Cukrowych Fantazji odbywajg sie najczescie;
podczas hajnowskiego Jarmarku Zubra. Wowczas czeéciowo pod namiotem, czy na
$wiezym powietrzu pani Joanna pokazuje i namawia chetnych do samodzielnego
wykonania marcinka.

- Najtrudniej jest rozwatkowac ciasto na cieniusienkie placki. Ja preferuje grubosc
jedynie 1 milimetra — przyznaje. — Muszg byc takie cienkie, aby nasz marcinek miat
kilkanascie a nawet kilkadziesigt warstw. Zalezy od jego srednicy, im wieksza, tym
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OSM Hajnowka - przeczytasz tutaj
Wypiek historyczny i wyjatkowy

Marcinek hajnowski jest wpisany na Liste Produktoéw Tradycyjnych Ministerstwa
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W opisie ciasta czytamy:

»1radycja przygotowywania hajnowskiego marcinka w Regionie Puszczy Biatowieskiej i
w samej Hajnobwce wywodzi sie z czasdw carskich i zwigzana jest z historig Patacu
Carskiego w Biatowiezy.(...) na okolicznos¢ hucznie obchodzonego na dworze carskim
Swieta Marcina, pieczono wspaniate ciasto zwane ,Marcinkiem”. Proste, tradycyjne
sktadniki — jaja, Smietana, masto, maka — tatwo dostepne w regionie Puszczy
Biatowieskiej, spowodowaty, iz ciasto to zyskato popularnos¢ nie tylko wérdd cztonkéw
rodziny carskiej, ale i miejscowej spotecznosci.”

- To prawda, nasz marcinek jest u nas bardzo popularny. Klienci zamawiajg go na
rozmaite uroczystosci: wesela, chrzciny, wazne spotkania rodzinne — wymienia
pani Joanna. — To nie jest ciasto do popotudniowej kawy, ale na specjalne okazje.

Ten wyjatkowy wypiek jest oczkiem w gtowie lokalnych wtadz i producentéw wyrobdéw
cukierniczych. Trwajg obecnie prace nad objeciem marcinka hajnowskiego ochrong
unijng na podstawie certyfikatu ,,Chronione Oznaczenie Geograficzne”. Pozwoli to nie
tylko zastrzec nazwe, ale takze strzec prawidtowej receptury.

- To wazne, aby nie tylko zachowac tradycje wypiekania marcinka w Hajnowce, ale
takzZe, by byt on wykonywany wtasciwe, bez margaryny, ulepszaczy, czy jedynie z
kilku warstw — wyjasnia pani Joanna. — Prawdziwy marcinek jest najlepszg
wizytowkg naszego regionu i dlatego on sam tez powinien byc¢ najlepszy.

Tekst i fot.: Urszula Arter/ Departament Rolnictwa i Obszarow Rybackich UMWP

Pracownia Tortéw Cukrowe Fantazje - Joanna Binczycka
ul. 3 Maja 41, 17-200 Hajnéwka

Tel. 601 286 164

e-mail: binjoanna@wp.pl

Strona na FB: Pracownia Tortow Cukrowe Fantazje
Strona w bazie podlaskich producentéw: Produkty Podlaskie - Cukrowe Fantazje

Gdzie kupic¢?

- NAa mieiscll W nracowni-


https://produkty.podlaskie.eu/osmhajnowka
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/hajnowski-marcinek
mailto:binjoanna@wp.pl
https://www.facebook.com/Pracownia-Tort%25C3%25B3w-Cukrowe-Fantazje-612115555526817/?ref=page_internal
https://produkty.podlaskie.eu/cukrowefantazje

Tiva trniv g e o sa s Ty

- mozliwo$¢ zamowien telefonicznych i przez FB;

- okolicznos$ciowy catering.
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https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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