Rok 2008

Certyfikaty w kategorii Produkt Turystyczny Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

AN O i

Muzeum Godrnictwa Rud Zelaza - Muzeum Czestochowskie.

Muzeum Pielgrzymowania - Muzeum Czestochowskie.

Sciezka Geologiczna ,,Kamieniotom Kielniki” - Urzad Gminy w Olsztynie.

Spichlerz - Urzad Gminy w Olsztynie.

Obozy dla dzieci i mtodziezy ,,Angielski i konie” - Stajnia , Biaty Borek” Biskupice.
Programy Edukacyjne Zagrody Plastyczno - Kulinarnej ,,Maciejowka” w Ostrowie - Urzad
Miasta i Gminy w Zarkach.

Szkolne Schronisko Mtodziezowe ,Pawetek” w Pawetkach - Urzad Gminy w

Kochanowicach.

Certyfikaty w kategorii Pamiatka Turystyczna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.
2.

Kwiaty jurajskich pél i ogrodéw - Elzbieta Siemion z Janowa.
Tradycyjny pajak sufitowy z zagrody ,Maciejowka” - Urzad Miasta i Gminy w Zarkach,

Izabela Szewczyk z Ostrowa.

Certyfikaty w kategorii Potrawa regionalna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

Pasztet Staropolski - ,Spotem”PSS ,Jednos$¢” w Czestochowie. Przepis powstat na bazie
wiasnej receptury w oparciu o kuchnie staropolska. Gtdwne sktadniki - wysokiej jakosci
elementy miesa wierzowego, grzyby suszone cebula, jaja, oraz przyprawy - gatka
muszkatatowa, maggi, li$¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz i majeranek. Bogactwo
smaku uwydatnia sposob pieczenia. Pasztet produkowany przez Spotem PSS ,Jednosc¢”
nie zawiera zadnych srodkéw konserwujacych, poza naturalng solg kuchenng. Pasztet
Staropolski mozna kupi¢ w lokalnej sieci sklepéw spozywczych ,Spotem” PPS,Jednosc¢”
w Czestochowie.

Pstrag Ztotopotocki na botwince podany - Karczma ,U Zagtoby” w Czestochowie
Inspiracjq receptury stat sie pstrag ztotopotocki oraz regionalna kuchnia staropolska.
Filet z pstraga ztotopotockiego przyprawia sie solg, biatym pieprzem i sokiem z cytryny.
Nastepnie zawija w liscie botwinki lub liscie miodej kapusty i gotuje w wywarze z
ziotami. Pokrojong botwinke przesmazamy a nastepnie dusimy uzyskujac réwniez sos.

Pstraga w lisciach uktadamy na botwince i polewamy sosem. Potrawe mozna podawac z



ryzem lub ziemniakami. Niestety Karczma ,U Zagtoby” zawiesita swojg dziatalnosc.
Kluski Prazuchy - Spétka ,Zamek” w Ogrodziencu. Jest to potrawa regionalna, chfopska
przygotowywana na bazie bardzo prostych sktadnikow. Kluski przygotowuje sie z
gotowanych ziemniakdw (te opcje preferujemy, chociaz istnieje przepis z ziemniakami
surowymi) i palonej, ,tlonej”’maki. Oba sktadniki razem z przyprawami i lesSnymi
grzybami ubija sie drewniang patka tak diugo, az ciasto bedzie , odchodzi¢” od patki.
Wtedy naktada sie je metoda ,tyzka z tyzki” i polewa skwarkami z wedzonki. Kluski
prazuchy mozna degustowac¢ na zamku ogrodzienieckim podczas biesiad regionalnych
oraz festyndéw; na zamowienie przygotowywane sg jako danie regionalne w Karczmie
Rycerskiej.

Sernik z koziego sera - ,Kozia zagroda” w Ostrowie gm. Zarki. Sernik przygotowywany
jest w gospodarstwie specjalistycznym Kozia Zagroda w gminie Zarki, wedtug wtasnej
receptury. Ma delikatny stodko kwasny smak, jest puszysty, mato kaloryczny i lekki dla
zoladka. Sktadniki to: ser kozi, mleko kozie, masto kozie, cukier, maka ziemniaczana,
jaja, maka pszenna wroctawska i cukier puder. Mozna go skosztowaé¢ w Koziej
Zagrodzie, podczas lokalnych festynéw oraz min w Zareckiej Stodole podczas
Kupieckiego Sasieku w Zarkach.

OlsztyAska Parzybroda - Lokal Gastronomiczny ,Zacisze” w Olsztynie. Jest jedng z
najbardziej charakterystycznych zup naszego regionu i Slaska sposréd tych ktdre
przetrwaty do dzis. Olsztynska Parzybroda to prosta, wiejska potrawa - gesty kapusniak
z biatej kapusty, podawany na goraco z duzg iloscig przypraw i zidt. Przygotowuje sie go
na wywarze z zeberek lub wedzonych kosci. Pozostate sktadniki to grubo krojone
ziemniaki i spore kawatki kapusty - na tyle duze, ze podczas jedzenia tatwo mogq
poparzy¢ brode. Stad nazwa, uzywana zamiennie z pazibrodg. Zageszczamy ja
zasmazkg lub zawiesing z maki pszennej. Jest bardzo pozywna, zdrowa i zaskakujaco
smaczna. Widnieje w jadlospisie wielu Slaskich karczm regionalnych jest jedng z
gtownych atrakcji kulinarnych lokalu gastronomicznego ,Zacisze”. Od 2007 r.
Parzybroda zwana $laskg widnieje na Krajowej Liscie Produktéw Tradycyjnych,

prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.



