
Rok 2008

Certyfikaty w kategorii Produkt Turystyczny Częstochowy i regionu 

częstochowskiego:

1. Muzeum Górnictwa Rud Żelaza – Muzeum Częstochowskie.

2. Muzeum Pielgrzymowania – Muzeum Częstochowskie.

3. Ścieżka Geologiczna „Kamieniołom Kielniki” - Urząd Gminy w Olsztynie.

4. Spichlerz – Urząd Gminy w Olsztynie.

5. Obozy dla dzieci i młodzieży „Angielski i konie” - Stajnia „Biały Borek” Biskupice.

6. Programy Edukacyjne Zagrody Plastyczno - Kulinarnej „Maciejówka” w Ostrowie – Urząd 

Miasta i Gminy w Żarkach.

7. Szkolne  Schronisko  Młodzieżowe  „Pawełek”  w  Pawełkach  –  Urząd  Gminy  w 

Kochanowicach.

           

Certyfikaty w kategorii Pamiątka Turystyczna Częstochowy i regionu 

częstochowskiego:

1. Kwiaty jurajskich pól i ogrodów – Elżbieta Siemion z Janowa.

2. Tradycyjny pająk sufitowy z zagrody „Maciejówka” - Urząd Miasta i Gminy w Żarkach, 

Izabela Szewczyk z Ostrowa.

Certyfikaty w kategorii Potrawa regionalna Częstochowy i regionu 

częstochowskiego: 

  

1. Pasztet Staropolski - „Społem”PSS „Jedność” w Częstochowie. Przepis powstał  na bazie 

własnej receptury w oparciu o kuchnię  staropolską. Główne składniki – wysokiej jakości 

elementy mięsa wierzowego, grzyby suszone  cebula,  jaja,  oraz  przyprawy – gałka 

muszkatałowa,  maggi,  liść  laurowy,  ziele  angielskie,  pieprz  i  majeranek.  Bogactwo 

smaku uwydatnia sposób pieczenia. Pasztet produkowany przez Społem PSS „Jedność” 

nie zawiera żadnych środków konserwujących, poza naturalną solą  kuchenną. Pasztet 

Staropolski można kupić w lokalnej sieci sklepów spożywczych „Społem” PPS„Jedność” 

w Częstochowie.

2. Pstrąg  Złotopotocki  na  botwince  podany  –  Karczma  „U  Zagłoby”  w  Częstochowie 

Inspiracją receptury stał się pstrąg złotopotocki oraz regionalna kuchnia staropolska. 

Filet z pstrąga złotopotockiego przyprawia się solą, białym pieprzem i sokiem z cytryny. 

Następnie  zawija  w liście  botwinki  lub  liście  młodej  kapusty  i  gotuje  w wywarze  z 

ziołami. Pokrojoną botwinkę przesmażamy a następnie dusimy uzyskując również sos. 

Pstrąga w liściach układamy na botwince i polewamy sosem. Potrawę można podawać z 



ryżem lub ziemniakami. Niestety Karczma „U Zagłoby” zawiesiła swoją działalność.

3. Kluski Prażuchy – Spółka „Zamek” w Ogrodzieńcu. Jest to potrawa regionalna, chłopska 

przygotowywana  na  bazie  bardzo  prostych  składników.  Kluski  przygotowuje  się  z 

gotowanych ziemniaków (tę opcję preferujemy, chociaż istnieje przepis z ziemniakami 

surowymi)  i  palonej,  „tlonej”mąki.  Oba  składniki  razem  z  przyprawami  i  leśnymi 

grzybami ubija się drewnianą pałką  tak długo, aż ciasto będzie „odchodzić” od pałki. 

Wtedy nakłada się je metodą   „łyżka z łyżki” i polewa skwarkami z wędzonki. Kluski 

prażuchy można degustować na zamku ogrodzienieckim podczas biesiad regionalnych 

oraz festynów; na zamówienie przygotowywane są jako danie regionalne w Karczmie 

Rycerskiej.    

4. Sernik z koziego sera – „Kozia zagroda” w  Ostrowie gm. Żarki. Sernik przygotowywany 

jest w gospodarstwie specjalistycznym Kozia  Zagroda w gminie Żarki, według własnej 

receptury. Ma delikatny słodko kwaśny smak, jest puszysty, mało kaloryczny i lekki dla 

żołądka. Składniki to: ser kozi, mleko kozie, masło kozie, cukier, mąka ziemniaczana, 

jaja,  mąka  pszenna  wrocławska  i  cukier  puder.  Można  go  skosztować  w  Koziej 

Zagrodzie,  podczas  lokalnych  festynów  oraz  min   w  Żareckiej  Stodole  podczas 

Kupieckiego Sąsieku w Żarkach.

5. Olsztyńska  Parzybroda  –  Lokal  Gastronomiczny  „Zacisze”  w  Olsztynie.  Jest  jedną  z 

najbardziej  charakterystycznych  zup  naszego  regionu  i  Śląska  spośród  tych  które 

przetrwały do dziś. Olsztyńska Parzybroda to prosta, wiejska potrawa – gęsty kapuśniak 

z białej kapusty, podawany na gorąco z dużą ilością przypraw i ziół. Przygotowuje się go 

na  wywarze  z  żeberek  lub  wędzonych  kości.  Pozostałe  składniki  to  grubo  krojone 

ziemniaki i  spore kawałki  kapusty – na tyle duże, że podczas jedzenia łatwo mogą 

poparzyć  brodę.  Stąd  nazwa,  używana  zamiennie  z  pazibrodą.  Zagęszczamy  ją 

zasmażką lub zawiesiną z mąki pszennej.  Jest bardzo pożywna, zdrowa  i zaskakująco 

smaczna.  Widnieje  w  jadłospisie  wielu  śląskich  karczm  regionalnych  jest  jedną  z 

głównych  atrakcji  kulinarnych  lokalu  gastronomicznego  „Zacisze”.  Od  2007  r. 

Parzybroda  zwana  śląską  widnieje  na  Krajowej  Liście  Produktów  Tradycyjnych, 

prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.


