Rok 2006

Certyfikaty w kategorii Produkt turystyczny Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.
2.

Sl

Muzeum Zdzistawa Beksinskiego - Miejska Galeria Sztuki w Czestochowie.

Ratusz wraz ze stalg wystawa historyczng ,Dzieje miasta Czestochowy” - Muzeum
Czestochowskie.

Miedzynarodowy Festiwal Muzyki Sakralnej ,Gaude Mater” - Osrodek Promocji Kultury
~Gaude Mater” w Czestochowie.

Bastion Swietego Rocha - Skarbiec Pamieci Narodu - Klasztor Ojcéw Paulindéw na Jasnej
Goérze.

Bieg Narciarski ,,O puchar Sokolich Goér” - Stajnia , Biaty Borek” w Biskupicach.

Ruchoma Szopka Olsztyriska - Jan Wewiér i Urzad Gminy Olsztyn.

Kupiecki Sasiek w Zareckiej Stodole - Urzad Miasta i Gminy Zarki.

Pole Golfowe w Konopiskach - Rosa Private Golf Club Press - Glas S.A. Oddziat w
Konopiskach.

Szlak wodny Warty Czestochowa - Mstow - Urzad Miasta Czestochowy - Wydziat
Edukacji i Sportu.

Certyfikaty w kategorii Pamiatka turystyczna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.
2.

Obrazki intarsjowane - Roman Ceglarek z Siedlca k. Janowa.

Osikowe arcydzieta z Koziegtdw - Miejsko - Gminny Os$rodek Promocji Kultury
w Koziegtowach i Kota Gospodyn Wiejskich ,,Ziemianki”.

Olsztynski Aniot — Jan Wewidr, Urzad Gminy Olsztyn i Jurajskie Stowarzyszenie Turystyki
Wiejskiej.

Ciasteczka z Czestochowy - Consonni Dolce Halina Bartelak w Kamyku.

Certyfikaty w kategorii Potrawa regionalna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.

Polewka Jurajska - Osrodek Rekreacyjny ,Morsko” w Morsku-Skarzycach. Regionalny
przysmak o recepturze przekazywanej z pokolenia na pokolenie, zmodyfikowanej na
potrzeby nowoczesnej gastronomii z zachowaniem bogactwa smaku. Polewka
przygotowywana jest na bazie maslanki, podawana z tluczonymi ziemniakami
~Kraszonymi”skwarkami z boczku i szczypiorkiem. Spotykana dos$¢ czesto w kartach dan
regionalnych restauracji, jednak zupetlnie wyjatkowa w restauracji osrodka

rekreacyjnego , Morsko”.



Zur zakonny w chlebku - Karczma ,,U Zagtoby” w Czestochowie

Zur jest potrawg charakterystyczng dla naszego regionu. Zur zakonny w chlebku byt
specjalnoscig czestochowskiej Karczmy ,U Zagtoby” opartej na wiasnej, wyjatkowej
recepturze zgodnej z kanonami tradycji kuchni staropolskiej. Sktadniki: 0,5 kg biatej
surowej kietbasy, 0,2 kg wedzonki krotoszynskiej lub boczku, 3 cebule, 4 zabki czosnku,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, 2 grzybki suszone, 1 - 1,5 litra zakwasu na zur, $mietana,
sol, pieprz, majeranek, 20 ugotowanych jaj przepiérczych, ziemniak, 4 -5 litréw wody,
10 czarek chlebowych. Przygotowanie: Bialg, surowg kietbase uktadamy w garnku

i zalewamy wodg, dodajemy cebule, zabek czosnku, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
suszone grzybki, ziemniaki, sdl i pieprz. Stawiamy na matym ogniu, gdy woda zacznie
~mrugac¢” - gotujemy ok 15 min i wyjmujemy kietbase. Na patelni przesmazamy:
wedzonke krotoszynska, cebulke, czosnek i dodajemy do wywaru, po czym gotujemy
20-30 minut. Catos¢ miksujemy, dodajemy zakwas na zur i powoli gotujemy jeszcze
przez kilka minut. Dodajemy S$mietane i majeranek. Do przygotowanej i podgrzanej
czarki chlebowej wktadamy pokrojong kietbase, jaja przepiorcze i zalewamy gorgcym

zurem. Niestety Karczma ,U Zagtoby” zawiesita swoja dziatalnosc.



