Rok 2009

Certyfikaty w kategorii Produkt Turystyczny Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.
2.
3.

Letnia Szkota Geologii - Urzad Gminy w Olsztynie.
Jurajskie Parki Linowe w Ztotym Potoku i Olsztynie - Firma Tro-Wall w Janowie

Arche - Galeria Sztuki — Krystyna i Stawomir Szwajkowscy, Urzad Gminy Olsztyn.

Agroturystyczna Szkota Domowego Masarstwa w Folwarku Zrebice - Jurajskie
Stowarzyszenie Turystyki Wiejskiej.

Muzeum Regionalne im. Zygmunta Krasinskiego w Ztotym Potoku - Urzad Gminy
w Ztotym Potoku.

Sciezka pieszo-rowerowa ,Szlak ku Zrédtom-mozna spacerem mozna rowerem”
w Ztotym Potoku - Urzad Gminy w Janowie.

Las Aniotowski — Urzad Miasta Czestochowy.

Park St. Staszica i Park 3 Maja - Urzad Miasta Czestochowy

Certyfikaty w kategorii Pamiatka turystyczna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.
2.

Kremowki z Czestochowy — Zaktad Cukierniczy , Michas” z Czestochowy.

Czekolady z Ledniowa - Klasztor Ojcéw Paulindw w Zarkach Le$niowie, Urzad Miasta
i Gminy w Zarkach.

Ciasteczka le$niowskie - Klasztor Ojcéw Paulinéw w Zarkach Le$niowie, Urzad Miasta

i Gminy w Zarkach

Certyfikaty w kategorii Potrawa regionalna Czestochowy i regionu

czestochowskiego:

1.

Ztotopotocki pstrag z rusztu — Gastronomia ,Na Grobli” Monika i Pawet Kosielak Zioty
Potok, gm. Jandw. Ztotopotocki pstrag z rusztu to zdrowa, petnowartosciowa potrawa
przyrzadzana z pstraga, hodowanego w stawach krystalicznie czystej rzeki Wiercicy,
ptynacej m. in. przez gmine Jandéw i Przyréw. Pstrag z rusztu podawany jest w catosci,
przez co jego ksztatt nie odbiega od pierwotnego. Najsmaczniejszy jest niewielki

o wadze 20-25 dag. Z zewnatrz jest szarobrgzowy a w s$rodku upieczone mieso jest
miekkie, soczyste i ma kolor zmaconej bieli. Ze wzgledu na walory smakowe

i odzywcze, podawany jest we wszystkich okolicznych, regionalnych restauracjach,
urozmaicony $wiezymi suréwkami z sezonowych warzyw i regionalnym przepysznym
pieczywem.

Olsztynska Parzybroda - Lokal Gastronomiczny ,Zacisze” w Olsztynie. Jest jedng

z najbardziej charakterystycznych zup naszego regionu i Slaska sposrdd tych ktére



przetrwaty do dzis. Olsztynska Parzybroda to prosta, wiejska potrawa - gesty kapusniak
z biatej kapusty, podawany na goraco z duzg iloscig przypraw i ziét. 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 moga
poparzy¢ brode. Stad nazwa, uzywana zamiennie z pazibroda. Zageszczamy ja
zasmazkyg lub zawiesing z maki pszennej. Jest bardzo pozywna, zdrowa i zaskakujaco
smaczna. Widnieje w jadtospisie wielu $lgskich karczm regionalnych i 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.

Chleb wiejski na zakwasie — Zagroda Plastyczno - Kulinarna ,Maciejowka”w Ostrowie,
Chleb wypiekany z maki zytniej z domieszka pszenno - chlebowej. Tajemnicg wypieku
jest przygotowywany zakwas, ktéry dwa razy w tygodniu musi by¢ ,dokarmiany” tzn.
musi by¢ do niego dodana dwa razy $wieza porcja maki i wody. Do zakwasu dodajemy
make zytnig i pozostawiamy do zakwaszenia na kilka do kilkunastu godzin, w efekcie
powstaje zaczyn, do ktérego dosypujemy make zytnig i pszenng, sél i odrobine cukru.
Pozostawiamy do wyroséniecia, nastepnie przektadamy do brytfanny, ponownie
zostawiajac do wyrosniecia, po czym wkiadamy do pieca na 1,5 godz. Chleb jest
pieczony w brytfannie, bochenek wazy okoto 5-6 kilogramdw, powinien dojrzewac jeden
dzien w celu uzyskania pozadanego smaku, konsystencji i aromatu. Wypiekany jest w
Zagrodzie ,Maciejowka” w Ostrowie, tam mozna go na miejscu sprobowac i zakupic.
Sliwowica lelowska - Gminny Os$rodek Kultury w Lelowie. Napdj alkoholowy
o zawartosci alkoholu nie mniejszej niz 70%, barwy jasnozéttej, przygotowuje sie ze
sliwek odmiany wegierek. Oddziela sie je od pestek (odmiane adamaszek mozna mieli¢
razem z pestkami). Udziat sliwek adamaszek nie powinien przekroczy¢ 15-20% ogotu
masy zacieru. W debowej beczce o pojemnosci 250-300 litréw przygotowuje sie zacier
z niewielkg iloscia wody i drozdzami. Beczke nalezy przykry¢ Inianym ptétnemi
pozostawi¢ do sfermentowania przez okres 1 tygodnia. Sfermentowanty zacier
nalezy podda¢ dwukrotnej destylacji. Otrzymany produkt zlewa sie do matych 50-80
litrowych beczek i poddaje lezakowaniu przez okres minimum jednego 1lroku. Po tym
okresie mozna zla¢ sliwowice do butelek a beczki wykorzysta¢ do nastepnego zbioru.
Sliwowice lelowska mozna sprébowa¢ na corocznym $wiecie ,Ciulimu i Czulentu”,
w restauracji Lelowianka oraz w Delikatesach Centrum i kazdym sklepie monopolowym

w Lelowie.



