Rok 2011

W kategorii produkt turystyczny Zarzad CzOT przyznat certyfikaty dla:

I. MTK Morion sp. z o0.0. w Wieliczce za Park Miniatur Sakralnych Ztota Goéra w
Czestochowie.

2. Jarostawa i Dariusza Laseckich za Zamek Bobolice.

3. Barbary i Artura Sochéw oraz Urzedu Miasta i Gminy w Zarkach za Miniskansen Wsi
Jurajskiej przy Agro - gospodarstwie pod Skatka w Przybynowie.

4. Urzedu Gminy Mstéw za Rekreacyjne zagospodarowanie terendéw nad rzekg Wartg w
miejscowosci Mstow.

5. Gminnego Centrum Kultury i Informacji w Kochanowicach za éwiQto Kwitngcego
Rézanecznika.

6. President Electronics Poland sp z 0.0. za Muzeum Monet i Medali Jana Pawta II w

Czestochowie.

W kategorii pamiatka turystyczna Zarzad CzOT przyznat certyfikat dla:

1. Jolanty Madej za Jurajski Symbol.

W kategorii potrawa regionalna Zarzad CzOT przyznat certyfikaty dla:

1. Agnieszki Matusiak z Mykanowa i Gminnego Osrodka Kultury w Mykanowie za
Prawdziwy Chlebek Zytni na Naturalnym Zakwasie. Cleb ten powstaje wedtug wiasnej
oryginalnej receptury. Potrawa ta powstaje z maki zytniej, maki zytniej razowej,
zakwasu naturalnego, niewielkiej ilosci soli kamiennej, nasion siemienia Inianego, lub
ptatkdw owsianych i cieptej wody. Na dzien przed wypiekami chleba przygotowuje sie
zaczyn w kamiennym naczyniu. Gdy rozczyn staje sie dojrzaty nalezy niewielkimi
porcjami dosypywac¢ make zytnig, sl kamienng oraz dodatki wedle wiasnego uznania.
Po wyrosnieciu ciasta chlebowego wktada sie je do odpowiednio przygotowanych
foremek nattuszczonych olejem Inianym. Jednak uprzednio ciasto nalezy podsypac
maka, zytnia.

2. Klubu Aktywnosci Lokalnej dziatajgcym przy Gminnym Osrodku Kultury w Olsztynie za
Pierogi Olsztynskie. Pierogi Olsztynskie naleza do potraw pozywnych i bardzo
smacznych. W ich $rodku kryje sie mieszanka miesa, kiszonej kapusty i grzybdéw
zbieranych w olsztynskich lasach. Obowigzkowa muszg by¢ okraszone skwarkami i
przesmazong cebulkg. Mozna je podawac bezposrednio po ugotowaniu lub ostudzone
przesmazy¢. W obu wersjach sg pyszne, dlatego przyrzadza sie je w wiekszej ilosci,

podajac na obiad swiezo ugotowane, a na kolacje zas odsmazane. Tajemnica ich smaku



kryje sie w wyrobie ciasta, gdyz kazdy region kraju to inny przepis oraz w dobraniu
odpowiedniej ilosci skfadnikéw do farszu. Zakrecenie tyzka w nieprawidtowq strone
takze ma swoje znaczenie. Pierogi sq serwowane na nastepujacych imprezach: Festyn
Rodzinny w Ogrodach Plebanskich, Marszobeg"Na Jurajskim Szlaku", Piknik Geologiczny,
Festiwal Chartow, Regionalny Konkurs na tradycyjne ozdoby bibutkowe, Ogodlnopolski
Przeglad Abstyneckiej Twodrczosci Artystycznej, Dozynki Parafialne, podczas Galerii
Letniej w Komnacie Zamkowej.

Czestochowskiej Spétdzielni Mleczarskiej Mleczgal za Serki homogenizowane naturalne i
smakowe. Sery homogenizowane nalezg do grupy seréw twarogowych nie
dojrzewajacych produkuje sie je z mleka odttuszczonego pasteryzowanego, do ktérego
dodaje sie szczepionke czystych kultur mleczarskich i podpuszczke. Po inkubacji
nastepuje odrébka skrzepu i jego normalizacja, ktérg przeprowadza sie poprzez
nattuszczanie masy biatkowej $mietankg o zawartosci 30% ttuszczu. Przy normalizacji
wprowadza sie dodatki smakowe i miesza w uktadzie zamknietym. Dostepna w prawie
kazdym sklepie spozywczym w Czestochowie i okolicy.

Consonni Bartelak S.C. za Placek bakaliowy z Kamyka. Produkt swoja nazwa
pochodzenia nawigzuje do miejsca wytwarzania - wsi Kamyk koto Czestochowy.
Tutejsze gospodynie wypiekajg od pokolen placki drozdzowe na masle, z dodatkiem
bakalii. Placek bakaliowy z Kamyka to drozdzowe ciasto na bazie naturalnych
sktadnikdw: maki z wtasnego mtyna, wody zrédlanej, mleka, pasteryzowanych zoéitek,
drozdzy naturalnych; i balaii: rodzynek, orzechéw wtoskich, suszonych fig,
kandyzowanej skorka pomaranczowa, kandyzowanej papai, kandyzowanego ananasa,
suszonych daktyli, suszonych moreli, suszonych jabtek, suszonych sliwek.

"Spotem" Powszechna Spédidzielnia Spozywcéw "Jednosc" Czestochowa za Paszteciki z
miesem. Paszteciki produkowane sg w oparciu o strg tradycyjng miedzywojenng
recepture. Na ich smakowitos¢ wptywajg dwa istotne elementy: sposéb prowadzenia
ciasta oraz wytwarzania farszu. Jak wspomniano wczesniej pierwszym wptywajgcym na
smak opisywanych pasztecikow jest sposéb wytworzenia ciasta drozdzowego. Samo
ciasto wytwarzane jest tak samo jak za naszych bab¢. Maka wykorzystywana do
produkcji jest przesiewana recznie dzieki czemu uzyskuje ona duze spulchnienie a co za
tym idzie gotowe ciasto posiada odpowiednig sprezystos¢. Ponadto samo ciasto
wytwarzane jest metodg dwufazowg czyli najpierw wytwarzana jest pomioda, ktora
poddawana jest odpowiedniej fermentacji, po czym z niej sporzadza sie ciasto, czyli tak
jak robity to nasze babcie. Nalezy rézniez nadmienié, iz na potzreby produkcji zostaty
opracowane wiasne parametry prowadzenia ciasta ktore sa pilnie strzezone przez
technologéw. Drugim elementem wplywajacym na smakowitosc opisywanego wyrobu
jest sposob produkcji farszu, ktérego gtéwnym skitadnikiem jest Swieze i starannie
wyselekcjonowane mieso wieprzowe i wotowe oraz odpowiednio dobrany tluszcz drobny.
Elementy taczacym te sktadniki sg jaja. Ponadto farsz wzbogacony jest o $wiezg recznie

krojong cebule dzieki czemu po uduszeniu oddaje ona w petni swoje walory smakowe.



Na smakowitos¢ farszu wptywajg réwniez odpowiednio dobrane przyprawy. W tym
miejscu nalezy nadmieni¢, iz sam farsz wzbogacony jest rowniez specjalnie
przyrzadzonym wywarem, dzieki czemu otrzymuje on charakterystyczny smak i zapach.
Umiejetne potaczenie tych dwdch elementéw pozwolito stworzy¢é nam wyjatkowy

i niepowtarzalny produkt posiadajacy charakterystyczne walory smakowe i zapachowe.
Paszteciki sq produktem wyjatkowym a ich smak poczawszy od lat miedzywojennych,
okresu PRL-u i wspotczesnosci nie ulegt zmianie. Dzieki czemu nasz wyrdb wyrdznia sie
spos$réd innych podobnych na rynku, czego odzwierciedleniem jest wysoka sprzedaz
ww. wyrobu. Dostepna w sieci sklepéw ,Spotem” PSS ,Jednos¢” w Czestochowie.

Pawfa Antasa i Michata Wrébla, Restauracja EM w Koziegtowach za ciasto Marchwiak.
Przepis: 600g tartej marchewki, 1 szklanka cukru, 4 jajka, 2 szklanki maki
ziemniaczanej, 1/2 oleju stonecznikowego, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 80g
suszonych sliwek. Marchewke zetrze¢ na tarce o matych oczkach. Przetozy¢ do miski

z cukrem, zéttkami, maka, olejem, proszkiem do pieczenia i Sliwkami. Biatka jajek ubi¢
na sztywng piane i potaczy¢ z resztg sktadnikow. Wyrobié¢ na jednolitg mase i przetozy¢
do blaszki. Piec ok. 35 min. w tem. 180 stopni C.

Jacka Witodarczyka - Spizarnia Jurajska za Ser Jurajski. Ser podpuszczkowy,
niedojrzewajacy, z krowiego mleka, catkowicie ekologiczny. Bez konserwantow

i zageszczaczy. W smaku zblizony do "oscypka".

Zagrody Plastyczno - Kulinarnej "Maciejéwka" w Ostrowie i Urzedu Miasta i Gminy Zarki
za Pierogi Domowe z Maciejowki w Ostrowie. Sposdb przyrzadzania: make przesiac,
dodac¢ wode,sdl do smaku, doktadnie wyrobi¢ ciasto, watkowac ciasto na cienkie placki,
wycinac¢ kotka, natozy¢ do nich nadzienie, zlepi¢ doktadnie brzegi pierogéow. Ugotowac w
goracej posolonej wodzie. Pierogi w Maciejowce mozna zjes¢ na miejscu lub zabrac
ugotowane na wynos, w ofercie sa rowniez zamrozone. Latem gospodarze zapraszajq
do przytulnie urzadzonej, stylowej "salki" na $wiezym powietrzu. Stoliki sg réwniez
rozstawione na wozie konnym.

Kmicic Travel Kompleks Hotelowo - Gastronomiczny w Ziotym Potoku za Pstraga po
kréolewsku w migdatach. Dostepny w Kompleksie Hotelowo - Gastronomicznym
"KMICIC"



