
Rok 2012

W kategorii produkt turystyczny Zarząd CzOT przyznał certyfikaty dla:

1. Gminy   Olsztyn  i  Restauracji  "Spichlerz"  w  Olsztynie  za  imprezę  plenerową  – 

"Hubertus".

2. Urzędu Miasta Częstochowy za Festiwal Kultury Alternatywnej "Frytka Off".

3. Zespołu  Pieśni  i  Tańca "Śląsk"  im.  Stanisława  Hadyny za  Śląskie  Centrum Edukacji 

Regionalnej Zespołu Pieśni i Tańca "Śląsk".

W kategorii pamiątka turystyczna Zarząd CzOT przyznał certyfikaty dla:

1. Sanktuarium Matki Bożej Leśniowskiej Patronki Rodzin w Żarkach Leśniowie za "Krówkę 

Leśniowską"  

W kategorii potrawa regionalna Zarząd CzOT przyznał certyfikaty dla:

1. Gminnego Centrum Kultury i Informcji w Kochanowicach  oraz Koła Gospodyń Wiejskich 

w  Kochanowicach  za  "Ciapkapustę".  Przepis  na  tradycyjna  ciapkapustę:  1  kg 

ziemniaków.  1  kg  kapusty  kiszonej,  cebóla,  smalec  ze  skwarkami.  Ugotowane 

ziemniaki( bez skórek)  ubić, zmieszać z przegotowaną kapustą kiszoną (przecedzoną i 

dodatkowo  pokrojona),  dodać  pokrojoną  w  kostkę  usmażoną  na  skwarkach  cebulę, 

wszytsko  dokładnie  wymieszeć,  doprawić  solą  i  pieprzem.  Potrawę  podaje  się  do 

żeberek,  kotletów,  gulaszów,  zrazów".  Na  terenie  gminy  Kochanowice  odbywa  się 

Festyn " Świeto Ciapkapusty", jest to okazja do spróbowania tej pysznej i popularnej 

potrawy.

2. Restauracji  Browar  Czenstochovia  za  "Żurek  na  maślance"  Żurek  na  maślance 

charakteryzuje  się  niepowtarzalnym smakiem i  zawiesistą  konsystencją.  W składzie 

tego  żuru  nie  ma  zakwasu  z  mąki,  a  zamiast  niego  stosuje  się  naturalny  kwas  

z maślanki i dodatkowo ugotowany wcześniej klarowny bulion, swojska kiełbasa, boczek 

wędzony,  czosnek,cebula,  przyprawy.  Podawany  jest  ze  świeżym  majerankiem  

i chrupiącym pieczywem.

3. Browaru Czenstochovia  za "Piwo Czenstochovia". Piwo Czenstochovia jest to produkt 

warzony wyłącznie w częstochowskim browarze, które jest świeże, żywe i wyłącznie z 

naturalnych  składników.  Przy  produkcji  nie  stosuje  się  pasteryzacji  i  filtracji,  dzięki 

czemu  piwo  jest  bogate  w  witaminy  z  grupy  B6,  mikro  i  makroelementy  oraz 

przeciwutleniacze.  Piwa  Czenstochovia   warzone  są  z  wyselekcjonowanych  słodów 

jęczmiennych  i  pszenicznych.  Chmielone  są  najlepszymi  polskimi  i  niemieckimi 

chmielami aromatycznymi i goryczkowymi. W recepturze używa się minimum czterech 



rodzajów  słodów  i  naturalnych  szczepów  drożdży.  Proces  warzenie  zaczyna  się  od 

zacierania,  a  następnie  gotowania brzeczki  piwnej.  Po schłodzeniu brzeczki  jest  ona 

poddawana  procesowi  fermentacji,  który  trwa  około  siedmiu  dni.  Młode  piwo  po 

zakończeniu  fermentacji  pozostawione  jest  do  tzw.  Leżakowania,  podczas  którego 

wysyca  się  naturalnym i  delikatnym dwutlenkiem  węgla  oraz  nabiera  szlachetnego 

smaku i aromatu. Proces ten trwa od 3 do 6 tygodni.

4. "Społem"  PSS  "Jedność"  za  "Pierogi  domowe".  Produkowane  przez  nas  pierogi 

charakteryzują  się  wysoką jakością  i  są  wykonywane wg.  Staropolskiej,  tradycyjnej 

receptury  –  nie  korzystamy  z  dodatków  funkcjonalnych  poprawiających  sztucznie 

jakość. Surowce do produkcji pochodzą os sprawdzonych producentów, a ich jakość jest 

starannie kontrolowana przez nasze laboratorium zakładowe. Niewątpliwą zaletą jest ich 

stosunkowo niska cena do prezentowanej jakości. W\ę\śród naszych produktów znajdą 

Państwo  3  rodzaje  domowych  pierogów  tj:  pierogi  z  mięsem,  pierogi  z  kapustą  i 

grzbami oraz pierogi z serem i rodzynkami. W naszej firmie produkowane są pierogi 

świeże, gotowane pakowane próżniowo w opakowaniu 450g, zawsze nadziane farszem 

po same brzegi. Dostępna w sieci sklepów „Społem” PSS „Jedność” w Częstochowie.

5. Gminy  Olsztyn  i  Gminnego  Koła  Gospodyń  Wiejskich  w  Olsztynie  za  "Olsztyńskie 

Prażuchy".  Prażuchy   czyli  kluski  z  mąki  tatarczanej  –  staropolska  potrawa 

charakterystyczna  dla  kuchni  wiejskiej,  kiedyś  często  gościła  na  stołach  w  regionie 

częstochowskim. Prażuchy zwane są czasem kluskami z piaskiem – jeśli  mąka była 

nieodpowiednio  zmielona  podczas  jedzenia  czuło  się  piasek  w  ustach.  O  tradycje 

podawnia tej taniej i łatwej w przygotowaniu potrawy dbają Członkowie Gminnego Koła 

Gospodyń Wiejskich w Olsztynie.  Składniki:  1 l  wody,  1  łyżka soli,  2 szklanki  mąki 

tatarczanej,  okrasa ze słoniny i  boczku. Wlewamy do garnka litr  wody i  wsypujemy 

płaską łyżkę soli. Na gotującą się na małym ogniu wodę wsypujemy dwie szklanki mąki 

tatarczanej,  ciągle mieszając łyżką drewnianą.  Po pięciu minutach łyżką maczaną w 

tłuszczu wyjmujemy na talerz kluski i mamy gotowe danie. Polewamy je tłuszczem ze 

stopionego wcześniej boczku i słoniny.

W kategorii wyróżnienie "Za zasługi dla rozwoju turystyki regionu 

częstochowskiego" przyznano statuetki dla:

1. Jana Korsaka

2. Haliny Ficek

3. Henryka Dworaka


