Rok 2012
W kategorii produkt turystyczny Zarzad CzOT przyznat certyfikaty dla:

1. Gminy Olsztyn i Restauracji "Spichlerz" w Olsztynie za impreze plenerowg -
"Hubertus".

2. Urzedu Miasta Czestochowy za Festiwal Kultury Alternatywnej "Frytka Off".

3. Zespotu Pieéni i TaAca "Slask" im. Stanistawa Hadyny za Slaskie Centrum Edukacji

Regionalnej Zespotu Pieéni i Tanca "Slask".
W kategorii pamiatka turystyczna Zarzad CzOT przyznat certyfikaty dla:

1. Sanktuarium Matki Bozej Le$niowskiej Patronki Rodzin w Zarkach Le$niowie za "Kréwke

Lesniowska"
W kategorii potrawa regionalna Zarzad CzOT przyznat certyfikaty dla:

1. Gminnego Centrum Kultury i Informcji w Kochanowicach oraz Kota Gospodyn Wiejskich
w Kochanowicach za "Ciapkapuste". Przepis na tradycyjna ciapkapuste: 1 kg
ziemniakéw. 1 kg kapusty kiszonej, cebdla, smalec ze skwarkami. Ugotowane
ziemniaki( bez skorek) ubi¢, zmieszac z przegotowang kapustg kiszong (przecedzong i
dodatkowo pokrojona), dodac¢ pokrojong w kostke usmazong na skwarkach cebule,
wszytsko doktadnie wymiesze¢, doprawi¢ solg i pieprzem. Potrawe podaje sie do
zeberek, kotletow, gulaszéw, zrazéw". Na terenie gminy Kochanowice odbywa sie
Festyn " Swieto Ciapkapusty", jest to okazja do sprébowania tej pysznej i popularnej
potrawy.

2. Restauracji Browar Czenstochovia za "Zurek na masdlance" Zurek na maslance
charakteryzuje sie niepowtarzalnym smakiem i zawiesistag konsystencjg. W sktadzie
tego zuru nie ma zakwasu z maki, a zamiast niego stosuje sie naturalny kwas
z maslanki i dodatkowo ugotowany wczesniej klarowny bulion, swojska kietbasa, boczek
wedzony, czosnek,cebula, przyprawy. Podawany jest ze $wiezym majerankiem
i chrupigcym pieczywem.

3. Browaru Czenstochovia za "Piwo Czenstochovia". Piwo Czenstochovia jest to produkt
warzony wytacznie w czestochowskim browarze, ktére jest swieze, zywe i wylacznie z
naturalnych sktadnikdw. Przy produkcji nie stosuje sie pasteryzacji i filtracji, dzieki
czemu piwo jest bogate w witaminy z grupy B6, mikro i makroelementy oraz
przeciwutleniacze. Piwa Czenstochovia warzone sg z wyselekcjonowanych stodéw
jeczmiennych i pszenicznych. Chmielone sa najlepszymi polskimi i niemieckimi

chmielami aromatycznymi i goryczkowymi. W recepturze uzywa sie minimum czterech



rodzajow stodow i naturalnych szczepow drozdzy. Proces warzenie zaczyna sie od
zacierania, a nastepnie gotowania brzeczki piwnej. Po schtodzeniu brzeczki jest ona
poddawana procesowi fermentacji, ktéry trwa okoto siedmiu dni. Mtode piwo po
zakonczeniu fermentacji pozostawione jest do tzw. Lezakowania, podczas ktérego
wysyca sie naturalnym i delikathym dwutlenkiem wegla oraz nabiera szlachetnego

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

"Spotem" PSS "lednos$¢" za "Pierogi domowe". Produkowane przez nas pierogi
charakteryzujg sie wysokg jakoscig i sq wykonywane wg. Staropolskiej, tradycyjnej
receptury - nie korzystamy z dodatkéw funkcjonalnych poprawiajacych sztucznie
jakos¢. Surowce do produkcji pochodzg os sprawdzonych producentéw, a ich jakosc jest
starannie kontrolowana przez nasze laboratorium zaktadowe. Niewatpliwg zaletg jest ich
stosunkowo niska cena do prezentowanej jakosci. W\e\sréd naszych produktéw znajdg
Panstwo 3 rodzaje domowych pierogow tj: pierogi z miesem, pierogi z kapustq i
grzbami oraz pierogi z serem i rodzynkami. W naszej firmie produkowane sg pierogi
$wieze, gotowane pakowane prézniowo w opakowaniu 450g, zawsze nadziane farszem
po same brzegi. Dostepna w sieci sklepow ,Spotem” PSS ,Jednos$¢” w Czestochowie.

Gminy Olsztyn i Gminnego Kota Gospodyn Wiejskich w Olsztynie za "Olsztynskie
Prazuchy". Prazuchy czyli kluski z maki tatarczanej - staropolska potrawa
charakterystyczna dla kuchni wiejskiej, kiedy$ czesto goscita na stotach w regionie
czestochowskim. Prazuchy zwane sg czasem kluskami z piaskiem - jesli magka byta
nieodpowiednio zmielona podczas jedzenia czuto sie piasek w ustach. O tradycje
podawnia tej taniej i tatwej w przygotowaniu potrawy dbajg Cztonkowie Gminnego Kota
Gospodyn Wiejskich w Olsztynie. Sktadniki: 1 | wody, 1 tyzka soli, 2 szklanki maki
tatarczanej, okrasa ze stoniny i boczku. Wlewamy do garnka litr wody i wsypujemy
ptaskg tyzke soli. Na gotujgcq sie na matym ogniu wode wsypujemy dwie szklanki maki
tatarczanej, ciqgle mieszajac tyzka drewniang. Po pieciu minutach tyzka maczang w
ttuszczu wyjmujemy na talerz kluski i mamy gotowe danie. Polewamy je tluszczem ze

stopionego wczesniej boczku i stoniny.

W kategorii wyrdznienie "Za zastugi dla rozwoju turystyki regionu

czestochowskiego" przyznano statuetki dla:

1.

Jana Korsaka

2. Haliny Ficek

3. Henryka Dworaka



