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WsTEP

Jaka jest kuchnia wojewddztwa tédzkiego2 Co jadano
przed laty2 Co jada sie do dzis2 Na te pytania trudno odpo-
wiedzie¢ nawet mieszkancom regionu. Wymieniajg oni zo-
zwyczaj kilka tych samych dan: zalewajke, prazoki czy kluski
zelazne, nie zdajgc sobie sprawy z kulinarego bogactwa
okolic, w ktérych mieszkajg. A przeciez kuchnia, to, co jada-
my na co dzien i co jadali nasi przodkowie, stanowi bardzo
wazny element lokalnej tozsamosci i kultury. Dlatego warto
poznac jq lepiegj i sprébowac tego, co ma najlepsze do za-
oferowania.

Dla znajgcych historie regionu, nie bedzie zaskoczeniem,
ze tradycyjna, lokalna kuchnia byta przede wszystkim ubo-
ga, ale réwniez wielokulturowa. W chtopskich, robotniczych
czy rolniczych domach jadano skromnie i wykorzystywano
produkty z wtasnych upraw i hodowli lub te, ktére byty po-
wszechnie dostepne przez caty rok. Na stotach krolowata ko-
pusta, ziemniaki, groch, kasze czy dynia. Pojawiaty sie tez jabt-
ka, gruszki i sliwki rosngce w sadach lub dziko przy drogach
i miedzach. Przyrzadzano z nich proste dania, ale niezwykle
smaczne i bardzo sycace.

Na stotach mieszczan i fabrykantow pojawiaty sie dania
bardziej wykwintne, czesciej jodano mieso, a najbogatsi
sprowadzali ulubione produkty nawet z odlegtych zakatkdw
kontynentu. Ale to nie one uksztattowaty kuchnie naszego
regionu. Przysmaki, ktdre przygotowuje sie do dzis, sa przede
wszystkim lokalne i mocno zakorzenione w wielokulturowej
historii regionu. Wiele dan, ktére uwazamy za tradycyjnie
tédzkie, przybyto do nas wraz z osiedlajgcymi sie na terenie
wojewddztwa Niemcami, Zydami i Rosjanami. Te zapozycze-
nia i miejscowe fradycje kulinarne pieknie mieszaja sie w wiel-
kim tyglu tédzkiej kuchni. Dlatego postanowitySmy z uwagg
przyjrze¢ sie dziedzictwu kulinarnemu naszego regionu i na
tamach tej ksiqzki pokazac jego bogactwo i réznorodnose.

7 lokalng gastronomiq zwigzane jesteSmy prywatnie i zawo-
dowo od lat i nie ustajemy we wspieraniu kulinarnych ambicii
zardwno samej todzi, jok i regionu. StworzytySmy interneto-
wy serwis www.jemywlodzi.pl i jestesmy autorkami przyjetej
z uznaniem ksiqzki tddzka kuchnia czterech kultur. Zafascyno-
wane bogatq i wielokulturowa historiq kulinarng naszego mio-
sta postanowitysmy tym razem wybraé sie poza jego granice.
WyruszytySmy na wyprawe do okolicznych wsi i miasteczek
w poszukiwaniu fradycyjnych smakdw.

Waowczas to przekonatysmy sie, ze w naszym wojewodztwie
nadal uprawia sie te same warzywa i owoce, ktére ksztat-
tfowaty kuchnie naszego regionu w przesztosci. Z tddzkiego
pochodzi az 70% krajowych upraw chrzanu, ktéry dawniej
powszechnie wykorzystywano nie tylko jako przyprawe, ale

INTRODUCTION

What is the cuisine of the Lodz province? What was eaten
years ago? What are we eating today? These questions are
difficult to answer even for the people of the region. They
usually mention several the same dishes: zalewajka, prazo-
ki or iron dumplings, not realizing the culinary richness of the
area in which they live. After all, the cuisine, what we eat
every day and what our ancestors ate, is a very important
element of local identity and culture. Therefore, it is worth le-
arning it better and fry what's best in it.

For those who know the history of the region, it will be no
surprise that traditional, local cuisine was primarily poor but
also multicultural. Peasants and workers ate modestly and
used products from their own crops and farms, or those that
were widely available throughout the year. Cabbages, pota-
toes, peas, groats and pumpkins reigned on the tables. There
were also apples, pears and plums growing in orchards or in
the wild along the roads and fields. They were used to cook
simple dishes, but very tasty and very filling.

More exquisite dishes appeared on the tables of burgers
and manufacturers, meat was more frequently eaten, and
the richest people imported their favorite products even from
the most remote corners of the confinent. But these dishes
did not shape the cuisine of our region. The delicacies pre-
pared to this day are primarily local and firmly rooted in the
multicultural history of the region. Many dishes which we think
of as fraditional, came to us with the Germans, Jews and Rus-
sians who settled in the area. These dishes and local culina-
ry traditions blend beautifully in the great melting pot of the
Lodz cuisine. Therefore, we decided to take a closer look at
the culinary heritage of our region and to show its richness
and diversity in this book.

For years, privately and professionally we are involved with
local gastronomy and we support our city's and region’s cu-
linary ambitions. We have created an online service www.
jemywlodzi.pl [We eat in Lodz] and we are the authors of
the Lodz Cuisine of Four Cultures which has been very well
received by readers. Fascinated by the rich and multicultu-
ral culinary history of our city, we decided to go beyond its
boundaries. We set off on an expedition to the surrounding
villages and towns in search of traditional tastes.

At that time we found that the same vegetables and fruits
which shaped the cuisine of our region in the past are still
grown in our province. As much as 70% of national horsera-
dish comes from the Lodz province. In the past horseradish
was used, not only as a seasoning but also as a base for sim-
ple and delicious soups. We also grow most of potato and
cabbage in the country, which are used to make dishes



rowniez jako baze dla prostych i pysznych zup. Mamy tez jed-
ne z najwiekszych w kraju upraw ziemniakdw i kapusty, z kto-
rych powstaty potrawy tak populame jak prazoki czy kapusta
z grochem. Mozemy pochwalli¢ sie rébwniez ogromnymi zbio-
rami ogorkdw, z ktérych od dekad przyrzadza sie w naszym
regionie fradycyjne przetwory. Na terenie catego wojewddz-
twa znajduje sie mndstwo saddéw owocowych, w ktorych
krélujg grusze, jabtka i Sliwki. Sg ozdobq lokalnego krajobrazu
oraz zroédtem wspaniatych sokéw, przetwordw, ciast i dese-
row, ktére w wielu czesciach regionu przyrzgdza sie po dzis
dzien wedtug fradycyjnych receptur.

W naszej kulinarnej wyprawie za przewodnik postuzyta Li-
sta Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, na ktéra wpisywane sg produkty i potrawy wytwarzane
w regionie tddzkim w sposdb niezmieniony od dziesieciole-
ci. Wybratysmy sposrod nich te najciekawsze i oddatysmy
je w rece siedmiu wspaniatych szeféw kuchni restauracii
z naszego wojewodziwa. Kazdy z nich wyczarowat z tych
prostych, regionalnych sktadnikdw nowoczesne i niezwykle
ciekawe dania. Znajdujg sie wérdd nich przystawki, zupy,
dania gtéwne i desery, ktére bedq ozdobg kazdego sto-
tu. Sg tu propozycje na potrawy jadane na co dzien, jak
i bardziej wykwintne przysmaki na specjalne okazje.

Cata ksigzka jest do szpiku tédzka — wydat jg lokalny Dom
Wydawniczy Ksiezy Miyn, zdjecia potraw wykonata todzka fo-
tografka Magda Klimezak (daretocook.pl), a grafiki studentka
todzkiej ASP Anna Swiatek. Autorami przepiséw w ksigzce sq
szefowie kuchni siedmiu restauracji dziatajacych w todzi i wo-
jewddztwie tddzkim: Filnarmonia Smaku, Galicja, Lawendowe
Termy, Piwnica tddzka, Quale Restaurant, Restauracja u Kret-
schmera i Wzorcownia by W. Bober. Kazdy z nich przygotowat
autorskie dania w oparciu o produkty i potrawy tradycyjnie
wytwarzane w regionie. Mamy nadzieje, ze uda sie Wam za-
gtebi¢ w smakach i aromatach regionu, poznac je lub odkry¢
na Nowo.

such as prazoki or peas with sauerkraut. We can also boast
a huge crop of cucumbers, from which traditional preserves
have been prepared for decades in our region. There are a
lot of fruit orchards in the region, where pears, apples and
plums dominate. They decorate the local landscape and are
the source of wonderful juices, preserves, cakes and desserts,
which are still prepared in many parts of the region accor-
ding to traditional recipes.

In our culinary trip, we used the List of Traditional Products
of the Ministry of Agriculture and Rural Development as
a guide, which lists products and dishes produced in the Lodz
region in an unchanged way for decades. We have chosen
the most interesting ones and gave them into the hands of
the seven great Chefs in our province. Each of them conju-
red up modermn and exiremely interesting dishes with these
simple, regional ingredients. Among them are starters, soups,
main courses and desserts, which will crown any table. You
will find suggestions for everyday meals, as well as more exqu-
isite delights for special occasions.

The whole book is profoundly of Lodz — it was published by
the local Ksiezy Mtyn Publishing House, the photos were taken
by Lodz photographer Magda Klimczak (daretocook.pl), and
the graphics by a student of the Academy of Fine Arfsin Lodz,
Anna Swigtek. The authors of the recipes in the book are the
Chefs of seven restaurants operating in Lodz and the Lodz
province: Filharmonia Smaku, Gdlicja, Lawendowe Termy,
Piwnica toédzka, Quale Restaurant, Restauracja “u Kretsch-
mera” and Wzorcownia by W. Bober. Each of them prepared
original dishes based on products and dishes traditionally pro-
duced in the region. We hope you will delve into the flavors
and aromas of the region, and enjoy them or discover them

anew.




FILHARMONIA SMAKU

7 dala od gwarnego centrum todzi dziata restauracja, kto-
ra swojq niepowtarzalng kuchnia i atmosferq przyciaga go-
$ci z najodleglejszych zakatkdw miasta. Filharmonia Smaku to
wyjatkowe miejsce, tgczgce tradycje z nowoczesnosciq oraz
wykwintne jedzenie z muzykq, ktdra stata sie inspiracjq dla wy-
stroju wnetrza. W przestronnej, jasnej sali stoi fortepian, a scia-
ny ozdobione sq licznymi instrumentami muzycznymi. Cato$c
tworzy niezwykle przytulng atmosfere, w ktérej mozna delekto-
wac sie kulinarnymi kompozycjami szefa kuchni.

Mtody, ale doswiadczony zespot restauracji z pasjqg i zapa-
tem tworzy miedzynarodowda kuchnie z wykorzystaniem regio-
nalnych i sezonowych produktow. Autorskie dania w kreatyw-
ny i innowacyjny sposéb prezentujqg znajome smaki w nowej
odstonie. Zespotem kucharzy kieruje Kamil Skrok — utalentowa-
ny chef, dia ktérego gotowanie jest wielkg pasjq i niekonczg-
ca sie przygoda. Cho¢ ceni sobie tradycyjng kuchnie, to caty
czas odkrywa ja na nowo i chetnie korzysta z nowoczesnych
technik kulinarnych. Dzieki niemu i jego zgranemu zespotowi
w Filharmonii Smaku wszystko wspaniale ze sobg gra.

www . filharmoniasmaku.info

Away from the lively center of Lodz there is a restaurant,
whose unique cuisine and atmosphere attracts guests from
the most remote corners of the city. The Filharmonia Smaku is
a unique place combining tradition with modernity and exqu-
isite food with music which has inspired the interior design.
There is a piano in the spacious, bright room and the walls are
decorated with numerous musical instruments. The whole cre-
ates a very cozy atmosphere where you can enjoy the chef's
compositions.

A young but experienced restaurant team with passion
and zeal creates international cuisine using regional and
seasonal produce. Homemade cuisine in a creative and in-
novative manner presents familiar tastes in a new way. The
team of chefs is headed by Kamil Skrok — a talented chef for
whom cooking is a great passion and an endless adventure.
Although he values fraditional cuisine, he discovers it anew
and enjoys using modern cooking techniques. Thanks to him
and his harmonious team their work in the Filharmonia Smaku
is splendid.

Filharmonia Smaku, ul. Pabianicka 132, L6dz,

GALICJA

Restauracja Galicja znajduje sie na terenie Manufakfury,
kulturalno-rozrywkowo-handlowego centrum, ktére powstato
dzieki rewitalizacji fabrycznego kompleksu jednego z najwiek-
szych todzkich przemystowcodw, Izraela Poznanskiego. Inspira-
cja do otwarcia lokalu byto upodobanie wiascicieli do dobre-
go jedzenia oraz podrdzy po Europie. To ono zrodzito gtebokqg
fascynacje bogatq i réznorodng kuchnig, wywodzgca sie
z terendw, ktére niegdys zwane byty Galicja. Stgd wzieta sie
nazwa restauracii i jej oferta kulinarna. W karcie krélujg dania
inspirowane kuchnig polska, ukrainska, niemiecka, austriackg
i wegierska. Menu uzupetnia wybor rzemieslniczych piw oraz
karta win przygotowana przez Roberta Maktowicza.

Galicja zachwyca takze wystrojem. Pierwszy poziom restau-
racji klimatem nawigzuje do tradycji galicyjskiej kuchni miesz-
czanskie] — dominuja tu wzorzyste materiaty i biate zazdrostki,
a catosci charakteru dodaije stary piec kaflowy. Drugi poziom
fo przestronna, malownicza piwnica z zachowang oryginalng
i zabytkowq konstrukcja ceglang. W potgczeniu z elementami
Z surowego drewna catos$¢ tworzy niepowtarzalny, przytulny
klimat, ktory pokochali liczni bywalcy tego miejsca, a takze
odwiedzajgcy je z upodobaniem turysci.

www.gdalicjamanufaktura.pl

The Gallicja Restaurant is located in the Manufaktura, cul-
fural, enfertainment, shopping center, which was created
thanks to the revitalization of the factory complex established
by Israel Poznanski, one of the biggest industrialists in Lodz. The
restaurant’s owners enjoyed good food and loved to travel
in Europe and this inspired them to set up the Galicja. They
were deeply fascinated by a rich and varied cuisine, derived
from the land that was once known as Galicia (Galicja in Po-
lish). Hence the name of the restaurant and its culinary offer.
The menu is dominated by dishes inspired by Polish, Ukrainian,
German, Austrian and Hungarian cuisine. The menu is includes
also a selection of craft beers and a wine list prepared by Ro-
bert Maktowicz, a Polish culinary journalist.

The Gallicja restaurant impresses also with its interior design.
The atmosphere of the first level of the restaurant refers to the
fradition of Galician bourgeois cuisine — it is dominated by pat-
terned fabrics and white window half-curtains, and the old fi-
led stove gives special touch to this place. The second level is
a spacious, picturesque cellar with original historic brick walls.
Combined with the elements of raw wood the place has
a unique and cozy atmosphere loved by many regulars of this
place, as well as by tourists who enjoy coming here.

Restauracja Galicja, ul. Ogrodowa 19A, Rynek Manufaktury, Lodz,



