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WSTEP

Tetnigca zyciem Piotrkowska, odrestaurowane secesyjne
kamienice i fabryki, ktérym podarowano drugie zycie — todz
pieknieje i odzyskuje dawngq Swietnosc. Jej sitg nadal jest wie-
lokulturowos$¢, cho¢ dzis nalezy postrzegac jg w innym wy-
miarze niz sto czy sto piecdziesigt lat temu. Na chwile cofnie-
my sie wtasnie do tamtych czaséw. Nie odwiedzimy jednak
patacu Poznanskiego czy Ksiezego Mtyna, zajrzymy za to do
kuchni polskich, zydowskich, niemieckich i rosyjskich rodzin,
ktére tworzyty to miasto. Tradycja to przeciez nie tylko patace
przemystowcdw, ale réwniez to, co jest nam najblizsze na co
dzien, jak chociazby smak domowej zalewaiki.

W niniejsze] ksigzce chcemy ozywi¢ troche zaniedbang
i zapomniang tédzkqg fradycje kulinarng. Od lat prywatnie
i zawodowo zwigzane jestedmy z gastronomiq i wspieramy
kulinarne ambicje naszego miasta, tworzqc internefowy ser-
wis Jemy w todzi (www.jemywlodzi.pl). Z pasjg odkrywamy
historie lokalnej kuchni, ktéra zapisana jest w kartach menu
dawnych restauracji i wyszynkdw oraz funkcjonuje we wspo-
mnieniach starszych pokolen. Niektére jadane przed ponad
wiekiem poftrawy przetrwaty trudng prébe czasu i nadal cie-
szg sie duzqg popularnoiciq, jak chocby zalewajka czy prazo-
ki, ale wiele przysmakdw znikneto z domowych i restauracyj-
nych jadtospiséw.

Jaka byta tédzka kuchnia czterech kulture Przede wszyst-
kim prosta. Cho¢ na stotach bogatych fabrykantdéw goscity
homary, ostrygi czy dziczyzna, w domach drobnych kupcow
i robotnikéw jadato sie znacznie skromniej. Dzis wracamy
do dawnych przepisdw, prezentujemy je jednak we wspot-
czesneji od$wiezonej odstonie zaproponowanej przez szefow
kuchni tédzkich restauraciji: Anatewki, Galicji, Lokalu oraz re-
stauracji delight w andel’'s Hotel t&dz.

Ksigzka zostata podzielona na cztery rozdziaty. Kazdy po-
Swiecony jest kuchni jednego z naroddw, a prezentowane
w nich dania zostaty przygotowane przez inng restauracije.
Oprocz przepisdw przedstawitysmy takze krotkq historie danej
pofrawy oraz propozycje jej ciekawego podania. Co wazne,
tédzkie sg nie tylko receptury, ale tez caty projekt: ta ksiqz-
ka nie powstataby, gdyby nie zaangazowanie wydawnic-
twa Ksiezy Mtyn i wspomnianych restauracii; dziekujemy tez
to6dzkiej fotografce kulinarnej Magdzie Klimczak za wspaniate
zdjecia i studentce tédzkiej ASP Annie Swiatek za piekne ry-
sunki ilustrujgce charakter tddzkiej kuchni.

Odkrywaijcie na nowo klasyczne receptury, gotujcie i ciesz-
cie sie niepowtarzalnym smakiem tédzkie] kuchni czterech
kultur.

INTRODUCTION

The history of the city in the heart of Poland inextricably lin-
ked to the textile industry. Since the nineteenth century, vast
factories have provided rhythm to the lively Lodz. Although
for a long fime the walls of red brick do no longer house spin-
ning or weaving mills, post-industrial complexes were given
a second life — today there are shops there, apartments, ho-
tels, cultural instfitutions or places of entertainment. The cha-
racter of the old Lodz was decided not by industry itself, but
above all by the inhabitants of many nationalities. Polish wor-
kers, German craftsmen, Jewish traders, and Russian admini-
strative staff were coming to the developing city. That is why
Lodz is called the city of four cultures. The tradition of Lodz in-
volves not only Art Nouveau tenement houses and palaces of
industrialists, but also what is close fo the residents, like the to-
ste of home zalewajka soup. Our culinary journey will begin in
the Lodz homes, those of Poles, Jews, Germans, and Russians.

In this book we want to revive a little neglected and for-
goften Lodz culinary tradition. For years, privately and pro-
fessionally we are involved with gastronomy and we support
our city’s culinary ambitions, creating a web service Jemy
w todzi [We eat in Lodz] ( www.jemywlodzi.pl ). With passion
we have been discovering the history of local cuisine, which
has been stored in the old restaurants and taverns menu
cards, and is still alive in the memories of older generations.
Some meals eaten over a century ago have survived a diffi-
cult test of fime and continue to enjoy great popularity, such
as zalewajka or prazhoki, but many delicacies disappeared
from home and restaurant menus.

What was the Lodz cuisine of four cultures? First of all it was
simple. Although lobsters, oysters, and venison were served
on the tables of rich industrialists, small fraders and workers di-
ned much more modest at home. Today we return to the old
recipes, but present them in a modern and refreshed manner
proposed by chefs from Lodz restaurants: Anatewka, Galicja,
Lokal, and delight restaurant in andel's Hotel Lodz.

The book is divided into four chapters. Each is dedicated to
the cuisine of one of the nations, and the dishes have been
prepared by different restaurants. In addition to the recipes
we have also presented a brief history of the dishes and in-
teresting proposals for serving. What is important, Lodz is in-
volved not only in recipes, but also in the entire project: This
book would not have been possible without the involvement
of Ksiezy Mtyn Publishing House and the said restaurants;
we are also grafeful fo Lodz culinary photographer Magda
Klimczak for her great pictures and Anna Swigtek, a student
at Academy of Fine Arts in Lodz for her beautiful drawings
which illustrate the nature of Lodz cuisine.

Rediscover the classic recipes, cook and enjoy the unique
taste of Lodz cuisine of four cultures.
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Mozliwe, ze té6dz do dzisiaj bytaby niewielkg wsig w cen-
tfralnej Polsce, gdyby nie dokument z poczgtku XIX wieku,
ktory wyznaczyt jej role tkackiego i sukienniczego osrodka.
W todzi zaczeli osiedlac sie niemieccy rzemieslnicy, zydowscy
handlarze i Polacy — mieszkancy okolicznych wsi i miasteczek.
To oni byli gtdwnq sitg roboczg w powstajgcych warsztatach
i zaktadach, ktére z czasem miaty stac sie wielkimi komplek-
sami fabrycznymi. Niewykwalifikowani Polacy zasilali przede
wszystkim szeregi robotnikdw — musiato ming¢ kilkadziesigt lat,
by wérdd nich pojawita sie klasa inteligencji, kupcow i prze-
mystowcow.

W biednych, robotniczych domach jadato sie skromnie
i prosto. W kuchni krélowaty ziemniaki i kapusta, mieso po-
jawiato sie na stole niezwykle rzadko. Nadal w todzi gotuje
sie zalewajke, ale mato kto pamieta tu dania, takie jak fitka,
wodzianka czy kluski zelazne. Marta Edmunds i Mateusz Skon-
ka, mtodzi kucharze z Lokalu, nie zamierzajg jednak doktad-
nie odtwarzac przepisow sprzed stu lat. tédzka kuchnia w
ich wydaniu zyskuje zupetnie inng forme - jest nowoczesna,
zaskakujgca i roznorodna. Przekonaijcie sie sami, jak smakuje
nowa wersja zalewajki, podanej w formie kremu z twarogiem
i wedzonym kurczakiem.

LokAL

Lokal jest miejscem, ktdre tgczy w sobie pasje do muzyki,
sztuki i dobrej kuchni. Nieco przewrotna nazwa jest odzwier-
ciedleniem filozofii, jaka przy$wiecata powstaniu tego miej-
sca. Na scenie spotykamy lokalnych wykonawcow, w prze-
strzeni galerii swoje prace prezentujg mtodzi tédzcy artysci,
zas$ w kuchni wykorzystuje sie produkty pochodzgce z okolic
todzi. To kolejne pofabryczne wnetrze, ktére odzyskato swiet-
no$¢ dzieki kreatywnym todzianom. Neutralna aranzacja,
w ktérej dominujg bielone cegty, daje pole do popisu mto-
dym tworcom, ktdrzy dzieki swym pracom naddajq jej nowy,
niepowtarzalny charakter.

Miejsce to juz zostato uhonorowane licznymi wyrdznienia-
mi. Jego kuchnie docenili zaréwno jurorzy Festiwalu Dobrego
Smaku, jak i przewodnika kulinarnego Gault&Millau (Lokal
jest jedng z nielicznych tdédzkich restauracii, ktéra moze po-
chwalli¢ sie czapq przyznang przez profesjonalnych recenzen-
tow). Tutejsze menu jest dzietem autorstwa Marty Edmunds,
znanej z telewizyjnego programu Top Chef. Jej specjalnoscig
jest kuchnia polska, na prézno tu jednak szukac klasycznych
schabowych. Szefowa kuchni prezentuje fradycyjne dania
w Izejszym i nowoczesnym wydaniu oraz przyktada wyjgtkowg
wage do ich wizualnej prezentacii, tym samym idealnie wpi-
sujgc sie w artystyczny klimat Lokalu.
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www.lokal-lodz.com
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It is possible that until today Lodz would be a small vilage
in central Poland, were it not for the document from the early
nineteenth century, which appointed its role as a cloth and
weaving cenfre. German craftsmen, Jewish traders, and Po-
les, residents of neighbouring villages and fowns, began to
setftle in Lodz. They were the main workforce in new workshops
and factories, which over time were become great factory
complexes. Unskilled Poles mainly swelled the ranks of wor-
kers, a few decades had to pass until the class of intelligentsia,
merchanfts, and industrialists appeared among them.

Poor, working-class dined modestly and simply at home.
The kitchen was dominated by potatoes and cabbage,
meat was served very rarely. Today, residents of Lodz still cook
Zalewajka, but hardly anyone remembers such dishes as fif-
ka, wodzianka or iron noodles. Marta Edmunds and Mateusz
Skonka, young chefs from the Lokal restaurant, do not infend,
however, to exactly reproduce the recipes of hundred years
ago. Their Lodz cuisine is gaining quite a different form — it is
modern, surprising, and diverse. See for yourself how a new
version of zalewajka tastes, served as a cream with cream
cheese and smoked chicken.

LoKAL

The restaurant is a place that combines a passion for music,
art, and good food. The strange name reflects the philosophy
of this place. Local artist perform on stage, young Lodz artists
present their works in the gallery and the kitchen uses local
produce from the vicinity of Lodz. This is another post-indu-
strial interior which has regained its splendour thanks fo creafi-
ve inhabitants of Lodz. Neutral arrangement, dominated by
whitewashed bricks, gives scope for young artists to show their
talents, and through their work it gives it a new, unique cha-
racter.

The place has already received numerous distinctions. Ifs
cuisine was appreciated by both the jury of the Festival of
Good Taste, as well as by the Gault & Millau Guide (the re-
staurant is one of the few Lodz's restaurants which can boast
a chef’s hat awarded by professional reviewers). The local
menu is a work of Marta Edmunds, famous for the Top Chef TV
show. Akthough her specialty is Polish cuisine, you will not find
a classical schnitzel here. The chef presents traditional dishes
with a lighter and modern twist, and pays partficular attenfion
fo their visual presentation, thus perfectly fitting info the artistic
climate of the Lokal.

ul. Sienkiewicza é1a (wejscie od alei Leona Schillera / entrance from the Leon Schiller alley),
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Przed II wojng $wiato-
wa na terenie dzisiejszego parlréu Staro-
miejskiego dziatat targ rybny, na ktorymsprosto
z heczek sprzedawano mocno solone $ledzie. Byty one :
przysmakiem w biednych, robotniczych domach, w. I(t()ry'cm'.‘ ] ‘tﬁ
przyrzadzano z nich tzw. zupe $ledziowa,iezyli zimne danie z ryby, ! + L
cebuli i jabtek, podawane w $mietanowo-mlecznej zalewie. Le&é:idal‘
gtosi, ze zapach $ledzi unosit sie nad terenem inkwaanegq cz
wojny targu jeszcze w latach 50. XX wieku, gdy powstawat tam park - stad
potoczna nazwa park Sledzia, ktéra przylgneta do tego zakatka zieleni.

A

Before World War II, in what is now the Old Town park , there was
a fish market, where heavily salted herrings were sold straight from the
barrels. They were a delicacy in poor, working-class homes and were
cooked in the herring soup, which is a cold dish with fish, onions and
apples, served in a creamy milk marinade. The fish market was closed
during the war. Legend has it that the smell of herrings
hovered over the area still in the 1950s, when the park
was built there - hence the name park Sledzia [Her-
ring's park], which clung to this corner of

greenery.
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SLEDZ POD PIERZYNKA ?@'

SLEDZ 7 JABLKIEM, OGORKIEM KISZONYM
I SMIETANA CHRZANOWA

e 4 Swieze $ledzie
e 200 ml hiatego octu winnego (niepetna szklanka)
e 300 ml wody (1 szklanka i 3 tyzki)
e 1 marchewka
e 2cebule
e 4 ziarna ziela angielskiego
e 4 listki laurowe
*  4jagody jatowca
e 100 g cukru (niespetna po6t szklanki)
e 1tyzka soli + wigcej do smaku
e 2 jabtka stodko-kwasnej odmiany,
np. ligol lub jonagold
e 4 nieduze ogorki kiszone
e 200 ml kwasnej Smietany (niepetna szklanka)
e 1tyzka Swiezo startego korzenia chrzanu
e 0,5 kg mtodych ziemniakéw lub niewielkich zesztorocznych

Przygotuj marynate do $ledzi. Do garnka wlej wode
z octem. Marchewke i jedng cebule obierz, przekréj na pot
i przetoz do zalewy. Dodaj ziele angielskie, listki laurowe,
jatowiec, cukier i jedna tyzke soli. Gotuj catos¢ przez kilka
minut, zdejmij z ognia i odstaw do catkowitego ostudze-
nia. W tym czasie oczysé i wyfiletuj Sledzie. Przetéz je do
szerokiego, ptaskiego naczynia i zalej zimng marynata.
Odstaw do lodéwki na 24 godziny.

Jabtka i drugg cebule obierz i razem z ogo6rkami ki-
szonymi pokréj w drobng kostke. Wymieszaj wszystko
w nieduzej misce i odstaw suréwke, aby wszystkie smaki
doktadnie sie potaczyty.

Doktadnie wymieszaj tarty chrzan ze $mietana. Mo-
7esz doda¢ wiecej lub mniej chrzanu, aby uzyskaé poziom
ostrosci, jaki lubisz. Dopraw cato$¢ do smaku odrobing
soli.

Ziemniaki doktadnie umyj i ugotuj w mundurkach
w osolonej wodzie. Wyjmij Sledzie z zalewy, uktadaj je na
talerzu z porcjg chrzanowej Smietany, surdéwka z jabtek,
0g6rkéw i cebuli oraz z gotowanymi ziemniakami.

Swie;v chrzan mozna zastapié tartym chrzanem ze sloika. Sledzie beda
doskonale smakowaly réwniez z pieczonymi ziemniakami

HErRRING UNDER DUVET

HERRING WITH APPLE, PICKLED
CUCUMBER AND HORSERADISH CREAM

e 4 fresh herrings

e 200ml white wine vinegar (incomplete cup)

e 300ml (1 cup and 3 tablespoons)

e 1lcarrot

* 2 onions

e 4 grains allspice

e 4 bay leaves

e 4juniper berries

e 1009 sugar (less than half a cup)

e 1tablespoon of salt + more to taste

e 2 apples of sweet and sour variety, for example
Ligol or Jonagold

e 4 small pickled cucumbers

e 200ml sour cream (incomplete cup)

e 1tablespoon freshly grated horseradish

e 500g new potatoes or small old potatoes

Prepare marinade for herrings. Pour water into the pot
with vinegar. Peel carrots and one onion, cut in half and
add to the marinade. Add allspice, bay leaves, juniper,
sugar and one tablespoon of salt. Cook for a few min-
utes, then remove from heat and allow to cool completely.
During this time, clean and fillet herrings. Put them into
a wide, shallow dish and pour the cool marinade. Put in
the fridge for 24 hours.

Peel apples and other onion and cut into small cubes to-
gether with pickled cucumbers. Mix everything in a small
bowl and set aside so that all tastes exactly merge.

Thoroughly mix grated horseradish with sour cream.
You can add more or less horseradish to taste. Season
with a pinch of salt.

Wash thoroughly potatoes and cook in their skins in
salted water. Remove herrings from marinade, place them
on a plate with a portion of horseradish cream, salad with
apples, cucumbers and onions and boiled potatoes.

You can substitute ﬁ'esh horseradish with a Veady»made horseradish,
grated and pickled in vinegar. Herrings will also go well with roasted
potatoes.
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Zalewajka to jedno z najpopularniejszych,
jesli nie najpopularniejsze danie todzkiej kuchni. Na
stotach mieszkancow wtdkienniczego miasta kréluje od XIX
wieku, kiedy to jadano ja réwnie chetnie na obiady, jak i $niadania.

Zupa swa hazwe wzieta od sposobu przyrzadzania, ktéry polegat na go-
towaniu ziemniakéw z przyprawami, a nastepnie zalaniu ich zakwasem. Do
zalewajki dodawano cebule, czosnek czy grzyby, a czasami réwniez skwarki.
Obecnie czesto przyrzadza sie ja z kietbasa lub boczkiem i zabiela $mietang. My
zachecamy do sprobowania tej klasycznej zupy w nietypowym, kremowym wydaniu

z wyrair%.ym aromatemmedzonego kurczaka.
3 |
Zalewajka is one of the most popular, if not the most popular dish in Lodz cui-
sine. It has been on the tables of residents of the textile city since the nineteenth
century, when it was served both for dinner and for breakfast. The soup takes
its name from the way it is prepared, that is cooking potatoes with spices
and then pouring [zalewa¢ in Polish] sourdough in. Onion, garlic, mushro-
oms, and sometimes fried porkgreaves were added to Zalewajka. Cur-
renﬁl, itis often prepared with sausage or bacon and sour cream.
We encourage you to try this classic soup in an unusual,
creamy manner with the distinct aroma of smoked
chicken.




