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GASTRONOMIA JAKO ATRAKCJA TURYSTYCZNA LODZI

Zarys tresci: W ostatnich 25 latach w Lodzi, podobnie jak i w innych duzych polskich miastach, obserwuje sie dynamiczny rozwoéj
sektora ustug gastronomicznych. Wynika to m.in. ze wzrostu zainteresowania dobrg kuchnig zar6wno mieszkaricow, jak i przy-
jezdnych (turystow kulinarnych). Artykut jest proba charakterystyki potencjatu t6dzkiej bazy gastronomicznej jako ewentualnej pod-
stawy kreowania nowego produktu turystycznego miasta. W pracy przedstawiono rys historyczny 16dzkiej gastronomii, opisano
specyfike lokalnej kuchni i jej specjaly, a takze strukture i lokalizacje lokali gastronomicznych na poczatku XXI w., najwazniejsze
wydarzenia kulinarne oraz inne elementy, kt6re moga by¢ wykorzystane do stworzenia atrakcyjnej oferty dla turystow.
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1. WSTEP

Poczatek XXI w. to okres wzrostu zainteresowania Po-
lakéw problematyka odzywiania i gotowania, a takze
podrézowania w poszukiwaniu ,nowych smakéw”.
Turystyka kulinarna uznawana jest za jeden z ciekaw-
szych i wazniejszych nurtéw wspoélczesnej turystyki
kulturowej (DEREK 2013a, KRAKOWIAK, STASIAK 2015).
Inspiracja do podejmowania tego typu podrézy jest
nie tylko konsumpcja potraw i napojéw, ale réwniez
zainteresowanie réznorodnymi zagadnieniami zwig-
zanymi z jedzeniem. Z reguly wojaze te wiaza sie
z oryginalnymi doswiadczeniami i emocjami: turysci
spotykaja slynnych szeféw kuchni, biora udziat w wy-
darzeniach oraz warsztatach kulinarnych, rywalizuja
w konkursach gotowania, grach terenowych!. Nawet
jesli gastronomia nie jest gléwnym celem wyjazdu,
dobra (oryginalna, tradycyjna, stynna) kuchnia w miej-
scu wypoczynku czesto staje sie ,jezyczkiem u wagi”
przy wyborze wakacyjnej destynacji (STASIAK 2007).
Oferta kulinarna odgrywa wazng role w postrze-
ganiu atrakcyjnosci turystycznej danego miasta czy
regionu. Dlatego lokalna gastronomia coraz czesciej
uwzgledniana jest w strategiach rozwoju turystyki,
stajac sie skladowa produktu turystycznego obszaru
i istotnym elementem dzialarn promocyjnych. Atrak-
cyjnos¢ oferty gastronomicznej moze wynikac¢ zaréwno

z oryginalnych i dlugich tradycji kulinarnych, réz-
norodnosci oferowanych produktéw i ustug zywie-
niowych, jak i aktualnych trendéw gastronomicznych.
Moga by¢ to walory rzeczywiste, a nawet domnimane
(KOWALCZYK 2014).

Gléwnym celem artykutu jest analiza ustug gastro-
nomicznych w Lodzi pod katem mozliwosci wykorzy-
stania ich do kreowania oryginalnego produktu tu-
rystycznego miasta. W pracy przedstawiono historie
16dzkiej gastronomii, opisano lokalna kuchnie i jej spe-
cjaly, scharakteryzowano baze gastronomiczna miasta
na poczatku XXI w., a takze najwazniejsze wydarzenia
kulinarne oraz inne elementy potencjalu gastrono-
micznego.

2. ZARYS HISTORII LODZKIE]
GASTRONOMII

Préba opisania poczatkéw 16dzkiej gastronomii na-
strecza wiele probleméw wynikajacych przede wszyst-
kim z braku materialéw Zrédlowych. Opracowan po-
swieconych historii gastronomii na ziemiach polskich
jest niewiele, a historii 16dzkiej gastronomii niemal
brak zupelnie (JASKULSKI 2012). Najstarsze wzmianki
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o obiektach gastronomicznych na terenie dzisiejszej
Lodzi pochodza z okresu przedlokacyjnego. W doku-
mentach o osadnictwie na prawie niemieckim poja-
wiaja sie informacje dotyczace mozliwosci prowadze-
nia karczm przez soltyséw oraz mieszczan, a takze
o oplatach z tym zwigzanych. Mimo uzyskania praw
miejskich (1423), przez kilka stuleci w Lodzi funkcjo-
nowaly jedynie takie najprostsze formy dzialalnosci
gastronomicznej. Pierwsze konkretne dane dotyczace
liczby karczm w todzi rolniczej pochodza z 1534 r.
Szes¢ takich obiektow istnialo wtedy zaréwno w cen-
trum, jak i na obrzezach miasta, m.in. na granicy todzi
i wsi Baluty (KLIMA, BRATKOWSKI 2005).

Sytuacja zmienila sie¢ w 1. pol. XIX w. wraz z dyna-
micznym rozwojem ,,0sady fabrycznej’. Zaowocowa-
o to m.in. rozwojem handlu i uslug, w tym uslug gas-
tronomicznych. Poczatkowo najwazniejsza czes¢ bazy
gastronomicznej stanowily lokale prowadzace sprze-
daz alkoholu: gospody, zajazdy, piwiarnie czy szynki.
Pierwszy szynk z zajazdem powstal na rynku Nowe-
go Miasta w 1823 r. W 1827 r. otwarto kolejne tego ty-
pu lokale na terenie osady L.odka (ul. Piotrkowska 45
i 98). W tym tez roku rozpoczeto budowe 16dzkiego
browaru (NALEWAJKO 2006). Liczba szynkéw w Lodzi
szybko rosta, osiagajac w latach 40. XIX w. poziom
80-90 lokali. Powstawaly one przy gléwnych ulicach
(m.in. wzdluz Piotrkowskiej), na rynkach Starego i No-
wego Miasta, przy kosciotach i fabrykach. Ich wlasci-
cielami byli nie tylko rzemiesknicy, ale takze t6dzcy
fabrykanci, np. Ludwik Geyer (KLIMA, BRATKOWSKI
2005). Dochéd z dzialalnosci szynkéw stanowil wazna
pozycje w budzecie miasta. W 1827 r. bylo to okolo
75%, w latach 50. i 60. XIX w., kiedy liczba szynkéw
zmalala do 55, okolo 35% (SULKOWSKA 2013). Wszyst-
kie zaklady gastronomiczne sprzedajace alkohol two-
rzyly trzon tzw. przemystu traktierniczego (niem. trak-
tieren — po/czestowaé, u/goscic). Zaliczano do niego
tez kawiarnie, cukiernie, herbaciarnie czy mleczarnie,
ktoére nie prowadzily wyszynku.

Z czasem wyraznie zaznaczylo sie zréznicowanie
standardu lokali gastronomicznych. Obok tradycyj-
nych szynkéw robotniczych pojawily sie piwiarnie,
traktiernie, bary i kawiarnie dla klasy Sredniej, a takze
luksusowe restauracje dla elity (burzuazji przemysto-
wej, kupcéw, przedstawicieli wolnych zawodow, wyz-
szych urzednikéw). Te ostatnie dzielono na trzy kate-
gorie w zaleznosci od standardu wyposazenia, jakosci
obstugi, oferty kulinarnej i zamoznosci klientéw (JAs-
KULSKI 2012). Powstajace w Lodzi lokale wzorowatly
sie przede wszystkim na zachodnich zakladach gas-
tronomicznych (francuskich, wloskich, angielskich,
niemieckich). Ciekawostka jednak jest fakt, ze stalym
elementem wyposazenia wielu z nich byl samowar -
popularne w calej Rosji urzadzenie do przygotowywa-
nia herbaty.

Czeste zmiany wlascicieli, profilu dziatalnosci oraz
nazwy firmy, a takze wielokrotne przebudowy i aran-
zacje wnetrz sprawily, Zze o wiekszosci 16dzkich zakla-
déw gastronomicznych w XIX w. niewiele dzi$ wiado-
mo. Kilka z nich jednak na trwale zapisalo si¢ w his-
torii miasta. Powszechnie znany byl zajazd, szynk
i ogrod Adamowskiego (,Paradyz”, czyli Raj, przy
ul. Piotrkowskiej 175a), , Lesniczéwka” i ogréd braci
Geh-lig, a takze dwie restauracje w parku helenow-
skim. Duza popularnoscia cieszyly sie cukiernie: Szwe-
tysza (pl. Wolnosci) i Aleksandra Roszkowskiego
»U Roszka” (r6g ul. Piotrkowskiej i Moniuszki) (JAS-
KULSKI 2012). Do najelegantszych lokali gastronomicz-
nych przed I wojna $wiatowa nalezaly restauracje ho-
telowe, m.in. w hotelu Niemieckim, Manteuffel, Grand,
Savoy lub Polonia Palace (MILEWSKA, WLODARCZYK
2004).

Po 1918 r. liczba lokali gastronomicznych w Lodzi
ponownie zaczela rosna¢. Spowodowane to bylo przy-
laczeniem do miasta 100-tysiecznych Balut, a takze
kolejnym naplywem ludnosci wiejskiej, co zaowoco-
walo powstawaniem tanich restauracji oraz bufetéw.
W latach 20. XX w. ich liczba wynosila okoto 300 (NA-
LEWAJKO 2006). Szczeg6lna popularnoscia cieszyly sie
lokale, ktére zywily klientéw w ciaggu dnia, natomiast
wieczorami zaspokajaly potrzeby rozrywkowe (KRZY-
WIK KAZMIERCZYK 2010). Do grona najbardziej presti-
zowych lokali w Lodzi dolaczyla restauracja w no-
wym, otwartym w 1918 r., hotelu Klukas (MILEWSKA,
WEODARCZYK 2004).

W czasie II wojny swiatowej Niemcy przejeli wszy-
stkie najlepsze obiekty gastronomiczne w miescie.
Polacy stolowali sie w matych zakladach Zzywienio-
wych otwieranych w mieszkaniach, sklepach lub ma-
gazynach przez pozbawionych srodkéw do zycia
przedstawicieli inteligencji: aktoréw, nauczycieli itp.
(KLmMA, BRATKOWSKI 2005).

Zmiany ustrojowe po 1945 r. szybko zaznaczyly sie
réwniez w branzy gastronomicznej. Wiele prywat-
nych lokali zostalo zlikwidowanych, pozostale upan-
stwowiono. Cechg charakterystyczng tego okresu bylo
powstanie i rozwdj tzw. gastronomii uspolecznionej,
ktora tworzyly gléwnie stoléwki pracownicze oraz
bary mleczne. W latach 50. XX w. stanowity one blisko
50% wszystkich zakladéw zywieniowych. Od lat 70.
liczba placéwek panstwowych systematycznie malata
(SuLkowsKA 2013), ale nadal koncentrowaly sie one na
Starym Miescie i w poblizu ulicy Piotrkowskiej (PIET-
RUSZKA 2015).

W okresie PRL-u funkcjonowalo w Lodzi kilka za-
kladéw gastronomicznych, ktére odegraly istotna role
w zyciu spolecznym, kulturalnym, a nawet politycz-
nym, a ich stawa wykraczala daleko poza granice mia-
sta. Byly to:

— restauracja ,,Dworcowa” na dworcu £.6dz Fab-

ryczna - jedna z nielicznych w miescie otwar-
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tych przez cala dobe, jej klientami byli zaréwno
podrézni, jak i mieszkaricy;

— restauracja , Turystyczna” (ul. Sienkiewicza 22) -
prosta jadlodajnia, ktéra chetnie odwiedzali i ro-
botnicy, i artysci;

— kawiarnia ,Honoratka” (ul. Moniuszki 2) - pry-
watny lokal prowadzony w latach 1948-1974
przez Stefanie Bruzdziriska, mekka artystow
(zwlaszcza filmowcéw) oraz elit intelektualnych
i naukowych, stalymi bywalcami byli m.in. J. Hof-
fman, R. Polanski, D. Olbrychski czy Z. Cybulski;

— ,Siédemki” (ul. Piotrkowska 77) - zalozony w ro-
ku 1960 klub studencki, w ktérym kariere jazzo-
wa zaczynal M. Urbaniak, a dowcipy czesto
opowiadat R. Polariski;

— ,Balaton” - pierwszy w Lodzi bar samoobstugo-
wy (1960) i kawiarnia;

— restauracje ,Malinowa” i, Zlota” oraz kawiarnia
w najbardziej prestizowym 16dzkim Hotelu
Grand (ul. Piotrkowska 72);

— kawiarnia ,Hortex” (ul. Piotrkowska 110) - w la-
tach 80. XX w. slynaca z najlepszych deseréow
w miescie.

3. LOKALNE SPECJALY — KUCHNIA
REGIONALNA

Specyficzna historia Lodzi odcisnela swoje pietno na
jej dziedzictwie kulinarnym. W XIX w. miasto w spo-
s6b lawinowy zyskiwalo nowych mieszkaicéw o réz-
norodnym skladzie etnicznym i wyznaniowym?. Byli
wsréd nich Polacy, Niemcy, Zydzi i w mniejszym
stopniu Rosjanie. W miescie pojawily sie wiec charak-
terystyczne dla kazdej z tych spolecznosci tradycje
zywieniowe i specjaly kuchni polskiej, niemieckiej, zy-
dowskiej i rosyjskiej (do tego w réznych regionalnych
odmianach). Na strukture narodowosciowa nakladato
sie zréznicowanie spoleczno-ekonomiczne. Dlatego
inaczej wygladal sposéb Zzywienia prostych robotni-
kéw, a zupelnie inaczej burzuazji przemyslowe;j.
O tym, co znalazlo sie na stole decydowalo wiec nie
tylko pochodzenie etniczne czy nakazy religijne, ale
réwniez wzgledy ekonomiczne.

W domach robotnikéw podawano proste, sycace,
jednogarnkowe potrawy. Z uwagi na wielozmianowa
prace kobiet w fabrykach i brak czasu na gotowanie
cechowaly sie fatwoscia przygotowania i mozliwoscia
wielokrotnego odgrzewania. Popularne byly zupy: fla-
ki, kapusniak, zalewajka, grochéwka, barszcz na bura-
kach, zupa wisniowa. O tym, Zze byly to najprostsze
i najtanisze zupy $wiadcza tez ich zwyczajowe nazwy:
Jifka” czy ,dziad” (WOJCIECHOWSKA 2014). Dania
gléwne skladaly sie z porcji miesa (zwykle gorszej ja-

kosci, podrobow) i okraszonych ziemniakéw czy ka-
szy. Czesto byly to dudki, czyli wieprzowe plucka
podawane z kartoflami z maslem, a takze prazoki
(ziemniaczane kluski) okraszone stoning z kapusta.
Powszechnym pozywieniem byly sledzie. Sprzedawa-
no je na bazarach oraz targu pomiedzy Starym a No-
wym Miastem (teren ten do dzi$ jest nieoficjalnie na-
zywany parkiem sledzia).

Zgola inaczej wygladata kuchnia najbogatszych
fabrykantéw. Na ich stolach krélowaly drogie, wy-
kwintne dania i potrawy, nierzadko sprowadzane
z zagranicy lub odleglych zakatkéw Imperium Rosyj-
skiego. Symbolem tego luksusu staly sie: szampan,
»petersburskie bliny i kawior astrachanski” (JASKULSKI
2012).

Zyjace w zwartych grupach poszczegélne spolecz-
nosci narodowe hotldowaly swoim tradycjom kulinar-
nym i zwyczajom zywieniowym. Niestety, w wyniku
wydarzen 1. polowy XX w. (wyjazd carskich urzedni-
kéw po 1918 r., Holokaust, ucieczka i przesiedlenia
Niemcéw po II wojnie swiatowej) na zawsze zanikla
wielokulturowos¢ Lodzi. Wprawdzie wptywy obcych
kuchni widoczne sg do dzi$, jednak jest to tylko od-
legle wspomnienie 6wczesnego gastronomicznego
bogactwa. Wsréd reliktéw kuchni etnicznych nalezy
wymieni¢: chalke i karpia po zydowsku, zulik, rosyj-
skie lepioszki czy niemiecka kartoflanke (WOJCIE-
CHOWSKA 2014, ZAREBSKA, BOROWSKA 2015).

Polozony na styku historycznych krain (Mazow-
sza, Wielkopolski, Slaska i Malopolski) region 16dzki
nie wyksztalcit wlasnej, odrebnej kuchni regionalnej,
raczej zapozyczal od sasiadéw. Dlatego tez kuchnia
Lodzi jest konglomeratem rozmaitych potraw przy-
wiezionych przez osadnikéw z réznych stron Polski.
Nawet okreslane jako typowo t6dzkie danie , prazoki”
znane sa tez w Swietokrzyskiem.

Na zubozenie lokalnej kuchni i zanik kulinarnych
tradycji wplynely réwniez czasy PRL-u. DaZzenie wladz
do unifikacji kraju i zacierania réznic regionalnych,
popularyzacja siermieznych sogjalistycznych obycza-
jow, ujednolicenie norm produkcji zywnosci, wreszcie
dlugotrwaly kryzys gospodarczy i braki w podstawo-
wym zaopatrzeniu doprowadzily do upadku gastro-
nomii. Okres ten kojarzony jest powszechnie z salatka
warzywna z majonezem, $ledziem lub galaretka z zim-
nych nézek (zwana w todzi dryglami) bedacych po-
pularnymi zakaskami do wédki® (KRZYWIK KAZMIER-
CZYK 2014), pasztetowa (po 16dzku: lebera) czy plac-
kami ziemniaczanymi z cukrem i $mietang.

Przywolane wydarzenia historyczne sprawily, ze
aktualnie £.6dZ nie posiada wlasnych, powszechnie
rozpoznawalnych i tylko z nig kojarzonych, specjalow
kulinarnych. Na liscie produktéw tradycyjnych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wsréd 1483 z calego
kraju znajduje si¢ 85 produktéw z wojewddztwa
16dzkiego, ale Zaden z nich nie pochodzi z Lodzi*.
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W ostatnich latach w mediach oglaszane sg rézne-
go rodzaju konkursy na 16dzkie dania i potrawy. Naj-
wiekszy rozglos zyskaly knedle z truskawkami (lub
sliwkami) z mloda kapusta i kotletem schabowym.
Taki zestaw obiadowy zaproponowany przez restau-
racje ,,U Szwajcara” wygral w 2002 r. konkurs Smaki
Lodzi. Skladniki dania nie sa niezwykle, zaskakujace
(ale oparte na 16dzkiej tradycji) jest ich zestawienie na
jednym talerzu. W innym konkursie na najlepsze wy-
roby cukiernicze pierwsze miejsce zajat torcik firmy
P. Skérka z dekoracja przedstawiajaca plac Wolnosci.
Coraz czedciej w menu 16dzkich restauracji pojawiaja
sie dania, ktérych nazwy nawiazuja do czterech kul-
tur, a takze Ziemi obiecanej (powiesci W. Reymonta
oraz filmu A. Wajdy). Inspiracja dla kucharzy jest tez
dziedzictwo filmowe Lodzi. Idea przewodnia X Festi-
walu Dobrego Smaku w 2013 r. bylo haslo ,, Kulinarnie
nakreceni”. W 2015 r., aby upamietni¢ Oskara dla naj-
lepszego filmu nieanglojezycznego, cukiernia , Wasia-
kowie” wprowadzila do sprzedazy ciastka nazwane
,Ida”. Wszystko to sa jednak jedynie pojedyncze pro-
by wskrzeszenia zapomnianych 16dzkich tradycji lub
nadania lokalnego kolorytu wspélczesnym dokona-
niom kulinarnym.

4. BAZA GASTRONOMICZNA
LODZI W XXI WIEKU

Przemiany ustrojowe w Polsce na poczatku lat 90.
XX w. oznaczaly dla Lodzi upadek przemystu wié-
kienniczego, drastyczny wzrost bezrobocia i powsta-
nie enklaw biedy w centrum miasta. Podupadia row-
niez ulica Piotrkowska, na ktérej funkcjonowatlo tylko
kilka restauracji i bar mleczny. Mimo protestéw opo-
zycji 6wczesny prezydent Lodzi G. Palka zdecydowat
o generalnym remoncie reprezentacyjnej ulicy. Wy-
mieniono nawierzchnie i oswietlenie, odnowiono
cze$¢ kamienic, sprywatyzowano sklepy. Dzieki tym
inwestycjom Piotrkowska ozyla, ponownie zaczela
pelni¢ funkcje handlowe i rekreacyjno-rozrywkowe:
powstalo okoto 280 sklepéw, w tym wielu ekskluzyw-
nych marek, otwarto liczne zaklady gastronomiczne,
a Fundacja Ulicy Piotrkowskiej organizowala masowe
festyny, podczas ktérych bito rekordy Guinnessa
w przecigganiu liny lub toczeniu beczki, tworzono
dluga piaszczysta plaze, budowano w Srodku lata pi-
ramide z lodu czy gigantyczna pajeczyne ze sznurkow
(CUuDNY 2002).

Przelom XX i XXI w. to najlepszy okres w historii
16dzkiej gastronomii. W centrum miasta powstawaly
coraz to nowe puby, kawiarnie i restauracje. Nowoscia
byly zréznicowane pod wzgledem fizjonomii i asorty-
mentu podawanych dan ogrédki gastronomiczne,
ktére szybko zdobyly uznanie zaré6wno mieszkancow,

jak i przyjezdnych (CUDNY 2002). Pojawily sie tez ,fast
foody” (w tym w hipermarketach) oraz punkty gas-
tronomiczne specjalizujace sie w kuchni azjatyckiej
(NALEWAJKO 2006). Piotrkowska stala sie centrum noc-
nego zycia, £.6dZ zaczeto okredla¢ mianem polskiej
stolicy pubéw, a w jezyku potocznym pojawito sie sto-
wo pubbing na okreSlenie calonocnej wedréwki po
tych lokalach.

Za pub uznawano ,zaklad gastronomiczny o ogra-
niczonym zakresie uslug zywieniowych, z bogata
oferta ustug o charakterze kulturalno-rozrywkowym,
dysponujacy co najmniej 30 miejscami konsumenckimi
przy stolikach i piecioma przy barze, posiadajacy spe-
cyficzny wystrdj, charakterystyczng atmosfere, prefe-
rujacy okreslony rodzaj muzyki i organizujacy impre-
zy towarzyszace” (MILEWSKA 2003, s. 81). Tak rozu-
mianych lokali w 2002 r. bylo w Lodzi 132 - wiecej niz
w Krakowie czy Warszawie (rys. 1). Na 1 pub w Lodzi
przypadalo 5958 stalych mieszkaricow - 4,4 razy wie-
cej niz w Warszawie, i nieznacznie mniej niz w Kra-
kowie. Podobnie ksztaltowal sie wskaznik liczby pu-
boéw przypadajacych na 1 km? powierzchni miasta
(Lodz 0,45 pubu/km?, Krakéw 0,38 pubu/km?, War-
szawa 0,13 pubu/km?) (MILEWSKA 2003).
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Rys. 1. Rodzaje zakladow gastronomicznych w Krakowie,
Lodzi i Warszawie
Zrédto: M. MILEWSKA (2003)

Na tle innych polskich miast £.6dZ wyrézniala sie
nie tylko liczba pubdéw, ale takze wysoka jakoscia ich
oferty i ogromnym zréznicowaniem. Najogolniej dzie-
lono je na puby klasyczne - wzorowane na angielskich
lokalach (,,Rolling Stone”, ,Piotrkowska 977, ,Irish
Pub”) i oryginalne, ktére r6znily sie miedzy soba wy-
strojem, atmosfera, rodzajem preferowanej muzyki
i imprezami towarzyszacymi. Byly wsréd nich puby
o klimacie artystycznym (,£6dz Kaliska”), industrial-
nym (,Fabryka”), etnicznym, studenckim, podrézni-
czym, undergroundowym itd. W weekendy odbywaly
sie w nich koncerty wszelkich nurtéw muzycznych,
zabawy taneczne, pokazy mody, promocje alkoholi,
bale przebieraficow, konkursy tarica i wiele innych
niezwyklych imprez.
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W kolejnych latach popular-
nos¢ pubdéw zaczela spadac.
Wzrést za to popyt na bardziej
eleganckie lokale z bogatsza
oferta gastronomiczna. W efek-
cie zmienila sie struktura bazy
gastronomicznej w Lodzi. W ro-
ku 2005 r. w miescie funkcjono-
walo okolo 620 obiektow zy-

Rys. 2. Zageszczenie pubéw w obrebach geodezyjnych Lodzi

Zrédto: M. MILEWSKA (2003)

Loédzkie puby wykazywaly przy tym duza koncen-
tracje lokalizacji (rys. 2). Zdecydowana wiekszos¢ z nich
funkcjonowala w Srédmiesciu: na ulicy Piotrkowskiej
zlokalizowany byt co trzeci pub, zas$ na ulicach prze-
cinajacych lub przyleglych do niej - kolejne 19%.
W osiedlach studenckich potozonych bylo 11% pu-
béw. Takie rozmieszczenie lokali potwierdzato kultu-
ralno-rozrywkowy charakter centrum miasta (MILEW-
SKA 2003).

Atrakcyjne aranzacje wnetrz, niepowtarzalny Kkli-
mat oraz przebogata oferta kulturalno-rozrywkowa
sprawily, ze na poczatku XXI w. puby byly postrze-
gane jako najwazniejsza atrakcja turystyczna todzi.
Twierdzilo tak az 78% sposréd 1264 respondentéw,
ktérzy wzieli udzial w badaniach M. MILEWSKIE]J (2003).
Niemal 90% zapytanych bylo juz wczesniej w 16dzkich
pubach (gléwnie w ,todzi Kaliskiej”, ,Fabryce”, ,]Ja-
mie Madejowej”, ,West Side”, ,Siédemkach”). Wsréd
gléwnych motywoéw wizyty wymieniano: atmosfere
w pubie (90%), miejsce spotkan z przyjaciétmi (88%),
imprezy taneczne (77%), wydarzenia artystyczne (60%).
Najwieksza grupe klientéw pubéw stanowili miesz-
kancy Lodzi, ale stosunkowo duzo ankietowanych po-
chodzilo z okolicznych powiatéw: zgierskiego, brze-
zinskiego, 16dzkiego wschodniego, pabianickiego
i skierniewickiego (ponad 50 os6b). Reprezentowane
byly réwniez Warszawa i Radom (ponad 30 oséb),
a takze Wroclaw, Kielce, Krakéw oraz Gornoslaski
Okreg Przemystowy (MILEWSKA 2003).

wieniowych® (KACZMAREK, LI-
SZEWSKI, WELODARCZYK 2006).
Mimo ze ogélna liczba pubow
i piwiarni przekroczyla granice
150 lokali, to podobny odsetek
obiektéw zywieniowych (ok. V1)
stanowily tez restauracje i bary
(tab. 1).

Ostatniej pelnej inwentary-
zacji bazy gastronomicznej mia-
sta dokonala K. SULKOWSKA
(2013). W 2012 r. w Lodzi dzia-
lalo 549 ogoélnodostepnych za-
kladéw gastronomicznych (bez
punktéw gastronomicznych).
Ich rozmieszczenie nadal wyka-
zuje silng koncentragje (rys. 3).

Tab. 1. Struktura bazy gastronomicznej Lodzi w 2005 r.

Rodzaj Liczba Udziat
placowki placéwek procentowy

Restauracje 151 24,4
Bary 157 25,3
Kawiarnie 24 3,9
Puby i piwiarnie 154 24,8
Pizzerie 54 8,7
Cukiernie 80 12,9
Suma 620 100,0

Zrédto: K. SUEKOWSKA (2013).

Niemal potowa (ok. 47%) lokali znajduje si¢ w Sréd-
miesciu, przy czym ponad 20% usytuowanych jest
przy samej ulicy Piotrkowskiej. Duze nagromadzenie
zakladéw gastronomicznych wystepuje takze w cent-
rach handlowych (Manufaktura - 47, Galeria L.odzka -
19, Port £.6dz - 17), okolicach osiedli akademickich UL
i Pt oraz przy trasach wylotowych z miasta. W struktu-
rze rodzajowej dominuja bary (32%), restauracje (28%),
pizzerie (15%) i kawiarnie (10%). Drastycznie spadia
liczba pubéw (ponizej 7%). W 2002 r. dzialaly 132 ta-
kie lokale (MILEWSKA 2003), 10 lat p6Zniej bylo ich za-
ledwie 36 (SUEKOWSKA 2013). Zauwazalna prawidlo-
woscig jest tez dos¢ réwnomierne rozproszenie na ob-
szarze miasta zakladéw gastronomicznych o nizszm
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Rys. 3. Rozmieszczenie bazy gastronomicznej w Lodzi w 2012 1.
Zrédto: K. SUEKOWSKA (2013)

standardzie (np. baréw, w tym baréw z tzw. kuchnia
domowa oraz pizzerii) i jednoczesnie silne skupienie
zakladéw o wyzszym standardzie - restauracji w cent-
rum todzi (wzdluz ul. Piotrkowskiej i w jej najbliz-
szym sasiedztwie).

Zageszczenie lokali gastronomicznych wykazuje
duze zréznicowanie w poszczegélnych dzielnicach.
Oczywiscie, najwieksze, zaréwno w liczbach bez-
wzglednych, jak i wyliczonych wskaznikach, wyste-
puje w Srédmiesciu (tab. 2, rys. 4). W centralnej dziel-
nicy miasta na 1 km? znajduje sie az 38 zakladéw
gastronomicznych (w pozostalych co najwyzej 1,39),
a na jeden lokal przypada 275 mieszkaricéw (w pozo-
stalych 7-9 razy wiecej).

Zdaniem K. SULKOWSKIE] (2013) 16dzka baza gas-
tronomiczna wykazuje cechy modelu koncentryczno-
-radialnego w postaci zloZonej (wg typologii KACZO-
REK i KOWALCZYKA 2003). Obiekty zywieniowe usy-
tuowane sa nie tylko wzdluz reprezentacyjnej ulicy
Piotrkowskiej, ale takze przy gléwnych drogach,
w poblizu wezléw komunikacyjnych, w centrach
handlowych i hipermarketach, w otoczeniu atrakgji tu-
rystycznych oraz w obiektach noclegowych. Na roz-
mieszczenie bazy gastronomicznej w przestrzeni mia-
sta ma wplyw nie tylko jego historia, sie¢ komunika-
cyjna, wystepowanie waloréw turystycznych, ale row-
niez poloZenie osiedli mieszkaniowych, gdyz w przy-
padku todzi to wlasnie mieszkaricy stanowia gléwna
grupe klientow zakladéw zywieniowych.
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Tab. 2. Lokale gastronomiczne w dzielnicach Lodzi w 2012 r.

Powierzchnia Liczba Liczba lokali Udziat Liczba Liczba miesz- Liczba
Dzielnica (km?) ludnosci gastrono- | w ogole lokali lokali/ kancow /1 lokal Jokali/km?
(tys.) micznych (%) 1000 os6b gastronomiczny

Baluty 789 204,3 103 18,76 0,50 1983,5 1,31
Goérna 71,9 168,4 71 12,93 042 23718 0,99
Polesie 46,0 1391 64 11,66 0,46 21734 1,39
Srédmiescie 6,8 713 259 47,18 3,63 275,3 38,09
Widzew 90,8 135,8 52 947 0,38 2611,5 0,57
Ogotem 2944 719,0 549 100,00 0,76 1309,7 1,86

Zrédto: opracowanie wlasne na podstawie K. SUEKOWSKA (2013).
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Rys. 4. Liczba lokali gastronomicznych na 1 km?
w dzielnicach Lodzi w 2012 1.
Zrédto: K. SUEKOWSKA 2013

Wsroéd 550-600 t6dzkich zakladéw gastronomicz-
nych znajduja sie ekskluzywne restauracje, ré6znego
rodzaju bary, puby, tematyczne kawiarnie i herbaciar-
nie, cukiernie, ,fast foody” etc. Restauracje, oprocz
kuchni polskiej i miedzynarodowej (europejskiej), ofe-
ruja potrawy ponad 30 kuchni etnicznych. Najbardziej
popularne sa kuchnie: wloska i francuska (§rédziemno-
morska), a takze turecka i japonska, co jest odzwiercied-
leniem aktualnych tendencji w polskiej gastronomii
(DEREK 2013b). Reprezentowane sa réwniez kuchnie
sasiednich narodéw (np. niemiecka, rosyjska, ukrain-
ska, czeska) i krajow azjatyckich (gléwnie chiriska i wiet-
namska). Smakosze maja okazje sprobowac tez egzo-
tycznych dan, np. argentyniskich, bulgarskich, czarno-
gorskich, gruzinskich, indyjskich, kaukaskich (ormian-
skich), koreanskich, marokanskich, tajskich, a takze
afrykanskich, arabskich, bliskowschodnich, skandy-
nawskich. Sa réwniez restauracje oferujagce modna
dzi$ kuchnie fusion i molekularna. R6znorodne kuch-
nie $wiata skupione na niewielkim obszarze stanowia

typowa oferte gastronomiczna duzego miasta. Mimo
ze nie wynikaja wprost z dziedzictwa kulinarnego me-
tropolii, moga wzbudza¢ duze zainteresowanie za-
réwno mieszkaricow, jak i turystéw (KOWALCZYK 2014).

Inng specyfika 16dzkiej gastronomii, obserwowana
od korica XX w., jest sytuowanie zakladéw gastrono-
micznych w zrewitalizowanych obiektach dziedzictwa
poprzemystowego. Przyczyny tego zjawiska tkwia
w duzej liczbie dawnych fabryk wiékienniczych (zlo-
kalizowanych réwniez w $cistym centrum). Niskie ce-
ny wynajmu, duze przestrzenie, szerokie mozliwosci
aranzacji wnetrz, specyficzny industrialny (f6dzki) kli-
mat oraz moda na rewitalizacje sprawiaja, Ze w ostat-
nich latach w wielu starych fabrykach otwierane sa
lokale gastronomiczno-rozrywkowe.

I. PIETRUSZKA (2015) dokonata inwentaryzacji 12 ze-
spoléw fabrycznych w Lodzi, w ktérych pojawila sie
funkcja gastronomiczna. W wiekszosci byly to jedynie
pojedyncze zaklady gastronomiczne. Cztery komplek-
sy fabryczne skupiaja jednak wigksza liczbe lokali zy-
wieniowych. Sa to: CH Manufaktura, tzw. strefa Off
Piotrkowska, Piotrkowska 217 oraz potozony poza Sci-
stym centrum Ksiezy Miyn (rys. 5). Kazdy z tych kom-
pleks6w ma inng geneze, innego zarzadce oraz inny
charakter.

Manufaktura jest najwiekszym w Polsce centrum
handlowo-ustugowo-rozrywkowym®¢. Powstala w roku
2006 na terenie zrewitalizowanego zespotu fabryczne-
go I. Poznanskiego. Inwestor (francuski Apsys) od po-
czatku zakladal, Ze wokoét tzw. nowego rynku todzi
powstanie ponad 20 restauracji z kuchnia z calego
$wiata oraz kawiarnie i puby (STASIAK 2005, KOSTECKA
2007). W budynkach dawnej tkalni i wykanczalni ulo-
kowaly sie znane (nie tylko sieciowe) lokale gastro-
nomiczne. W latach 2007-2011 funkcjonowala np.
uznawana za najdrozsza w Polsce francuska restaura-
cja L'Ecru. Mimo ciaglej rotacji marek rynek Manufak-
tury niezmiennie posiada zréznicowana pod wzgle-
dem rodzaju kuchni, standardu uslug i cen oferte gas-
tronomiczng (w 2015 r. 28 lokali). Uzupelniana jest ona
przez bary szybkiej obstugi w galerii handlowej, res-
tauracje i bar hotelu Andel’s oraz kawiarnie w Mu-
zeum Sztuki ms?.
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Rys. 5. Zaklady gastronomiczne w zrewitalizowanych kompleksach poprzemystowych Lodzi
Zrédto: opracowanie wiasne

Strefa Off Piotrkowska powstala na terenie zde-
gradowanego kompleksu fabrycznego nazywanego
China Town’. Zaniedbany teren przejela firma OPG
Orange Property Group. Po przeprowadzeniu podsta-
wowych remontéw rozpoczeto unikatowy w skali
kraju projekt tworzenia centrum alternatywnej kultu-
ry, sztuki i kreatywnego biznesu. Surowe, pofabrycz-
ne wnetrza zostaly wynajete na pracownie projektan-
tow mody, designu, przestrzenie wystawiennicze, sale
proéb, showroomy, concept store, a takze kluby muzycz-
ne, restauracje i klubokawiarnie. Off Piotrkowska
szybko stala sie ulubionym miejscem spotkan 16dzkiej
mlodziezy, a w 2014 r. wygrala w plebiscycie 7 Cudéw
Polski magazynu ,National Geographic Traveler”.
Awangardowy klimat strefy redakcja poréwnala do
atmosfery Nowego Jorku czy Berlina. Off Piotrkowska
skupia wokét rozleglego podwoérca ponad 20 restau-
racji, baréw i pubéw (z sezonowymi ogrédkami). Sa to
lokale bardzo oryginalne (wyrézniajace si¢ pomystem
na biznes, wystrojem, kuchnia, polaczeniem funkcji
kulturalno-handlowych, réznorodna oferta wyda-
rzen), ale raczej o Srednim i niskim standardzie ustug.

Piotrkowska 217 to najnowszy modny adres ga-
stronomiczny w todzi. W XIX w. miescila sie tu naj-
wieksza w regionie fabryka metalurgiczna niemieckie-

go emigranta z Czech J6zefa Johna. Obecnie obiektem
zarzadza warszawska spotka deweloperska OKAM
Capital, ktéra tworzy w tym miejscu centrum dla
miodych, kreatywnych ludzi. W jego sklad wchodza
pracownie i biura, sklepy oraz lokale gastronomiczne.
Inicjatywie towarzyszy organizowanie niepowtarzal-
nych wydarzen kulturalnych i rozrywkowych. Do naj-
bardziej znanych nalezy b6dz Street Food Festival,
czyli festiwal ,,ulicznego jedzenia”.

~Ksiezy Mlyn” (jurydyka przemystowa 16dzkiego
krola bawelny K. Scheiblera) odréznia sie od pozosta-
lych komplekséw nie tylko oddaleniem od ulicy Piotr-
kowskiej, ale tez wieksza powierzchnia i duzym roz-
proszeniem lokali gastronomicznych. Dzielnica nie
posiada jednego podmiotu zarzadzajacego, dlatego
pojawianie sie uslug gastronomicznych na tym ob-
szarze jest nieskoordynowanym i dlugotrwalym pro-
cesem. Obok najstarszej restauracji ,U Szwajcara”
(w dawnej portierni fabryki), powstaly kolejne lokale,
np. Restauracja Gronowalski & Buddha Pub (wlasnos¢
firmy z branzy tekstylnej, jubilerskiej i wzorniczej). Od
kilku lat rewitalizacje osiedla robotniczego prowadzi
Urzad Miasta Lodzi, ktéry wyremontowane lokale
udostepnia artystom na pracownie. Jedna z nich po-
laczono z domowa kawiarnia (Kreatoora).
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Interesujacych wnioskéw na temat postrzegania
i oceny t6dzkich lokali gastronomicznych w zrewita-
lizowanych obiektach poprzemystowych dostarczaja
badania I. PIETRUSZKI (2015)%. Najwazniejszym czynni-
kiem determinujgcym wyboér lokalu okazata sie reko-
mendacja znajomych (43,2%), ale na drugim miejscu
znalazla sie postindustrialna lokalizacja (25,6%), a na
trzecim - atmosfera miejsca (12%). Wplyw architek-
tury przemyslowej na decyzje o wizycie w danym
zakladzie gastronomicznym ankietowani ocenili przy
tym jako duzy lub bardzo duzy (lacznie ponad 43%
odpowiedzi). Aspektem tym nie sugerowalo sie jedy-
nie 16,4% badanych.

Dla wiekszosci respondentéw wazne jest, by archi-
tektura budynku, a takze aranzacja wnetrza lokalu w
jaki$ spos6b nawigzywaty do historii i przemyslowego
charakteru miasta. Dlatego czesto jako mankament
wskazywano zbyt male powigzanie wystroju lokalu
z jego postindustrialng architektura oraz sladowa licz-
be ,16dzkich” potraw w menu. Opinie te podzielali
zaréwno mieszkancy f.odzi (62% badanych), jak i przy-
jezdni z wojewddztwa todzkiego (10,8%) oraz dal-
szych regionow kraju (m.in. Warszawy, Plocka, Kra-
kowa, Wroctawia, Nowego Targu i Olsztyna).

Opisane przemiany funkcjonalno-przestrzenne cent-
rum todzi koresponduja z koncepcja powstawania
dzielnicy ustug gastronomicznych w miescie. A. KO-
WALCZYK (2014) wyréznil cztery etapy tego procesu:
I - street food, II - food street, 111 - food street + food court,
IV - food district. Przypadek Lodzi nalezaloby umiejs-
cowi¢ pomiedzy Il i IV etapem (tuz przed, a moze juz
na poczatku krystalizowania sie food district). Wsp6l-
czes$nie obok starej food street (ul. Piotrkowska) pow-
staja i rozwijaja sie¢ nowe food courts (kompleksy po-
przemyslowe), a koncentracja uslug gastronomicz-
nych w przestrzeni miasta stale wzrasta. Trzeba jed-
nak pamietaé, ze rzeczywistos¢ jest bardziej skompli-
kowana niz teoretyczny model. Okolice ulicy Piotr-
kowskiej pelnily przeciez juz w przeszlosci funkcje
centrum gastronomiczno-rozrywkowego (okres pubéw
na poczatku XXI w.). Z kolei najnowsze trendy gas-

tronomiczne wzbudzaja rosnacy popyt na uliczne
jedzenie - stad np. pojawiajace sie coraz czesciej w Lo-
dzi ,food tracki”. W tej sytuacji nalezaloby raczej
moéwic o odrodzeniu sie (renesansie) centralnej dziel-
nicy gastronomicznej. Zjawisko to niewatpliwie wy-
maga glebszych studiéw i analiz.

5. WYDARZENIA GASTRONOMICZNE

Dla turystéw zainteresowanych kulinariami najbar-
dziej atrakcyjne sa réznego rodzaju wydarzenia gas-
tronomiczne®. Mozna wsréd nich wyréznic: festiwale
ogélnogastronomiczne, $wieta potraw, dan i produk-

tow regionalnych, Swieta religijne i folklorystyczne
zwigzane z gastronomia, konkursy i turnieje gastro-
nomiczne, jarmarki i targi zywnosci, warsztaty ku-
charskie, spotkania z ,ludZmi gastronomii” (STASIAK
2015).

Zjawisko ,eventyzacji” kulinariow obserwowane
jest réwniez w Lodzi. Zdaniem A. KOZEOWSKIE] (2015)
jest to odzwierciedlenie szerszych trendéw i prze-
mian, jakie zachodzg w $wiadomosci spoleczenstw,
a dotycza m.in. stylu zycia, sposobéw spedzania wol-
nego czasu, ekologii, zdrowego zywienia, kreowanej
przez media mody na gotowanie. £6dz, jako duze
miasto z rozwinieta baza gastronomiczna, oferuje sze-
roki wachlarz réznorodnych wydarzef gastronomicz-
nych. Do najwazniejszych A. KOZLOWSKA (2015) zali-
czyla:

— Festiwal Dobrego Smaku - najstarsze, najwiek-
sze i najbardziej znane wydarzenie gastrono-
miczne w Lodzi. Poczatkowo byly to pokazy
kulinarne, od 2010 r. festiwal przybrat forme
rywalizacji restauracji oraz kawiarni, ktére przy-
gotowuja jedno danie konkursowe zgodnie
z haslem przewodnim imprezy (2012 r. - Z tra-
dycjq i sezonowo, 2013 r. - Kulinarnie nakreceni; po-
laczenie filmu i kuchni, 2014 r. - Zapomniane, na
nowo odkryte). Dziela szeféw kuchni oceniane sa
zaréwno przez publicznos¢, jak i profesjonalne

jury.

— Festiwal Kawy - drugie wydarzenie o charak-
terze konkursowym, adresowane do ludzi zaj-
mujacych sie zawodowo i hobbystycznie kawa.
Milosnicy tego napoju odwiedzaja kawiarnie,
ktére przez caly weekend sprzedaja espresso
i cappuccino po znacznie obnizonej cenie. Ucze-
stnicy wybieraja najlepszy lokal, jury zas - kawy.

— E6dz Street Food Festival jest odzwierciedle-
niem najnowszych trendéow w miejskiej gastro-
nomii: mody na street food (uliczne jedzenie) oraz
food truck (pojazd wyposazony w urzadzenia do
przygotowywania zywnosci). W imprezie biora
udzial ,food trucki” z calej Polski, restauracje
z Lodzi oraz kucharze amatorzy niepodsiadaja-
cy wilasnego lokalu. Uczestnikom serwowane sa
dania z calego $wiata, a oferta zmienia sie z edy-
gi na edycje!!. Klienci moga kupi¢ jedzenie na
wynos, wiekszos¢ jednak konsumuje je w obre-
bie kompleksu fabrycznego Piotrkowska 217.
Mimo polowych warunkéw frekwencja ro$nie
i osiagnela juz 12 tys. w ciagu jednego dnia.

— Eko Targ odbywa sie¢ w kazda sobote w strefie
Off Piotrkowska (latem na parkingu, zima na te-
renie galerii). Na wydarzenie zapraszani sa sta-
rannie wyselekcjonowani wystawcy sprzedajacy
produkty z réznych stron $wiata, ale przede
wszystkim wysokiej jakosci, organiczne, nie-
przemyslowe, wyrézniajace sie estetyka i orygi-
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nalnoscia opakowan. Oferowany asortyment
zmienia si¢ w zaleznosci od pory roku oraz ro-
dzaju zgloszonych firm.

— Restaurant Day - ogélnoswiatowe swieto jedze-
nia zainicjowane w 2011 r. w Finlandii. Rok p6z-
niej festiwal trafit do Polski. Polega na prowa-
dzeniu przez kucharzy amatoréw wymarzonej
restauracji w dowolnym miejscu (wlasny dom,
muzeum, park itp.). Nigdy nie wiadomo, ile i ja-
kie restauracje zostana otwarte podczas najbliz-
szej edycji. W Lodzi powstaje od 0 do kilkunastu
jednodniowych lokali. Przykladowo, 15 lutego
2015 r. w Muzeum Kinematografii przez 6 go-
dzin dzialala restauracja ,Zjadliwosci”, ktoéra
serwowala tylko biale potrawy. Odwiedzilo ja
okoto 100 os6b (KOZLOWSKA 2015).

- Miedzynarodowe Targi Zywnosci Ekologicz-
nej i Regionalnej - najwieksza w kraju (ponad
300 wystawcow) impreza targowa poswiecona
zywnosci ekologicznej, odbywajaca sie pod ho-
norowym patronatem Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Idea przewodnia wydarzenia
jest promocja dziedzictwa kulinarnego polskich
regionéw, ich produktéw tradycyjnych oraz lo-
kalnych firm dzialajgcych w branzy spozywcze;j.
Targi oferuja mozliwos¢ degustacji i zakupu
wielu ekologicznych wyrobéw.

— Mixer Regionalny - wydarzenie poswiecone in-
tegracji mieszkancéw wojewéddztwa 16dzkiego
i prezentacji dokonan poszczegélnych samorza-
déw. Tym niemniej w promocji gmin i powia-
tow kulinaria odgrywaja wazna role. Degustacje
i sprzedaz wyrobéw gastronomicznych prowa-
dza Kola Gospodyn Wiejskich oraz lokalni
przedsiebiorcy z branzy spozywczej na stoi-
skach usytuowanych na Starym Rynku i ulicy
Piotrkowskiej.

Szczegoltowe dane dotyczace wydarzen gastrono-
micznych odbywajacych sie w todzi w 2014 r. pre-
zentuje tab. 3. Liste te mozna jeszcze uzupetni¢ o Mie-
dzynarodowe Targi Turystyczne ,Na styku kultur”,
ktoérych istotng czescia jest jarmark produktéw regio-
nalnych. Warto tez wspomnie¢ o odbywajacych sie re-
gularnie, cho¢ z reguly kameralnych, warsztatach go-
towania, ktére organizuja co weekend wybrane res-
tauracje (m.in. ze strefy Off Piotrkowska). Poswiecone
sa one poznawaniu specjalow wybranej kuchni, go-
towaniu ze znanymi szefami kuchni, blogerami czy
celebrytami, a nawet tajnikom fotografii kulinarne;.

Z badan A. KOZLOWSKIE] (2015) wynika, ze w t6dz-
kich wydarzeniach kulinarnych uczestniczyli gléwnie
mieszkancy Lodzi (84%) i sasiednich powiatow (16dz-
ki wschodni, pabianicki, zgierski). Sporadycznie poja-
wiali sie przyjezdni z odleglejszych miast (Busko-
-Zdr6j, Poznan, Krakéw, Warszawa). Uczestnikami
byly glownie kobiety (75%), osoby z wyzszym wy-

ksztalceniem (63%), w wieku 26-55 lat (54%), okres-
lajace swoja sytuacje materialng jako przecietna (51%)
lub dobra (40%), raczej niezwigzane zawodowo z bran-
za gastronomiczna (70%). Najwiecej sposrod 202 res-
pondentéw wzielo udzial w Festiwalu Dobrego Sma-
ku (68%) i L6dz Street Food Festival (58%). Najcze-
stszym powodem udziatu byla che¢ poznania nowych
smakow oraz lokali, a takze ciekawos¢ (lacznie 50%
wszystkich odpowiedzi). Uczestnicy wydarzen to ak-
tywni konsumenci. Tylko 9% ankietowanych nie do-
konato zadnego zakupu produktéw. Pozostali kupo-
wali potrawy na miejscu (44%), produkty na wynos,
pieczywo, warzywa, napoje, bakalie, a nawet kos-
metyki.

Wydarzenia kulinarne zostaly przez respondentéw
wysoko ocenione (w skali 1-6). Jedynie Mixer Regio-
nalny uzyskal ocene ponizej 4, oceny pozostalych im-
prez przekroczyly te granice (Festiwal Dobrego Sma-
ku - 4,8, 1.6dz Street Food Festival - 4,6; Festiwal
Kawy - 4,4). Do najwazniejszych zalet wydarzen zali-
czono: oryginalng oferte (nietypowe smaki, nowe do-
znania kulinarne, udziat wielu lokali, jednakowe ceny
dan), sprawna organizacje (w tym promocje nowych
miejsc) i wyjatkowa atmosfere (ciekawy sposéb spe-
dzania wolnego czasu, dobra zabawa, sympatyczni lu-
dzie, integracja uczestnikéw). Dostrzezono tez wady,
np. maly wybér dan, wysokie ceny, slaba promocje,
a takze... zbyt rzadkie edycje imprez, zbyt duza liczbe
uczestnikéw, kolejki i brak dan festiwalowych pod
koniec dnia.

6. INNE ELEMENTY POTENCJALU
GASTRONOMICZNEGO LODZI

Do najwazniejszych skltadnikéw potencjalu gastrono-
micznego bodzi nalezy zaliczy¢ opisane juz: bogata
i zréznicowana baze gastronomiczng oraz oryginalne
wydarzenia kulinarne. Tym niemniej, mozna wskazac
jeszcze kilka elementéw, ktére decydujg o atrakcyj-
nosci miasta dla mitosnikéw dobrej kuchni. Sa to:

— Convivium t6dz - jeden z dziewieciu dziala-
jacych w Polsce oddzialé6w Miedzynarodowego
Stowarzyszenia Slow Food - slynnego ruchu
broniacego ,prawa do smaku”. Lédzkie convi-
vium miesci sie w Klubie Piotrkowska 97, a jego
prezesem jest znany 16dzki restaurator Grzegorz
Zielinski. Oddzial od ponad 10 lat organizuje
spotkania kulinarne ze znanymi ludZzmi (szefami
kuchni, propagatorami smakéw itp.), tematycz-
ne kolacje, kiermasze wyrobéw i wypiekéw;

— lekcja muzealna ,W jadalni i kredensie” -
wprawdzie w Lodzi nie ma typowego muzeum
gastronomicznego, ale w Muzeum Wnetrz Fab-
rykanckich - Rezydencji Ksiezy Mlyn, realizo-
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wany jest program edukacyjny umozliwiajacy
uczniom zapoznanie sie z historia 16dzkiej kuch-
ni. W ramach warsztatéw prezentowana jest
opowies¢ o sprzetach stanowiacych wyposaze-
nie jadalni i pokoju kredensowego, a takze oby-
czajowosci i tradycjach domowych w todzi na
przelomie XIX i XX w. Zajecia maja charakter
interaktywny: dzieci ¢wicza zasady zachowania
sie przy stole, odgaduja przeznaczenie sztuécow
i naczyn kuchennych, nakrywajg wielki stot
w sali balowej, przygotowuja menu na podsta-
wie XIX-wiecznej ksiazki kucharskiej;

— kucharze celebryci - w ostatnich latach coraz
wiekszym zainteresowaniem ciesza si¢ w Polsce
kulinarne programy telewizyjne!2. Najpopular-
niejsze z nich sledzi ponad 3 mIn widzéw, a pro-
wadzacy, jurorzy oraz ich uczestnicy staja sie
prawdziwymi celebrytami. W wielu progra-
mach pojawiajg sie kucharze z todzi. Chyba
najbardziej rozpoznawalna jest Liliana Filipiak -
uczestniczka I edycji programu Top Chef (Pol-
ska) w 2013 r. i wilascicielka restauracji ,Lili”
(Off Piotrkowska). W 2015 r. zwyciezca 4. pol-
skiej edycji ,Hell's Kitchen” zostal lodzianin
Damian Marchlewicz. Z kolei w CH Manufak-
tura znajduje sie restauracja ,,Polka” firmowana
przez Magde Gessler oraz Galicja, ktora promuje
Robert Maklowicz;

— studia podyplomowe ,Food Design (Projekto-
wanie Kulinariéow)” - w 2013 r. na Wydziale
Tkaniny i Ubioru Akademii Sztuk Pieknych
w bodzi uruchomione zostaly pierwsze w Polsce
studia podyplomowe poswiecone gastronomii
jako dziedzinie sztuki. Zajecia w systemie war-
sztatowym i projektowym prowadza nie tylko
wykladowcy uczelni, ale takze stynni 16dzcy
i warszawscy restauratorzy, szefowie kuchni,
dziennikarze i krytycy kulinarni. Studia koncza
sie obrong prac dyplomowych, ktérych wernisaz
odbywa sie podczas Festiwalu Dobrego Smaku.
W kazdej z trzech dotychczasowych edycji stu-
diow udzial wzieto okoto 50 stuchaczy z terenu
calej Polski.

7. PODSUMOWANIE

Przedstawiona analiza rozwoju i aktualnego stanu
16dzkiej gastronomii pozwala na sformutowanie kilku
wnioskéw ogoélniejszej natury.

1. £.6dz posiada bardzo rozbudowana baze gastro-
nomiczng, uznawana za jedna z najbardziej rozwinie-
tych wéréd duzych polskich miast (KACZMAREK, LI-
SZEWSKI, WEODARCZYK 2006). Jest to wynikiem zaréw-
no bogatej oferty, zréznicowanej pod wzgledem ro-

dzaju, standardu i charakteru lokali, jak i wysokiej
jakosci ustug gastronomicznych.

2. Wyjatkowosc¢ 16dzkiej gastronomii polega m.in.
na przerwaniu cigglosci tradycji kulinarnych. W efek-
cie wydarzen historycznych z miasta znikneli Rosja-
nie, Niemcy i Zydzi oraz ich oryginalna kuchnia. Od
konica XX w., na fali zainteresowania wielokulturowa
historia todzi, podejmowane sa préby odtwarzania
kuchni czterech narodéw (restauracje: ,Analogia”,
»,U Kretschmera”) lub poszczegélnych nacji (zydow-
ska ,Anatewka”), czy tez t6dzkiej kuchni miedzywo-
jennej (,,Slepy Maks”13). Wobec braku typowych lokal-
nych specjaléw prébuje sie wykreowac 16dzkie potra-
wy w oparciu o historyczne receptury oraz nazwy dan
nawigzujace do filmowego dziedzictwa miasta lub ak-
tualnych wydarzen.

3. Baza gastronomiczna todzi ,od zawsze” kon-
centrowala sie na ulicy Piotrkowskiej i w jej najbliz-
szym sgsiedztwie. Jest to naturalna strefa gastrono-
miczno-rozrywkowa miasta. W ciaggu ostatnich 25 lat
przezywala ona okresy rozkwitu i regresu, istotnie
zmieniajac przy tym swoj charakter. Po zapasci gas-
tronomii na poczatku lat 90., koniec XX w. przyniost
dynamiczny rozw6j pubéw. Lokale o ograniczonej
ofercie gastronomicznej, ale z bogatym programem
kulturalno-rozrywkowym przyciagaly wtedy tlumy
zaré6wno mieszkaficéw, jak i przyjezdnych. W polowie
pierwszej dekady XXI w. ich popularnos¢ zaczela jed-
nak spada¢, a Piotrkowska stracita swoj klubowy cha-
rakter. Lekarstwem na dekoniunkture ma by¢ drugi,
zakoniczony w 2014 r., generalny remont ulicy. Odno-
wiony deptak nazywany jest reprezentacyjnym salo-
nem Lodzi, a w gastronomii widoczne sa juz pierwsze
slady ozywienia.

4. Nowym impulsem do rozwoju gastronomii
w Lodzi jest budowa tzw. woonerfow'4, a przede
wszystkim powstawanie food courts w dawnych kom-
pleksach fabrycznych (CH Manufaktura, OFF Piotr-
kowska, Piotrkowska 217, Ksiezy Mtyn). Chociaz r6z-
nig sie one miedzy soba wielkoscia czy geneza, w kon-
cowym efekcie prowadza do koncentracji na stosun-
kowo niewielkiej powierzchni réznorodnych lokali
gastronomicznych. Przynosi to okreslone korzysci
skali (zwiekszenie sily przyciagania, komplementar-
nos¢ podazy, wspélpraca przy wydarzeniach) i kreuje
unikatowg przestrzen gastronomiczng o wyjatkowym
charakterze. Typowe dla Lodzi jest lokalizowanie za-
kladéw gastronomicznych w obiektach postindustrial-
nych (cho¢ czesto z aranzacjg wnetrz i menu nienawia-
zujacymi do przemyslowej historii miasta), co tworzy
specyficzny awangardowy klimat. Ulice Piotrkowska
wraz z pobliskimi kompleksami mozna uzna¢ za opi-
sywany w literaturze food district (KOWALCZYK 2014),
stanowigcy kulinarny wyréznik i wizytéwke miasta.

5. Podkreslenia wymaga tez stale rosnacy poziom
ustug gastronomicznych. Swiadcza o tym: obecnosé
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16dzkich restauracji w polskiej edycji prestizowego
przewodnika kulinarnego Gault & Millau'® czy sukce-
sy todzian w popularnych kulinarnych widowiskach
telewizyjnych. To w todzi powstala pierwsza restau-
racja Sfinx (1995), ktéra w ciagu 20 lat rozwinela sie
w najwieksza w kraju sie¢ restauracji casual dining
(blisko 100 lokali). £.6dzka gastronomia szybko i twor-
czo adaptuje najnowsze trendy kulinarne. Kilka lat
temu pojawila si¢ moda na bary serwujace wodke
i przekaski, potem popularne staly sie klubokawiar-
nie, obecnie trwa , burgeromania” (moda na jedzenie
hamburgeréw, ale w wersji dietetycznej, wegetarian-
skiej). Na topie sa restauracje etniczne (np. bary sushi),
lokale oferujace kuchnie fusion, molekularng, tex-mex,
slow food, a takze sklepy z zywnoscia ekologiczna
i produktami tradycyjnymi.

6. Odzwierciedleniem szerszych trendéw jest row-
niez organizacja réznorodnych wydarzen o tematyce
kulinarnej. Chociaz w wiekszosci zasieg ich oddziaty-
wania ma charakter regionalny, to jednak posiadaja
one spory potencjal rozwoju i w przyszlosci moga stac
sie duzymi wydarzeniami przyciggajagcymi milosni-
kéw dobrego jedzenia z calego kraju.

7. Duza réznorodnos¢ zakladéw gastronomicz-
nych, wysoka jako$¢ ustug oraz niewygérowane ceny
positkéw sprawiaja, ze £.6dZ moze by¢ bardzo atrak-
cyjna dla tzw. foodies (smakoszy), zar6wno turystow,
jak i mieszkancéw. Wyréznikiem 16dzkiej gastronomii
jest polaczenie industrialnego klimatu, nowoczesnego
designu i oryginalnych pomystéw wlascicieli, a takze,
co czesto podkreslaja bywalcy lokali, niepowtarzalna,
bezpretensjonalna atmosfera. Na razie £.6dZ w nie-
wielkim stopniu wykorzystuje swoje dziedzictwo ku-
linarne i do promocji, i kreowania produktu turystycz-
nego miasta. Wymienione elementy potencjalu moga
jednak w krétkim czasie sta¢ sie odrebnymi produk-
tami (typu: obiekt, wydarzenie) lub skladowymi szer-
szego produktu turystycznego obszaru. W tym dru-
gim przypadku kulinaria stanowitlyby wazny kompo-
nent markowych produktéw zwigzanych z turystyka
industrialna, a nawet dziedzictwem filmowym (por.
,Przemyslowe twierdze XIX w.” i ,Hollyl6dz” w pra-
cy A. STASIAKA 2007). Trudno oczekiwaé, by w todzi
powstalo muzeum gastronomiczne lub udalo sie
wskrzesi¢ dawne tradycje kulinarne (produkty lokal-
ne). Realne wydaje si¢ natomiast szybkie powstanie
produktu ,Kuchnie $wiata przy Piotrkowskiej”, np.
w formie miejskiego szlaku kulinarnego po istnieja-
cych juz restauracjach etnicznych. Wymagaloby to
jednak aktywnej wspoélpracy gestoré6w bazy gastro-
nomicznej i organizatoréw turystyki. Prawdziwym
wyzwaniem byloby jednak stworzenie wyjatkowe;j,
unikatowej w skali Polski, oferty turystyki kulinarnej
opierajacej sie na historycznej wielokulturowosci i po-
przemystowych klimatach.

PRZYPISY

1 Za trzy niezbedne komponenty turystyki kulinarnej A. STA-
SIAK (2015) uznaje: zywno$¢ wysokiej jakosci, poznanie i do-
$wiadczenie.

2 Liczba ludnosci Lodzi zwigkszyla si¢ 600-krotnie: z nieca-
fego tysigca w 1815 r. do 600 tys. w 1915 1.

3 Zestaw ,,meta, seta, galareta” stal si¢ podstawa formatu ta-
nich barow z alkoholem i zagryzka bazujacych na nostalgii za
czasami PRL-u, ktore zdobyly duza popularnos¢ w calej Polsce
na poczatku XXI w.

4 Stan na 01.11.2015 r. (www.minrol.gov.pl...).

5 Bez tzw. punktow matlej gastronomii.

6 Ogolna powierzchnia: 27 ha, powierzchnia najmu brutto
(ang. gross leasable area — GLA): 110 tys. m2.

7 Nazwa pochodzi od , budek” z kuchnig orientalng, w rze-
czywistosci glownie wietnamska, nie chiriska.

8 Badania ankietowe przeprowadzono w 2014 r. z 250 klien-
tami pieciu zakladow gastronomicznych (restauracje ,Galicja”
i ,Tawerna Pepe Verde” w Manufakturze, kawiarnia podr6z-
nicza ,Daleko Blisko” w Off Piotrkowska, restauracja ,Gesi
Puch” na ul. Stefanowskiego 17 oraz kawiarnia artystyczna
»Kreatoora” na Ksieznym Miynie).

9 W badaniach prowadzonych wsréd czionkéw UNWTO
stwierdzito tak az 79% respondentéw (Global Report on Food
Tourism 2012). Dopiero na drugim miejscu znalazly sie ex aequo
szlaki kulinarne oraz kursy i warsztaty kulinarne (po 62%).

10 O popularnosci Festiwalu Dobrego Smaku $wiadczy za-
réwno ogdlna frekwencja (50 tys. uczestnikéw w 2014 r.), jak
i wielkos¢ sprzedazy w poszczegdlnych zakladach (np. restaura-
cja ,Lokal” tylko w ciagu 6 godzin wydata 600 porcji, a ,, Ato
Sushi” ponad 1500 dafi podczas calego wydarzenia - KOZEOW-
SKA 2015).

11 Podczas czwartej edycji w 2014 1. sprzedawano dania
kuchni amerykariskiej, etiopskiej, hiszpanskiej i wloskiej.

12 Mozna podzieli¢ je na programy typu: gotowanie na ekra-
nie, kulinarno-podréznicze oraz reality show w kuchni (STASIAK
2015).

13 Nazwa lokalu pochodzi od przydomka Menachema Born-
sztajna, legendarnego t6dzkiego gangstera, dziatajacego na tere-
nie dzielnicy Baluty, zwanego tez krélem dintojry.

14 Woonerf (hol. ulica do mieszkania) - miejski podworzec,
przestrzefi publiczna, ktéra taczy funkcje ulicy, deptaku, parkin-
gu i miejsca spotkani mieszkaricow (https://pl.wikipedia.org/
wiki/Woonerf). Woonerfami w Lodzi staly si¢ dwie ulice po-
przeczne do Piotrkowskiej (6 Sierpnia, Traugutta), planowane sa
cztery kolejne.

15 W najbardziej znanym przewodniku Michelin oceniano
dotad jedynie restauracje w Warszawie i Krakowie. W pierw-
szym polskim przewodniku Gault & Millau z 2014 r. znalazlo
sie 7 lokali z Lodzi, rok pdzZniej juz 9. Za najlepsza uznano res-
tauracje ,,Delight” w hotelu ,,Andel’s” (dwie czapy kucharskie).
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