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Trendy kulinarne 

w Polsce
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Internet huczy od spekulacji. Maciej Nowak z  Gazety 
Wyborczej wieszczy powrót do kasz i ziemniaków, Piotr 
Ceranowicz, szef kuchni w Oboźnia Restaurant & Wine 

Lounge przewiduje lokalność i sezonowość produktów. Posta-
nowiłem i ja dorzucić swoje trzy grosze do tego tematu. 

Nie ograniczyłem się do własnych obserwacji, ale postano-
wiłem dopytać kilka osób, które temat znają od podszewki. 
Trzy osoby poprosiłem o wskazanie trzech trendów, które ich 
zdaniem dominować będą w polskich kulinariach w 2014 roku.

Jasiek Kuroń – kucharz, syn 
kucharza, pasjonat kulinariów. Prowa-
dzi portal Kuchnia Kuronia, angażuje się 
w akcje społeczne, między innymi aktyw-
nie wspiera Banki Żywności.

Trendy, które moim zdaniem będą 
w polskich kulinariach, to: 

1. Odejście od mięsa produkowanego 
na masową skalę (ewentualnie przejście 

na mięso wyższej jakości lub wegetarianizm). Świadomość kon-
sumencka będzie odgrywała coraz większą rolę.

2. Kasze, które już rozpoczęły swój byt w 2013 roku, choćby 
przez coraz większą popularność w blogosferze kulinarnej.

3. Warzywa, nie tylko skorzonera czy topinambur. Myślę, że 
zaczniemy zwracać uwagę na zapomniane odmiany warzyw 
i owoców. Będzie tego coraz więcej. Kuchnia na powrót zacznie 
nam się bogacić w smaki. Już teraz widać tendencję do wykorzy-
stania np. młodych pędów sosny, czarnego bzu, lawendy.

Paweł Loroch – dziennikarz 
radiowy i telewizyjny, ekspert kulinarny, 
założyciel pierwszego kulinarnego radia 
w Polsce – JemRadio.pl

1. Świat właśnie odkrył kefir i kiszoną 
kapustę – wystarczy, że my sobie o nich 
tylko przypomnimy. Czas na polskie 

smaki w międzynarodowych aranżacjach. Schyłek burgertruc-
ków, które przyćmią kluskobusy i pyzowozy. 

2. Niebranie udziału w  telewizyjnych programach kulinar-
nych. Coraz więcej zawodowców i  amatorów uświadamia 
sobie, że uczestnictwo w sztucznej rywalizacji ku uciesze roz-
kapryszonej publiczności najczęściej nie przynosi im ostatecznie 
żadnych korzyści. W 2014 roku nowym trendem jest radio 
kulinarne, gdzie znaczenie ma wyłącznie osobowość i wiedza, 
a nie montaż i kupiony format.

3. Jedzenie w internecie – najwyższej jakości produkty bez-
pośrednio od producenta. Specjalistyczne e-sklepy z dotych-
czas niedostępnymi produktami, świeżymi owocami, rybami, 

mięsem, ziołami, olejami i alkoholem z dostawą w ciągu 24-48 
godzin.

Aga Kozak – blogerka 
i dziennikarka, prowadzi blog Ugryzienie 
Kozak, publikuje w Zwierciadle, Kuchni.

1. The first rule of Fight Club is: You 
do not talk about Fight Club. W  tym 
sezonie w kulinariach pierwszą zasadą 
jest „nawet nie myśl o  czymś, co nie 

zostało wyprodukowane lokalnie”. Ten trend zyskuje na sile: 
jak mieszkasz w Małkini to nie układaj swojego menu z brazylij-
skich dóbr – ta zasada makrobiotyczna ma wiele sensu nie tyl-
ko zdrowotnie, lecz na przykład napędza lokalną gospodarkę. 
Rozmawiałam o tym z Anthonym Bourdainem (amerykański 
szef kuchni – przyp. red.), który powiedział „Polacy są najlep-
si w polskich rzeczach: znajdźcie je, doceńcie, potem będzie 
można się nimi dzielić z innymi”. Znajdźcie choćby na „Trzy 
Znaki Smaku” (trzyletnia kampania informacyjna zorganizowa-
na przez Agencję Rynku Rolnego – przyp. red.), w czym jeste-
śmy naprawdę dobrzy. Znajdźcie swojego piekarza, rzeźnika, 
rolnika. Dowiedzcie się, skąd jest wasze jedzenie i kto je wy-
produkował: zmienicie przy okazji siatkę społecznych relacji.

2. Do tego pasuje mi mój ulubiony trend, który Ameryka-
nie nazywają „old is new again”, czyli że stare jest nowe. Hello! 
It’s vintage! –krzyczy mój ulubiony Mikołaj z filmiku o hipster-
skich świętach. Lokalne, tradycyjne, wykonane ludzkimi ręka-
mi, a nie maszyną, oczywiście. Ale do łask wróciły już dawno 
domowe przetwory, ludzie zabierają się za robienie swoich 
serów i warzenie własnego piwa, a za chwilę – tak jak w Sta-
nach, a podobno dzieje się tak i w Polsce, zabierzemy się za 
domowe wędliny. Do tego coś, co szczególnie lubię: prze-
kopywanie się przez babcine i prababcine przepisy, szukanie 
smaków dzieciństwa – również w  stuningowanych comfort 
foodach. Poświęcamy więcej czasu, by z maminego przepisu 
zrobić coś na święta czy urodziny lub zwykły obiad ze znajo-
mymi, uczymy się, że jedzenie to tożsamość, historia i medy-
tacja. A także przyjemność – również wyszukiwania zakupów 
i przyrządzania. 

3. W Polsce pojawi się też w przyszłym roku coraz więcej 
oznakowanych przedsiębiorstw rolnych czy rodzinnych firm – 
już widać ten trend. Nie tylko Mleczna Droga czy Wiatrowy 

W tym sezonie w kulinariach pierwszą 
zasadą jest „nawet nie myśl o czymś, co 
nie zostało wyprodukowane lokalnie”. 
Ten trend zyskuje na sile: jeśli miesz-
kasz w Małkini, to nie układaj swojego 
menu z brazylijskich dóbr
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Ziemniaki, kasza, a może burgery… 
Jakie trendy zdominują polską gastronomię 
w 2014 roku?

Żorż Ponimirski
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Sad, swoją markę – pewnie z odpowiednim, często hipster-
skim logo zapragnie mieć coraz więcej osób, które są dumne 
ze swojej małej manufaktury i chcą się tą dumą i jej owocami 
podzielić z innymi.

Modne kasze i przesyt burgerami
Jak widać jedno jest pewne – Polacy coraz częściej zwracają 

uwagę na to, co jedzą. Sezonowość produktów, ich lokalne 
pochodzenie jest dla nas coraz ważniejsze. Ciekawie wyglą-
da prognoza o  powrocie do smaków prostych, lokalnych 
i  chyba troszkę zapomnianych. Wszechobecność burgerów 
już wszystkich męczy, stąd przewidywany renesans kasz czy 
ziemniaków. O ile ziemniaki są od lat podstawą naszej diety, 
zamawiamy je w formie frytek do burgerów czy innych dań, 

o tyle kasze, mimo że w Polsce obecne od zawsze, jako bo-
haterki sezonu zdają się brzmieć nieco egzotycznie. Jako wiel-
biciel kaszy gryczanej we wszelkich formach podania, nie mam 
nic przeciwko takiej modzie. Przeglądając internet znalazłem 
sporo „proroctw” wieszczących schyłek mody na burgery. 

Rzeczywiście – burger bary wyrastają ostatnio jak grzyby po 
deszczu. Nie tylko w miastach, do których moda na nie docie-
ra z opóźnieniem, ale i w samej kolebce tej mody, czyli War-
szawie. Wydawałoby się, że rynek od dawna jest już nasycony, 
burgery stały się tym, czym kilka lat temu sushi, a potem kebab. 
Nawet wśród zdeklarowanych burgerożerców piszących re-
cenzje dla Street Food Polska zauważam lekkie zmęczenie.

A  jednak niemal co tydzień czytam o otwarciu kolejnego 
przybytku oferującego kotleta w bułce. Czy można jeszcze za-
skoczyć konsumenta podając mu hamburgera? Wydaje się, że 
nie bardzo. Ludzie sami zaczynają szukać alternatyw, renesans 
przeżywają zapiekanki, a wśród nowych lokali i food trucków 
zaczynają pojawiać się pomysły na coraz to nowe dania.

Moim zdaniem burger bary nie znikną z rynku, ale za jakiś 
czas pozostaną tylko te najlepsze. Pamiętajmy, że swego czasu 
większość jedzących na mieście miała dość kebabów, a mimo 
to ciągle jest ich na tyle dużo, że wydają się dominować. Po-

dobnie będzie z burgerami – powoli tracą nimb nowości, po-
woli moda przemija, rynek się nasyca, a ludzie szukają czegoś 
nowego.

Rok foodtrucków
Środowisko prowadzących ten biznes okrzepło, zdoby-

ło doświadczenie w odczytywaniu potrzeb klientów i walce 
z  przepisami. Klienci z  kolei pokochali mobilne bary, które 
docierają tam, gdzie często jedyną alternatywą są kanapki roz-
prowadzane w biurach lub stołówki. Imprezy plenerowe bez 
foodtrucka karmiącego rzesze wygłodniałych imprezowiczów 
nie będą miały racji bytu. 

Street food w Polsce dopiero się rozwija, najlepsze lata ma 
przed sobą, a niewielki koszt (w porównaniu do otwarcia loka-
lu stacjonarnego) sprawi, że więcej osób zdecyduje się na takie 
właśnie prowadzenie biznesu gastronomicznego. I zapewne 
będziemy w tym roku obserwować wyjazd na ulice nowych 
food trucków z poszerzoną ofertą, oferujących ciekawe dania, 
oparte na lokalnych produktach, być może właśnie (jak prze-
widują znawcy) będą to wszelkiego rodzaju kluskobusy, pyro-
busy czy kaszobusy.

Powrót do kuchni znanej z dzieciństwa, sentyment do do-
mowych smaków, prostych, smacznych i  nasycających – to 
może być hit tego sezonu. Coraz więcej otwiera się miejsc 
serwujących ziemniaki – powstają małe punkty, ale pojawiają 
się już franczyzy. Ogromny ziemniak podawany z kilkunasto-
ma dodatkami może stać się przebojem tego roku. W końcu 
Polacy ziemniaki kochają, a możliwości serwowania tego wa-
rzywa są niezliczone.

O jedzeniu będziemy słuchać
Na koniec chciałbym zwrócić uwagę na wypowiedź Pawła 

Lorocha. Od kilku lat programy telewizyjne prezentujące poje-
dynki kulinarne biją rekordy popularności. Programy te stają się 
swoimi kalkami, coraz trudniej wymyślić nową formułę, któ-
ra wniosłaby coś świeżego. Żyjemy w pośpiechu, większość 
czasu spędzamy poza domem. Loroch postanowił zapropo-
nować coś nowego. Audycja, którą prowadził w Antyradio, 
cieszyła się ogromną popularnością, została jednak zdjęta 
z anteny. Założył więc własne, całodobowe radio kulinarne. 
Potencjał JemRadio tkwi w  fakcie, że słuchać go możemy 
w samochodzie, biegając, stojąc w kolejce etc. Jest dostępne 
w każdej chwili i w każdym miejscu. Co równie ważne – każ-
dy z nas może zostać współprowadzącym, wystarczy przesłać 
plik mp3. Co z  tych prognoz się sprawdzi, a co nie? Zoba-
czymy. Jedno jest pewne – w kulinariach będzie to niezwykle 
ciekawy rok. 

Żorż Ponimirski. Założyciel bloga streetfood-
polska.pl. Wielbiciel Franca Fiszera i przedwo-
jennych klimatów knajpianych, tatara, golonki 
i ulicznego jedzenia. Propagator rozwoju ruchu 
foodtruckowego w Polsce.

Nowym trendem będzie niebranie 
udziału w telewizyjnych progra-
mach kulinarnych. Coraz więcej 
zawodowców i amatorów uświa-
damia sobie, że uczestnictwo w 
sztucznej rywalizacji ku uciesze 
rozkapryszonej publiczności naj-
częściej nie przynosi im ostatecz-
nie żadnych korzyści
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 Istniejemy od 2006 roku

 Zorganizowaliśmy ponad 70 
specjalistycznych szkoleń dla 
hotelarzy i inwestorów

 Przeszkoliliśmy już 2 tys. 
osób

 Średnia ocen naszych szkoleń 
z ubiegłego roku wynosi 5,2 
w skali sześciostopniowej

Szkolenia Akademii Hotelarza:

 Prowadzone są przez 
najlepszych ekspertów  
branżowych, liderów swoich 
dziedzin

 Zawierają praktyczne 
przykłady i rozwiązania

 Odpowiadają najnowszym 
potrzebom branży hotelowej 
w naszym kraju

Organizator

Patronat medialny

Zgłoszenia można dokonać poprzez 
formularz zamieszczony na stronie  

www.akademiahotelarza.com  
lub pod numerem telefonu 

22 333 88 04 
Rynek 
Turystyczny Restauracja

pismo biznesu gastronomicznego


