Skad pochodzi burger?
Historia kulinarnej 1ikony na
przestrzeni lat

Historia burgera jest petna kontrowersji 1 rywalizujacych
teorii. Dwie gtdéwne hipotezy Scierajg sie o miano prawdziwego
miejsca narodzin tej popularnej potrawy. Wedtug pierwszej
teorii, burger wywodzi sie z niemieckiego Hamburga, gdzie w
XIX wieku serwowano wotowine siekang w formie kotleta.
Niemieccy imigranci mieli przenies¢ te potrawe do Stanéw
Zjednoczonych, gdzie z czasem ewoluowata w znany nam dzi$
burger.

Alternatywna teoria wskazuje na czysto amerykanskie korzenie
burgera. Wedtug niej, danie powstato w Stanach Zjednoczonych
pod koniec XIX wieku jako praktyczny sposdéb na szybkie i
wygodne spozywanie miesa. Umieszczenie kotleta miedzy dwiema
kromkami chleba miato umozliwié¢ konsumpcje w ruchu, bez uzycia
sztuccow.

Pionierzy burgerowej rewolucji

Kilka postaci rosci sobie prawo do wynalezienia burgera. Louis
Lassen, wtasciciel Louis’ Lunch w New Haven w Connecticut,
jest czesto uznawany za twdrce pierwszego burgera w 1900 roku.
Wedtug Biblioteki Kongresu USA, to wtasnie on jako pierwszy
umiescit mielony stek miedzy tostami.

Inni pretendenci to Charlie Nagreen, ktéry podczas targéw w
Seymour w Wisconsin w 1885 roku zaczgt sprzedawal sptaszczone
klopsiki miedzy kromkami chleba, oraz Fletcher Davis z Athens
w Teksasie, ktéry miat wprowadzi¢ podobng kanapke w latach 80.
XIX wieku.

Pierwsze udokumentowane wzmianki o burgerach pochodzg z konca
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XIX wieku. W 1896 roku w gazecie Chicago Daily Tribune pojawit
sie artykut* opisujacy ,kanapki hamburskie” sprzedawane na
ulicach Chicago. Z kolei w 1904 roku podczas Swiatowych Targéw
w St. Louis, burgery zyskaty ogdlnokrajowa popularnos¢ w USA.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji wysokiej jakosci
mrozonych burgerdéw, wykorzystujac tradycyjne receptury i
najlepsze sktadniki. Nasze po6iprodukty pozwalajg cieszyl sie
autentycznym smakiem tej kultowej potrawy bez koniecznosSci
czasochtonnych przygotowan.

Ewolucja burgera na przestrzeni lat

Od prostej przekaski do kulinarnej ikony

Historia burgera to fascynujgca opowies¢ o kulinarnej
transformacji. Poczgtkowo prosty, mielony kotlet wotowy
serwowany miedzy dwiema butkami, z czasem stat sie prawdziwym
fenomenem kulturowym. W latach 20. XX wieku, sie¢ White Castle
zrewolucjonizowata rynek, wprowadzajgc standaryzacje produkcji
1 niskie ceny, co uczynito burgery dostepnymi dla szerokiego
grona konsumentdéw. Prawdziwy przetom nastapit jednak w 1955
roku, gdy Ray Kroc otworzyt pierwszg restauracje McDonald’s,
wprowadzajac system franczyzowy, ktéry zmienit oblicze
gastronomii na catym $wiecie. Burger przestat byc tylko
positkiem — stat sie symbolem amerykanskiego stylu zycia, a
jego popularnos¢ przekroczyta granice kontynentdw.

W latach 70. i 80. XX wieku, wraz z ekspansjg sieci fast food
takich jak Burger King czy Wendy's, burger stat sie globalnym
fenomenem. Kazda z tych sieci wprowadzata wtasne innowacje —
od grillowania miesa na otwartym ogniu po charakterystyczne
kwadratowe kotlety — co przyczynito sie do réznorodnosSci
oferty i ugruntowania pozycji burgera w sSwiatowej gastronomii.
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Era burgerow premium i wspdétczesne trendy

Poczgtek XXI wieku przynidést prawdziwg rewolucje w Swiecie
burgeréw. Nastgpit zwrot w kierunku jako$ci zamiast ilosci.
Restauracje typu gourmet burger zaczety oferowal burgery z
najwyzszej jakosci wotowiny, czesto z certyfikatem
pochodzenia, serwowane z rzemieslniczymi butkami i autorskimi
dodatkami. Pionierzy jak Shake Shack w USA czy Burger &
Lobster w Europie udowodnili, ze burger moze by¢ daniem
premium, za ktdére klienci sg gotowi zaptacic znacznie wiecej.

Wspétczesny burger premium to starannie wyselekcjonowane
sktadniki, rzemieslnicze podejscie i kreatywnos$¢ szefa kuchni
— wszystko to tworzy doswiadczenie kulinarne daleko
wykraczajgce poza fast food.

W Polsce od oko*o 2010 roku obserwujemy prawdziwy boom na
burgery rzemieslnicze. Lokalne koncepty jak Warburger czy
Bobby Burger zrewolucjonizowatly polski rynek, wprowadzajac
wysokiej jakosci burgery z polskiej wotowiny, czesto z
dodatkiem regionalnych sktadnikéw jak oscypek czy zurawina.
Polscy szefowie kuchni chetnie eksperymentujg, tworzgc fuzje
smakdw %*gczgce amerykanskg klasyke z polskg tradycja
kulinarng.

Najnowsze trendy obejmuja rozwéj burgeréw roslinnych i tych
opartych na alternatywnych Zrdédtach biatka. Marki takie jak
Beyond Meat czy Impossible Foods stworzyty produkty, ktdre
smakiem i teksturg przypominajg wotowine, ale sg catkowicie
roslinne. W Polsce réwniez obserwujemy rosngcg popularnosd
burgeréw weganskich, czesto bazujgcych na 1lokalnych
sktadnikach jak kasza jaglana, buraki czy fasola. Roéwnolegle
rozwija sie nurt clean label — burgery bez konserwantow i
sztucznych dodatkdéw, odpowiadajgce na rosngcg Swiadomosd
konsumentéw dotyczgcag zdrowego odzywiania.



