
Skąd  pochodzi  burger?
Historia kulinarnej ikony na
przestrzeni lat
Historia  burgera  jest  pełna  kontrowersji  i  rywalizujących
teorii. Dwie główne hipotezy ścierają się o miano prawdziwego
miejsca  narodzin  tej  popularnej  potrawy.  Według  pierwszej
teorii, burger wywodzi się z niemieckiego Hamburga, gdzie w
XIX  wieku  serwowano  wołowinę  siekaną  w  formie  kotleta.
Niemieccy  imigranci  mieli  przenieść  tę  potrawę  do  Stanów
Zjednoczonych, gdzie z czasem ewoluowała w znany nam dziś
burger.

Alternatywna teoria wskazuje na czysto amerykańskie korzenie
burgera. Według niej, danie powstało w Stanach Zjednoczonych
pod  koniec  XIX  wieku  jako  praktyczny  sposób  na  szybkie  i
wygodne spożywanie mięsa. Umieszczenie kotleta między dwiema
kromkami chleba miało umożliwić konsumpcję w ruchu, bez użycia
sztućców.

Pionierzy burgerowej rewolucji
Kilka postaci rości sobie prawo do wynalezienia burgera. Louis
Lassen, właściciel Louis’ Lunch w New Haven w Connecticut,
jest często uznawany za twórcę pierwszego burgera w 1900 roku.
Według Biblioteki Kongresu USA, to właśnie on jako pierwszy
umieścił mielony stek między tostami.

Inni pretendenci to Charlie Nagreen, który podczas targów w
Seymour w Wisconsin w 1885 roku zaczął sprzedawać spłaszczone
klopsiki między kromkami chleba, oraz Fletcher Davis z Athens
w Teksasie, który miał wprowadzić podobną kanapkę w latach 80.
XIX wieku.

Pierwsze udokumentowane wzmianki o burgerach pochodzą z końca
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XIX wieku. W 1896 roku w gazecie Chicago Daily Tribune pojawił
się  artykuł  opisujący  „kanapki  hamburskie”  sprzedawane  na
ulicach Chicago. Z kolei w 1904 roku podczas Światowych Targów
w St. Louis, burgery zyskały ogólnokrajową popularność w USA.

W Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej jakości
mrożonych  burgerów,  wykorzystując  tradycyjne  receptury  i
najlepsze składniki. Nasze półprodukty pozwalają cieszyć się
autentycznym  smakiem  tej  kultowej  potrawy  bez  konieczności
czasochłonnych przygotowań.

Ewolucja burgera na przestrzeni lat

Od prostej przekąski do kulinarnej ikony
Historia  burgera  to  fascynująca  opowieść  o  kulinarnej
transformacji.  Początkowo  prosty,  mielony  kotlet  wołowy
serwowany między dwiema bułkami, z czasem stał się prawdziwym
fenomenem kulturowym. W latach 20. XX wieku, sieć White Castle
zrewolucjonizowała rynek, wprowadzając standaryzację produkcji
i niskie ceny, co uczyniło burgery dostępnymi dla szerokiego
grona konsumentów. Prawdziwy przełom nastąpił jednak w 1955
roku, gdy Ray Kroc otworzył pierwszą restaurację McDonald’s,
wprowadzając  system  franczyzowy,  który  zmienił  oblicze
gastronomii  na  całym  świecie.  Burger  przestał  być  tylko
posiłkiem – stał się symbolem amerykańskiego stylu życia, a
jego popularność przekroczyła granice kontynentów.

W latach 70. i 80. XX wieku, wraz z ekspansją sieci fast food
takich jak Burger King czy Wendy’s, burger stał się globalnym
fenomenem. Każda z tych sieci wprowadzała własne innowacje –
od grillowania mięsa na otwartym ogniu po charakterystyczne
kwadratowe  kotlety  –  co  przyczyniło  się  do  różnorodności
oferty i ugruntowania pozycji burgera w światowej gastronomii.

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/bitki-burgery-mrozone
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/kotlety-klopsiki-pulpety


Era burgerów premium i współczesne trendy
Początek XXI wieku przyniósł prawdziwą rewolucję w świecie
burgerów. Nastąpił zwrot w kierunku jakości zamiast ilości.
Restauracje typu gourmet burger zaczęły oferować burgery z
najwyższej  jakości  wołowiny,  często  z  certyfikatem
pochodzenia, serwowane z rzemieślniczymi bułkami i autorskimi
dodatkami.  Pionierzy  jak  Shake  Shack  w  USA  czy  Burger  &
Lobster  w  Europie  udowodnili,  że  burger  może  być  daniem
premium, za które klienci są gotowi zapłacić znacznie więcej.

Współczesny  burger  premium  to  starannie  wyselekcjonowane
składniki, rzemieślnicze podejście i kreatywność szefa kuchni
–  wszystko  to  tworzy  doświadczenie  kulinarne  daleko
wykraczające  poza  fast  food.

W Polsce od około 2010 roku obserwujemy prawdziwy boom na
burgery  rzemieślnicze.  Lokalne  koncepty  jak  Warburger  czy
Bobby  Burger  zrewolucjonizowały  polski  rynek,  wprowadzając
wysokiej  jakości  burgery  z  polskiej  wołowiny,  często  z
dodatkiem regionalnych składników jak oscypek czy żurawina.
Polscy szefowie kuchni chętnie eksperymentują, tworząc fuzje
smaków  łączące  amerykańską  klasykę  z  polską  tradycją
kulinarną.

Najnowsze trendy obejmują rozwój burgerów roślinnych i tych
opartych na alternatywnych źródłach białka. Marki takie jak
Beyond Meat czy Impossible Foods stworzyły produkty, które
smakiem i teksturą przypominają wołowinę, ale są całkowicie
roślinne.  W  Polsce  również  obserwujemy  rosnącą  popularność
burgerów  wegańskich,  często  bazujących  na  lokalnych
składnikach jak kasza jaglana, buraki czy fasola. Równolegle
rozwija się nurt clean label – burgery bez konserwantów i
sztucznych  dodatków,  odpowiadające  na  rosnącą  świadomość
konsumentów dotyczącą zdrowego odżywiania.


