Tradycja 1 innowacja:
ewolucja polskich dan
macznych premium

Polska kuchnia mgczna przechodzi fascynujgcg transformacje,
balansujgc miedzy szacunkiem dla tradycji a odwaznymi
eksperymentami kulinarnymi. Segment premium wyznacza nowe
standardy, reinterpretujgc klasyczne receptury przy zachowaniu
ich autentycznego charakteru. Producenci wysokiej jakosci
potproduktow dostrzegajg potencjat w tgczeniu wielowiekowego
dziedzictwa 2z nowoczesnymi technikami 1 oczekiwaniami
wspbétczesnych konsumentéw.

Miedzy tradycja a innowacja

Tradycyjne dania mgczne w Polsce zawsze stanowity fundament
naszej tozsamosci kulinarnej. Obecnie jednak obserwujemy
zZznaczacqg ewolucje:

- Nowe podejscie do sktadnikdéw — producenci premium
stawiajg na mgki z dawnych odmian zbdz, takich jak
orkisz czy ptaskurka, ktdére nie tylko podnoszg wartos¢
odzywczg, ale takze wprowadzajg gtebszy, bardziej
ztozony smak

- Fermentacja ciast — technika dtugiego wyrastania ciast
na zakwasie wraca do task w segmencie premium, nadajac
wypiekom charakterystyczny aromat i przedtuzajac ich
Swiezos¢

- Regionalizacja z nowoczesnym twistem — lokalne specjaty
zyskujg nowe zycie dzieki starannie dobranym dodatkom 1
technicznym udoskonaleniom procesu produkcji

,Wspotczesna polska kuchnia premium to dialog miedzy
przesztoscig a przysztosScig. Szanujemy tradycje, ale nie
boimy sie jej twdrczo interpretowac” — podkresla Marta
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Kowalska, znana szefowa kuchni specjalizujgca sie w
nowoczesnej kuchni polskiej.

W Multi Cook rozumiemy te ewolucje 1 dlatego nasze pierogi
Xgczg tradycyjne receptury z najwyzszej jakosci sktadnikami,
tworzgc produkt, ktdéry speinia oczekiwania najbardziej
wymagajgcych klientow.

Nowe oblicze klasyki w segmencie
premium

Producenci z segmentu premium zrewolucjonizowali podejscie do
klasycznych dan macznych poprzez:

- Precyzyjne techniki produkcji - wykorzystanie
nowoczesnych technologii pozwala na uzyskanie idealnej
konsystencji ciasta i rownomiernego roztozenia nadzienia

= Transparentnos¢ pochodzenia - doktadna informacja o
Zzrédle kazdego sktradnika stata sie standardem w
segmencie premium

»Zrédwnowazony rozwdéj - wykorzystanie 1lokalnych,
sezonowych sktadnikéw oraz minimalizacja odpadéw
produkcyjnych

Trendy kulinarne, takie jak clean label, slow food czy plant-
based, znaczaco wptynety na postrzeganie dan magcznych.
Konsumenci poszukujg produktdéw, ktore nie tylko smakuja
wybornie, ale réwniez wpisujg sie w ich styl zycia i wartosci.

Fuzja smakéw stata sie jednym z najciekawszych trendéw -
klasyczne polskie dania mgczne zyskujg nowe zycie dzieki
inspiracjom z kuchni $rdédziemnomorskiej, azjatyckiej czy
bliskowschodniej, zachowujac jednoczesnie swOj rdzennie polski
charakter.
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S(por)na sprawa: kontrowersje wokodt
gotowych produktow premium

Autentycznos¢ vs wygoda - gdzie lezy
prawda?

Segment produktéw gotowych premium w Polsce przezywa w 2025
roku prawdziwy rozkwit, jednoczes$nie wywotujgc gorgce dyskusje
w Srodowisku kulinarnym. Kluczowy dylemat dotyczy relacji
miedzy autentycznos$cia a wygoda — czy produkt convenience moze
rzeczywiscie zastugiwa¢ na miano premium?

,Tradycja kulinarna wymaga czasu 1 zaangazowania, ktorych
wspotczesny konsument czesto nie posiada. Produkty premium
majg byc¢ pomostem miedzy tymi Swiatami” — wyjasnia Magdalena
Kowalska, szefowa kuchni i1 konsultantka kulinarna z Zielonej
GOry.

Badania przeprowadzone przez Instytut Kulinarny w Warszawie w
styczniu 2025 roku wykazaty, ze 67% profesjonalnych szefdw
kuchni w Polsce nadal wyraza sceptycyzm wobec gotowych
produktéw premium, podczas gdy 78% konsumentdw z segmentu
premium deklaruje zadowolenie z ich jako$ci. Ta rozbieznos¢
opinii tworzy przestrzenA do edukacji i dialogu.

Kluczowym argumentem przeciwnikéw jest utrata kontroli nad
procesem przygotowania i skt*adnikami. Z kolei zwolennicy
podkreslaja, ze najlepsze produkty premium sg tworzone przy
wspbéipracy z uznanymi szefami kuchni i z wykorzystaniem
tradycyjnych receptur, jedynie dostosowanych do wymogéw
produkcji na wiekszg skale.

Transparentnos¢ i edukacja konsumenta

Producenci zywnos$ci premium w 2025 roku stojg przed wyzwaniem
przekonania wymagajgcych klientéw do wartos$ci swoich



produktéw. Transparentnos¢ stata sie kluczowym elementem
budowania zaufania — od szczegdétowej informacji o pochodzeniu
sktadnikéw po petna dokumentacje procesu produkcji.

Innowacyjne podejscia do edukacji konsumentdéw obejmujg:

= Interaktywne etykiety z kodami QR prowadzgcymi do filméw
pokazujacych proces produkcji

-Warsztaty kulinarne organizowane przez producentéw,
gdzie konsumenci mogg pordowna¢ produkty domowe z
gotowymi odpowiednikami premium

- Wspdtprace z lokalnymi restauracjami w Zielonej Goérze,
ktére wykorzystuja pétprodukty premium jako baze dla
swoich dan

Eksperci kulinarni podkreslaja, ze kluczem do sukcesu jest
uczciwa komunikacja. Produkt premium nie powinien udawac
domowego, ale oferowac¢ wtasng, unikalng warto$¢ — potgczenie
wysokiej jako$ci, wygody i powtarzalnosci, ktoérej trudno
osiggng¢ w warunkach domowych.

,Najlepsze produkty gotowe premium nie konkurujg z tradycyjng
kuchnig — one tworzg nowg kategorie kulinarng, odpowiadajgca
na wspotczesne potrzeby” — twierdzi Tomasz Nowak, technolog
zywnosSci specjalizujgcy sie w produktach convenience.

Firmy, ktdére odnosza najwieksze sukcesy w tym segmencie,
inwestujg w edukacje konsumentow, ttumaczgc, dlaczego ich
produkty kosztujg wiecej i jaka wartos¢ dodang otrzymuje
klient, wybierajgc opcje premium zamiast standardowej.



