Czerwony Przewodnik Michelin

Przewodnik Michelin wydawany jest od 1900 roku. Pierwsze rekomendacje gastronomiczne pojawity
sie w nim w roku 1926, wiec za chwile bedziemy obchodzi¢ setne urodziny tego pomystu. Warszawa
jako stolica Polski pojawila sie na kartach czerwonego przewodnika w roku 1997, a 11 lat pdzZniej
dotaczyt do niej Krakéw. W roku 2023, restizow rona mi réznionych w przewodnik
dotaczy Poznan! Ponizej wyjasniamy co oznaczaja poszczegolne symbole stosowane przez czerwony
przewodnik i jaka wage przypisa¢ poszczegolnym oznaczeniom.

#przewodnik michelin #gwiazdki michelina #gwiazdkowe restauracje poznan #bib gourmand
poznan #michelin poznan #restauracje wyréznione w przewodniku michelin poznan #michelin
wielkopolska #gwiazdki michelin #przewodnik michelin 2019 #przewodnik michelin 2020
#gwiazdki rozdane #viamichelin.com #poznan michelin restaurant #michelin poznan

Czym jest przewodnik Michelin

Przewodnik powstat z inicjatywy firmy Michelin (producenta opon), z mysla o kierowcach
podrézujacych po drogach Francji. W kraju w ktérym motoryzacja stawiala pierwsze kroki wiedza o
tym gdzie mozna naprawic i zatankowac pojazd byta na wage zlota. Pierwsze wydania przewodnika
dotaczane byly bezptatnie do zakupionych opon. Kolejne dostepne byly za symboliczna cene.
Informacje dla kierowcow zostaly z czasem uzupeinione o wskazéwki gdzie mozna zatrzymac sie na
nocleg i gdzie zjes¢ smaczny positek. Sekcja gastronomiczna przewodnika powstata w 1926 roku i od
pierwszej edycji cieszyta sie spora popularnoscia.


http://poznan.travel/media/images/main/1078Michelin_xxl_do_artykulu.png

Zrédto: https://www.arts-et-gastronomie.com

Gwiazdki, sztucce i Bib Gourmand

System ocen bazowatl pierwotnie na jednej gwiazdce, przyznawanej rekomendowanym lokalom. Z
czasem system ocen rozwinat skale do trzech gwiazdek. W okresie powojennym z powodu
ograniczen w dostepie do Zywnosci przyznawano przez pewien czas maksymalnie dwie gwiazdki, ale
po czasie wrocono do systemu trzygwiazdkowego. W latach 50. XX wieku uzupeiniono system
ocen, bazujacy na gwiazdkach o nowy rodzaj rekomendacji. Bylo to ‘starannie przygotowane
jedzenie za niewielka cene”. Wyrdznienie dopiero w latach 90. zostalo nazwane "Bib Gourmand" i
zyskato swdj wyrdznik graficzny - glowe Bib (czyli ludzika Michelina).

Przewodnik bazowatl gléwnie na symbolach graficznych i nie zawierat opisow stownych. Symbole
wskazywaty na przyklad na obszerna karte win, duzy wybor piw czy ciekawy widok z okien sali
restauracyjnej. Od kilku lat wzmianka o danym lokalu wzbogacona jest o dostownie dwa-trzy zdania
krotkiej charakterystyki. Od chwili powstania autorom towarzyszyto praktyczne podejscie do tematu.
Bardzo dobitnie wida¢ to w stownym opisie symbolu gwiazdek przyznawanych lokalom:

* . “Kuchnia wysokiej jakosci, warta tego by sie zatrzymac”.
*k - “Doskonata kuchnia, warta tego by nadlozyc¢ drogi”.

*kk . “Wyjatkowa kuchnia, warta specjalnej podrézy”.



Jak wida¢ wszystkie powyzsze opisy nierozerwalnie zwiazane sa z podro6za, dla ktorej to podrozy
positek jest tylko mniej lub bardziej istotnym elementem towarzyszacym. Dzis oferta gastronomiczna
stanowi samodzielna atrakcje dla mieszkancow i turystow. Nie zmienia to faktu, ze wspomniane
opisy daja do myslenia i wywotuja usmiech sympatii. Mito zna¢ kontekst w jakim zostaly stworzone.

Bib Gourmand czyli atrakcyjna cena i dobra jakos¢

Okreslenie Gourmand oznacza w jezyku francuskim smakosza lub tasucha. Bib to skrét od stowa
Bibendum czyli nazwy maskotki firmy Michelin. To charakterystyczna posta¢ stworzona z biatych
opon. Bibendum obchodzi w tym roku swoje 120 urodziny. Bib Gourmand jako wyro6znienie
przyznane restauracji oznacza dobre jedzenie w atrakcyjnej cenie. Nie oczekuje sie przy tym
finezyjnej formy potraw czy specjalnego serwisu. Dania nagradzane Bib Gourmand czesto
przypominaja prosta kuchnie domowa, a ta w kontekscie smaku, jakosci sktadnikow i techniki
przygotowania, stoi we Francji na bardzo wysokim poziomie.
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We Francji w sposob bardzo powazny i rzeczowy podchodzi sie do kwestii zywienia. Kwestie
zwigzane z kulinariami sa przedmiotem badan naukowych, opracowan dotyczacych zbiorowego
zywienia, waznym elementem edukacji dzieci oraz chronionym dobrem narodowym. Tradycja i
umiejetnos¢ gotowania przekazywana jest z pokolenia na pokolenie.

Sztucce

Jakby tego bylo mato, restauracjom przyznawane sa rowniez symbole sztuécow. Te ostatnie, w
zaleznosci od liczby symboli (1 do 5) okreslaja komfort i wygode miejsca. Gdy sztucce maja kolor
czerwony oznacza to, ze restauracja jest nie tylko komfortowa ale i “przyjemna” w odniesieniu do
wystroju i atmosfery. Warto zauwazy¢, ze sztu¢ce nie maja nic wspdélnego z jakoscia potraw.
Odnosza sie wylacznie do pewnych elementéw wystroju i organizacji pracy. Tu znéw pamieta¢ warto
0 bazowym zatozeniu przewodnika, miat utatwi¢ podréz i uczynic ja bardziej komfortowa. Sztucce
podpowiadaja gdzie jest "tadnie i wygodnie", ale liczba przyznanych symboli nie odzwierciedla



walorow zwiazanych z jedzeniem. Trzy komplety sztu¢céw zamiast jednego oznacza¢ beda co
najwyzej tadniejszy wystroj, sprawniejsza obstuge i wygodniejsze fotele. Nie jest wcale wykluczone,
ze za lepsze uznalibyscie jedzenie serwowane w restauracji, ktéra zostala uznana za mniej
komfortowa.

Tabliczki i naklejki

Restauracje wyréznione przez przewodnik Michelin maja prawo umieszczenia na zewnetrznej $cianie
lokalu metalowej tabliczki z odpowiednim symbolem. Coraz czesciej sq to rowniez naklejki
pojawiajace sie na drzwiach wejsciowych do restauracji. Przez wiele lat mogly to robi¢ wytgcznie
restauracje uhonorowane gwiazdkami lub rekomendacja Bib Gourmand. Dzi$ wolno to robi¢ réwniez
restauracjom, ktérym przyznano sztucce.
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Warszawa jako stolica Polski pojawita sie na kartach czerwonego przewodnika w roku 1997, a 11 lat
pozniej dotaczyt do niej Krakéw. Tylko te dwa polskie miasta oceniane sa przez recenzentéw
Michelina.

Kilka dat z historii przewodnika Michelin:

- 1900 r. - wydanie pierwszego bezplatnego przewodnika dla kierowcéw z adresami stacji
benzynowych i warsztatow,

- 1914 r. - wybuch waojny staje sie przyczyna wstrzymania projektu,

- 1920 r. - przewodnik powraca do druku,

- 1926 1. - przewodnik po raz pierwszy rekomenduje restauracje typu “Fine dining” przyznajac im
gwiazdke ,

- 1931 r. - wprowadzenie rekomendacji opartych o 3-gwiazdkowy system ocen,

- 1939 r. - wybuch wojny wstrzymat publikacje gastronomiczne, a po wznowieniu druku zredukowat
system ocen do dwoch gwiazdek ze wzgledu na klopoty z zaopatrzeniem i dostepem do zywnosci.

- 1955 r. - wprowadzenie wyrdznienia restauracji oferujacych “starannie przygotowane jedzenie za



niewielka cene”, ktore prawie 40 lat p6zniej przeksztaltcilto sie w dzisiejsze oznaczenie Bib
Gourmand,

- 1997 r. - wprowadzenie oznaczenia Bib Gourmand w obecnej postaci i zwigzanie go z grafika
Bibendum (ludzika Michelin) na oznaczenie jedzenia dobrej jakosci za niewygdérowana cene,

- 1997 r. - pierwsza wzmianka o polskich restauracjach w wydaniu "Main cities of Europe" (wsrod 12
warszawskich restauracji jedna otrzymata Bib Gurmand),

- 2005 r. - Michelin pojawia sie w USA, recenzujac restauracje w Nowym Yorku,

- 2007-2008 r. - w przewodniku zostaly uwzglednione Tokyo, Hong Kong i Macao,

- 2008 r. - w przewodniku pojawia sie Krakow z 16 restauracjami,

- 2013 r. - pierwsza sposrod 40 polskich restauracji wymienionych w przewodniku otrzymuje
gwiazdke (Atelier Amaro z Warszawy),

- 2016 r. - druga sposrdd 52 polskich restauracji wymienionych w przewodniku otrzymuje gwiazdke
(Senses z Warszawy),

- 2020 - obecnie przewodnik obejmuje on 23 kraje opisane w 14 edycjach regionalnych, dostepnych
w sprzedazy w 90 krajach na Swiecie.

Gala Przewodnika Michelin

Przewodnik wznawiany jest co roku, a jego premiera jest wielkim wydarzeniem. We Francji Gala
towarzyszaca premierze odbywa sie w atmosferze doniostosci porownywalnej z gala wreczenia Oscarow.
Bez watpienia swiat kulinarny i smakosze na calym swiecie z niecierpliwoscia i ekscytacja oczekuja
kolejnych edycji przewodnika. Wyrdznienia przyznawane przez Przewodnik Michelin oswietlaja
restauracje i szefow kuchni jasnym blaskiem zainteresowania, ale takze wysrubowanych oczekiwan. To
wysoko postawiona poprzeczka. Wyroéznieni moge liczy¢ na duze zainteresowanie gosci,
rozpoznawalnos¢ i wzrost obrotow. To takze powod do stresu ktory niejednemu szefowi kuchni
przysporzyl kilku siwych wlosow.

Wyroéznienie trudno jest uzyskac, ale rownie trudno jest je utrzymac. Zwlaszcza w polskich
warunkach, gdzie stabilno$é¢ dostaw, jakos$¢ lokalnych produktow i rotacja personelu daleko
odbiegaja od obrazu Francji - oczywistego wzorca dla inspektoréw czerwonego przewodnika. Swoja
pozycje w przewodniku moga stracic¢ nie tylko pojedyncze restauracje ale cate miasta. Tak stato sie z
niemieckim Stuttgartem i francuska Tuluza.

Jesli spotkacie na swojej drodze restauracje wyroznione w czerwonym przewodniku Michelin,
zwlaszcza te taskawsze dla kieszeni Bib Gourmand, to koniecznie zwolnijcie tempo, by w pei
cieszy¢ sie niezwyklym swiatem kulinarnych doznan. Mamy nadzieje, ze kiedys rowniez w Poznaniu
bedzie taka mozliwosc¢.

Bon appetit!
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