Poznalismy wyniki tegorocznej selekcji
Przewodnika Michelin. Az ... polskich
restauracji znalazlo sie w stynnym czerwonym
przewodniku!

27.5.2026 - | Polska Organizacja Turystyczna

Az 196 restauracji znalazlo sie w Przewodniku MICHELIN Polska 2026, ktory po raz
pierwszy objal selekcja caly kraj. W tegorocznej edycji wyrézniono 10 restauracji jedna
Gwiazdka MICHELIN, a krakowska Bottiglieria 1881 jako jedyna w Polsce utrzymala dwie
Gwiazdki. Przyznano takze 19 nowych wyréznien Bib Gourmand. To historyczny moment
dla polskiej gastronomii i mocny sygnal, ze Polska coraz wyrazniej zaznacza si¢ na
swiatowej mapie kulinarnej.

Do grona restauracji z jedna Gwiazdka MICHELIN dotaczyly cztery nowe adresy: Steampunk w
Pszczynie, Alon Omakase w Warszawie oraz BABA i Most we Wroctawiu. Rozszerzenie przewodnika
o ogolnopolska selekcje pokazuje pelniejszy obraz polskiej sceny kulinarnej: od najwiekszych miast
po mniejsze miejscowosci, od autorskich interpretacji kuchni polskiej po koncepty inspirowane
smakami Swiata.

Przewodnik Michelin ukazuje sie od 1900 roku, lecz nigdy w jego historii nie stworzono edycji
poswieconej Polsce. Dopiero dzieki inicjatywie Polskiej Organizacji Turystycznej w 2023 roku
podpisana zostala umowa z Michelin Guide, na mocy ktorej polskie obiekty majg mozliwos¢
dotaczenia do elitarnego grona najlepszych restauracji z catego swiata

i ubiegania sie o stynne gwiazdki. W czerwcu 2023 roku selekcja objete zostaty trzy polskie regiony:
Mazowsze ze stolica w Warszawie, Matopolska ze stolica w Krakowie oraz Wielkopolska ze stolica w
Poznaniu. Nastepnie do Przewodnika wlaczone zostaty kolejno Pomorze z Trgjmiastem oraz Dolny
Slask z Wroctawiem. Dzieki jednak staraniom POT, juz w tym roku inspektorzy Michelin mogli
poddac ocenie obiekty z catego naszego kraju.

, 10 dla nas niezwykty moment, bo po trzech latach obecnosci wybranych miast i
regionow w Przewodniku Michelin, dzi§ méwimy o narodowej selekcji obejmujacej cala
Polske. Jestem bardzo dumna z kazdego wyrdznionego obiektu, bo kazdy z nich we
wspanialy sposéb przyczynia sie do promocji naszego kraju na swiecie. Chce serdecznie
pogratulowaé wszystkim, ktérzy tworza polska gastronomie na tak wysokim poziomie.
Turystyka kulinarna jest dzi$ jedna z najwazniejszych motywacji przyjazdéw do Polski.
Blisko 70 procent badanych obcokrajowcéw deklaruje, ze przyjezdza do naszego kraju,
aby doswiadcza¢ smaku, poznawac restauracje i to, co polska kuchnia ma najlepszego do
zaoferowania. Obecnos¢ Polski jako catego kraju w Przewodniku Michelin to jak dodanie
kolejnej gwiazdy do naszego wizerunku. To ogromna szansa dla turystyki premium, dla
przyciagania gosci, ktorzy szukaja najwyzszej jakosci, autentycznych doswiadczen i
kuchni na bardzo wysokim poziomie.” - powiedziata Magdalena Krucz, Prezes Polskiej
Organizacji Turystyczne;j.

Ogolnopolska selekcja Przewodnika MICHELIN to nie tylko sukces branzy gastronomicznej, lecz
takze wazne narzedzie promocji Polski jako kraju nowoczesnego, réoznorodnego i atrakcyjnego dla



wymagajacych podréznych. Jak zaznaczyt Ireneusz Ras, Sekretarz Stanu w Ministerstwie Sportu i
Turystyki, wspoétpraca z Michelin wpisuje sie w szersza strategie wzmacniania pozycji Polski jako
kierunku turystycznego wysokiej jakosci.

Dzi$ spotykaja sie dwie jakosci: prestiz marki Michelin, budowany od ponad stu lat, oraz
coraz mocniejsza jakos$¢ polskiej turystyki. Wspotpraca z Michelin, rozpoczeta w 2022
roku, ma dla nas konkretny cel: chcemy jeszcze szybciej i skuteczniej wzmacnia¢ Polske
jako atrakcyjny kierunek turystyczny. Takze przez gastronomie, ktéra staje sie jednym z
najwazniejszych elementow naszej oferty. Polska ma dzi$ swietnych szeféw kuchni,
restauratoréw, lokalne produkty, regionalne tradycje i réznorodnos¢ smakow, ktére
buduja nasz wizerunek na swiecie. To dzieki nim mozemy mdéwié o turystyce opartej na
autentycznosci, jakosci i wyjatkowym doswiadczeniu. Widzimy, ze Swiat coraz mocniej to
docenia. Poczatek roku jest dla polskiej turystyki bardzo dobry. W okresie Wielkanocy
przyjechato do nas o 30 procent wiecej turystéw z Wioch i o 20-25 procent wiecej gosci z
Hiszpanii niz rok wczesniej.To pokazuje, ze turysci szukaja dzis miejsc swiezych,
prawdziwych i unikalnych. Polska ma wtasnie taki potencjat. A wspdtpraca z Michelin
pozwala nam jeszcze mocniej pokazywac go swiatu - mowit podczas gali w Krakowie
Ireneusz Ras, Sekretarz Stanu w Ministerstwie Sportu i Turystyki.

Promocja Polski jako destynacji kulinarnej doskonale wpisuje sie w najnowsze trendy podréznicze.
MICHELIN Guide jest globalng, rozpoznawalna marka, kojarzona z najwyzsza jakoscia wyréznionych
obiektéw gastronomicznych. Obecnos¢ polskich restauracji w Przewodniku potwierdza prestiz
krajowej oferty kulinarnej i wzmacnia zainteresowanie Polska wsrod turystow zagranicznych, dla
ktorych gastronomia coraz czesciej staje sie jednym z powodéw planowania podrozy.

Szczegolne miejsce w tegorocznej edycji zajmuje Krakéw, ktdry byt gospodarzem ceremonii
ogloszenia pierwszej ogdlnopolskiej selekcji Przewodnika MICHELIN Polska. Miasto od lat buduje
swoja pozycje jako jedna z najwazniejszych destynacji turystycznych w Polsce, a gastronomia coraz
mocniej staje sie czescia tej opowiesci.

Obecnos¢ Przewodnika Michelin w Krakowie i powierzenie miastu roli gospodarza
pierwszej narodowej selekcji to dla nas ogromny zaszczyt, honor, ale takze wyzwanie.
Krakéw otrzymat wyjatkowa szanse, zeby pokazac¢ swoja scene kulinarng w catej
roznorodnosci: od najbardziej prestizowych restauracji i fine diningu, przez rézne
formaty gastronomiczne, po obwarzanki na Rynku, zapiekanki na Kazimierzu, Nyske na
Grzegorzeckiej czy place targowe z lokalnymi produktami.

Gastronomia pokazuje Krakow z dwdch stron: jako miasto otwarte, zyczliwe i gotowe do
spotkania, a jednoczesnie jako destynacje, ktora przez sztuke kulinarna buduje prestiz,
marke i miedzynarodowa rozpoznawalnosc¢. I wlasnie ta perspektywa doskonale wpisuje
sie w dzisiejsza narracje Michelin - podsumowat Grzegorz Soszynski, prezes Krakdw
Tourism Alliance.

Cztery nowe Gwiazdki i cztery rézne opowiesci
Jedna z najwiekszych sensacji tegorocznej selekcji jest Steampunk w Pszczynie, pierwsza

restauracja z Gwiazdka MICHELIN w regionach nowo objetych Przewodnikiem. Lokal dziata
na 6smym pietrze dawnej wiezy cisnien, a jego wystroj inspirowany estetyka steampunkowa



tworzy scenografie niemal teatralna. Jednak za dekoracyjnym rozmachem stoi konkret:
technicznie dopracowana, zrownowazona kuchnia szefa Ziemowita Owczarza, ktora
przekonala inspektoroéw MICHELIN.

W Warszawie historyczny sukces odniosto Alon Omakase, pierwsza w Polsce japonska
restauracja z Gwiazdka MICHELIN. Szef kuchni Alon Than wraz z zespolem proponuje
doswiadczenie sushi w stylu Edomae, oparte na precyzji, szacunku do produktu i wyczuciu
smaku. To kuchnia cicha, skupiona i perfekcyjna w detalu, gdzie kazdy ruch noza ma
znaczenie, a kazdy kes jest mala, morska partytura.

Wroctaw, ktory dopiero niedawno dolaczyt do polskiej selekcji MICHELIN, potwierdza, ze ma apetyt
na wiecej. BABA, prowadzona przez Beate Sniechowska, awansowala z wyréznienia Bib
Gourmand do jednej Gwiazdki. Restauracja zachwycila inspektorow nowoczesnym
spojrzeniem na polska tradycje, w tym autorska interpretacja pierogow , Petit Bonbon”.
Druga nowa wroclawska Gwiazdke zdobyl Most, kameralna restauracja ukryta w brasserie
Miedzy Mostami. Szef Lukasz Budzik stawia tam na menu degustacyjne, ktore nie zdradza
zbyt wiele w opisach, ale odslania peilnie pomystu dopiero na talerzu.

Do grona restauracji z jedna Gwiazdka nadal naleza takze: Arco by Paco Pérez w Gdansku,
Giewont w Koscielisku, Muga w Poznaniu oraz warszawskie NUTA, hub.praga i Rozbrat 20.

Bottiglieria 1881 nadal na szczycie

Najwyzej wyrdzniona restauracja w Polsce pozostaje Bottiglieria 1881 w Krakowie, ktdra
czwarty rok z rzedu utrzymala dwie Gwiazdki MICHELIN. To potwierdzenie pozycji lokalu
jako jednego z najwazniejszych punktow na gastronomicznej mapie kraju. Inspektorzy
docenili wyrafinowanie, kreatywnosc¢ i odwazne reinterpretacje klasycznej kuchni polskiej.
Bottiglieria 1881 nie tylko utrzymuje poziom, ale konsekwentnie buduje wlasny jezyk
kulinarny: elegancki, nowoczesny i mocno zakorzeniony w lokalnej tradycji.

Bib Gourmand: swietna kuchnia bez nadecia

Wyrdznienia Bib Gourmand sa w tym roku jednym z najmocniejszych sygnalow, ze dobra
kuchnia w Polsce nie musi by¢ zarezerwowana wylacznie dla specjalnych okazji. Przyznano
19 nowych ,Bibéw”, a ich laczna liczba wzrosta do 38.

Nowe wyroznienia trafity zaréwno do duzych miast, jak i miejsc, ktore dopiero pojawity sie w
Przewodniku. W Biatymstoku doceniono Kwestia Czasu / NAGO oraz Sztuke Chleba i Wina. W
Katowicach wyrozniono KRZYWA Sztuka Wina, w Kielcach The Moment, w Toruniu
Piernicova, a w Skorzewie Farmer & Sons. Na kulinarnej mapie pojawily sie rowniez
restauracje z mocnymi inspiracjami miedzynarodowymi: marokanska Naama w Rzeszowie,
wloska Da Andrea w Olsztynie czy europejsko-polska Acanti w Lodzi.

Warszawa wzbogacita sie o cztery nowe adresy Bib Gourmand: Blisko Bar, WIN wine bar & shop,
WANDAL i AHAAN. Krakow zyskal Nat Bistro oraz Bufet KRK, mlodsze rodzenstwo
Bottiglierii 1881. We Wroclawiu wyrézniono Pijalni, a w Gdansku Brut Bistro. Ten zestaw
pokazuje, ze polska gastronomia coraz sprawniej laczy luz z jakoscia, lokalnosc z
otwartoscia, a tradycje z bezczelna wrecz kreatywnoscia.

Zielona Gwiazdka zostaje w Gdansku

Eliksir w Gdansku utrzymal Zielona Gwiazdke MICHELIN i pozostaje jedyna restauracja w



Polsce z tym wyréznieniem. To nagroda dla miejsc, ktore szczegodlnie dbaja o
odpowiedzialne podejscie do gastronomii: sezonowosc¢, dobor produktow, wspolprace z
producentami i Swiadome decyzje kulinarne. W czasach, gdy restauracja moze by¢ nie tylko
miejscem jedzenia, ale tez malym laboratorium odpowiedzialnosci, Zielona Gwiazdka ma

wyjatkowa wage.
Nagrody specjalne dla ludzi, ktérzy tworza doswiadczenie

Tegoroczna gala przyniosta takze cztery nagrody specjalne. MICHELIN Opening of the Year
Award otrzymal warszawski WANDAL, restauracja, ktora tworczo ,, wandalizuje” polska
tradycje, ale robi to z wyczuciem, nie dla samego efektu. Young Chef Award trafila do Idy
Malec z Nat Bistro w Krakowie, docenionej za dojrzalosc¢ i sukces osiagniety na wczesnym
etapie kariery.

Nagrode za obstuge otrzymat zesp6t restauracji Babinicz w Szczawnie-Zdroju, wyrézniony za
naturalna goscinnosc¢ i autentyczne zaangazowanie. Z kolei Sommelier Award przyznano
Dawidowi Kurlusowi z Maremmy w Poznaniu, ktdry zostal doceniony za wiedze, uwaznosc¢ i
umiejetnos¢ prowadzenia gosci przez bogaty swiat win.

Wspotpraca Polskiej Organizacji Turystycznej z Przewodnikiem Michelin stanowi wielkie zZrodio
korzysci dla naszego kraju. Rozwdj infrastruktury oraz transportu, promocja regionalnych tradycji
kulinarnych i lokalnego rynku spozywczego, przyciagniecie inwestorow w branzy hotelarsko-
gastronomicznej czy wzrost jakosci $wiadczonych ustug to tylko niektdére z nich. Nieocenione jest
takze w tym wzgledzie potwierdzenie turystycznego prestizu polskiej oferty na catym swiecie i
wzrost zainteresowania nia gosci krajowych i zagranicznych. W statystykach zauwazalny jest wzrost
liczby turystow odwiedzajgcych miasta objete selekcja, a liczba gosci odwiedzajgcych
rekomendowane restauracje wzrosta srednio o 30%. Obecnos¢ polskich obiektow w Przewodniku ma
takze znaczacy wplyw na rozwdj krajowego przemystu spotkan, bowiem w przypadku niektérych
kongreséw posiadanie restauracji michelinowskich jest wymogiem organizacyjnym wydarzenia.

Turystyka kulinarna jest obecnie bardzo dynamicznie rozwijajacym sie trendem w podrézowaniu.
Influencerzy, dziennikarze, foodies z catego swiata chetnie testuja i prezentuja swoje najnowsze
odkrycia kulinarne, ktérych dokonali podczas niezliczonych podrézy. Chwala sie nimi na biezagco w
mediach tradycyjnych, social mediach, a takze podczas bezposrednich spotkan. Obecnos¢ polskich
obiektow w stynnym czerwonym przewodniku przyciaga wielu z nich, dzieki czemu wizerunek Polski
jako kraju nowoczesnego, bezpiecznego, o wspaniatej kuchni na najwyzszym poziomie jest utrwalany
na Swiecie.

Polska gastronomia na swiatowej scenie

Przewodnik MICHELIN Polska 2026 potwierdza rosnaca pozycje naszego kraju na miedzynarodowe;j
mapie kulinarnej. To juz nie opowies¢ o pojedynczych, wybitnych adresach w najwiekszych miastach,
lecz o dynamicznie rozwijajacym sie ekosystemie gastronomicznym, ktdry coraz $mielej taczy lokalna
tozsamos¢, regionalne produkty, rzemiosto i nowoczesne spojrzenie na doswiadczenie restauracyjne.

Tegoroczna selekcja pokazuje Polske jako kraj réznorodny, ambitny i otwarty na swiat. Obok
tworczych reinterpretacji kuchni polskiej pojawiaja sie restauracje czerpiace z tradycji japonskiej,
marokanskiej, wloskiej czy tajskiej, a takze miejsca budujace swoja oferte wokot naturalnych win,
sezonowosci i Swiadomej pracy z produktem. Od Krakowa, Warszawy i Wroctawia po Pszczyne,
Rzeszow, Biatystok czy Koscielisko, polska gastronomia mowi coraz pewniej jezykiem jakosci,
autentycznosci i innowacji.



Wyrdznienia MICHELIN sa nie tylko prestizowym potwierdzeniem klasy najlepszych restauracji, lecz
takze sygnalem, ze Polska staje sie jednym z ciekawszych kierunkéw kulinarnych w Europie. To
scena, ktora nie prébuje nasladowac innych, ale konsekwentnie buduje wlasna rozpoznawalnos¢:
zakorzeniona w tradycji, otwarta na nowe inspiracje i coraz bardziej widoczna dla miedzynarodowej
publicznosci.

Lista wyrdznionych restauracji:

Dwie Gwiazdki MICHELIN
Bottiglieria 1881, Krakow

Jedna Gwiazdka MICHELIN
Alon Omakase, Warszawa - NOWA
Arco by Paco Pérez, Gdansk
BABA, Wroclaw - NOWA
Giewont, Koscielisko
hub.praga, Warszawa

Most, Wroclaw - NOWA
Muga, Poznan

NUTA, Warszawa

Rozbrat 20, Warszawa
Steampunk, Pszczyna - NOWA
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