Tradycyjne wtoskie pulpety w
sosie pomidorowym - smak
Italii

Wtoskie pulpety, znane jako polpette, majg korzenie siegajgce
starozytnego Rzymu, gdzie przygotowywano je jako sposob na
wykorzystanie resztek miesa. W przeciwienstwie do popularnego
mitu, tradycyjne polpette we Wtoszech rzadko podawano z
makaronem — byt to raczej samodzielny drugi danie. Pierwsze
pisemne wzmianki o pulpetach w sosie pomidorowym pochodzg z
XVIII wieku, kiedy pomidory zyskaty popularnos¢ w kuchni
wtoskiej. Region Abruzzo i Sycylia szczegOlnie zastynety z
mistrzowskich wersji tego dania, gdzie kazda rodzina strzeze
wtasnej receptury przekazywanej z pokolenia na pokolenie.

Ciekawostka kulinarna: W potudniowych Wtoszech pulpety czesto
przygotowuje sie mniejsze 1 delikatniejsze, podczas gdy na
péinocy preferowane sg wieksze i bardziej miesiste wersje. W
Toskanii dodaje sie do nich rodzynki i1 sosnowe orzeszki, co
nadaje im charakterystyczny stodko-stony profil smakowy.

Sekret autentycznych wtoskich
pulpetow

Prawdziwe wtoskie pulpety wyrdézniajg sie kilkoma kluczowymi
elementami:

- Mieszanka mies — autentyczne polpette przygotowuje sie z
potgczenia wotowiny 1 wieprzowiny (czasem takze
cieleciny), co zapewnia idealng réwnowage miedzy smakiem
a tekstura

- Namoczone pieczywo — zamiast butki tartej, Wtosi uzywaja
namoczonego w mleku lub wodzie czerstwego pieczywa (pane
raffermo), co nadaje pulpetom niezwyktg miekkos¢
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-Parmigiano Reggiano - oryginalny wtoski ser
dojrzewajacy, ktory dodaje gtebi smakowe]

- Pietruszke i czosnek — niezbedne aromatyczne dodatki w
kazdym regionie Woch

Sos pomidorowy do pulpetdw, nazywany sugo, wymaga powolnego
gotowania przez minimum 2-3 godziny. Kluczem jest uzycie
dojrzatych pomidoréw San Marzano, odrobiny czerwonego wina i
Swiezej bazylii dodawanej na koncu. Wtoscy szefowie kuchni
podkreslaja, ze pulpety nalezy najpierw podsmazy¢, a dopiero
potem gotowa¢ w sosie, co pozwala zachowa¢ ich strukture i
wzbogaci¢ smak sosu.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng wage do
autentycznosci naszych pulpetéw, wykorzystujac tradycyjne
wtoskie receptury i najwyzszej jakosci sktadniki. Nasze
potprodukty pozwalajg cieszy¢ sie prawdziwym Srédziemnomorskim
smakiem bez czasochtonnego procesu przygotowania.

Nowoczesne podejscie do wtoskich
pulpetow — od mrozonek premium do
domowej kuchni

Analiza rynku premium pulpetow wtoskich

Rynek mrozonych pulpetéw wtoskich w Polsce przeszedt znaczaca
transformacje w latach 2023-2025. Obecnie dostepne produkty
premium wyrdézniajg sie wysoka zawartoscia miesa wotowego
(minimum 85%) oraz dodatkiem parmezanu zamiast tanszych seroéw.
Marki takie jak Eataly, La Famiglia i1 Gusto Italiano
wprowadzity na polski rynek pulpety produkowane wedtug
tradycyjnych receptur z regionu Emilia-Romania. Wyréznikiem
produktéw z najwyzszej potki jest:

= Brak sztucznych konserwantédw i wzmacniaczy smaku
 Wykorzystanie Swiezych zidét (bazylia, oregano) zamiast
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suszonych
= Reczne formowanie pulpetéw o nieregularnych ksztattach
= Sosy pomidorowe na bazie pomidordéw San Marzano DOP

Badania przeprowadzone przez Instytut Zywnos$ci i Zywienia w
Warszawie w 2024 roku wykazaty, ze pulpety premium zachowuja
do 92% wartosci odzywczych w pordédwnaniu do Swiezo
przygotowanych, podczas gdy standardowe produkty mrozone
0siggaja wynik zaledwie 68%.

Innowacyjne warianty 1 sposoby serwowania

Wspotczesne podejscie do wtoskich pulpetéw wykracza poza
klasyczne potaczenie z makaronem spaghetti. Szefowie kuchni z
czotowych restauracji w Polsce wprowadzili do menu:

Pulpety w wersji fusion:

» Pulpety z dodatkiem chorizo i szafranu podawane z
risotto

= Wersje wegetarianskie na bazie baktazana i ricotty

 Pulpety z dodatkiem pistacji sycylijskich i suszonej
zurawiny

Najnowszym trendem w domowej gastronomii jest dekonstrukcja
tradycyjnych pulpetéw — serwowanie elementdéw dania osobno, co
pozwala domownikom komponowa¢ wtasne potgczenia smakowe.
Popularnoscig cieszg sie réwniez:

,Pulpety w stylu aperitivo” — miniaturowe wersje podawane na
wykataczkach jako przekgska do wina, stanowig hit spotkan
towarzyskich w 2025 roku.

Wartos¢ odzywcza domowych pulpetow wtoskich przewyzsza
produkty gotowe gtéwnie pod wzgledem zawartosci witamin z
grupy B oraz zelaza. Jednak najnowsze badania Uniwersytetu
Gastronomicznego w Mediolanie wskazuja, ze mrozonki premium
zachowujg do 95% zwigzkdéw przeciwutleniajgcych obecnych w
sosie pomidorowym, dzieki szybkiemu procesowi mrozenia zaraz



po przygotowaniu.



