Tradycyjne sktadniki
pasztetow - odkryj sekret
domowego smaku

Pasztety w polskiej tradycji kulinarnej bazuja przede
wszystkim na starannie dobranych miesach, ktére stanowig
fundament ich smaku. Wieprzowina, szczegd6lnie %opatka 1
karkéwka, ceniona jest za odpowiednig zawartos$¢ ttuszczu,
ktéory zapewnia pasztetom kremowg konsystencje. Drob, gtéwnie
kurczak i indyk, nadaje delikatniejszy charakter, podczas gdy
dziczyzna (sarna, dzik, jelen) wprowadza intensywny, wyrazisty
aromat, charakterystyczny dla pasztetéw premium.

Podroby stanowia nieodzowny element tradycyjnych pasztetoéw,
nadajgc 1im charakterystyczny smak i aksamitng teksture.
Watrdbka (najczesciej drobiowa lub wieprzowa) wprowadza gtebie
smaku 1 charakterystyczng barwe. Serca drobiowe dodajg
intensywnos$ci, a zotadki drobiowe wzbogacajg strukture. W
niektdrych regionach Polski wykorzystuje sie réwniez ptucka,
ktére wptywajg na lekkos¢ konsystencji finalnego wyrobu.

Dodatki 1 regionalne rodznice w
polskich pasztetach

Warzywa i przyprawy to elementy, ktére definiujg charakter
pasztetu. Marchew, pietruszka i seler stanowig baze
aromatyczng, natomiast cebula i czosnek wprowadzajg gtebie
smaku. Tradycyjne polskie pasztety wyrdzniajg sie kompozycija
przypraw, wsréd ktédrych dominuja:

 Majeranek — szczeg6lnie charakterystyczny dla pasztetodw
z centralnej Polski

» Gatka muszkatotowa — nadajgca wyrafinowany aromat

= Ziele angielskie i 1is¢ laurowy — podstawa polskiego
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bouquet garni
» Jatowiec — czesto spotykany w pasztetach z dziczyzny

Ttuszcz odgrywa kluczowg role w ksztattowaniu smakowitosci i
tekstury pasztetu. Stonina lub boczek wieprzowy zapewniaja
odpowiednig wilgotno$¢ i kremowos¢, a masto dodane do masy
pasztetowej podnosi jej delikatnos¢. W pasztetach premium
stosuje sie rowniez smalec gesi, ktéry nadaje wyjatkowy
aromat.

Regionalne rdéznice w sktadzie pasztetéw odzwierciedlaja
bogactwo polskiej tradycji kulinarnej. W Wielkopolsce
popularne sg pasztety z dodatkiem suszonych grzybdéw i wiekszg
iloScig majeranku. Kuchnia podkarpacka wyréznia sie pasztetami
z dziczyzny z dodatkiem jatowca i sliwek. Na Pomorzu i
Kaszubach charakterystyczne sg pasztety z dodatkiem wedzonej
stoniny i wiekszg ilosciag pieprzu, co nadaje im wyrazisty
charakter.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng uwage do
zachowania tradycyjnych receptur pasztetdw, wykorzystujac
wytgcznie naturalne sktadniki najwyzszej jakosci, bez
konserwantow 1 sztucznych dodatkdw.

Wspotczesne warianty pasztetow

Pasztety wegetarianskie 1 weganskie

Wspotczesny rynek pasztetdw w Polsce dynamicznie ewoluuje w
kierunku alternatyw roslinnych. Pasztety wegetarianskie bazujg
gtéwnie na potaczeniu grzybdéw (borowiki, podgrzybki) z
roslinami strgczkowymi (soczewica, ciecierzyca), co zapewnia
odpowiedniag teksture 1 profil biatkowy. Fasola biata 1
czerwona stanowi doskonata baze dla kremowej konsystencji,
podczas gdy orzechy wtoskie 1 nerkowce dodaja
charakterystycznej gtebi smakowej.



Wedtug badan Instytutu Zywnos$ci i Zywienia z 2024 roku,
sprzedaz pasztetow roslinnych wzrosta o 37% w poréwnaniu do
roku poprzedniego, co Swiadczy o rosngcej popularnosci tej
kategorii.

Pasztety weganskie idg o krok dalej, wykorzystujac:

» Tofu wedzone dla uzyskania charakterystycznego aromatu
 Tempeh fermentowany naturalnie dla z*ozonosSci smakowej
» Jackfruit jako substytut wtdéknistej tekstury miesa

- Wodorosty (nori, wakame) dla umami i mikroelementéw

Producenci premium stosujg technike powolnego pieczenia w
niskich temperaturach, co pozwala na zachowanie maksimum
wartosci odzywczych sktadnikéw roslinnych.

Pasztety premium i warianty dietetyczne

Segment pasztetédw premium charakteryzuje sie wykorzystaniem
wyjatkowych dodatkéw. Trufle czarne i biate w potgczeniu z
orzechami laskowymi tworzg wyrafinowane kompozycje smakowe.
Producenci z Wielkopolski i Dolnego Slagska wprowadzaja do
receptur:

= Suszone morele i figi dla subtelnej stodyczy

» Pistacje i orzechy makadamia dla tekstury i waloréw
odzywczych

= Szafran i kardamon dla egzotycznych nut aromatycznych

= Wino porto i koniak dla pogtebienia profilu smakowego

Pasztety bezglutenowe zyskujg na popularnosci nie tylko ws$rod
os6b z celiakig. Zamiast tradycyjnej butki tartej stosuje sie
mgke z amarantusa, quinoa lub kasztanéw jadalnych. Producenci
wykorzystujg naturalne hydrokoloidy jak agar-agar czy mgczka
chleba sSwietojanskiego dla uzyskania odpowiedniej spoistosSci.

Innowacyjne metody produkcji obejmuja:

= Pasteryzacje wysokocisnieniowg (HPP) zachowujacag smak



bez konserwantow
= Fermentacje kontrolowang dla naturalnej trwatosci
= Sous-vide dla idealnej tekstury i intensywnos$ci smaku

» Liofilizacje sktadnikow dla zachowania maksimum wartosci
odzywczych

W pasztetach wysokiej jako$ci stosuje sie wytacznie naturalne
konserwanty jak ekstrakt z rozmarynu, witamina E (tokoferol)
czy kwas askorbinowy. Producenci premium rezygnujg z
glutaminianu monosodowego na rzecz naturalnych wzmacniaczy
smaku jak drozdze spozywcze czy proszek z borowikéw.



