
Tradycyjne klopsiki na parze
–  perła  polskiej  kuchni
dworskiej
Klopsiki na parze stanowią ważny element polskiej tradycji
kulinarnej,  choć  ich  dokładne  pochodzenie  nie  jest
jednoznacznie  określone.  Pierwsze  wzmianki  o  potrawach
przypominających dzisiejsze klopsiki na parze pojawiają się w
polskich  księgach  kucharskich  z  XVIII  wieku.  Technika
gotowania na parze była ceniona w polskiej kuchni dworskiej
jako metoda pozwalająca zachować smak i soczystość mięsa. W
XIX  wieku,  gdy  kuchnia  mieszczańska  zaczęła  się  rozwijać,
klopsiki na parze zyskały popularność jako danie ekonomiczne i
pożywne.

Warto  podkreślić,  że  klopsiki  na  parze  były  szczególnie
cenione w kuchni wielkopolskiej i śląskiej, gdzie tradycja
przygotowywania potraw na parze była silnie zakorzeniona. W
tych regionach klopsiki często podawano z sosami na bazie
warzyw korzeniowych, co stanowiło pełnowartościowy posiłek dla
całej rodziny.

Różnice między klopskami na parze a
innymi rodzajami klopsików
Klopsiki  na  parze  wyróżniają  się  na  tle  innych  wariantów
przede  wszystkim  metodą  przygotowania,  która  nadaje  im
charakterystyczne cechy:

Konsystencja i tekstura – klopsiki gotowane na parze są
wyjątkowo  delikatne  i  soczyste,  w  przeciwieństwie  do
smażonych, które mają chrupiącą skórkę
Zawartość tłuszczu – metoda parowa eliminuje potrzebę
dodawania tłuszczu podczas obróbki termicznej
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Intensywność smaku – gotowanie na parze pozwala zachować
naturalne aromaty mięsa i przypraw

W tradycyjnej recepturze klopsików na parze stosuje się drobno
mielone  mięso  wieprzowe  lub  mieszankę  mięs  z  dodatkiem
namoczonej  bułki,  jaj  oraz  przypraw  takich  jak  majeranek,
czosnek i pieprz. Charakterystycznym elementem jest również
dodatek  świeżych  ziół,  które  nadają  klopsikom  wyjątkowy
aromat.

Wartości  odżywcze  i  zdrowotne
aspekty gotowania na parze
Gotowanie na parze to jedna z najzdrowszych metod obróbki
termicznej,  co  czyni  klopsiki  przygotowane  tą  metodą
wartościowym  elementem  zbilansowanej  diety.  Badania  z  2024
roku potwierdzają, że:

Gotowanie  na  parze  pozwala  zachować  do  90%  witamin
rozpuszczalnych w wodzie, podczas gdy tradycyjne gotowanie w
wodzie powoduje utratę nawet 60% tych składników.

Klopsiki na parze charakteryzują się:

Niższą  kalorycznością  w  porównaniu  do  smażonych
odpowiedników
Zachowaniem większej ilości składników mineralnych
Lepszą strawnością dzięki delikatnej strukturze
Mniejszą zawartością produktów utleniania tłuszczów

W  najnowszych  trendach  kulinarnych  2025  roku,  klopsiki  na
parze  zyskują  popularność  jako  element  diety  wspierającej
zdrowie układu pokarmowego i sercowo-naczyniowego.

Regionalne  warianty  klopsików  na



parze w różnych częściach Polski
Polska  kuchnia  regionalna  oferuje  fascynującą  różnorodność
wariantów klopsików na parze:

Wielkopolskie  klopsiki  na  parze  wyróżniają  się  dodatkiem
tartych  ziemniaków  i  większą  ilością  majeranku.  Często
podawane są z sosem koperkowym i młodymi ziemniakami.

Śląskie pary – jak lokalnie nazywa się klopsiki na parze –
przygotowywane  są  z  dodatkiem  kminku  i  czosnku,  podawane
tradycyjnie z modrą kapustą lub buraczkami.

Na  Pomorzu  popularne  są  klopsiki  rybne  na  parze,
przygotowywane z dorsza lub sandacza, z dodatkiem koperku i
białego  pieprzu.  Ten  wariant  zyskuje  na  popularności  w
kontekście  rosnącego  zainteresowania  dietą  bogatą  w  kwasy
omega-3.

W firmie Multi Cook specjalizujemy się w produkcji wysokiej
jakości  mrożonych  klopsików,  przygotowywanych  według
tradycyjnych receptur z najlepszych składników. Nasze produkty
zachowują  autentyczny  smak  i  wartości  odżywcze,  będąc
jednocześnie  wygodnym  rozwiązaniem  dla  współczesnych
konsumentów  ceniących  polską  tradycję  kulinarną.

Praktyczny przewodnik przygotowania
idealnych klopsików na parze

Podstawowe składniki i proporcje
Sekret  doskonałych  klopsików  na  parze  tkwi  w  odpowiednio
dobranych składnikach i ich proporcjach. Podstawowa mieszanka
powinna zawierać:

500 g mięsa mielonego (najlepiej mieszanka wieprzowiny i
wołowiny w stosunku 2:1)



1  cebula  średniej  wielkości  (około  100  g),  drobno
posiekana
2 ząbki czosnku, przeciśnięte przez praskę
1 jajko
3-4 łyżki bułki tartej lub 2 łyżki mąki ziemniaczanej
2-3 łyżki świeżych ziół (natka pietruszki, koperek)
Sól i pieprz do smaku

Kluczowym elementem jest odpowiednia wilgotność masy – zbyt
sucha sprawi, że klopsiki będą twarde, zbyt mokra utrudni
formowanie. Proporcja tłuszczu w mięsie powinna wynosić około
20-25%, co zapewni soczystość gotowego produktu.

Profesjonalna  wskazówka:  Dodanie  2  łyżek  zimnej  wody
gazowanej do masy mięsnej sprawi, że klopsiki będą wyjątkowo
puszyste po ugotowaniu na parze.

Technika formowania i gotowanie
Prawidłowa technika formowania klopsików ma kluczowe znaczenie
dla ich tekstury i równomiernego gotowania:

Wyrabianie masy – wszystkie składniki należy dokładnie1.
wymieszać,  ale  nie  dłużej  niż  2-3  minuty,  aby  nie
napowietrzyć nadmiernie masy.
Formowanie  –  najlepsze  rezultaty  daje  formowanie2.
klopsików mokrymi dłońmi, co zapobiega przywieraniu masy
do rąk. Optymalna waga pojedynczego klopsika to 30-40 g.
Gotowanie – temperatura pary powinna wynosić 95-100°C, a3.
czas gotowania 12-15 minut dla klopsików o średnicy 3-4
cm.

Nowoczesne  parowary  umożliwiają  precyzyjne  kontrolowanie
temperatury  i  wilgotności,  co  przekłada  się  na  doskonałe
rezultaty.  Modele  z  2025  roku  oferują  funkcję  regulacji
intensywności  pary  oraz  programy  dedykowane  specjalnie  dla
klopsików.



Sosy i przechowywanie
Klopsiki  na  parze  doskonale  komponują  się  z  różnorodnymi
sosami, które podkreślają ich delikatny smak:

Sos jogurtowo-koperkowy z dodatkiem cytryny
Lekki sos pomidorowy z bazylią
Sos grzybowy na bazie śmietanki
Klasyczny sos chrzanowy z dodatkiem jabłka

Przechowywanie  gotowych  klopsików  wymaga  szczególnej  uwagi.
Najlepiej przechowywać je w szczelnym pojemniku w lodówce do
48 godzin. Przed podaniem można je odgrzać:

w parowarze (5-7 minut)
w kuchence mikrofalowej (2 minuty przy 600W)
na  patelni  z  dodatkiem  niewielkiej  ilości  wody  (3-4
minuty pod przykryciem)

Zamrażanie  jest  również  dobrą  opcją  –  klopsiki  zachowują
świeżość  do  3  miesięcy.  Najlepiej  rozmrażać  je  powoli  w
lodówce, a następnie odgrzewać na parze, co pozwoli zachować
ich oryginalną soczystość i teksturę.
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