Najsmaczniejsze Pielmieni:
Tradycja Wschodniostowianska
na Talerzu

Pielmieni, te mate pierozki w ksztatcie pétksiezyca, maja
korzenie siegajagce gteboko w historie luddéw Syberii i Uralu.
Pierwsze wzmianki o nich pochodzg z XVI wieku, kiedy to
stanowity podstawe wyzywienia dla mysSliwych i podréznikow
przemierzajgcych surowe tereny pétnocno-wschodniej Europy.
Zamrozone pielmieni byty idealnym prowiantem na dtugie wyprawy
— Yatwe do przechowywania w naturalnych warunkach zimowych i
szybkie w przygotowaniu.

Etymologia nazwy ,pielmieni” wywodzi sie z jezykodw

ugrofinskich, gdzie ,piel” oznacza ucho, a ,niani” — chleb, co
razem tworzy ,chlebowe ucho” - nawigzanie do
charakterystycznego ksztattu. Z czasem pielmieni

rozprzestrzenity sie na tereny catej Europy Wschodniej, stajac
sie nieodtacznym elementem tamtejszej kultury kulinarnej.

W przeciwienstwie do innych podobnych potraw, pielmieni
wyrézniajg sie delikatnym ciastem 1 soczystym nadzieniem,
najczesciej miesnym, co czyni je wyjatkowo smakowitymi.

Klasyczny przepis 1 regionalne
odmiany

Tradycyjne ciasto na pielmieni jest proste, ale wymaga
precyzji — magka pszenna, jajka, woda i szczypta soli. Sekret
tkwi w odpowiedniej konsystencji — ciasto musi by¢ elastyczne
i cienkie. Klasyczne nadzienie to mieszanka mielonej wotowiny,
wieprzowiny i baraniny z dodatkiem cebuli, czosnku i przypraw.
W Multi Cook stawiamy na autentyczno$¢ receptury, uzywajac
wytgcznie najwyzszej jakosci skt*adnikéw, by zachowad
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tradycyjny smak.

Regionalne odmiany pielmieni réznig sie zardwno sktadem
nadzienia, jak i sposobem podania:

- Pielmieni syberyjskie - najbardziej klasyczne, z
nadzieniem z trzech rodzajow miesa, podawane z kwasna
Smietang

- Pielmieni uralskie — z dodatkiem dziczyzny, czesto z
jelenia lub tosia

- Pielmieni baszkirskie - z nadzieniem wzbogaconym o

lokalne ziota i przyprawy

Tradycyjnie pielmieni gotuje sie w bulionie, ktéry pdzZniej
stuzy jako wywar do zupy. Podaje sie je z kwasng S$mietang,
mastem, octem lub musztardg. W niektdérych regionach popularne
jest réwniez smazenie ugotowanych pielmieni na masle, co
nadaje im chrupigcg teksture.

Kulturowe znaczenie pielmieni wykracza poza kulinaria -
przygotowywanie 1ich byto czesto wydarzeniem rodzinnym,
jednoczgcym pokolenia przy wspolnym stole. W wielu domach
wschodnioeuropejskich do dzi$ kultywuje sie tradycje lepienia
pielmieni w wiekszym gronie, szczeg6lnie przed Swietami 1lub
waznymi uroczystosciami.

Najlepsze pielmieni dostepne na
polskim rynku

Ranking najsmaczniejszych mrozonych
pielmieni w sklepach

Polski rynek mrozonych pielmieni w 2025 roku oferuje szeroki
wybor produktéw o zrdéznicowanej jakosci. Na podstawie testoéw
konsumenckich i opinii ekspertéw kulinarnych, najwyzsze noty
otrzymujg pielmieni marki Multi Cook, wyrézniajgce sie
delikatnym ciastem 1 soczystym nadzieniem miesnym. Na drugim
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miejscu plasujg sie produkty Sibirskije, cenione za
autentyczny smak i tradycyjng recepture. Podium zamykaja
pielmieni Babuszka, ktére mimo przystepnej ceny oferuja
zadowalajgca jakosc.

Warto zwrécic¢ uwage na stosunek miesa do ciasta — najlepsze
produkty zawierajg minimum 50% miesnego farszu. Multi Cook
wyréznia sie na tle konkurencji wykorzystaniem wytgcznie
Swiezego miesa bez dodatku MOM (miesa odkostnionego
mechanicznie), co przektada sie na wyrazisty smak i soczystos¢
nadzienia.

,Sekret doskonatych pielmieni tkwi w rdwnowadze miedzy
delikatno$Scig ciasta a wyrazistoscig farszu” — podkreslaja
eksperci kulinarni oceniajgcy produkty dostepne w polskich
sklepach.

Premium pielmieni od polskich producentow

1 1mportowane rarytasy

Polski rynek moze pochwali¢ sie rodzimymi producentami premium
pielmieni. Multi Cook oferuje recznie wyrabiane pielmieni
wedtug tradycyjnych receptur, wykorzystujgc wytgcznie
sktadniki najwyzszej jakosci. Ich flagowy produkt — pielmieni
z jagniecing 1 Swiezymi ziotami — zdobyt* w 2024 roku nagrode
Kulinarnego Odkrycia Roku.

Wsrdod importowanych produktéw wysokiej jakosci dostepnych w
Polsce wyrdzniajg sie:

= Syberyjskie Delikatesy — pielmieni produkowane w matych
partiach, z miesem z certyfikowanych hodowli

- Kaukaskie Specjaty - oferujgce unikalne potaczenia
smakowe z dodatkiem zidt gdrskich
 Daurskie Tradycje - wytwarzane wedtug receptur

przekazywanych z pokolenia na pokolenie

Przy wyborze gotowych pielmieni nalezy zwraca¢ uwage na sktad



produktu (im krétszy, tym lepiej) oraz pochodzenie miesa.
Najlepsze pielmieni =zawierajg minimum konserwantow i
polepszaczy smaku. Ceny premium produktéw wahaja sie od 25 do
45 z* za opakowanie 500g, co stanowi znaczgcg réznice w
poréwnaniu do podstawowych wariantdéw dostepnych juz od 12 z%.

Autentyczne, rzemiesSlnicze pielmieni mozna naby¢ w sklepach
specjalistycznych w wiekszych miastach Polski, na targach
zywnosci regionalnej oraz w sklepach internetowych
specjalizujacych sie w kuchniach Swiata. W Warszawie, Krakowie
i Poznaniu dziat*ajg rowniez niewielkie manufaktury oferujgce
Swieze pielmieni na zaméwienie.



