
Najsmaczniejsze  Pielmieni:
Tradycja  Wschodniosłowiańska
na Talerzu
Pielmieni,  te  małe  pierożki  w  kształcie  półksiężyca,  mają
korzenie sięgające głęboko w historię ludów Syberii i Uralu.
Pierwsze  wzmianki  o  nich  pochodzą  z  XVI  wieku,  kiedy  to
stanowiły  podstawę  wyżywienia  dla  myśliwych  i  podróżników
przemierzających  surowe  tereny  północno-wschodniej  Europy.
Zamrożone pielmieni były idealnym prowiantem na długie wyprawy
– łatwe do przechowywania w naturalnych warunkach zimowych i
szybkie w przygotowaniu.

Etymologia  nazwy  „pielmieni”  wywodzi  się  z  języków
ugrofińskich, gdzie „piel” oznacza ucho, a „niani” – chleb, co
razem  tworzy  „chlebowe  ucho”  –  nawiązanie  do
charakterystycznego  kształtu.  Z  czasem  pielmieni
rozprzestrzeniły się na tereny całej Europy Wschodniej, stając
się nieodłącznym elementem tamtejszej kultury kulinarnej.

W  przeciwieństwie  do  innych  podobnych  potraw,  pielmieni
wyróżniają  się  delikatnym  ciastem  i  soczystym  nadzieniem,
najczęściej mięsnym, co czyni je wyjątkowo smakowitymi.

Klasyczny  przepis  i  regionalne
odmiany
Tradycyjne  ciasto  na  pielmieni  jest  proste,  ale  wymaga
precyzji – mąka pszenna, jajka, woda i szczypta soli. Sekret
tkwi w odpowiedniej konsystencji – ciasto musi być elastyczne
i cienkie. Klasyczne nadzienie to mieszanka mielonej wołowiny,
wieprzowiny i baraniny z dodatkiem cebuli, czosnku i przypraw.
W Multi Cook stawiamy na autentyczność receptury, używając
wyłącznie  najwyższej  jakości  składników,  by  zachować
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tradycyjny  smak.

Regionalne  odmiany  pielmieni  różnią  się  zarówno  składem
nadzienia, jak i sposobem podania:

Pielmieni  syberyjskie  –  najbardziej  klasyczne,  z
nadzieniem z trzech rodzajów mięsa, podawane z kwaśną
śmietaną
Pielmieni uralskie – z dodatkiem dziczyzny, często z
jelenia lub łosia
Pielmieni  baszkirskie  –  z  nadzieniem  wzbogaconym  o
lokalne zioła i przyprawy

Tradycyjnie pielmieni gotuje się w bulionie, który później
służy jako wywar do zupy. Podaje się je z kwaśną śmietaną,
masłem, octem lub musztardą. W niektórych regionach popularne
jest  również  smażenie  ugotowanych  pielmieni  na  maśle,  co
nadaje im chrupiącą teksturę.

Kulturowe  znaczenie  pielmieni  wykracza  poza  kulinaria  –
przygotowywanie  ich  było  często  wydarzeniem  rodzinnym,
jednoczącym  pokolenia  przy  wspólnym  stole.  W  wielu  domach
wschodnioeuropejskich do dziś kultywuje się tradycję lepienia
pielmieni w większym gronie, szczególnie przed świętami lub
ważnymi uroczystościami.

Najlepsze  pielmieni  dostępne  na
polskim rynku

Ranking  najsmaczniejszych  mrożonych
pielmieni w sklepach
Polski rynek mrożonych pielmieni w 2025 roku oferuje szeroki
wybór produktów o zróżnicowanej jakości. Na podstawie testów
konsumenckich i opinii ekspertów kulinarnych, najwyższe noty
otrzymują  pielmieni  marki  Multi  Cook,  wyróżniające  się
delikatnym ciastem i soczystym nadzieniem mięsnym. Na drugim
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miejscu  plasują  się  produkty  Sibirskije,  cenione  za
autentyczny  smak  i  tradycyjną  recepturę.  Podium  zamykają
pielmieni  Babuszka,  które  mimo  przystępnej  ceny  oferują
zadowalającą jakość.

Warto zwrócić uwagę na stosunek mięsa do ciasta – najlepsze
produkty zawierają minimum 50% mięsnego farszu. Multi Cook
wyróżnia  się  na  tle  konkurencji  wykorzystaniem  wyłącznie
świeżego  mięsa  bez  dodatku  MOM  (mięsa  odkostnionego
mechanicznie), co przekłada się na wyrazisty smak i soczystość
nadzienia.

„Sekret  doskonałych  pielmieni  tkwi  w  równowadze  między
delikatnością ciasta a wyrazistością farszu” – podkreślają
eksperci kulinarni oceniający produkty dostępne w polskich
sklepach.

Premium pielmieni od polskich producentów
i importowane rarytasy
Polski rynek może pochwalić się rodzimymi producentami premium
pielmieni.  Multi  Cook  oferuje  ręcznie  wyrabiane  pielmieni
według  tradycyjnych  receptur,  wykorzystując  wyłącznie
składniki najwyższej jakości. Ich flagowy produkt – pielmieni
z jagnięciną i świeżymi ziołami – zdobył w 2024 roku nagrodę
Kulinarnego Odkrycia Roku.

Wśród importowanych produktów wysokiej jakości dostępnych w
Polsce wyróżniają się:

Syberyjskie Delikatesy – pielmieni produkowane w małych
partiach, z mięsem z certyfikowanych hodowli
Kaukaskie  Specjały  –  oferujące  unikalne  połączenia
smakowe z dodatkiem ziół górskich
Daurskie  Tradycje  –  wytwarzane  według  receptur
przekazywanych z pokolenia na pokolenie

Przy wyborze gotowych pielmieni należy zwracać uwagę na skład



produktu  (im  krótszy,  tym  lepiej)  oraz  pochodzenie  mięsa.
Najlepsze  pielmieni  zawierają  minimum  konserwantów  i
polepszaczy smaku. Ceny premium produktów wahają się od 25 do
45  zł  za  opakowanie  500g,  co  stanowi  znaczącą  różnicę  w
porównaniu do podstawowych wariantów dostępnych już od 12 zł.

Autentyczne, rzemieślnicze pielmieni można nabyć w sklepach
specjalistycznych  w  większych  miastach  Polski,  na  targach
żywności  regionalnej  oraz  w  sklepach  internetowych
specjalizujących się w kuchniach świata. W Warszawie, Krakowie
i Poznaniu działają również niewielkie manufaktury oferujące
świeże pielmieni na zamówienie.


