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— ,Dania miesne przygotowujemy bez
wstepnej obrobki. Mieso pierwszej jakosci,
ktérego uzywamy, nie potrzebuje marynat,
poniewaz jest delikatne. Poddajemy je je-
dynie krétkiej obrobee termicznej tak, aby
pozostawato krwiste. Ten sposob przygoto-
wania zachowuje naturalny smak i aromat
miesa” — méwi Marcin Filipkiewicz, Szef
Kuchni, Hotel Copernicus w Krakowie.
Jak dodaje, coraz czesciej uzywa mies zapo-
mnianych, a w dawnej Polsce popularnych,
jak ptactwo i dziczyzna (oczywiscie w zalez-
nosci od por roku), np. perliczki, bazanty,
przepiorki itp.

Miesa w kuchni i na stole nie od dzi$ ko-
jarza sie z sytoécia, dobrobytem i smakiem,
ktérego nie sg w stanie zastapi¢ zadne er-
zace. Dla wielu smakoszy nie ma bardziej
wzruszajacego widoku nad pieknie przyru-
mieniong skérke na podanej wlasnie kacz-
ce i lepszego dania nad dobrze przyrzadzo-
ne zeberka.

Mieso i wedliny sa powszechnie jada-
ne w lokalach gastronomicznych, bo tez
spozywane sg praktycznie w kazdym go-
spodarstwie domowym. Z badania Tar-
get Group Index MillwardBrown SMG/
KRC (kwiecien 2009-marzec 2010) wy-
nika, Ze mieso jest jadane w ponad 97%
gospodarstw domowych. Do najchet-
niej spozywanych mies nalezy wieprzo-
wina wskazywana w przeszlo 84% przy-
padkéw, oraz wolowina, ktora jest jadana
w ponad 53% gospodarstw domowych.
Cielecina byla wskazywana w 16% przy-
padkéw, a ponad 3% deklarowalo spo-
zycie baraniny i jagnieciny. Polacy jada-
ja mieso najczesciej 3-4 razy w tygodniu.
Drieje sie tak w przeszlo 42% gospo-
darstw domowych.

Trzeba wiedzie¢, skad brac

Oferta mies i drobiu w karcie menu Qu-
bus Hotel jest bardzo szeroka. Z tusz zwie-
rzat rzeznych sg to poledwica, poledwiczki,
schab, roztbeft, antrykot, Zeberka, giczki.
Z drobiu — filety piersi, ptatki poledwiczek
piersiowych, udka i podudzia. — ,Dbamy
0 hajwyzszg jako§¢ proponowanych daf
miesnych. Asortyment gatunkéw mies, ja-
kie pozyskujemy do naszych kuchni hote-
lowych, musi spelnia¢ najwicksze kryte-
ria jakosciowe. Dotyczy to transportu, cy-
klu magazynowania i obrébki technologicz-
nej. Whasnie dlatego wspolpracujemy z naj-
lepszymi dostawcami w tej dziedzinie dla

branzy HoReCa” — wyjasnia Michat Keil,
Specjalista d.s. Gastronomii Qubus Hotel.

Sekretem powodzenia w wyborze ar-
tykuléw miesnych jest ich zakup i odbi6r
u sprawdzonych dostawcow, dysponuja-
cych odpowiednio szerokim wyborem pro-
duktéw, we wiasciwy sposéb przygotowa-
nych i przechowywanych. Mieso dostarcza-
ne do hal rozbioru Selgros Cash&Carry po-
siada zezwolenie na handel i jest oznaczo-
ne specjalnym znakiem weterynaryjnym.
Selgros wspétpracuje wylgcznie z najwiek-
szymi krajowymi i miedzynarodowymi pro-
ducentami migsa, spelniajgcymi najwyz-
sze normy europejskie. Jako jedyna firma
typu Cash&Carry w Polsce, Selgros oferu-
je swoim klientom mieso z wlasnego roz-
bioru, ktérego zaletami s3: $wiezoéé, wy-
soka jako$¢ oraz wysmienite wartoéci kuli-
narne, Propozycja dotyczy miesa wieprzo-
wego, wolowego i cielecego. Oferowane
przez Selgros elementy miesne uzyskiwa-
ne s z surowca o najwyzszej klasie mie-
snosci E i S. Firma oferuje rozbiér poszcze-
golnych elementéw wedtug zyczenia Klien-
ta. Jest to propozycja szczegdlnie interesu-
jaca dla restauratoréw. Bardzo bogaty wy-
bér réznych rodzajéw mies w Selgros Ca-
sh&Carty, poza wspomnianymi wczesniej
wolowing, wieprzowing i cielecing, uzu-
pelniajg: jagniecina i baranina, dziczyzna —
mieso z dzika, jelenia i sarny, mieso strusia
i kangura, krélika oraz szeroki wybér dro-
biu. Ponadto Selgros oferuje takze szeroki
wybor mies i kietbas marynowanych. Jest to
specjalna propozycja wyrobow przeznaczo-
nych do grillowania. Oferta obejmuje prak-
tycznie wszystkie rodzaje mies, m.in. udka,
skrzydelka, poledwiczki wieprzowe czy kar-
kowke. Produkty te sg porcjowane i sprze-
dawane na specjalnych tackach. Zgodnie
z obowigzujgcymi w Polsce i w calej Unii
Europejskiej normami firma Selgros wdro-
zyta system HACCE, ktéry zapewnia wyso-
kg jakos¢ produktu spozywczego, a w kon-
sekwencji zdrowie i bezpieczefistwo kon-
sumenta. System HACCP jest rekomen-
dowany przez Swiatowa Organizacje Zdro-
wia (WHO) i dotychczas uwazany za naj-
skuteczniejsze narzedzie zapewnienia bez-
pieczefistwa zywnosci. — ,Wprowadzony
system HACCP daje nam mozliwo$¢ pel-
nej kontroli nad produktem, poczawszy od
etapu przyjecia surowca oraz produktow,
poprzez produkcje, magazynowanie, az do
momentu sprzedazy” — méwi Cezary Fur-
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manowicz, Dyrektor Dzialu Marketingu Selgros. Jak do-
daje, catkowite panowanie nad bezpieczefistwem zdro-
wotnym zywnosci osiggane jest poprzez ciggle monitoro-
wanie, systematyczne prowadzenie pomiaréw oraz ob-
serwacji w miejscach, ktore bezposrednio wplywaja na
jakos¢ i bezpieczefistwo zdrowotne zywnosci. Pracowni-
cy Selgros wykonuja swoje zadania wedltug scisle okre-
Slonych i przemyslanych procedur, posiadajg niezbedne
kwalifikacje i uprawnienia, a dzieki odpowiednim szko-
leniom sg $wiadomi swojej odpowiedzialnosci za jakoéé
i bezpieczenstwo produktéw oferowanych do sprzedazy.

Niezwykle bogata i réznorodna jest tez oferta miesna
w Makro Cash & Carry skierowana do klienta HoReCa.
— ,Nieustannie pracujemy nad utrzymaniem najlepszej
jakosci miesa oraz stalej dostepnosci towaréw, poprzez
dtugoletnig wspélprace z najlepszymi dostawcami miesa
na rynku polskim i zagranicznym. Oprocz zapewnionej
wysokiej jakosci sprzedawanego u nas towaru, jesteSmy
innowatorami najlepszych rozwigzaf dla klientow Ho-
ReCa, sledzac na biezaco potrzeby rynku” — méwi Aga-
ta Rosa, Menedzer Kategorii Mieso, MAKRO Cash &
Carry. Przekrdj oferty Makro skierowanej do restaura-
torow jest réznorodny. Od kilku lat firma posiada szero-
ki wybér gotowych kebabéw mrozonych z réznego ro-
dzaju miesa i o réznorakiej gramaturze. Z kazdym ro-
kiem oferta jest poszerzana o nowe smaki i rozmiary. Re-
stauracje serwujace specjaly kuchni polskiej mogg zaopa-
trzy¢ sie w Makro w dziczyzne, produkty w formie mro-
zonej, codziennie dostepne mieso z sarny, jelenia, dzika
izajgca. Przepiorki i bazanty mrozone, kaczki i gesi Swie-
ze 1 mrozone, kroliki $wieze i mrozone to réwniez pro-
dukty, poszukiwane przez Klientéw, prowadzacych re-
stauracje. — ,W segmencie HoReCa dominujacg pozy-
cje ma rynek warszawski, ktory jest najbardziej zrézni-
cowany, dynamiczny i posiada najwieksza konkurencje.
Dlatego od niedawna ruszyliémy z nowsg ofertg, na ra-
zie zawezong do rynku warszawskiego, mies kalibrowa-
nych, $wiezych i schlodzonych o jednakowej dla kazde-
go asortymentu gramaturze i powtarzalnej ilosci sztuk
w opakowaniu. Na profesjonalne opakowania dostoso-
wane do potrzeb klientéw z tej grupy, ktore gwarantuja
tatwe wykorzystanie produktu do dalszego przygotowa-
nia dafi, zwraca uwage Wojciech Czyz, Menedzer Kate-
gorii Wedliny, MAKRO Cash & Carry. Réznego rodza-
ju szynki, boczki czy salami plastrowane w odpowiednio
duzym opakowaniu daja mozliwos¢ szybkiego przygoto-
wania daf w duzych ilodciach, takich jak pizza, kanap-
ki, czy zapiekanki. — Stata waga produktéw daje mozli-
wo$¢ odpowiedniego zaplanowania porcji. Nasza ofer-
ta obejmuje réwniez szerokg game artykuléw skierowa-
nych do grupy klientéw Fast Food. Asortyment przetwo-
réw miesnych dla branzy HoReCa to réwniez mrozonki.
Jest to najwygodniejsza forma przechowywania, z jakiej
korzystajg klienci profesjonalni. W asortymencie mro-
zonych daf miesnych krolujg przede wszystkim mrozo-
ne ciete flaki na tradycyjng polskg zupe, oraz dania typu

Fast Food, czyli kotlety do hamburgeréw, czy paréwki
do hot doga. Ostatnio oferta zostata wzbogacona o spe-
cjalne paréwki do hot-dogéw wytrzymujace dhugi czas
na rolerach. — ,,Méwigc o asortymencie przetworéw mie-
shych, nie mozna zapomnie¢ o typowych daniach, takich
jak réznego rodzaju kotlety, nugetsy, czy skrzydetka kur-
czaka. W ostatnim okresie, w odpowiedzi na potrzeby
naszych klientow, rozszerzyliémy oferte réwniez o mro-
zone wedliny” — méwi Wojciech Kloss, Menedzer Kate-
gorii Produktéw Mrozonki i Garmazerka.

0Od gtowizny po ogonéwke

Whjatkowo cenione za jako$¢ sa produkty oferowane
przez marke Sokoléw. Bardzo bogata oferta obejmu-
je m.in. szynki, poledwice, bloki konserwowe, kielba-
sy cienkie i paréwki, a takze kietbasy batony, mielonki,
wyroby garmazeryjne i wedliny pieczone. Sokoléw ma
w swojej ofercie m.in. Parowki z szynki — pierwszy tego
typu produkt w swojej kategorii, ktory zawiera az 93%
miesa, w tym 53% miesa z szynki. Paréwki te nie posia-
daja ostonek, znakomicie nadajg si¢ jako przekaska na
zimno i na cieplo. Poza tym odznaczajg sie wyjatkows
delikatnoscig i kruchoécia. Oferowane s3 w dwoch wer-
sjach smakowych: klasyczne i z serem. Ciekawie wygla-
da tez oferta produktéw z dziczyzny. Produkty z sarny,
dzika czy zajaca sg przygotowane wedtug receptur kuch-
ni sarmackiej. Werod nich sg m.in. kietbasy suche, pasz-
tetowa wedzona z dziczyzny, salceson mysliwski, czy pie-
czeh 4 la zajac.

Kilka tysiecy pozycji asortymentowych znajduje sie
w portfolio Centrum Miesnego Makton. Firma wspol-
pracuje z najbardziej uznanymi polskimi i regionalny-
mi producentami znanymi z wysokiej jakosci produk-
tow i specyficznych smakéw. Uzupelnieniem oferty sa
importowane marki zagraniczne. Stawomir Kopczyfiski,
Dyrektor d/s Rynku HoReCa w CM Makton wyjasnia,
ze dostawy mies w stosunku do wedlin do restauracji sa
w proporcjach jak 9 do 1, czyli dostawa sktada sie z 90%
miesa i 10 % wedlin. Jak dodaje, obecnie szczegdlng po-
pularnoscig ciesza sie migsa wieprzowe i wotowe: kar-
kéwki, golonki, szczegdlnie w roznych gramaturach, Ze-
berka, steki z poledwiczek, steki z mies wotowych. —,Co
do mies egzotycznych i dziczyzny, to jest bardzo znikome
zainteresowanie na naszym rynku. Rodzimy konsument
jeszcze nie moze sie przetamac do tego, by na lunch za-
miast Strogonowa zamowic stek z dziczyzny. Powodem
moze by¢ nieche¢ do eksperymentowania, zamitowanie
do tradycyjnych rozwigzan, a najistotniejszym czynni-
kiem moze by¢ cena potrawy” — méwi Kopezyniski.

W ofercie PKM Duda znajduje sie mieso wolowe,
wieprzowe, dziczyzna oraz wedliny. Zainteresowani dzi-
czyzng mogg wybiera¢ m.in. tusze i elementy z dzika, je-
lenia, sarny i daniela. Sektor przetworczy w grupie kapi-
tatowej PKM DUDA reprezentuje firma St6t Polski, hi-
tem oferty Stotu Polskiego sg m.in. wedliny z dziczyzny.
Produkowane wedliny to m.in. Kietbasa Le$na z Dzika,
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