
www.informatormasarski.pl

NR 03 | 307 | 2021

GIEŁDA MASZYN UŻYWANYCH - NIEBIESKIE STRONY
www.informatormasarski.pl

Europejskie
mięsnE

przysmaki
wielkanocne

TrEndy
konsumEnckiE
i potrzeby współczesnego
klienta



Zdrowych 
rodzinnych
Świąt 

Wielkiej Nocy

Zdrowych 
rodzinnych
Świąt 

Wielkiej Nocy



Zdrowych 
rodzinnych
Świąt 

Wielkiej Nocy

Zdrowych 
rodzinnych
Świąt 

Wielkiej Nocy



www.metalbud.com

Podlas, ul. Tomaszowska 90

96-200 Rawa Mazowiecka

tel. 46 814 55 00

AUTOMATYCZNA LINIA

DO PEKLOWANIA

KUTRY PRZELOTOWE

Zdrowych, spokojnych i pogodnych
Świąt Wielkanocnych

życzy firma Metalbud-Nowicki

Katarzyna Urbaniak 
Redaktor naczelna
kurbaniak@koopress.com

Dzień dobry! Sytuacja covid-ova nie odpuszcza. Zmagamy się globalnie 
z trudną sytuacją. Analizujemy dla Państwa prognozy na nowy rok 
– co się sprawdza, a na co się zanosi w najbliższym czasie, jeśli chodzi 
o trendy wśród konsumentów i współczesnych klientów. Covid-19 
bardzo wpłynął na nasze zachowania. Jako konsumenci zostaliśmy 
zmuszeni do pozostania w domach i zmiany naszych przyzwyczajeń. 
To może być dobry czas na eksperymentowanie w kuchni. Ci, z nas, 
którzy tego nie robili, może znajdą frajdę w gotowaniu i odkryją 
pasję kulinarną. Kto nie próbuje, ten nie wie. Jak wynika z badań 
konsumenckich – „sześciu na dziesięciu konsumentów na całym 
świecie jest zainteresowanych informacjami o pochodzeniu żywności. 
Aby sprostać wymaganiom konsumentów dotyczących etyki, ochrony 
środowiska i czystej etykiety, kluczowe znaczenie będzie mieć 
zwiększenie przejrzystości”. Więcej o trendach konsumenckich 
na s./32/. Mówi się o wyższości żywności tradycyjnej i prozdrowotnej. 
Mamy coś dla Państwa w tej sprawie. Polecamy tradycyjne mięsne 
przysmaki wielkanocne z Europy. My Polacy, nie wyobrażamy 
sobie świąt wielkanocnych bez jajek, żurku, wędzonego mięsiwa, białej 
kiełbasy… i co tam Państwo mają na myśli. Nasi europejscy sąsiedzi 
mają też swoje tradycyjne dania wielkanocne s./8/ Austriacy, Włosi 
i Węgrzy mają swoją wielkanocną szynkę, Chorwaci preferują pieczeń 
jagnięcą lub cielęcą, lub wołową, Grecy serwują kokoreci , Francuzi udziec 
jagnięcy a Szwedzi swoje wyjątkowe klopsiki. Łączy nas świąteczna 
atmosfera i chęć bycia z rodziną, czego Państwu i Sobie 
życzymy w imieniu całej redakcji.
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Szybki i łatwy sposób 
na usunięcie skóry i słoniny

Jarvis Cartridge Stunner 
22 Cal and 25 Cal 

Jarvis Cartridge 
Stunner 22 
Cal and 25 Cal 

Posiadają wszystkie niezbędne certyfikaty. Czy urządzenia innych 
producentów posiadają certyfikaty wydane przez niezależny instytut? 

Pneumatyczna skórowaczka ręczna Model JHS

Ogłuszacze prochowe JARVIS Typu C oraz P

Przy zakupie nowych urządzeń JARVIS w rozliczeniu przyjmujemy stary sprzęt naszej i innych firm

Jarvis oferuje bezpłatny serwis i szkolenia

Niezawodność oraz skuteczność naszych urządzeń pozwalają dbać o dobrostan zwierząt. 
Certyfikat 2017 EC - wydany przez niezależny instytut PTB Braunschwieg / Niemcy /D

Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
St. Dąbrowa 39, 76-231 Damnica Polska

Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, 

www.jarvispolska.pl
Dodatkowe informacje o sprzęcie 
na naszej stronie internetowej!

NOWA NIŻSZA CENA 

Zalety: niska waga 1,5 kg 
szybka wymiana ostrza, 

bardzo niski koszt 
utrzymania

Najniższa cena 
na rynku*

do negocjacji
*dotyczy pistoletu
JARVIS PAS Typ C

Do zakupionej 
skórowaczki 

100 szt. ostrzy gratis!

Do zakupionego 
pistoletu 

1000 szt. amunicji gratis!

życzymy spokojnych 
świąt Wielkanocnych



SPIS REKLAm
OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI

w następnym numerze...

Ampero Thermo-Est 30, 31

Aplok 2 str. okładki

Axis 1 

Dadaux insert

Delta Dębica 20

Erka 7

Eurodis 13

Eurogum 48

Jarvis 5, 34

Kagra 24, 25

master 11, 14, 21, 22, 23, 26, 35, 36

MdM maszyny do mięsa insert

Metalbud 3

Młynkol 38

N&N Nadratowski 18, 19

Plan 15

Sekwens 44

Sollid 27

Termpol 29

Ti-ma 4 str. okładki, 43

Wamma insert

Vemag 9

Tradycyjne

SZYNKI 
pASTERYZOWANE

Ekologiczne

AlTERNATYWY
DlA MIęSA



ERKA Piły do mięsa
ul. Ujeścisko 18 H, 80-130 Gdańsk
tel. 58 325 61 13,  601 986 562
www.erka-pily.pl   biuro@erka-pily.pl

Trymery FREUND nowoczesność w zasięgu ręki
Wprowadź sprawdzoną niemiecką jakość i technologię!
Zachowaj posiadany silnik elektryczny – uzupełnij go nowym trymerem FREUND

System ADAPTIVE firmy FREUND pozwala podłączyć nowoczesny trymer FREUND 
do posiadanego silnika elektrycznego innego systemu. Unika się w  ten sposób 
inwestowania w  kompletne stanowisko. Trymery FREUND ADAPTIVE są dostępne 
we wszystkich wielkościach.

Trymery FREUND pasują do silników innych producentów

Podłącz nowoczesny trymer FREUND 
do posiadanego silnika elektrycznego 

innego systemu.

więcej informacji na:
www.erka-trymery.pl

MASZYNY I URZĄDZENIA DO UBOJU I ROZBIORU

NARZĘDZIA TNĄCE I OSPRZĘT

DOSTARCZAMY TARCZE, BRZESZCZOTY,
TAŚMY TNĄCE DO PIŁ WSZYSTKICH PRODUCENTÓW

BOGATY MAGAZYN CZĘŚCI ZAMIENNYCH DO MASZYN m.in.
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Austria
Austria to kraj kultury, kulina-
riów, zwyczajów i  tradycji, o czym 
można się przekonać szczegól-
nie w  czasie Wielkanocy. Każdy 
z  austriackich regionów wyróżnia 
się innymi, typowymi cechami, 
a  jarmarki wielkanocne pozwalają 
skosztować wyjątkowych dań z au-
striackiej kuchni. W Austrii Wielka-
noc zazwyczaj spędza się w gronie 
rodzinnym. Niedzielne śniadanie 
składa się głównie z  mięs i  jajek. 
Zanim jednak jajka zostaną zje-
dzone, koniecznie trzeba zagrać 
w  „Eierpecken”. Biesiadnicy stu-
kają się ugotowanymi jajkami, 

a  wygrywa ten, którego skorupka 
najdłużej wytrzyma bez pęknięcia 
– ma to być zwiastunem i wróżbą 
szczęścia dla zwycięzcy. Austriac-
kie menu wielkanocne zdomino-
wane jest przez mięso i  wędliny. 
Austriacy w  tym czasie stają się 
wielkimi mięsożercami, a  na stole 
nie powinno zabraknąć baraniny. 
W  Styrii najważniejszym daniem 
jest szynka wielkanocna - Oster-
schinken im Topf, czyli wielkanoc-
na wędlina przyrządzana z wędzo-
nego boczku, wędzonej karkówki 
(w  grubych plastrach), smalcu, 
cebuli, czosnku, kwaśnego jabł-
ka, kiszonej kapusty, owoców 

EuropEjSkiE MięSnE 
PRzySmAKI WIELKANOcNE
dr inż. Magdalena Kuchlewska

Każdy kraj ma swoje własne wielkanocne tradycje, w tym 
tradycyjne świąteczne potrawy. Wielkanoc na polskich 
stołach, poza wyjątkowymi słodkimi wypiekami, to przede 
wszystkim jajka, żurek, wędzonki, szynka, biała kiełbasa, 
pasztety i chrzan. A jakie potrawy pojawiają się na wiel-
kanocnych stołach w innych krajach europejskich? W ar-
tykule przedstawiono tradycyjne mięsne potrawy wielka-
nocne z wybranych krajów Europy.
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jałowca, kminku, pieprzu, soli 
i  ziemniaków. Smalec należy roz-
puścić, dodać drobno pokrojony 
boczek i  smażyć, aż zacznie się 
topić. Następnie dodać drobno 
posiekaną cebulę, czosnek i pod-
smażyć na złoty kolor. Jabłko 
obrać, podzielić na ćwiartki i  po-
kroić w  plasterki. Kapustę kiszo-
ną, podsmażony boczek z  cebu-
lą i  czosnkiem, pokrojone jabłko 
i  przyprawy wymieszać z  obrany-
mi, pokrojonymi w  grube plastry 
ziemniakami. Połowę tej mieszanki 
umieścić w  żaroodpornym naczy-
niu, na tym ułożyć mięso i przykryć 
pozostałą częścią mieszanki. Za-
lać wszystko białym winem i  piec 
60 minut w temperaturze 180 °C.

Chorwacja
Większość Chorwatów skrupulat-
nie przestrzega 40-dniowego po-
stu, a w Środę Popielcową i Wielki 
Piątek spożywa jedynie ziemniaki, 
rybę i kapustę. W Wielki Czwartek, 
zwany „zielonym czwartkiem” jada 
się potrawy ze szpinakiem lub mło-
dą sałatą. W  Wielki Piątek, mimo 
postu, pije się czerwone wino, po-
nieważ Chorwaci wierzą, że zwięk-
sza ono ilość krwi w  organizmie 
i  korzystnie wpływa na zdrowie. 
Post kończy się w  Wielką Sobotę 

poświęceniem wielkanocnego ko-
szyczka, do którego oprócz szyn-
ki, chrzanu, jaj i  chleba wkładane 
są również: rakija lub wino, cebu-
la oraz placek z  mąki pszennej. 
Podobnie, jak w  Polsce, również 
w  Chorwacji Niedziela Wielkanoc-
na rozpoczyna się uroczystym 
śniadaniem. Potrawy stawiane 
na wielkanocnym stole to przede 
wszystkim wyjęte z koszyka pro-
dukty, po których resztki i okruchy 
powinny być spalone lub zakopa-
ne. W menu obiadowym obowiąz-
kowym daniem jest zupa, mięso 
z sosem chrzanowym, pieczeń ja-
gnięca, cielęca lub wołowa oraz 
sałata, lub ćwikła. Bardzo popu-
larna jest także szynka pieczona 
w cieście, czyli šunka u kruhu. Do 
jej przygotowania potrzebne są: 1 
cała wędzona szynka (bez golonki 
i biodrówki), 6 cebul, 1 łyżka ziaren 
pieprzu, 3 łyżki grubej musztardy 
dijon, 1 kostka smalcu, 1 kg mąki 
pszennej, 3 łyżki masła, 2 posie-
kane pęczki natki pietruszki. Szyn-
kę z  plastrami jednej cebuli i  pie-
przem należy zalać zimną wodą 
i  parzyć około 1,5-2 godzin (nie 
gotować). Pozostałą cebulę drob-
no pokroić, wymieszać ze smal-
cem natką pietruszki i  musztardą. 
Następnie przygotować ciasto 



WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII
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- drożdże wymieszać z  wodą 
i  szklanką mąki, pozostawić do 
wyrośnięcia, po czym ciasto wyro-
bić, dodając pozostałą mąkę, jajko 
i  rozpuszczone masło. Ciasto roz-
wałkować. Ostudzoną tylko z  ze-
wnątrz szynkę natrzeć przygoto-
waną wcześniej zaprawą i zawinąć 
w ciasto. Piec 20 minut w  tempe-
raturze 200°C, po czym dopiekać 
przez około 30 minut w temperatu-
rze 120°C.

Grecja
Grecka Wielkanoc jest jednym 
z najbardziej ortodoksyjnych świąt 
w  tym kraju. Czwartek jest dniem 
postnym, podczas którego można 
jeść tylko warzywa, oliwki i  chleb. 
Grecy zaczynają świętować Wiel-
kanoc w Wielką Sobotę, a do ko-
ścioła ze święconką udają się już 
w środę poprzedzającą święta. Nie 
zanoszą tam jednak koszyczka 
z  jedzeniem, lecz oliwę i oregano. 
W sobotę całe rodziny malują jajka 
na czerwono, żeby za chwilę do-
dać je do tradycyjnego wielkanoc-
nego wypieku – Tsoureki - świeżo 
upieczonego chleba ozdobionego 
wcześniej przygotowanymi jajka-
mi. Mieszkańcy Grecji uwielbiają 
sycące posiłki, najchętniej przy-
gotowywane na bazie zup. Najpo-

pularniejszą z  nich jest  magirica 
- zupa podawana w Wielką Sobo-
tę. Przypomina polską potrawę – 
flaczki. Jest zrobiona z  podrobów 
baranich: wątroby, żołądka, jelit, 
serca i płuc ugotowanych z cebu-
lą, koprem i  cytryną, z dodatkiem 
„połamanego” wielkanocnego 
chleba. Wywodzi się z  dawnych 
tradycji biednych Greków, z  cza-
sów, kiedy na potrawy mięsne mo-
gły pozwolić sobie tylko zamożne 
osoby. Prawdziwe świętowanie 
Grecy rozpoczynają w  niedzielę. 
Cała rodzina spożywa wówczas 
kokoreci, czyli baraninę z przypra-
wami. Charakterystycznym daniem 
jest także pieczony baran serwo-
wany z  ziemniakami i  sałatą. Na 
deser zazwyczaj podawany jest 
słodki chlebek, który kształtem 
i formą przypomina chałwę. 

Francja
We Francji Wielkanoc jest czasem 
spotkań rodzinnych i odpoczynku. 
Wiele rodzin wybiera się wówczas 
na narty lub wyjeżdża z  miasta, 
aby aktywnie spędzić czas. W tym 
kraju nie ma tradycji święcenia po-
karmów ani śniadania wielkanoc-
nego, nie urządza się także śmi-
gusa-dyngusa. Święta te szczegól-
nie uwielbiają francuskie dzieci 

RĘKAWICE METALOWE WILCOFLEX

krótka, długa, oraz z ochroną barku

Partner największych światowych producentów PPE 
(Personal Protection Equipment)

FARTUCHY DELTA MONOBLOC

fartuch poliuretanowy
jednoczęściowy
W 6 wyrazistych kolorach:

• wielokrotnego użytku
•  nie posiada elementów 

metalowych 
oraz plastikowych

• higieniczny
•  w 100% wykonany 

z poliuretanu
•  dwa rodzaje grubości: 

200 µ oraz 300 µ

200 µ
300 µ

FARTUCH DELTA MONOBLOC

Jednoczęściowy 
fartuch poliuretanowy
Brak metalowych oraz plastikowych   

   
elementów 

• Wielokrotnego użytku
• Higieniczny
• Fartuch w 100% wykonany z poliuretanu

  
  

Dostępne dwa rodzaje grubości:  
                                                        
 

Dostępny w 5 wyrazistych kolorach:

KALOSZE NOŻE BUTY
PRODUKTY 

JEDNORAZOWEGO 
UŻYTKU

DOZOWNIKI

 

ul. Poznańska 16-18, 89-203 Zamość k. Bydgoszczy, Tel.: 52 384 01 42, info@eurodis.pl, www.eurodis.pl
Bezpłatna infolinia: 0 800 278 178

www.manulatex.fr

RĘKAWICE METALOWE 
WILCOFLEX
krótka, długa 
i z ochroną 
barku

NIE WYMAGAJĄ NOSZENIA "PAJĄCZKÓW"!*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
  na zewnętrznej części dłoni     NORMA: EN 14328

Elastyczne, 
komfortowe
100% stal nierdzewna

BA
RDZO LEKKI

89-203 Zamość, k. Bydgoszczy, ul. Poznańska 16-18
tel. 52 384 01 42, e-mail: info@eurodis.pl

• elastyczne
• komfortowe
• w 100% ze stali nierdzewnej
• średnica oczka wewn. 3 mm
•  lekkie od 800 do 1100 gramów 

(w zależności od rozmiaru)

NIE WYMAGAJĄ 
NOSZENIA „PAJĄCZKÓW”*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
na zewnętrznej części dłoni    NORMA: EN 14328

BEZPŁATNA INFOLINIA:
800 278 178

zapraszamy na: www.eurodis.pl

DOSTEPNE SĄ RÓWNIEŻ 
INNE RODZAJE FARTUCHÓW

Wyprodukowano
we Francji
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Bezpłatna infolinia: 0 800 278 178

www.manulatex.fr

RĘKAWICE METALOWE 
WILCOFLEX
krótka, długa 
i z ochroną 
barku

NIE WYMAGAJĄ NOSZENIA "PAJĄCZKÓW"!*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
  na zewnętrznej części dłoni     NORMA: EN 14328

Elastyczne, 
komfortowe
100% stal nierdzewna

BA
RDZO LEKKI

89-203 Zamość, k. Bydgoszczy, ul. Poznańska 16-18
tel. 52 384 01 42, e-mail: info@eurodis.pl

• elastyczne
• komfortowe
• w 100% ze stali nierdzewnej
• średnica oczka wewn. 3 mm
•  lekkie od 800 do 1100 gramów 

(w zależności od rozmiaru)

NIE WYMAGAJĄ 
NOSZENIA „PAJĄCZKÓW”*
*Dzięki systemowi sprężyn znajdujących się 
na zewnętrznej części dłoni    NORMA: EN 14328

BEZPŁATNA INFOLINIA:
800 278 178

zapraszamy na: www.eurodis.pl

DOSTEPNE SĄ RÓWNIEŻ 
INNE RODZAJE FARTUCHÓW

Wyprodukowano
we Francji
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i  oczekują ich z  niecierpliwością, 
ponieważ świętowanie zaczyna 
się w  niedzielę od poszukiwania 
czekoladowych łakoci: jajek wiel-
kanocnych, dzwonków, kurczaków 
i  zajączków ukrytych przez dziad-
ków i rodziców w zakątkach miesz-
kania lub ogrodzie. Po zabawie 
przychodzi czas na suty posiłek. 
Tradycyjnym daniem podawanym 
w Wielką Niedzielę jest udziec ja-
gnięcy. W  Alzacji przygotowywa-
ny jest on w  tradycyjny sposób: 
udziec jagnięcy (lub w  ostatecz-

ności łopatkę) należy pokroić na 
kawałki, a  następnie marynować 
w miejscowym białym winie. W gli-
nianym naczyniu ułożyć ziemniaki 
pokrojone w  grube plastry z  do-
datkiem cebuli, na to kawałki mię-
sa i  kolejną warstwę ziemniaków. 
Całość należy piec w  piekarniku 
przez około cztery godziny. Tak 
otrzymuje się baeckeoffe.
W Kraju Basków w Wielki Tydzień 
już od czasów średniowiecznych 
organizowany jest „jarmark szyn-
ki”. W Wielki Czwartek do Bayon-
ne zjeżdżają się producenci szy-
nek z regionu oraz z Laudów i gór 
Gaskonii. Ich wyroby poddawane 
są kontroli, a  najlepsze z  szynek 
opieczętowywane są znakiem ja-
kości. W  Wielką Sobotę ulicami 
miasta przechodzi korowód, a  do 
„Bractwa Szynki Bajońskiej” przyj-
mowani są nowi członkowie, któ-
rzy muszą spróbować, ocenić i za-
chwycić się smakiem tradycyjnego 
rdzaworóżowego specjału.

Niemcy
Wielki Czwartek, czyli Gründonner-
stag, Niemcy tradycyjnie zaczynają 
od zjedzenia „czegoś zielonego”, 
na przykład sałaty, szczypiorku 
lub potrawy ze szpinakiem, ale na 
ich świątecznych stołach nie 

rEKLAMA
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brakujeinnych dań, bardzo smacz-
nych i  zazwyczaj dość kalorycz-
nych. Dla Niemców bardzo ważna 
jest jakość produktów i sprawdzo-
ne receptury. Do potraw, których 
nie może zabraknąć na świą-
tecznym stole, należą: kiełbasa, 
babka drożdżowa z  rodzynkami, 
strucle owocowe, chleb orzecho-
wy, owocowe musli, knedle, a tak-
że jajka faszerowane  z  kawiorem. 
Popularne są również jajka poda-
wane z  różnymi sosami oraz mię-
sami. różnego rodzaju mięsa zaj-
mują szczególnie ważne miejsce 
w  świątecznym niemieckim jadło-
spisie: boczek, pieczona szynka, 
pieczeń wieprzowa lub barania 
przygotowywane są najczęściej 
wedle rodzimych receptur. Trady-
cyjna niemiecka pieczeń z barana 
przyrządzana jest z mięsa baranie-
go pozbawionego kości, słoniny 
wieprzowej, cebuli, mąki pszennej, 
śmietany, octu spirytusowego oraz 
wybranych przypraw (gałka musz-
katołowa, ziele angielskie, pieprz, 
bazylia, sól). Jednak najbardziej 
znaną potrawą wielkanocną, którą 
rozkoszują się niemieccy miłośnicy 
mięsa, jest Hackepeter - posiłek 
przyrządzony z  surowego mięsa 
wieprzowego oraz świeżej papryki, 
cebuli, natki pietruszki i przypraw, 

który swoim wyglądem przypo-
mina tatar. Do innych charaktery-
stycznych przysmaków zaliczany 
jest biały ser z ziołami formowany 
w kształt jajek, które bardzo często 
stanowią również element dekora-
cyjny. W Niemczech na święta nie 
może też zabraknąć wielkanoc-

prZETWÓrSTWo Z poMYSŁEM
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nego zająca, który wykonany jest 
z cukru, czekolady, chleba lub po 
prostu z materiału.

Szwecja
Wielkanoc (Påsk)  w  Szwecji 
w ostatnich latach straciła swój re-
ligijny charakter i stała się bardziej 

świecką uroczystością rodzin-
ną, gdzie bogaty folklor miesza 
się z  chrześcijańskimi tradycja-
mi.  Większość Szwedów w  Wiel-
kanoc nie pości. W  tym kraju na 
co dzień jada się skromne, lekko-
strawne potrawy, dlatego w  Wiel-
kanoc Szwedzi pozwalają sobie 

prZETWÓrSTWo Z poMYSŁEM
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na wykwintne, kaloryczne dania. 
Na szwedzkim wielkanocnym sto-
le królują przygotowane na różne 
sposoby jajka, najczęściej jednak 
jadane z  majonezem i  pastą lub 
sałatką krewetkową. Do innych ty-
powo świątecznych potraw należą: 
pieczona jagnięcina, Janssons 
frestelse (czyli popularna zapie-
kanka szwedzka z ziemniaków, ce-
buli i szprotek lub sardeli, z dodat-
kiem śmietany, bułki tartej i białego 
pieprzu), a także słynne szwedzkie 

klopsiki - köttbullar - smażone lub 
pieczone mięsne kulki z  miesza-
nego mięsa mielonego (głównie 
wołowego, wołowo-wieprzowego 
i  jagnięciny), do którego dodaje 
się bułkę namoczoną w  mleku, 
utarte ziemniaki i jajko. Tradycyjne 
są także bułeczki pszenne z kmin-
kiem lub cynamonem, zalewa-
ne na talerzu gorącym mlekiem. 
W świątecznym menu znajduje się 
też wiele rybnych potraw, głównie 
z łososia i śledzia (m.in. śledzie 
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z  otrębami, solone łososiowe 
grzbiety). Mniej popularna, choć 
również tradycyjna, jest pieczona 
wielkanocna szynka. Na deser nie 
może zabraknąć tortu marcepano-
wego, który jest uwielbiany zarów-
no przez dzieci, jak i dorosłych.

Węgry
Węgierska nazwa Wielkanocy 
-  Húsvét  - oznacza przyjęcie, do-
puszczenie do siebie mięsa i mię-
snych potraw, zezwolenie na ich 
spożywanie po 40-dniowym po-

ście. Pochodzi od wyrazu hus 
oznaczającego mięso. Na Wę-
grzech Wielkanoc obchodzona jest 
od końca XI  wieku. Przez stulecia 
ukształtowały się pewne zwyczaje, 
które dotrwały do dziś. Od lat tra-
dycją jest święcenie pokarmów na 
porannej wielkanocnej mszy: chle-
ba, szynki i wyrobów z baraniny 
(jagnięcia). Dawniej święconemu 
jadłu i jego ostatkom przypisywano 
magiczne znaczenie, m.in. kości 
ze święconej szynki wieszano na 
drzewach owocowych, aby rodziły 
one potem więcej owoców. Jedno 
ze starych węgierskich przysłów 
mówi, że „bez szynki nie ma Wiel-
kanocy”, stąd w  wielu domach 
jest to najważniejsza potrawa tych 
świąt. Węgierska szynka najlepiej 
smakuje ze świeżo utartym chrza-
nem. Do tradycyjnych węgierskich 
potraw wielkanocnych należą rów-
nież dania z  jagnięciny, na czele 
z  esencjonalną zupą z  głowy ja-
gnięcia. Na  całym terytorium Wę-
gier piecze się smakowite, rumiane 
udźce baranie, często faszerowa-
ne i smaży panierowaną jagnięci-
nę. Do typowego jadłospisu należy 
również pörkölt - potrawa z  wie-
przowiny podobna do bogracza, 
przyrządzana w żeliwnym kociołku 
z  pokrywą, podawana z  żytnim 
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chlebem lub zacierkami oraz pa-
prykarz z baraniny. 
Do przygotowania węgierskiego 
udźca jagnięcego faszerowanego 
Töltött báránycomb potrzebne są: 
udziec barani, wątróbka (barania), 

2 cebule, sól, pieprz, 1 szklanka 
ugotowanego ryżu, natka pietrusz-
ki, 5 dag rodzynek, 2-3 jajka, 2 
łyżki oleju. W mięsie tuż przy kości 
należy zrobić, przy pomocy noża, 
kieszeń. rodzynki namoczyć w wo-
dzie. Wątróbkę ugotować, a następ-
nie pokroić na cienkie paseczki (jak 
zapałki). Cebulę obrać, umyć, po-
kroić w drobną kostkę i podsmażyć 
w niewielkiej ilości oleju. Wymieszać 
z wątróbką, dodać sól i pieprz. Do 
nadzienia dodać ryż, wymoczone 
rodzynki, posiekaną natkę pietrusz-
ki, jajka. Masę dokładnie wymieszać 
i  wypełnić nią kieszeń w  mięsie. 
Otwór spiąć specjalnymi szpilka-

mi lub wykałaczkami (można za-
szyć). Udziec ułożyć w  brytfannie, 
polać olejem i piec w temperaturze 
około 180-190°C do miękkości. 
Powierzchnia upieczonego mięsa 
powinna być rumiana i  chrupiąca. 
W czasie pieczenia często polewać 
sosem. Od czasu do czasu, można 
polewać winem lub piwem, przy-
prawionymi bazylią, lubczykiem, 
rozmarynem, tymiankiem (bardzo 
dobrze sprawdza się polski pieprz 
ziołowy), co uzupełni ubytek sosu 
i poprawi smak potrawy.

Włochy
Włochom Wielkanoc kojarzy się 
przede wszystkim z uroczystą mszą 
na Placu Św. Piotra w  Watykanie, 
pod przewodnictwem papieża, któ-
ra zakończona jest błogosławień-
stwem Urbi et Orbi. Wielkanoc Wło-
si spędzają w domu, delektując się 
winami i bardzo słodkimi przysma-
kami cukierniczymi. Ponieważ sym-
bolem Wielkanocy we Włoszech 
jest baranek, w  Niedzielę Wielka-
nocną na włoskich stołach króluje 
głównie barania pieczeń z  rozma-
rynem i czosnkiem lub pieczone ja-
gnię podawane z karczochami, lub 
szparagami. Nie może zabraknąć 
także tradycyjnej włoskiej Colomby 
(gołębicy), czyli puszystej babki, 

Tradycje wielkanocne 
w krajach europejskich są różne, 
ale święta łączy jedno:
jest to czas spędzany z rodziną.

rEKLAMA
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nadziewanej migdałami, kawałkami 
czekolady, kształtem przypomina-
jącej gołębia w  locie. Ciekawostką 
jest, że nie wszystkie świąteczne 
ciasta we Włoszech są podawane 
na słodko - w Lombardii i Ligurii po-
daje się specjalne wielkanocne torty 
z szynką i serem. Drugi dzień Świąt 
Wielkiej Nocy we Włoszech spędza 
się zwykle na łonie natury, a w pikni-
kowym koszyku króluje prosciutto 
di Parma, czyli szynka parmeńska. 
To prawdziwy klejnot kulinarnej tra-
dycji Włoch. Ta szlachetna wędlina 
swój delikatny słodkawy smak za-
wdzięcza wyjątkowemu mikroklima-
towi rejonu Parmy oraz kunsztowi 
producenta. Produkowana jest je-
dynie na terenie prowincji Parmy, 
z mięsa świń urodzonych i hodowa-
nych we Włoszech. W trwającym 12 
miesięcy procesie jej dojrzewania 
stosuje się wyłącznie sól. Szynka 
parmeńska jest produktem natural-
nym, cechuje się szczególnie deli-
katnym i  subtelnym smakiem naj-
lepiej wyczuwalnym, gdy wędlinę 
pokroi się w bardzo cienkie plastry. 
Tradycje wielkanocne w krajach eu-
ropejskich są różne, ale święta łączy 
jedno: jest to czas spędzany z rodzi-
ną, moment wyciszenia, zapomnie-
nia o  codziennych problemach. 
Z okazji zbliżających się Świąt Wiel-

kanocnych życzę Państwu przede 
wszystkim zdrowia, a  także wielu 
pyszności na stole i radosnego bie-
siadowania z bliskimi!
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nia-wielkanocne/

9.  Wielkanoc na Węgrzech, https://niezalezna.
pl/39923-wielkanoc-na-wegrzech

10.  Zwyczaje wielkanocne w Chorwacji, https://
traveliger.pl/europa-chorwacja/zwyczaje
-wielkanocne-w-chorwacji.html

11.  https://www.austria.info/pl/informacje-ogol-
ne/austriacka-kuchnia/austriackie-przepisy
-kulinarne/wielkanocna-szynka

12.  http://prota.extra.hu/zwyczaje_wielkanoc.
php

13.  http://prota.extra.hu/zwyczaje_wielkanoc.
php#baranycomb

14.  https://skandynawia.net.pl/wielkanoc-w
-szwecji/
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e-mail: ampero@ampero.com.pl

ZDROWYCH
WESOŁYCH

ŚWIĄT
WIELKANOCNYCH

Oferujemy czujniki temperatury
do wszystkich typów i rodzajów
urządzeń, a w szczególności do:
wędzarni, pieców, chłodni, mieszalników itp.
W wykonaniu: Pt100, Pt500, Pt1000,
K (NiCr-NiAl), J (Fe-CuNi), T (Cu-CuNi) itp.

Oferujemy szeroką gamę mierników
i regulatorów temperatury:
- mierniki i regulatory tablicowe,
  pojedyncze i podwójne
- wskaźniki i regulatory naścienne IP 67,
  pojedyncze i podwójne
- mierniki bateryjne IP 67
- przetworniki



Spółka z o.o.

PM-100 „do batonu”
PB

GH

GPL

PLK

PRODUCENT CZUJNIKÓW I APARATURY
DO POMIARU TEMPERATURY

40-301 Katowice, ul. Budowlana 5G
tel./fax 32 203 82 57, 32 258 65 79, tel. kom. 603 950 935

e-mail: ampero@ampero.com.pl

ZDROWYCH
WESOŁYCH

ŚWIĄT
WIELKANOCNYCH

Oferujemy czujniki temperatury
do wszystkich typów i rodzajów
urządzeń, a w szczególności do:
wędzarni, pieców, chłodni, mieszalników itp.
W wykonaniu: Pt100, Pt500, Pt1000,
K (NiCr-NiAl), J (Fe-CuNi), T (Cu-CuNi) itp.

Oferujemy szeroką gamę mierników
i regulatorów temperatury:
- mierniki i regulatory tablicowe,
  pojedyncze i podwójne
- wskaźniki i regulatory naścienne IP 67,
  pojedyncze i podwójne
- mierniki bateryjne IP 67
- przetworniki



34 OGÓLNOPOLSKI INFORMATOR MASARSKI  307/03/2021   www.informatormasarski.pl

prZETWÓrSTWo Z poMYSŁEM

Konflikt: 
tradycja vs nowoczesność

Występowanie konfliktu w układzie 
tradycja – nowoczesność to nie-
odzowny czynnik kształtujący sek-
tor żywnościowy. Współczesność 
w żaden sposób nie może pominąć 

tradycji, która przecież także ewo-
luuje i  się zmienia. W  przypadku 
produktów żywnościowych, gdzie 
cykl życia produktu jest stosunko-
wo długi, współczesny konsument 
ma możliwość dokonywania sto-
sownych porównań okresowych, 
oceniając coś nowego w  odnie-

Branża spożywcza, podobnie jak każda inna branża, 
zmaga się ze stale ewoluującymi oczekiwaniami konsu-
mentów. Nieustannie pojawiają się nowe trendy, które 
wyróżniają się na tle innych. Współcześni konsumenci 
są osobami wymagającymi, o wysokiej świadomości, ak-
tywnie poszukującymi informacji, wrażliwymi na aspekty 
związane ze środowiskiem naturalnym oraz o krytycznym 
stosunku do dostępnej oferty rynkowej. Jak szybko bran-
ża spożywcza jest w stanie dostosować się do nowych 
trendów, w głównej mierze zależy od tego, czy jest w sta-
nie zmienić dotychczasowe podejście do konsumenta 
i traktować go jako cennego partnera w interesach [Tka-
czyk i Kołuda, 2017].

TRENDy KONSumENcKIE I POTRzEBy  
WSpÓŁcZESnEgo kliEnTa
mgr inż. Weronika Zduńczyk
dr inż. Katarzyna Tkacz 
dr hab. inż. Monika Modzelewska-Kapituła, prof. UWM

Katedra Technologii i Chemii Mięsa, Wydział Nauki o Żywności, 
Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie
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Co kupuje
współczesny
Klient

sieniu do dobrze znanego mu 
produktu. Dotyczy to również 
kwestionowania jakości dzi-
siejszej żywności, choćby ze 

względu na obecność w  niej 
składników powszechnie 

uznanych za niepożądane, ta-
kich jak np. surowce GMO czy 

szeroko rozumiane dodatki do 
żywności. Dodatkowo konflikt 
wynika również z cen, jakie osią-

ga żywności tradycyjna i konwen-
cjonalna. Masowa produkcja z wy-
korzystaniem wysokowydajnych 
technologii produkcyjnych powo-

duje, że współczesne produkty 
żywnościowe są tańsze 

od produktów 
tradycyjnych, 
wytwarzanych 

metodami rzemieślniczy-
mi. Wyroby tradycyjne produ-
kowane w  małych partiach, są 
produktami mniej dostępnymi, 
przez co często stają się bardziej 
pożądane dla wybranych grup 
konsumentów.
Powyższe czynniki wskazują na 
wyższość żywności tradycyjnej 
w  porównaniu do nowoczesnej 
żywności – żywności, która wraz 
z  rozwojem przemysłu, wyka-
zuje wiele właściwości zupełnie 
obcych żywności tradycyjnej. 
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WSZYSTKO DLA MASARNI, UBOJNI, GASTRONOMII

Noże krążkowe są kompatybilne z silnikami innych producentów.
Zapewniają wysoką wydajność, trwałość i niskie koszty eksploatacji.

Wymień stary nóż krążkowy na nowy Suhner i oszczędzaj na kosztach użytkowania.

rEKLAMA

„Inność” tej grupy żywności wi-
doczna jest m.in. w  ograniczeniu 
składników niekorzystnych dla 
zdrowia człowieka (np. tłuszczów 
czy wielopierścieniowych węglo-
wodorów aromatycznych), wzbo-
gacaniu w składniki odżywcze, jak 
pro- i prebiotyki, witaminy, błonnik, 
składniki mineralne, czy w  formie 
sprzedażowej do łatwego i  szyb-
kiego podania. W  takiej sytuacji 
powstaje trudne pytanie: co stano-
wi o rzeczywistej wartości produk-
tu, który zaspokoi naszą podsta-

wową potrzebę? Niestety, nie ma 
na nie jednoznacznej odpowiedzi. 
W  tym wypadku należy pamiętać, 
iż wybory konsumenckie to szereg 
zmiennych, łączących preferencje 
ze świadomością, jak i z możliwo-
ściami przede wszystkim tymi do-
chodowymi [Kowalczyk, 2019].

Trendy

Ostatnie miesiące spowodowały, 
że ludzie bardziej niż dotychczas 
dbają o zdrowie i odporność, dlate-
go jeszcze bardziej zaczęto poszu-
kiwać produktów prozdrowotnych. 
Przez najbliższy czas konsumenci 
będą sięgać po produkty budzą-
ce zaufanie, będące autentyczne 
i wiarygodne. Firma Innova Market 
Insights, specjalizująca się w prze-
widywaniu i prezentowaniu trendów 
żywieniowych zaprezentowała swój 
coroczny raport Top Ten Trends, 
który dostarcza najnowszych infor-
macji o  bieżących oczekiwaniach 
i  wymaganiach konsumentów. Na 
rysunku 1 przedstawiono 10 naj-
ważniejszych trendów, które będą 
nam towarzyszyły w  2021 roku 
- niektóre z  nich, pokrywające się 
ze spostrzeżeniami innych specja-
listów, zostały szerzej omówione 
w dalszej części artykułu.

Szybki i łatwy sposób na usunięcie 
skóry i słoniny

Pneumatyczna skórowaczka 
ręczna Model JHS

Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
St. Dąbrowa 39, 76-231 Damnica Polska

Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

NOWA, 
NIŻSZA CENA 

Zalety: niska 
waga 1,5 kg 

szybka wymiana 
ostrza, bardzo 

niski koszt 
utrzymania

Do zakupionej skórowaczki 
100 szt. ostrzy gratis!
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Przejrzystość triumfuje

Badania konsumenckie dowodzą, 
że sześciu na dziesięciu konsu-
mentów na całym świecie jest zain-
teresowanych informacjami o  po-
chodzeniu żywności. Aby sprostać 
wymaganiom konsumentów do-
tyczących etyki, ochrony środo-
wiska i  czystej etykiety, kluczowe 
znaczenie będzie mieć zwiększe-
nie przejrzystości. Wprowadzenie 
i  połączenie nowych technologii 
pakowania, z kreatywnym przeka-

zem informacji o produkcie, zbliżą 
producentów do sukcesu. Od daw-
na poszerzający się trend „czystej 
etykiety” to wynik zwiększającej się 
świadomości konsumentów i chęć 
prowadzenia zdrowszego stylu ży-
cia. Aspekt ten obejmuje szeroko 
pojęty dobrostan ludzi/zwierząt, 
ograniczenie spożycia produktów 
zwierzęcych na korzyść odżywia-
nia roślinnego, przejrzystość łań-
cucha dostaw i zrównoważone za-
opatrzenie [Green, 2020]. 
Analizując zachowania konsu-
mentów na rynku mięsa i  wędlin 
można zauważyć, że minęły już 
czasy, kiedy polski konsument był 
nastawiony na produkty najtań-
sze i akceptował najniższą jakość. 
Zgodnie z  trendem, konsument 
zwraca uwagę przede wszystkim 
na jakość tego, co kupuje. Wyroby 
z  „czystą etykietą” dają poczucie 
kontroli nad składem i  pochodze-
niem żywności oraz nad jej oddzia-
ływaniem na zdrowie. Można więc 
powiedzieć, że „czysta etykieta” 
modyfikuje skład żywności, elimi-
nując z  niego sztuczne barwniki, 
ulepszacze, środki konserwują-
ce czy tzw. wzmacniacze smaku. 
Co więcej, w  trakcie produkcji 
wyrobów z  „czystą etykietą” po-
wstaje mniej niebezpiecznych 



Jarvis Polska Limited Sp. z o.o.
Tel.: 48 59 725 62 67, Mobile: 48 696 625 474
e-mail: info@jarvispolska.pl, www.jarvispolska.pl

•	 zasilana	elektrycznie	piła	taśmowa	
•	 do	podziału	tusz	wieprzowych	i	wołowych
•	 idealna	dla	mniejszych	zakładów

piŁa TaśMoWa 
Do poDZiaŁu TuSZ 
WIEPRzOWych 
i WoŁoWYch
Buster 6e

gwarancja najniższej ceny na rynku

noWości
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odpadów z korzyścią dla środowi-
ska naturalnego [rawa, 2016].

Królestwo roślin

Definicja „roślinne” stale ewoluuje, 
w  miarę globalnie poszerzających 
się trendów roślinnych. rosnąca po-
pularność żywności roślinnej będzie 
zwiększać popyt na białka roślin-
ne w  nowych formatach i  stwarzać 
możliwość produkcji bardziej wyra-
finowanych alternatyw dotychczaso-
wych produktów. Biorąc pod uwagę 

troskę o dobrostan zwierząt i  zrów-
noważony rozwój, trend sięgania po 
żywność roślinną może zostać jesz-
cze szybciej zrewolucjonizowany 
poprzez upowszechnienie stosowa-
nia nowych technologii. Konsumen-
ci częściej sięgając po alternatywne 
produkty na bazie białka roślinnego, 
kierują się chęcią zadbania o zdro-
wie, wprowadzeniem różnorodności 
do diety oraz poznaniem nowych 
smaków [Green, 2020]. Dieta roślin-
na staje się powoli standardem, a nie 
tylko chwilowym trendem. Świa-

Wesołych
Świąt



NOWOŚCI

Skuteczną ochronę przed wirusami, bakteriami lub zarazkami
można uzyskać dzięki profesjonalnemu systemowi higieny rąk.
Umywalka do mycia rąk typ 20590 umożliwia kontrolowany przebieg 
procesu w celu zapewnienia higieny rąk. Kontrola dostępu składa się ze 
śluzy higienicznej Inlet Control typ 23740 z kołowrotkiem obrotowym 
lub bramką uruchamianą automatycznie dopiero po całkowitym umyciu 
i wysuszeniu rąk oraz kontrolowanej dezynfekcji rąk. Proces czyszczenia 
jest wizualizowany w przyjazny dla użytkownika sposób za pomocą 
lampy LED z ikoną, która ułatwia zrozumienie procesu mycia.

Umywalka Typ 20590

KONTROLOWANY PROCES 
MYCIA RĄK DZIĘKI
UMYWALCE TYPU 20590

zapewnia  
bezpieczną
higienę personelu 
przy wejściu 
na produkcję!

CHĘTNIE DORADZIMY SZCZEGÓŁOWO
W CELU STWORZENIA OFERTY ODPOWIEDNIEJ DLA TWOICH POTRZEB!

Zespół Ka-Gra
tel: 22 812-40-84
e-mail: biuro@ka-gra.com.pl
www: ka-gra.com.pl

Śluza higieniczna z umywalką 
Typ 20590 i Inlet Control Typ 23740

KORZYŚCI:
• Bezkontaktowy, sterowany czujnikiem przebieg procesu,
• Liczne programowalne opcje ustawień,
• Wizualizacja poszczególnych kroków za pomocą lampki sygnalizacyjnej LED,
•  Konstrukcja umywalki z głęboką miską i nisko osadzonymi armaturami dla uniknięcia 

rozpryskiwania się wody, idealna do suchych obszarów,
• Suszenie rąk za pomocą wydajnej suszarki Turbo Trock, opcjonalnie z filtrem F8,
• Możliwość podłączenia urządzeń rejestrujących czas.
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domi konsumenci szukają produk-
tów dobrych dla zdrowia, stanowią-
cych balans pomiędzy mięsem i wa-
rzywami. Obserwuje się wzrost glo-
balnego rynku zamienników mięsa. 
Coraz popularniejsze stają się roślin-

ne odpowiedniki kabanosów i  kieł-
basek, suszonego mięsa wołowego, 
a  także burgery czy mięso wołowe 
i sznycle drobiowe wyprodukowane 
na bazie białka pszennego i grocho-
wego [Markowska i Polak, 2020]. 

Rysunek 1.
10 trendów żywieniowych przewidywanych w 2021 roku 
Opracowanie własne na podstawie ,,Transparency Triumphs” Tops 2021 Trends 
List”, [Green, 2020].

10 trendów 
2021 roku

Przejrzystość 
triumfuje

Nowa strategia 
odżywiania

Nastrój i jego 
wpływ na wybory

Wpływ 
influencerów

Nowoczesna 
nostalgia

Połączenie kilku
trendów

W zgodzie
z systemem

immunologicznym

Zdrowe
odżywianie

Królestwo 
roślin

„Szyte na miarę”
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MYjka ciśniEnioWa 
Do rękaWic METaloWYch

To niezawodne urządzenie czyści 
i dezynfekuje najbardziej zabru-
dzone rękawice w max. 10-15 se-
kund. Myjka wyposażona w zinte-
growaną pompę o mocy 160 bar. 
załączaną za pomocą zaworu sto-
powego.

Dane techniczne:
•	 Wymiary	(szer.	X	gł.	X	wys.)	

610/853 x 640 x 950/1500 mm
•	 Podłączenie	elektryczne	 

400 V/N / PE, 50/60 Hz
•	 Pobór	mocy	2,6	kW
•	 Podłączenie	wody	3/4	„maks.	

43OC, min. 2,5 bar
•	 Odpływ	wody	DN	50

noWości
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Jednym z przykładów najnowocze-
śniejszych produktów opartych na 
białkach roślinnych jest roślinny 
zamiennik kurczaka wyprodukowa-
ny z orzeszków ziemnych. Chiński 
start-up Haofood wprowadzający 
na rynek roślinną alternatywę dla 
kotletów z  kurczaka, miał na celu 
stworzenie produktu, który nie był-
by oparty na soi, a na „szerokiej ga-
mie białek roślinnych” [Vegenews.
com, 2021].

„Szyte ma miarę”

Konsumenci, poszukując żywno-
ści i napojów, które będą pasować 
do ich indywidualnego stylu życia, 
w  centrum uwagi zaczęli stawiać 
spersonalizowane odżywianie. 
Oczekują „szytego na miarę” po-
dejścia do jedzenia, co wiąże się 
z  produkcją nowoczesnej żywno-

ści z  wykorzystaniem przełomo-
wych technologii, pojawianiem 
się nowych, innowacyjnych pro-
duktów charakteryzujących się 
pobudzającymi doświadczeniami 
sensorycznymi [Green, 2020]. In-
dywidualne podejście do kwestii 
odżywiania połączone jest z  szer-
szym korzystaniem z  osiągnięć 
dietetyki wśród większej części 
społeczeństwa. 

Nowa strategia 
żywieniowa

Konsumenci mogą jeść, co chcą, 
kiedy i gdzie chcą. Chętniej sięgają 
po produkty wygodne, dostarcza-
jące bogatszych doznań i  łatwej 
przyjemności. Tradycyjna gościn-
ność zostaje wyparta, szczególnie 
w  związku z  Covid-19, który zmu-
sił konsumentów do pozostawania 
w domu i eksperymentowania oraz 
rozwijania własnych umiejętno-
ści kulinarnych. Ostatnie miesiące 
zmieniając dotychczasowe przy-
zwyczajenia kulinarne Polaków, 
pokazały, że konsumenci poszuku-
ją również wygodnych rozwiązań, 
w tym także w obszarze dań goto-
wych. Coraz częstsze gotowanie 
w  domu, na szczęście przyczynia 
się również do wykorzystywania 

Badania konsumenckie 
dowodzą, że sześciu 
na dziesięciu konsumentów
na całym świecie
jest zainteresowanych
informacjami o pochodzeniu
żywności.



Z okazji 
nadchodzących

Świąt Wielkiej Nocy 
życzymy naszym Klientom i Partnerom

wielu radosnych chwil,
odpoczynku przy rodzinnym stole 

oraz mnóstwa pomyślności 
tak w życiu prywatnym jak i zawodowym  

Rudolf Thielmann      Maria Andrzejewska      Arkadiusz Stadnik 

wraz z pracownikami firmy
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bardziej wyszukanych składników, 
co skutkuje nowymi doznaniami 
kulinarnymi [Portalspozywczy.pl, 
2021].
Wygodnym sposobem na uzy-
skanie wrażeń kulinarnych i  sma-
kowych w  domu jest sięgnięcie 
po produkty restauracyjne. Wraz 
z  rosnącą liczbą restauracji oferu-
jących dostawy, konsumenci mają 
teraz bezpośredni dostęp do wielu 
produktów specjalistycznych, któ-
re wcześniej były dostępne tylko 
poprzez gastronomię. Lockdown 

i  przymusowa kwarantanna spra-
wiły, że rynek dostaw restauracyj-
nych zyskał na popularności, da-
jąc szeroką możliwość kulinarnych 
doznań w domu [horecatrends.pl, 
2021]. 

W zgodzie z systemem 
immunologicznym

Dotychczas większość społeczeń-
stwa nie zwracała szczególnej 
uwagi na składniki diety stymulu-
jące układ odpornościowy, któ-

Ciepłych
rodzinnych

Świąt
Wielkanocnych

Ciepłych
rodzinnych

Świąt
Wielkanocnych

rEKLAMA
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rych niedobory mogą wpływać na 
zwiększoną podatność na zaka-
żenia. Jednak niepokój wynikają-
cy z  obecnej sytuacji na świecie 
zachęcił konsumentów do zmiany 
swoich priorytetów i większą dba-
łość o swoją odporność. Wzrasta-
jące obawy o funkcjonowanie ukła-
du odpornościowego przyczyniają 
się do częstszego poszukiwania 
żywności i  napojów, które będą 
wspierać zdrowie. Prawdopo-
dobnie zwiększy się popularność 
składników żywności wzmacniają-
cych odporność, częściej będzie-
my przeglądać publikacje dotyczą-
ce badań naukowych oraz intere-
sować się rolą mikrobiomu i sper-
sonalizowanego odżywiania jako 
sposobu na wzmocnienie odpor-
ności. Odpowiednio zbilansowana 
dieta pomaga wzmacniać procesy 
odpornościowe, zmniejszając tym 
samym częstość występowania 
infekcji [Kościej i in., 2017; Oleksy, 
2020].

Jak podchodzimy
do wyboru mięsa?

Preferencje związane z  wyborem 
i  zakupem spożywanego mięsa 
zależne są od wielu czynników. Na 
wybory dokonywane przez konsu-

mentów obok tradycji, historii i kul-
tury duży wpływ mają również me-
dia i kształtowane przez nie trendy. 
Wzrost świadomości konsumen-
tów uzależniony jest od dostępu 
do aktualnej wiedzy, chęci zadba-
nia o  zdrowie wraz z  zastosowa-
niem norm i zaleceń żywieniowych 
[Moskal i  Michalska, 2017]. Cały 
proces wyboru mięsa przez dane-
go konsumenta zależy zarówno od 
pierwszej wzrokowej oceny cech 
mięsa (np. stopnia otłuszczenia, 
barwy, wielkości), jak i całego kon-
tekstu, jaki tworzą warunki w miej-
scu zakupu (np. oświetlenie, czy-
stość i estetyka ekspozycji) [Połom 
i Baryłko-Piekielna, 2004]. 
Wiele badań przeprowadzonych 
wśród konsumentów pozwoliło na 
określenie najważniejszych wskaź-
ników i klasyfikację kryteriów, któ-
rymi kierują się oni podczas wy-
boru mięsa i produktów mięsnych 
– tabela 1. Nadal jako główne 
kryterium konsumenci określają 
jakość, ściśle powiązaną z  wa-
lorami smakowymi [Cyrek i  in., 
2016]. Jednocześnie warto zwró-
cić uwagę na kolejne wymieniane 
kluczowe czynniki, które wpływają 
na decyzje polskich konsumen-
tów przy zakupie mięsa, takie jak 
cena i  rekomendacje rodziny 

prZETWÓrSTWo Z poMYSŁEM
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i  znajomych. racjonalne wybory 
konsumentów mogą zatem wyda-
wać się kompromisem między za-
dowalającą jakością a akceptowal-
ną ceną [Pawlonka, 2017].
Postawy żywieniowe konsumen-
tów dotyczące produktów pocho-
dzenia zwierzęcego są zróżnico-
wane. Spowodowane jest to mię-
dzy innymi mnogością występują-
cych bodźców podczas zakupów. 
Poza licznymi czynnikami, takimi 
jak cechy fizyczne, chemiczne i ku-
linarne mięsa, osobiste upodoba-
nia, dochody czy zalecenia i reko-

mendacje organizacji zajmujących 
się problematyką wyżywienia lud-
ności, wpływ na decyzje zakupu, 
a  w  konsekwencji spożycie tych 
produktów, mają również zaistniałe 
w ostatnich latach negatywne zda-
rzenia związane z branżą mięsną. 
Duże znaczenie miało wystąpienie 
wielu chorób wśród zwierząt rzeź-
nych, tj.: „ptasia grypa”, „afrykań-
ski pomór świń” (ASF) czy choro-
ba „wściekłych krów”. Poza tym 
uwadze konsumentów nie umknę-
ły wydarzenia związane z nieświe-
żym drobiem mytym w supermar-

Tabela 1.
Najważniejsze kryteria wyboru przez konsumentów mięsa kulinarnego

KRyTERiA mAJąCE 
NAJWięKSzE 
zNACzENiE POdCzAS 
WyBORu mięSA 
KuLiNARNEGO:

1     jakość

2     cena

3     rekomendacje rodziny i znajomych

4     wartość odżywcza

5     opinie na rynku

6     pochodzenie

7     aktualne promocje

8     rozpoznawalność marki

9     certyfikaty
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ketach, z  fałszowaniem składów 
produktów z mięsem wołowym po-
przez domieszkę koniny oraz zbyt 
wysokie poziomy antybiotyków 
w  organizmach zwierząt [Muraw-
ska, 2016].

mięso ekologiczne

Współczesne podejście konsu-
menta do żywności gwałtownie 
się zmienia, co jest spowodowane 
wzrostem świadomości w  zakre-
sie wpływu sposobu odżywiania 
na kondycję organizmu. Coraz 
częściej można spotkać się ze 
stwierdzeniem, że żywność po-
wstała w  warunkach zbliżonych 
do naturalnych, w  pełni zaspokoi 
oczekiwania konsumentów [Do-
latowski i  in., 2011]. Wzrastają-
ce zainteresowanie produktami 
ekologicznymi, w  których istotne 
miejsce zajmują mięso i przetwory 
mięsne, wymaga od producentów 
żywności odejścia od produkcji 
konwencjonalnej, prowadzonej 
w  sposób intensywny, nierzadko 
z  użyciem metod i  pasz budzą-
cych zastrzeżenia konsumentów. 
rolnictwo ekologiczne obecnie 
stanowi jedną z  najszybciej roz-
wijających się gałęzi rolnictwa na 
świecie, a w szczególności w Unii 

Europejskiej [Barłowska i in., 2017; 
Makała, 2019]. Zrównoważona, 
przyjazna środowisku produkcja 
żywności, bez użycia GMO oraz 
antybiotyków, powinna być głów-
nym wyznacznikiem dla większości 
producentów żywności chcących 
zaspokoić rosnące oczekiwania 
konsumentów. Poszerzenie stanu 
wiedzy o  jakości żywności produ-
kowanej w sposób ekologiczny, po-
zwalający ograniczyć jej negatyw-
ny wpływ na środowisko natural-
ne, pozwoli na popularyzację pro-
duktów organicznych (np. mięsa 
wieprzowego) w  szerszym gronie 
odbiorców [Barłowska i in., 2017]. 
 
Podsumowanie

Aktualnie trendy i  potrzeby konsu-
mentów zmieniają się w zawrotnym 
tempie. Bez względu na obecną 

Ostatnie miesiące 
spowodowały, że ludzie 
bardziej niż dotychczas
dbają o zdrowie i odporność, 
dlatego jeszcze bardziej 
zaczęto poszukiwać
produktów prozdrowotnych.
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sytuację, duży wpływ na preferencje 
polskich konsumentów ma wiecznie 
trwający konflikt tradycji z nowocze-
snością. Mimo tego poszukujemy 
stale to nowych i  łatwo dostęp-
nych doznań smakowych, zarówno 
w branży gastronomicznej, produk-
cyjnej, jak i  detalicznej. Podstawą 
dążenia do poznawania coraz to 
nowszych produktów żywnościo-
wych jest chęć zaspokojenia pod-
stawowych potrzeb, wraz z  zacho-
waniem ich wysokiej jakości i warto-
ści odżywczej. Panującym trendom 

sprzyja m.in. szeroka gama różno-
rodnych surowców, innowacyjne 
technologie produkcji oraz obecna 
sytuacja związana z Covid-19, wpły-
wająca na coraz większe znaczenie 
żywności prozdrowotnej.
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Firma EUROGUM POLSKA Sp. z o.o. która 
należy w 100% do duńskiej firmy EURO-
GUM A/S zajmuje się m.in. dystrybucją 
produktów wytwarzanych na bazie surow-
ców karagenowych i alginianowych z se-
rii EUROGEL®.

Na rynku dodatków funkcjonalnych dla 
branży mięsnej dobrze znane są preparaty 
karagenowe. Preparaty te charakteryzują 
się wysoką funkcjonalnością w wyrobach 
peklowanych lub niepeklowanych oraz pa-
rzonych. Stosowanie karagenów wspomaga 
procesy produkcyjne, a ich działanie syner-
gistyczne z innymi składnikami przynosi ko-
rzystne efekty w różnych grupach przetwo-
rów mięsnych.

Karageny łatwo wkomponowują się w pro-
cesy technologiczne rozpuszczając się 
podczas obróbki termicznej i tworząc żel 
podczas schładzania. Interakcja karagenów 
z białkami i kationami pozwala na kształto-
wanie tekstury w bardzo szerokim zakresie, 
uzależnionym od wymagań producenta oraz 
rodzaju preparatu karagenowego.

Korzyści wyniKające 
z zastosowania Karagenów 
w przetwórstwie mięsnym:
• lepsze wiązanie wody 
•  polepszenie tekstury wyrobu
•  poprawa stabilności zamrażalniczo-roz-

mrażalniczej 
•  lepsza podatność na plasterkowanie
•  obniżenie strat produkcyjnych i redukcja 

synerezy 

Drugą rodziną preparatów, która zasługuje 
na uwagę i ma równie dobre zastosowanie 
w przetwórstwie mięsnym są Alginiany.
Alginiany stosowane są w przetwórstwie 
mięsnym w sytuacjach w których wymaga-
ny jest proces żelowania na zimno. Roztwór 
alginianowy pozwala na uzyskanie odpo-
wiedniej tekstury wyrobu, od miękkiej do 
twardej, jak również umożliwia wiązanie 
surowego mięsa z tłuszczem. Dzięki temu 
może być stosowany do tworzenia różnych 
rodzajów emulsji.
Alginiany stosuje się typowo w systemie sa-
mo-żelującym, jest to kompozycja alginianu 
sodu o wysokiej rozpuszczalności, jonów 

pREpARATY fUNKCjONAlNE
O WŁAśCIWOśCIACH 

KSZTAŁTUjąCYCH STRUKTURę
I TEKSTURę WYROBóW
ORAZ pOpRAWIAjąCE

EKONOMIKę pRODUKCjI
preparatami doskonale wpisującymi się we właściwości kształtujące 

strukturę i teksturę wyrobów mięsnych są karageny i alginiany. 

akTualności
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wpływających na tworzenie się żelu i czyn-
nika spowalniającego ten proces.

samo-żelujący system alginianowy 
jest typowo używany do:
•  emulsji tłuszczowej - podgardle, skrawki 

tłuszczu itp.
•  emulsji ze skórek – drobiowych, wieprzo-

wych itp.
•  emulsji olejowej - olej rzepakowy, słonecz-

nikowy itp.
•  restrukturyzacji mięsa i poprawy tekstury: 

burgery, pulpety , farsze mięsne itp. 

procedura wykonania:
1.  Zmielone skórki drobiowe przełóż do misy 

kutra, delikatnie miksuj na wolnych obro-
tach przez 2 minuty.

2.  Odważoną ilość preparatu EUROGEL® 
MBA 4159 dodaj do wcześniej miksowa-
nych skórek drobiowych, mieszaj przez 

2 ÷ 5 minut. Upewnij się, że preparat jest 
w całej ilości wymieszany z tłuszczem.

3.  Dodaj odważoną ilość wody z lodem, miksuj 
w kutrze do uzyskania jednorodnej masy.

4.  Wylej emulsję tłuszczową z misy kutra 
do pojemnika i przenieś do chłodni 
(w temp. +2 ÷ +4 ᵒC). Po 24 godzinach 
użyj do dalszych zastosowań.

podsumowanie
Emulsja alginianowa ulega utwardzeniu już 
po jednej godzinie od uwodnienia prepa-
ratu alginianowego w warunkach chłodni-
czych. Ważne aby podczas przygotowania 
emulsji tłuszczowej w misie kutra i pojemni-
kach na surowce nie było resztek soli (NaCl), 
która wpływa osłabiająco na prace alginia-
nów oraz tworzenie się zwartej emulsji. 
Najlepiej jest użyć emulsji alginianowej do 
dalszych zastosowań po 24 godzinach od jej 
sporządzenia, przechowywać w warunkach 
chłodniczych, co zapewnia jej stabilność 
w dalszych procesach przetwarzania.

Korzyści wyniKające 
z zastosowania alginianu 
w przetwórstwie mięsnym:
•  polepszenie krajalności i tekstury w wyro-

bie mięsnym,
•   polepszenie wydajności w wyrobach suro-

wych oraz w procesach obróbki termicznej,
•  polepszenie stabilności zamrażalniczo - 

rozmrażalniczej,
• poprawa procesu emulgowania,
• zastosowanie jako zamiennik tłuszczu.

Składniki  Stosunek 
wagowy

Woda 20

Mielone skórki
drobiowe, Ø 5 mm 10

EUROGEL® MBA 4159 1

SUMA 31

praKtyczne zastosowanie 
alginianu w emulsji tłuszczowej 
ze sKórKami drobiowymi

Opracowanie: mgr inż. Paweł Pełka – Eurogum Polska Sp. z o.o.

Kostka
alginianowa

Zmielone skórki 
drobiowe, Ø = 5mm

Emulsja alginianowa
po 24 h
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Ceny prądu wzrosną
przez opłatę mocową!  

Czym jest i jak 
zapobiec podwyżkom?
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Ceny prądu wzrosną
przez opłatę mocową!  

Czym jest i jak 
zapobiec podwyżkom?

czym jest opłata mocowa 
i po co ją wprowadzono?

Opłata mocowa to nowa pozycja na ra-
chunkach za energię elektryczną. Zuży-
cie energii rokrocznie wzrasta, państwo 
chce uchronić się przed ryzykiem niewy-
starczającej podaży i potrzebuje rezerw 
mocy, które elektrownie będą miały 
w gotowości na wypadek zwiększone-
go zapotrzebowania. Właśnie z opłaty 
mocowej finansowane ma być groma-
dzenie i przechowywanie tych rezerw. 
Celem pobocznym jest również zachę-
cenie dostawców energii do unowocze-
śniania elektrowni. Opłata mocowa ma 

zmieniać się co roku i o jej wysokości bę-
dzie decydował Urząd Regulacji Energe-
tyki. Warto podkreślić, że opłata ta jest 
przewidziana na okres 30 lat, co wska-
zuje na chęć finansowania z niej trans-
formacji energetycznej kraju (30 lat to 
maksymalny okres działania np. bloków 
węglowych). 

jaK dużych podwyżeK mogą 
spodziewać się przedsiębiorcy?

W zależności od tego, czy mówimy o go-
spodarstwach domowych czy przed-
siębiorstwach, opłata naliczana będzie 
inaczej. W przypadku przedsiębiorców, 

od  stycznia 2021 roku rachunki za elektryczność są obciążone do-
datkową kwotą, tzw. opłatą mocową. Konieczność ponoszenia wyż-
szych opłat, zwłaszcza w kontekście obecnej sytuacji gospodarczej 
i zmagań z pandemią, to ogromne wyzwanie dla przedsiębiorców. 
jak podaje gazeta wyborcza, w ciągu najbliższego roku z jej tytułu do 
budżetu państwa wpłynie 5,6 mld złotych, a aż 80% tej kwoty zapłacą 
właśnie przedstawiciele biznesu. jak dużych podwyżek możemy się 
spodziewać i co najważniejsze - czy można się przed nimi uchronić?
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będzie ona pobierana od każdej kWh zu-
żytej przez firmę podczas dnia robocze-
go od godziny 7 do 22 i wyniesie 76,2 zł/
MWh. Firma, pracująca we wskazanych 
godzinach, zużywająca około 50 mwh 
rocznie, może zapłacić więcej o blisko 
4 000 złotych. w zależności od wielkości 
przedsiębiorstwa kwota będzie rosnąć. 
Jak wyliczyli analitycy z PwC – przed-
siębiorstwo zużywające rocznie 12 000 
MWh będzie zmuszone zwiększyć swoje 
wydatki na energię elektryczną o ponad 
900 000 zł! 

- Opłata mocowa z pewnością znacząco 
obciąży budżety przedsiębiorstw, zwłasz-
cza jeżeli mówimy o małych i średnich 
firmach, które korzystają z prądu przede 
wszystkim w godzinach od 7 do 22, kiedy 
opłata ma być pobierana. Na te godziny 
w wielu firmach przypada aż 75% okre-
su zużycia, dlatego też wzrost kosztów 

energii elektrycznej będzie z pewno-
ścią odczuwalny. Na podstawie danych 
o  zużyciu  energii  przeprowadziliśmy 
wstępne  analizy,  z  których  wynika,  że 
dla  większości  branż  podwyżki  będą 
wynosiły  średnio  10-15%,  a  w  wielu 
wypadkach mogą sięgnąć nawet 20%* 
miesięcznie, co w skali roku przełoży się 
na znaczne kwoty. Największe podwyżki 
czekają firmy usługowe i produkcyjne - 
mówi Beata Zabłocka, Dyrektor Kanału 
B2B, Sunday Polska.

jaK uniKnąć podwyżeK 
i zmniejszyć rachunKi za prąd?

opłata mocowa obowiązywać będzie 
wszystkie firmy. Są jednak sposoby na 
to, by zminimalizować rosnące koszty, 
które dla wielu przedsiębiorców będą 
z pewnością odczuwalne. Wzrost kosz-
tów energii z pewnością przełoży się 

Jak wzrosną miesięczne ceny prądu w przedsiębiorstwach?

8 000 zł

6 000 zł

4 000 zł

2 000 zł
1245 zł

1429 zł
16% więcej

 Cena energii w 2020 r  Cena energii w 2020 r

Małe zużycie energii (ok 2000 kWh) Średnie zużycie energii (ok 5000 kWh) Duże zużycie energii (ok 10000 kWh)

Różnica

3470 zł
13% więcej

0 zł

3076,50 zł

6713,90 zł

7599,80 zł
13% więcej
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niestety na kondycję firm – zmniejszenie 
konkurencyjności i konieczność podwyż-
szenia cen wielu produktów i usług, a to 
z kolei wpłynie na spadek konsumpcji. 
Jako, że jest to podwyżka wyłącznie lo-
kalna, polskim firmom będzie jeszcze 
trudniej konkurować z zagranicznymi 
przedsiębiorstwami, które nie będą 
musiały podwyższać cen. Dlatego już 
teraz warto pomyśleć o tym, jak polskie 
przedsiębiorstwa mogą w horyzoncie 
długoterminowo zoptymalizować cash 
flow i znaleźć alternatywę dla kupowa-
nia energii elektrycznej z zakładów. 
- Opłata mocowa to mocne uderzenie 
w finanse przedsiębiorstw, które dodat-
kowo zmagają się teraz z negatywnymi 
skutkami pandemii i spowolnieniem go-
spodarczym. Z pewnością wszyscy będą 
szukać rozwiązań, które pozwolą opty-
malizować koszty i jak najwięcej zaosz-
czędzić. Ci, którzy będą mogli sobie na 
to pozwolić, będą starali się przesunąć 
swoją największą aktywność produk-
cyjną czy operacyjną poza godzinami 
7 a 22. Ci, którzy nie będą mogli sobie 
na to pozwolić lub będą chcieli szukać 
jeszcze efektywniejszego modelu, będą 
rozglądać się za wdrożeniem rozwiązań 
OZE, takich jak instalacje fotowoltaicz-
ne. Początek roku to też bardzo dobry 

moment na tego typu inwestycje, po-
nieważ od marca do października prosu-
menci cieszą się największymi uzyskami 
energii, a co za tym idzie największymi 
oszczędnościami – podsumowuje Mar-
cin Pieczora, prezes Sunday Polska.

Nie ma co zwlekać z wprowadzaniem 
zmian i usprawnień. Od dłuższego czasu 
obserwujemy trend, a nawet megatrend 
- zwiększania zużycia energii elektrycz-
nej. Firmy są coraz bardziej technolo-
giczne – przybywa sprzętów elektronicz-
nych, rozwiązań zautomatyzowanych 
i inteligentnych. Wszystkie te urządzenia 
muszą działać absolutnie niezawodnie, 
a firmy nie mogą pozwolić sobie na ry-
zyko przestojów czy tzw. blackoutu ener-
getycznego oraz przerw w dostawie prą-
du, ponieważ może mieć to fatalne kon-
sekwencje dla utrzymania ciągłości biz-
nesu. Troska o obniżenie kosztów stałych 
i większą niezależność energetyczną to 
inwestycja, która – zaraz obok cyfryzacji 
– powinna być w 2021 roku traktowana 
przez przedsiębiorców priorytetowo. 

* Wzrost opłaty za energię elektryczną, po 
wprowadzeniu opłaty mocowej - zależy od 
ceny prądu u danego klienta.

źródło informacji: sundaypolska.pl 

Sunday Polska jest jednym z liderów na rynku instalacji fotowoltaicznych i pomp ciepła. Firma oferuje komplek-
sową obsługę klientów indywidualnych i przedsiębiorstw – od bezpłatnego audytu, poprzez pomoc w uzyskaniu 
finansowania i ulg, po profesjonalny montaż, przyłączenie instalacji do sieci oraz opiekę posprzedażową. Zespół 
Sunday Polska składa się z ekspertów z wieloletnim doświadczeniem w branży OZE. Firma posiada sieć kilkuset 
wyspecjalizowanych doradców i na bieżąco współpracuje z blisko dwustoma ekipami montażowymi na terenie 
całego kraju. Sunday Polska zaufało już 10 tysięcy klientów, którym zamontowano blisko 180 000 paneli i dostar-
czono instalacje o mocy 60 MW, zamieniając energię słoneczną w elektryczną. Sunday Polska jest partnerem Na-
rodowego Funduszu Ochrony Środowiska i Gospodarki Wodnej” oraz Polskiej Grupy Energetycznej w programie 
„EKOlogicznie w przyszłość”. Firma posiada tytuł Rzetelnej Firmy przyznany przez KRD. 
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SKuP mASzyN 
użyWANyCh 

dO LAT 12 
GOTóWKA Od RęKi

tel. 604 500 592 lub 468 746 945
e-mail: biuro@kalteks.pl

PO ZAKUPIE TrANSPOrT,UrUCHOMIENIE OrAZ PrZESZKOLENIE GrATIS. ŚWIADCZYMY SErWIS GWArANCYJNY 
I POGWArANCYJNY. rEMONTY KAPITALNE NASZYCH MASZYN WYKONUJEMY TYLKO NA OrYGINALNYCH 

CZĘŚCIACH. FIrMY HANDTMANN. SPrZEDAŻ rÓWNIEŻ ZA POŚrEDNICTWEM LEASINGU. 

95-060 Brzeziny (koło Łodzi) Jordanów 4a, www.kalteks.pl, biuro@kalteks.pl
youtube: kalteks, instagram: kalteks.meat.machines, tel: 604 500 592 tel: 531-900-299

Zdjęcia maszyn 
i aktualności na: 
www.kalteks.pl

•  handtmann VF-620 pck-3 
2010 rok (po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-620 pck-3 
2007 rok (po remoncie) na gwarancji

•  klipsownica poly clip Fca 3430-18 
2011 rok (po remoncie) na gwarancji

•  klipsownica poly clip Fca 3430-18 
2010 rok (po remoncie) na gwarancji

•  kuter alpina SWoppEr 330 VaccuM 
(po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-628 (po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-620 (po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-620 (po remoncie) na gwarancji

•  handtmann VF-200 Mc (po remoncie) 
na gwarancji

•  klipsownica poly clip Fca 3442 (po remoncie) 
na gwarancji

•  Wilk cFS WW-200 (po remoncie) na gwarancji 

•  Wilk k&g WW-200 (po remoncie) na gwarancji 

•  pakowaczka rS 530 Vc999 (po remoncie) 
na gwarancji

•  linia handtmann al-216 (po remoncie) 
na gwarancji

•  Skórowaczka WEBEr
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FiRmA WEST 
KRzySzTOF KRuTNiK 

OFErUJE:
 • łuskarki do lodu firm MAJA, HIGEL, 

FUNK od 100 kg - 6000 kg/24h  
(nowe i używane)

 • nastrzykiwarki firm rÜHLE, INJECT 
STAr od 8-424 igieł 

 • skórowaczki zwykłe i taśmowe firm 
MAJA, WEBEr

 • taśmy do skórowaczek (różne typy)
 • noże do skórowaczek
 • kostkownice firm rÜHLE, TrEIF
 • odbłoniarki firm MAJA, WEBEr
 • kutry misowe ALPINA
 • koła gumowe

Remonty maszyn
Najniższe ceny w kraju

Zapraszamy na naszą stronę: 
www.phu-west.pl

tel./fax (33) 815 61 35
tel. kom. 602 283 252 

e-mail: phu.west@vp.pl

Serwis części 
Masarniczo-Produkcyjnych 

SPOmASz żARy 
LESzEK mAdERA 

 oferuje w ciągłej sprzedaży:
 • noże
 • sita do wilka W-70, W-82, W-130, 

W-160, W-200 itp.
 • noże do kutrów
 • uszczelki do komór i pakowaczek 

próżniowych wg. wzoru
 • oraz wszystkie części do maszyn 

wykonujemy również 
remonty kapitalne

Profesjonalne ostrzenie sit 
i noży do wilków

Sprzedaż maszyn używanych
po kapitalnym remoncie

tel. kom. 602 838 180
tel./fax (68) 362 38 20

leszekmadera@gmail.com

mASzyNy dLA PRzEmySŁu mięSNEGO

więcej zdjęć: www.alimp.com.pl 
e-mail: info@alimp.com.pl

mysłowice, ul. mikołowska 50
tel. 608 33 11 77, tel/fax (32) 222 91 61

SEPAmatic   BAAdER

 BęBNy
do separatorów
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SKuP:
• NAdziEWAREK hANdTmANN 

z serii VF-600
(wszystkie modele)

• KLiPSOWNiC POLy-CLiP 
(wszystkie modele)

GOTóWKA NATyChmiAST
tel. 604 500 592, tel. 531 900 299

e-mail: biuro@kalteks.pl

CzęŚCi i mASzyNy mASARNiCzE PROduKCJi 
SPOmASz żARy OFERuJE W SPRzEdAży:

Maszyny masarnicze po remoncie typu WILK KUTEr 
MIESZALNIK SKÓrOWACZKA NASTrZYKIWArKA

Części: sita, noże do wilków, noże do kutrów,  
ślimaki do wilków, uszczelki silikonowe  

do pakowaczek, uszczelki do komór wędzarniczych

 PROWAdzimy SKuP i REmONTy mASzyN

TEL. KONTAKTOWy 604 711 709, 668 320 076
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EKSPRES
SKuP mASzyN zA GOTóWKę,

NATyChmiASTOWy 
OdBióR i dEmONTAż 

502 262 391  501 298 341  508 398 044
kampolsc@gmail.com

SPRzEdAż
mASzyN

mASARSKiCh
z GWARANCJą.

SERWiS.
Tel. 608 248 487

SPRzEdAm
•  Supervac GK 169 B do pakowania 

mięsa świeżego
•  Klipsownica półautomatyczna hiszpań-

ska Barroso, SK 5-100 do kalibru 100 
mm (fabrycznie nowa) z gwarancją

•  Pakowaczka próżniowa Supervac 169B 
do mięsa i wędlin z pompą 250 m3

•  Pakowaczka prózniowa Supervac 501B 
do mięsa i wedlin z pompą 250 m3

• Kuter LASKA Kr 500 VAC
•  Separator kości wołowych i wieprzowych 

INJECT STAr P40
• Klipsownica automat Technopack DCAE 

do 75 mm
•  Nastrzykiwarka Lutetia 2000 144 igły, 

142 noże, 2 głowice
• Webomatic rozdmuchiwarka woreczków
• WIBO 8 obkurczacz
Naprawa starszych nadziewarek  
handtmann Vf 50, VF 80, VF 200, VF 300. 
Remonty pomp próżniowych  
Busch i Rietschle.
Remonty klipsownic Technopack.

Tel. 501 659 868, 22 612 30 60

SPRzEdAm POmPy 
mARKi BuSCh
– STAN idEALNy
R5 0305d, R5 0400 C
R5 0500C, R5 0630C

zapewniamy atrakcyjne ceny!
Kontakt: dli-Elektrocar s.c

tel. 533 661 437/ 22 612 30 60
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KuPię
mASzyNy 

mASARSKiE 
odbiór natychmiast

PŁATNE GOTÓWKą

e-mail: skiermaszyny@wp.pl 
tel. 660 818 032

zuST - iGŁy
Oferujemy wszystkie typy igieł 
do nastrzykiwarek mięsa i ryb. 

Skup nastrzykiwarek. 

tel: 604 46 92 62, mail: zust5@wp.pl
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zAmAWiAm OGŁOSzENiE 
W GiEŁdziE mASzyN użyWANyCh
iNFORmATORA mASARSKiEGO

zAmAWiAJąCy OGŁOSzENiE 
(dane do wystawienie faktury)

Firma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adres: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

NIP: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Osoba do kontaktu: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel.: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Format ogłoszenia: 1/8 1/4 1/2 1

Treść ogłoszenia: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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CENNiK OGŁOSzEŃ Zgłoszenia pod adresem 
e-mail: masarski@koopress.com

Format strony 1/8 1/4 1/2 1
Ogłoszenie 
bez zdjęć 100 zł 190 zł 360 zł 550 zł

Maksymalna ilość 
zdjęć w ogłoszeniu 1 2 4 8
Cennik publikacji 
zdjęć Dopłata za każde publikowane zdjęcie 20 zł brutto

100 zł* 190 zł* 360 zł* 550 zł*

64

Warunkiem zamieszczenia (lub przedłużenia) ogłoszenia w giełdzie maszyn 
używanych jest: 
• uiszczenie przedpłaty (wg. cennika) przed każdorazową edycją lub  

w kwocie obejmującej wielokrotność edycji;
• przesłanie (e-mailem lub listownie) potwierdzenia treści i ilości edycji.

Brak przedpłaty i /lub niedostarczenie treści w terminie do 20. dnia  
miesiąca poprzedzającego wydanie informatora, w którym ogłoszenie ma 
się ukazać, oznacza jego niezamieszczenie na łamach czasopisma.

Ogłoszenia w GiEŁdziE publikowane są wyłącznie 
na zasadzie przedpłat!
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dane techniczne materiałów 
do reklam
Ogłoszenia do naszego informatora możecie Państwo 
dostarczyć w następujących formatach graficznych:

EPS CMYK z Illustratora z fontami zamienionymi na krzywe, 
rozdzielczość osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi.
(wersja CS6 i niższa)

PdF CMYK z fontami zamienionymi na krzywe, rozdzielczość 
osadzonych grafik - nie mniejsza niż 300 dpi

TiFF CMYK o rozdzielczości 300 dpi

1 strona spadowa* 
144 x 205 mm 

1/2 strony 
119 x 88 mm

1/4 strony 
58 x 88 mm

1/2 strony w pionie
58 x 177 mm

Formaty reklam: 

1.

2.

3.

*Wszystkie ważne elementy reklamy na 1 stronę: teksty, znaki firmowe, mu-
szą być umieszczone min. 8 mm od krawędzi strony i mieścić się w obszarze  
128 x 189 mm. reklama na 1 stronę musi być przygotowana ze spadami +5 
mm od każdej krawędzi strony. Wymiar reklamy ze spadami: 154 x 215 mm.

Spad drukarski – obszar druku, który wychodzi poza krawędź ostatecznej publikacji. 

Spad gwarantuje, że obszar druku będzie dochodził do samej krawędzi po przycięciu arkusza. 
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CENNiK REKLAm

Powierzchnia 
reklamowa

Cena jednostkowa za reklamę (2 kolory) 
w zależności od ilości zamówionych edycji

1 3 6 12

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

Cena jednostkowa za reklamę (pełnokolorową) 
w zależności od ilości zamówionych edycji

1 strona

1/2 strony

1/4 strony

840 zł* 760 zł* 720 zł* 670 zł*

630 zł* 570 zł* 540 zł* 500 zł*

420 zł* 380 zł* 360 zł* 340 zł*

1520 zł* 1370 zł* 1300 zł* 1220 zł*

1100 zł* 980 zł* 930 zł* 880 zł*

672 zł* 608 zł* 576 zł* 544 zł*

* Ceny netto

Informujemy, że jesteśmy płatnikiem VAT (23%)
Termin oddania numeru do druku - 25. dnia każdego miesiąca
Konto: KOOPrESS Sp. z o.o. 
PKO BP SA i O/Olsztyn 70102035410000570202800811 SWiFT: BPKO PL PW



Zapisy do 
Newslettera

Korzyści z otrzymywania Newslettera:

1. Dowiadujesz się przed innymi o nowościach w branży
2. Otrzymujesz informacje o aktualnych promocjach naszych klientów
3.  Zyskujesz dostęp do najnowszych wydań informatorów 

drobiarskiego i masarskiego
4. Otrzymujesz bieżące aktualności z branży
5. Masz dostęp do promocji i akcji kuponowych
6. Możesz się zareklamować i zamówić wysyłkę dedykowaną dla Ciebie

i gotowe!

JaK to zrobić?
 

wejdź na stronę www.informatormasarski.pl 
do zakładki „newsletter”
dodaj swój e-mail do bazy

Tworzymy nowe przesTrzenie
do promowaNia
Waszych usług!



NADZIEWARKI PRÓŻNIOWE REX
TYLKO TERAZ W PROMOCYJNEJ CENIE

 Nowe serie nadziewarek próżniowych bazujące 
na zebranych doświadczeniach w ponad 30-letniej historii firmy REX. 

 Higieniczna budowa. Ergonomiczna konstrukcja. 
 Wytrzymała pompa farszu w systemie łopatkowym. 
 Najwyższa precyzja w dokładności porcjowania. 
 Sprawdzony napęd serwo, przed ponad 30 laty po raz pierwszy 

zastosowany przez firmę REX w budowie nadziewarek.

Zapraszamy do kontaktu pod numerem telefonu: 58 5564329


