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WOLOWINA TO OKRESLENIE ZBIOROWE MIESA
BYDLECEGO ROZNEJ JAKOSC!. JAKOSC MIESA ZALEZY
0D SAMEGO WIEKU ZWIERZAT RZEZNYCH. ZWIERZETA
ME£ODSZE NIZ 15 MIESIECY MAJA JESZCZE NIEZBYT
WYRAZISTY SMAK MIESA, DLATEGO BYDEO RZEZNE
POWINNO BYC STARSZE LECZ MAKSYMALNY WIEK

TO 0K 2,5 ROKU, PO TYM CZASIE MIESO STAJE SIE
TWARDE

MIESO WOLOWE JEST ZAZWYCZAJ BARDZIEJ ZWARTE
| TWARDE NIZ INNE RODZAJE MIESA. MA INTENSYWNY
SMAK, KTGRY MOZE ROZNIC SIE W ZALEZNOSCI Ul
WIEKU | DIETY ZWIERZECIA.

MIESO WOLOWE JEST BOGATE W BIALKO, ZELAZO,
CYNK | WITAMINY Z GRUPY B.

CECHY TAKIE JAK ZDROWIE, DEUGOWIECZNOSG,
PLODNOSC | tATWOSC 0BSEUGI MOGA ROWNIEZ BYC
WAZNYMI CZYNNIKAMI PRZY WYBORZE RASY.

Najlepszy rodzaj krowy bedzie zalezat od celow
hodowli, preferencji hodowcy, lokalnych warunkoéow
1 preferencji konsumentow w danym regionie.
Wazne jest przeprowadzenie odpowiednich badan,
skonsultowanie sie z doswiadczonymi hodowcami

1 dostosowanie wyboru rasy do konkretnych potrzeb
1 warunkéw hodowli.
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Z/K - z koscig / B/K - bez kosci / SNS - sezonowane na sucho / SNM - sezonowane na mokro / VAC - pakowane prézniowo /
MAP - pakowanie w gazie obojetnym / B/S - bez skory / ZIS - ze skora / Z/P - z podrobami / B/P - bez podrobow / ZISZ - z szyja
/ PIL - plastry / Z|Z - z Zzebrem / BIZ - bez zebra / PAD - wotowina oczyszczona / 3D/4D - stopieni oczyszcenia szynki
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“... czy wiesz, ze rostbef a
rozbratel to nie to samo...”

T,

PODZIAL. WOLOWINY

GOTOWANIE ROSOLOW 1. GEOWA
| WYWAROW 2. KARK, SZYJA
3. ROZBRATEL GRUBY
DUSZENIE | PIECZENIE ' 4. ANTRYKOT (ROZBRATEL CIENKI),ROSTBEF
_ 5. POLEDWICA, FILET
PIECZENIE | GRILLOWANIE 6. BIODROWKA

7. ZRAZOWA DOLNA | GORNA
8. KULKA, SKRZYDLO
9. LATA
: 10. SZPONDER
SMAZENIE, DUSZENIE, PARZENIE 1. MOSTEK
12. LOPATKA
13. GOLEN PRZEDNIA | TYLNA
14. 0GON

GOTOWANIE, DUSZENIE, PARZENIE
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PODZIAL. WOLOWINY
(ROZBIOR)

Rostbef z/lf_ o

Zrazowa gorna

L]
Poledwwa q

Zrazowa dolna

Udziec u Krzyzowa

wotowy z/k

Ligawa

Skrzydto

Nadpreze

Golen tylna

“Najwiekszy producent miesa
wotowego w Europie to Francja
okoto 1,5 min ton rocznie”
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ELEMENTY MIESA WOtOWEGO

Potediceico
Delikatny i soczysty kawatek miesa, pochodzacy
z grzbietu bydta. Jest ceniony za swojg miekkosc¢

i wysoka jakos¢.

Rostbef

Wycina sie z tylnej czesci cwierctuszy.
Jest to delikatny, marmurkowaty element miesa, nadajacy sie
do pieczenia w catosci lub pokrojony na plastry do smazenia.

anl .

Kawatek*™iesa z grzbietu bydta, o duzej zawartosci ttuszczu,
co nadaje mu wyjatkowy smak, delikatne mieso przerosniete
delikatng tkanka ttuszczowa, antrykot z mtodych zwierzat
nadaje sie na grilla, znakomite do potraw gotowanych oraz
doskonate na steki.

' 44,
Xiggiowa Gotna
chude&®mieso na roladki i zawijane zrazy, doskonate zarowno
do pieczenia, duszenia jak i gotowania.

Lopalica

Tzw. szpic topatki jest bardzo chudy i dlatego nazywa sie go
czesto slepa poledwicy, ktéra nadaje sie do przyrzadzania
pieczeni lub potrawki z warzywami.

Czesc¢ srodkowa topatki czesto sprzedawana jako przednia
(drozsza), poznac jg mozna jednak po grubszych wtdknach,
lepsza jest rowniez do duszenia niz do smazenia; tylna czesc
topatki charakteryzuje sie delikatnym miesem, doskonatym na
gulasze, rolady i zrazy.

Mieso przerosniete ttuszczem i Sciegnami, nadaje sie do
burgerow wotowych kotletéw mielonych i na duszong

pieczen.

6 ¥ e @ TP o =




ELEMENTY MIESA WOLOWEGO

MNosrtel

Przednia jego czesc¢ jest mocno przerosnietym miesem na
rosot, tylnia natomiast, jednoczesnie najchudsza czes¢ mostka
nadaje sie na nadziewang pieczen. Mostek wykorzystuje sie
rowniez do pastrami.

Jzpondet
Jest tatwy do rozpoznania, gdyz kosci, miesa i ttuszczu jest
na nim tyle samo, czesto gotuje sie na nim geste zupy, rosoty

i potrawki.

Roglbictel

Nadtopatkowa czes¢ odcinana od kregostupa jest kawatkiem
mocno poprzerastanym sciegnami i ttuszczem, z uwagi na
drobne kosci nadaje sie swietnie do mielenia oraz na geste
zupy, potrawki i gulasze.

Ny Z RO

DelikatMy i soczysty kawatek miesa, czesto wyglada jak
poledwica, jest jednak od niej bardziej przerosnieta; swietne
do pieczenia, smazenia, duszenia i na gulasz.

Pégg,a

Mieso przerosniete jest Sciegnami i btonami, aby byto miekkie
i soczyste trzeba je dtugo gotowac lub dusié, kleistego
wywaru uzywa sie do galarety.

Ltcta

Jest miekkim miesem rosotowym z koscig, czesto
przeznaczana jako mieso do farszu pierogowego
i do krokietow.




Przechowywanie
miesa wotowego

Zapakowane mieso nalezy od razu wyjac z
opakowania, wtozy¢ do naczynia i przykry¢
folig spozywczg. Tak zabezpieczone mieso,
moze by¢ przechowywane w lodowce w
temp. 2-4 °C przez 3-4 dni. Aby przedtuzyc¢ ten
proces nalezy mieso zakryc¢ olejem co pozwoli
nam przedtuzyc¢ ten okres o nastepne 3 dni
oraz mieso bedzie bardziej kruche.

PAKOWANIE PROZNIOWE

Elementy miesa wktadamy do specjalnych
woreczkow , ktdre pozwalajg nam zapakowacd
mieso poprzez odessanie powietrza z
opakowanie. Tak zabezpieczone migso
mozemy przechowywac przez kilka tygodni
w temp 0 °C.

MROZENIE

Swieze elementy miesa szczelnie zawijamy
folig spozywczg aby nie traci¢ wody nastepnie
mrozimy w temp -18°C. Jeszcze lepszym
rozwigzaniem jest szybkie mrozenie w temp
-30°C dzigki czemu mieso bedzie miato
lepszg jakos¢. Zamrozone mieso mozna
przechowywa¢ do kilku miesiecy (jest to
zalezne od zawartosci ttuszczu w miesie).
Zamrozone mieso nalezy powoli rozmrazac
w lodowece.
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Sezonowanie
miesa wotowego

Na czym polega sezonowanie miesa?

Najczesciej sezonuje sie bardziej szlachetne
mieso przeznaczone na steki. Takie jak
poledwice, rostbef, antrykot czy pierwszg
krzyzowa,

Po uboju mieso powinno nieco “odpoczac”.
Dzieki temu witdkna miesniowe w naturalnym
procesie fizyko-chemicznym stajg sie bardziej
miekkie a co za tym idzie — mieso jest bardziej
delikatne i kruche.

Czas jaki nalezy przeznaczy¢ na sezonowanie
wotowiny to od 10 do 20 dni, jesli
przechowujemy

go w chtodni, w temperaturze 0-4 st. C.

Przy wyzszych temperaturach czas ten
powinien by¢ nieco krotszy. Wotowina moze
by¢ sezonowana na dwa sposoby — na sucho
i na mokro.

Jaka jest miedzy nimi réznica?

Sezonowanie na sucho polega na
przechowywaniu miesa bez opakowania
W Scisle okreslonej statej temperaturze
zazwyczaj ok. 2-4°C i wilgotnosci

ok. 80% przez kilka tygodni - od dwoch

do czterech lub nawet dtuzej. Proces ten
powoduje, ze mieso traci na swojej wilgoci
szczegolnie z wierzchnich warstw. Tak
sezonowane mieso jest wyjatkowo kruche
i delikatne.

Sezonowanie na mokro polega na pakowaniu
mniejszych elementéw wotowych bez kosci
lub gotowych juz cie¢ stekéw — w folie
prézniowa

i przechowywanie ich przez kilka tygodni
(max. 2-3 tygodnie) w lodéwce. Dzieki takiemu
zabiegowi migso nie traci wilgotnosci, staje
sie bardziej miekkie i kruche.
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MARMURKOWATOSC MIESA

W sztuce kulinarnej stowo
“marmurkowatosc¢” opisuje
przenikanie widkien
miesniowych ttuszczem,
bedacym w wotowinie
nosnikiem smaku.”

Obecnie na rynku HoReCa popularna jest
szesciostopniowa skala marmurka. Wiekszosc¢
elementéw o najwyzszej skali marmurka (5-6)
sg przekazywane do dojrzewalni miesa, gdzie
sezonuje sie wotowineg na sucho.

Bez
przerostow
ttuszczu

WZORCE MARMURKOWATOSCI

Najczesciej
zadawane pytania?

1. Jakie sg najpopularniejsze kawatki
miesa wotowego?

Odp: Steki z antrykotu i rostbefu, rozbratel
(burgery), poledwica, zrazowa

2. Jakie sg zalecane temperatury
wewnetrzne dla roznego stopnia
wysmazenia miesa wotowego?

Odp: Rare -42-46°C, Medium rare 48-54°C,
Medium 56-62°C, WellDone 76°C

3. Jak dtugo mozna przechowywac
surowe mieso wotowe w lodowce?

Odp: 3-4 dni
4. Tle wynosi procentowy udziat ttuszczu
w miesie na burgera?

Odp: zalecany udziat to okoto 207
ttuszczu

5. Czy mieso wotowe mozna jes¢ surowe,
takie jak carpaccio lub tatar?

Odp: tak, mozna

6. Czy mieso wotowe jest zdrowe dla
cztowieka?

Odp: tak, poniewaz dostarcza
wysokowartosciowe biatko, witaminy,
sktadniki mineralne oraz nienasycone
kwasy ttuszczowe
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POCHODZENIE: MIESO WIEPRZOWE POCHODZ! Z SWIN.

KONSYSTENCJA | SMAK:
MIESO WIEPRZOWE MA ROZNE TEKSTURY

W ZALEZNOSC! 0D ELEMENTU. MOZE BYC ZAROWNO
MIEKKIE, JAK | BARDZIEJ TEUSTE. SMAK MIESA.
WIEPRZOWEGO JEST WYRAZISTY |

| CHARAKTERYSTYCZNY,

WEASCIWOSCI ODZYWCZE: 1 oo b
MIESO WIEPRZOWE ZAWIERA BIALKD, WITAMINY
7 GRUPY B, ZELAZO | INNE SKEADNIKI ODZYWCZE.

CECHY MIESA WIEPRZOWEGO:
DELIKATNOSC | SOCZYSTOSE MIESA.

WYSOKA ZAWARTOSC BIALKA | SKEADNIKOW
0DZYWCZYCH MOZLIWOSC ROZNORODNEGO
PRZYRZADZANIA.




Z/K - z koscig / B/K - bez kosci / SNS - sezonowane na sucho / SNM - sezonowane na mokro / VAC - pakowane prozniowo /
MAP - pakowanie w gazie obojetnym / B/S - bez skory / ZIS - ze skora / ZIP - z podrobami / B/P - bez podrobow / ZISZ - z szyja
/ PIL - plastry / Z|Z - z Zzebrem / B/Z - bez zebra / PAD - wotowina oczyszczona / 3D/4D - stopien oczyszcenia szynki
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ISTNIEJE WIELE ROZNYCH RAS SWIN
HODOWLANYCH, A NIEKTORE Z NICH SA BARDZIEJ
ODPOWIEDNIE DO HODOWLI MIESNEJ NIZ INNE.
OTO KILKA POPULARNYCH RAS SWIN MIESNYCH

Dutoc

Duroc jest jedna z najpopularniejszych ras swin miesnych.
Maja one czerwonobrgzowe futro i dobrze rozwiniete mieso,
ktére jest soczyste, delikatne i dobrze przesycone ttuszczem.

¢
#ahz?bﬁ&u@
Swinie rasy Hampshire maja czarne futro z biatym paskiem

na tutowiu. Sg znane z wydajnosci w produkcji migsa
i charakteryzuja sie dobrym przyrostem masy ciata.

Yotlsthise

Yorkshire, znane réwniez jako swinie biate, sg jedng

z najczesciej hodowanych ras miesnych. Charakteryzujg sie
duzym przyrostem masy ciata, dobrze rozwinietym miesem
i niskg zawartoscig ttuszczu.

Betlsthite

Berkshire to rasa swin, ktéra ma czerwonobrgzowe futro

z biatymi plamami. Mieso tej rasy jest bardzo cenione

za swoja wyjatkowa jakos¢, jest soczyste, dobrze przesuszone
i ma doskonaty smak.

Tenee ottt

Swinie rasy Tamworth maja czerwone futro i sg jedna
z najstarszych ras miesnych na swiecie. Mieso tej rasy jest
dobrze umiesnione, smaczne i mato ttuste.

Dictlicin

Pietrain to rasa swin pochodzaca z Belgii. Majg one
charakterystyczng czarno-biatg szate. Rasa ta jest znana

z wyjatkowej umiesnienia, a mi€so jest soczyste i o dobrej
jakosci. Warto jednak zauwazy¢, ze ostateczna jakos¢ miegsa
zalezy nie tylko od rasy swin, ale réwniez od wielu innych
czynnikow, takich jak dieta, warunki hodowli i opieka nad
zwierzetami. Jesli planujesz hodowle swin na migso, warto
skonsultowac sie z lokalnymi hodowcami lub ekspertami w
tej dziedzinie, ktorzy beda w stanie doradzi¢ odpowiednia
rase z uwzglednieniem twoich potrzeb i lokalnych warunkéw
hodowlanych.




ELEMENTY
MIESA WIEPRZOWEGO

V4
Xewshoceba
Jest dosyc¢ tlustym kawatkiem miesa,
doskonale nadaje sie wiec na grillaido

wysmazenia; w tradycyjnej polskiej kuchni

przyrzadza sie z niej kotlety panierowane,
nadaje sie takze na pieczen.

Jebrch

Jeden z najdrozszych elementow
technicznego rozbioru poéttuszy
wieprzowej z tego kawata robi sie
tradycyjne schabowe, nadaje sie do
duszenia i pieczenia.

Lopalia

Jest dosy¢ wartosciowym kawatkiem
miesa, ale nie nalezy do najdrozszych z
uwagi na dosc¢ znaczng ilos¢ przerostow
ttuszczowych i zyt; najczesciej dusi sie jg
lub piecze w catosci, doskonaty kawatek
miesa na gulasz lub na mielone.

Potedeeicgiéa
Najdrozszy i najdelikatniejszy kawatek
wieprzowiny, idealny na medaliony,
szasztyki i delikatne potrawy.
Jegnidea

Jeﬂajsmaczniejsza, czescig tuszy
wieprzowej, choc¢ pieczen z niej jest
stosunkowo ,sucha”.

Chude mieso z szynki doskonale nadaje
sie na pieczen, sznycle, swietne zarowno
do duszenia jak i smazenia, nie jest
polecane na grilla ze wzgledu na mata
zawartos¢ ttuszczu w miesniach.

Boczgel

Jest ttustym fragmentem podziatu
pottuszy wieprzowej, mozna go wedzicé,
gotowac, zemlec¢ na klopsy lub kotlety
smazone. Mozna go dodawac do
.suchych” pieczeni z wotowiny lub
dziczyzny dla polepszenia ich smaku.

Podbgyesdle

Bardzo ttusty kawatek miesa, najczesciej
znajduje zastosowanie do gulaszy

lub gestych zup, spotyka sie rowniez
podgardla wedzone.

Gotonko

Thusty kawatek miesa na kosci,

do duszenia, wedzenia i pieczenia na
grillu. Na pieczen, sznycle, swietne
zarowno do duszenia jak i smazenia,

nie jest polecane na grilla ze wzgledu

na matg zawartosc¢ ttuszczu w miesniach.

4
cebetla
Odcinek podziatu pottuszy wieprzowej
o szerokim zastosowaniu kulinarnym.
Ze wzgledu na sporg zawartosc¢
przerostow tluszczowych swietnie nadaje
sie zarbwno do gotowania, duszenia,
smazenia, wedzenia oraz na grilla.
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PODZIAL. WIEPRZOWINY

GOTOWANIE | DUSZENIE

GOTOWANIE, DUSZENIE,
PIECZENIE, GRILLOWANIE

SMAZENIE | GRILLOWANIE

PIECZENIE, DUSZENIE | PARZENIE

. "Maczanka po krakowsku -
- to najstarsze danie W
Z wieprzowiny ;
w matopolsce “

14 % )
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1. GLOWA

2. KARCZEK

3. £tOPATKA

4. StONINA

5.SCHAB

6. POLEDWICZKA

1. SZYNKA

8. GOLONKA PRZEDNIA | TYLNA

9. BOCZEK -

10. ZEBERKO | PRZEDNIA CZESC MOSTKA

. 11. OGON

12. NOZKI’
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PODZIAL. WIEPRZOWINY

Zeberka

Schabz/kz
poledwiczka

Karkowka z/k

Golonka

przednia  Noga : R " S Pachwina '
przednia Boczek™ -

Golonka tyina

CO MASZ NA MYSLI ZAMAWIAJAC SZYNKE?

SZYNKA WIEPRZOWA NIEOCZYSZCZONA SZYNKA WIEPRZOWA OCZYSZCZONA
kulka/kwiatek/kula/myszka/orzech/ czworogtowy
w zaleznosci od regionu sprzedazy
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T Przechowywanie
' miesa wieprzowego

Zapakowane mieso nalezy od razu
wyjac z opakowania, wtozy¢ do
naczynia i przykry¢ folig spozywcza,
Tak zabezpieczone mieso, moze by¢
przechowywane w lodéwce w temp.
2-4 °C

przez 2-3 dni.

PAKOWANIE PROZNIOWE

Elementy miesa wktadamy do
specjalnych woreczkéw , ktére pozwalajg
nam zapakowac mieso poprzez
odessanie powietrza z opakowania.

Tak zabezpieczone mieso mozemy
przechowywac przez kilka tygodni

w temp 0 °C.

MROZENIE

Swieze elementy miesa szczelnie
zawijamy folig spozywczg aby nie tracié¢
wody nastepnie mrozimy w temp -18°C.
Jeszcze lepszym rozwigzaniem jest
szybkie mrozenie w temp -30°C dzieki
czemu mieso bedzie miato lepszg jakosc.
Zamrozone mieso mozna przechowywac
2-3 miesiecy.

Zamrozone mieso nalezy powoli
rozmrazac¢ w lodéwce.




Najczesciej
zadawane pytania?

1. Jakie sg najpopularniejsze kawatki
miesa wieprzowego?
Odp: poledwiczka, karczek, schab, boczek,

2. Jak dtugo mozna przechowywacé
surowe mieso wieprzowe w lodéwce?
Odp: 2-3 dni

3. Czy firma oferuje ustugi doradztwa
lub wsparcia technicznego?

Odp: Tak, jesli potrzebujesz wsparcia
w zakresie przygotowania i obstugi,
mozesz skorzystac z wiedzy naszego
doradcy kulinarnego.

4. Czy mozna jes$¢ surowe mieso
wieprzowe?
Odp: nie

5. Jakie sg roznice miedzy réznymi
czesciami wieprzowiny?

Odp: Schab jest stosunkowo chudy.

Jest delikatny i ma tendencje do szybszego
wysychania podczas gotowania.
Karkowka jest bogatsza w tluszcz niz
schab, co nadaje jej intensywniejszy smak.
Zeberka sa bardzo miesiste i majg duzo
tkanki tgcznej.

Golonka jest bardzo miesista, ale zawiera
rowniez duzo tkanki tgcznej, chrzgstki

i kolagenu.

Boczek to ttusta czesc¢ wieprzowiny
pochodzgca z brzucha wieprza.




MIESO DROBIOWE

KATEGORIA MIESA POCHODZACEGO Z PTAKGW, PRZEDE
WSZYSTKIM KURCZAT, INDYKOW, KACZEK | PERLICZEK.
JEST T0 JEDNO Z NAJBARDZIEJ POPULARNYCH ZRODEE
MIESA NA SWIECIE ZE WZGLEDU NA JEGO DOSTEPNOSC

| WSZECHSTRONNOSC. OTO KILKA GEOWNYCH RODZAJOW
MIESA DROBIOWEGO.

Kurczak: Kurczak to najczesciej spozywane mieso drobiowe
na swiecie. Najpopularniejsze czesci kurczaka to piersi, udka,
skrzydetka i filety z kurczaka. Jest miekkie, delikatne i ma
neutralny smak, co sprawia, ze jest idealne do wielu réznych
potraw.

Indyk: Mieso indyka jest bardziej delikatne i bardziej wilgotne
niz kurczak. Indyk jest czesto wybierany na swigteczne positki,
takie jak Dzien Dziekczynienia. Indykowa piers jest jednym

z najbardziej popularnych kawatkow miesa indykowego.

Kaczka: Mieso kaczki jest bardziej ttuste niz kurczak lub indyk,
co nadaje mu wyjatkowy smak. Dlatego jest czesto uzywane
do przygotowania potraw, takich jak kaczke pieczong lub
duszona. y \

r

Perliczka: Perliczka to mniejszy ptak drobioWy o delikatnym
miesie. Jest czgsto przygotowywana jako elegancka potrawa

w restauracjach i podawana z roznymi sosami.

MIESO DROBIOWE JEST CENIONE ZA SWOJA NISKA ZAWARTOSC
TEUSZCZU (SZCZEGOLNIE W KURCZAKU BEZ SKORY),
BOGACTWO BIAtKA ORAZ ROZNORODNOSC KULINARNA. MOZE
BYC PRZYGOTOWYWANE NA WIELE SPOSOBGW, TAKICH JAK
SMAZENIE, DUSZENIE, GRILLOWANIE, PIECZENIE, GOTOWANIE,

| WIELE INNYCH. JEST ROWNIEZ ZRODEEM WIELU WAZNYCH
SKEADNIKOW ODZYWCZYCH, TAKICH JAK BIALKO, WITAMINY

| MINERALY, CO SPRAWIA, ZE JEST CZESTYM ELEMENTEM DIETY
WIELU 0SGB NA CALYM SWIECIE.




Z/K - z koscig / B/K - bez kosci / SNS - sezonowane na sucho / SNM - sezonowane na mokro / VAC - pakowane prozniowo /
MAP - pakowanie w gazie obojetnym / B/S - bez skdry / ZIS - ze skora / Z/P - z podrobami / B/P - bez podrobow / ZISZ - z szyja
/ P/L - plastry / ZIZ - z zebrem / BIZ - bez zebra / PAD - wotowina oczyszczona / 3D/4D - stopieri oczyszcenia szynki
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b ~ “ Jak prawidtowo przygotowaé
omlet francuski? :

2-3 jajka wbij do miski.
Roztrzep je i dodaj szczypte soli oraz pieprzu.
Dodaj mleko i lekko ubij.
Na patelni rozgrzej masto. Wlej przygotowang
- mase jajeczng. Gdy omlet zetnie sie od spodu,
g posyp go startym parmezanem.
R - Przet6z na talerz i zt6z na pot.
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PODZIAt DROBIU

GOTOWANIE, PIECZENIE

GOTOWANIE, PIECZENIE, SMAZENIE

GOTOWANIE, PIECZENIE, SMAZENIE,
DUSZENIE, GRILLOWANIE

GOTOWANIE

0o

-

1A. PIERS PODWGJNA
1B. PIERS

2A. UDO

2B. PODUDZIE

3. SKRZYDLO

4. KORPUS
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PODZIAL TUSZKI DROBIOWEJ

Szyja

Filet z piersi

b,
.
.
¥
‘Poledwiczki
) / e~ 3
A s .._- : -
e, -
- ! —
i
Podudzie

Watréobka

“ Biorac pod uwage takg samga ilos¢ biatka
i zottka (okoto 100 g) okazuje sig, ze to wtasnie
w zottku znajduje sie wiecej biatka

(okoto 15,5 g, z kolei w biatku — zaledwie
10 g). Biatko znajdujace sie w zottku jest

rowniez lepiej przyswajalne, a tym samym

— gwarantuje organizmowi jeszcze wiecej

korzysci.”
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POPULARNE ELEMENTY
MIESA DROBIOWEGO

FUET g pietse

miesien piersiowy wraz z miesniem
gtebokim, bez przylegajacej skory,

w catosci bez kosci. tj. bez mostka

1 zeber, kawatek chudego miesa nadaje
sie zaréwno do gotowania, duszenia,
smazenia.

Ny Z XDV

kosc¢ ralrfieniowa, promieniowa i kosc¢
tokciowa tacznie z otaczajacymi je
miesniami — mieso chude, nadaje sie do
gotowania np. do przygotowania wywaru,
do smazenia oraz na grilla.

Poebudbzie

element uzyskany z ¢wiartki po odcieciu
kosci grzbietowej w wyniku dwoch ciec¢
wykonanych w stawach, kos¢ piszczelowa
1 kos¢ strzatkowa tgcznie z otaczajgcymi

je miesniami, delikatny kawatek miesa
Swietnie nadaje sie zarowno do gotowania
1 Smazenia, oraz na grilla.

Potediceicgd
Najdelikatniejszy element pozbawiony
okrywy ttuszczowej, nadaje sie do

gotowania i Smazenia.

(Ao

Element umiesniony, delikatny, pokryty
cienkg rownomierng warstwa ttuszczu,
Swietnie nadaje sie zarowno do gotowania
1 smazenia, oraz na grilla.

aww J

Aloga
Chudy kawatek miesa nadaje sie zarowno
do gotowania i Smazenia, oraz na grilla.

Jetea ¢ éow

Nalezg do podrobow, uzyskane podczas
patroszenia, swietnie nadajg sie do
gotowania np. do potrawki.

QGtioblec

Nalezy do podrobdw, uzyskana podczas
patroszenia, Swietnie nadaje sie zarowno
do gotowania np. do potrawki i do
smazenia.

FILETVS. PIERS
Z KURCZAKA

Filet z kurczaka:

Filet z kurczaka jest zazwyczaj bardziej chuda
czescig miesa kurczaka.

Moze by¢ usuwany z kurczaka w sposoéb, ktory
eliminuje wiekszos¢ ttuszczu, skory i kosci,
pozostawiajgc sam mieso.

Filet z kurczaka jest zazwyczaj mniejszy i cieniszy
niz piersi z kurczaka.

Jest czesto uzywany w kuchni, gdzie wazna jest
delikatnosc i lekkos¢ smaku miesa, takiej jak
przygotowanie fileta z kurczaka na parze lub
smazenie go bez skory.

Piers z kurczaka:

Piers$ z kurczaka to wieksza czes¢ miesa, ktora
obejmuje zaréwno goérna, jak i dolng czesc klatki
piersiowej kurczaka.

Moze zawiera¢ skore i kosé piersiowq (czesto jest
dostepna w dwoch czesciach, gornej i dolnej).
Jest bardziej miesista i puszysta niz filet z kurczaka,
CO sprawia, ze jest bardziej soczysta i petna smaku.
Piersi z kurczaka czesto sg uzywane w dania
gtdowne, grillowane, smazone, duszone lub
faszerowane roznymi nadzieniami.




Przechowywanie
miesa drobiowego

LODOWKA

Czas przechowywania drobiu w lodowce

(w najchtodniejszym jej miejscu, gdzie
temperatura wynosi 0-4 st. C) zalezy od tego,
o ktorg jego czesc chodzi:

1. Caty kurczak oraz innego typu mieso
drobiowe z koscig — maksymalnie 2-3 dni,

2. Drob w kawatkach, bez kosci i skory
— najwyzej 1-2 dni,

3. Podroby i mieso pokrojone na gulasz — max.
1 dzien (przy czym watrdbke drobiowa nalezy
trzymac w misce z woda lub mlekiem).

ZAMRAZARKA

Jesli chcemy przedtuzy¢ trwatos¢ miesa,

mozemy je poporcjowac, umyc i osuszy¢

papierowym recznikiem, a nastepnie zamrozic.

Mrozenie drobiu w catosci w domowych

warunkach raczej nie jest dobrym pomystem.

Temperatura w zamrazarce powinna wynosic

ok. -17°C W takich warunkach:

1. kawatki kurczaka i indyka wytrzymajg 4-7
miesiecy,

2. kawatki ttustej gesi i kaczki juz tylko 4-5
miesiecy,

3. mielone mieso drobiowe wytrzyma 3-4
miesiagce,

Jesli kupimy zamrozong tuszke drobiowa,

polezy ona natomiast w zamrazarce nawet

9-12 miesiecy.

PO OBROBCE

Pamietajmy, by nie rozmrazac¢ miesa

w temperaturze pokojowej, ale raczej

w lodowece, zimnej wodzie lub ewentualnie
kuchence mikrofalowej. Raz rozmrozonego
drobiu nie wolno tez ponownie zamrazac.
Najlepiej od razu poddac go obrdbce.

Ta ostatnia przedtuza nieco trwatos¢ miesa

— ale nie w nieskoniczonosc. Potrawy z drobiu
nie powinny stac¢ poza lodowkg dtuzej niz
przez dwie godziny, w niej natomiast moga by¢
przechowywane maksymalnie przez 3-4 dni.
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MIESO DROBIOWE POCHODZENIE
| HODOWLA

1. Kurczak (Gallus gallus domesticus) jest
hodowany na potrzeby produkcji miesa oraz
jaj.

2. Hodowla kurczakéw odbywa sie na fermach
i jest poddana scistym regulacjom
i standardom bioasekuracji.

WEASCIWOSCI MIESA Z KURCZAKA

1. Mieso kurczaka jest jasne, delikatne
i soczyste.

2. Jest bogate w biatko, a jednoczesnie
stosunkowo niskokaloryczne.

3. Zawiera wazne sktadniki odzywcze, takie jak
zelazo, cynk, witamina B6 i B12.

MIESO Z INDYKA JEST POPULARNYM
ZRODLEM BIALKA O NISKIEJ ZAWARTOSC
TEUSZCZU, KTORE JEST BOGATE W WIELE
SKEADNIKGW ODZYWCZYCH.

OTO NIEKTORE Z WEASCIWOSCI MIESA
Z INDYKA:

Niski poziom ttuszczu: Mieso z indyka jest
znane z niskiej zawartosci ttuszczu

w porownaniu do innych rodzajéw miesa,
takich jak wieprzowina czy wotowina.

To czyni je atrakcyjnym wyborem dla osob,
ktore staraja sie utrzymacé zdrowg wage

lub kontrolowac poziom cholesterolu.

Biatko: Mieso z indyka jest Swietnym zZrédtem
wysokiej jakosci biatka.

Lekkostrawnosé: Mieso z indyka jest ogolnie
uwazane za lzejsze i tatwiejsze do strawienia
niz niektdre ciezsze rodzaje miesa, takie jak
wieprzowina czy wotowina.



ZALETY MIESA
KURCZAKA W DIECIE

1. Niskokalorycznos$¢: Mieso kurczaka ma stosunkowo
niskg zawartosc kalorii, co czyni je dobrym wyborem
dla osob dbajacych o utrzymanie zdrowej wagi.

2. Bogactwo biatka: Kurczak jest znakomitym zrodtem
wysokiej jakosci biatka, ktore jest niezbedne do
budowy i regeneracji tkanek w organizmie.

3. Zréownowazony profil odzywczy: Mieso kurczaka
zawiera roznorodne sktadniki odzywcze, takie jak
witaminy z grupy B, zelazo i cynk.

METODY PRZYGOTOWANIA
MIESA KURCZAKA

1. Smazenie: Smazenie na patelni lub w gtebokim
ttuszczu jest popularng metoda przygotowania miesa
kurczaka, zapewniajaca chrupiaca skorke.

2. Pieczenie: Pieczenie w piekarniku jest zdrowym
i prostym sposobem na przygotowanie miesa
kurczaka, zachowujac jego soczystosc.

3. Gotowanie: Gotowanie jest szybkg i tatwg metoda,
szczegolnie gdy mieso jest przeznaczone do dodania
do zup, sosow lub satatek.

MIESO DROBIOWE Z KURCZAKA JEST WSZECHSTRONNYM
SKEADNIKIEM, KTGRE MOZE BYC WYKORZYSTYWANE W
ROZNORGDNYCH DANIACH, 0D SALATEK PO DANIA GLOWNE.
JEGO SMAK, WARTOSCI ODZYWCZE | £ATWA DOSTEPNOSC
SPRAWIAJA, ZE JEST POPULARNYM WYBOREM DLA WIELU
0SGB NA CALYM SWIECIE.
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Najczesciej
zadawane pytania?

1. Czy mieso kurczaka jest bogate w biatko?

Odp: Tak, mieso kurczaka jest bogate w biatko
I stanowi swietne Zrodto wartosci odzywczych.

2. Jakie sg najlepsze metody przygotowania
miesa kurczaka?

Odp: Najlepsze metody przygotowania miesa
kurczaka to grillowanie, smazenie, pieczenie
lub gotowanie.

3. Jakie sg zalety kurczaka w diecie?

Odp: Kurczak jest niskokaloryczny, bogaty

w biatko i zawiera mniej ttuszczu niz
wieprzowina lub wotowina. Jest to dobre wybor
dla osob dbajgcych o zdrowg diete.

Mieso indyka:
4. Jakie sa korzysci zdrowotne spozywania
miesa indyka?

Odp: Spozywanie miesa indyka moze
przyczynic sie do obnizenia poziomu
cholesterolu i zapewnienia cennych sktadnikow
odzywczych, takich jak witamina B3 i cynk.

5. Jakie sg zalecane metody
przygotowania miesa indyka?

Odp: Indyk najlepiej smakuje, gdy jest pieczony,
gotowany na parze lub grillowany. Moze by¢
rowniez wykorzystywany jako sktadnik salatek
czy dan wok.

6. Czy mieso indyka jest chude?
Odp: Tak, mieso indyka jest uznawane za

chude, poniewaz zawiera mniej ttuszczu niz
wieprzowina czy wotowina.

¢ P = o= ¥
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Filet z kurczaka z fasolkg

............................................................. fecsesesesestsacrsrsrssarssasonas

Sktadniki na 10 porcji: :

Filet supreme z kurczaka : 1,600 kg 10 szt.
Fileciki anchois i 4ozt

Natka pietruszki, posiekana Y2 peczka
Koperek, posiekany g > peczka
Primerba bazyliowa Knorr ! 0,030 kg.
. : SOl morska i 0,010 kg.
@ = Pieprz ziarna : 0,005 kg.
B Oliwa e [0
Masto : 0,030 kg.
Fasolka biata konserwowa, osagczona 0,800 kg.
Brokuty rézyczki, zblanszowane : 1,000 kg.
Jarmuz, pokrojony i 0,100 kg.
Tomato Pronto Knorr : 0,400 kg.
Czosnek i 0,015 kg., 4 zabki
Mieta swieza g 0,020 kg.
Sdl, pieprz czarny 3 do smaku

Sposoéb przygotowania:
W mozdzierzu rozgnie¢ sol, pieprz, koperek, natke i filety
anchois, na koncu dodaj Primerbe i oliwe.

Tak przygotowanag pastg natrzec filet zapakowac prézniowo
i gotowacé w temp 64°C przez 35 — 40 minut.

Na patelni zeszkli¢ czosnek, dodac¢ miete i podsmazyc,
nastepnie dodac¢ sparzony pokrojony jarmuz i chwile
zasmazac.

Nastepnie doda¢ Tomato Pronto i krétko gotowac, dodac
odsaczong fasole i gotowac kilka minut na wolnym ogniu.
Ciepte filety wyjac¢ z workéw i osuszy¢, obsmazac na ztoty

kolor na masle ze wszystkich stron.

Podawa¢ na przygotowanej fasoli z pomidorami, oraz
brokutami.

W GASTRONOMII CZESTO NA PONIZSZA \ 2
POTRAWE POTOCZNIE MOWI SIE UDKO — Ry

ZAWSZE
PROSZE SIE
UPEWNIC
JAKIEGO
ELEMENTU
OCZEKUJE
KLIENT

W RZECZYWISTOSCI JEST TO NOGA

(UBO+PODUDZIE) pozostaje PODUDZIE (czasem
nazywane patka) R

U ktérych po podziale




Iglotex Dystrybucja
Polska Sp. z o.0.
81-339 Gdynia

ul. Polska 20

tel. (58) 623 19 14

Filia Olsztyn
10-062 Olsztyn
ul. Jagielonczyk 38C

tel. (89) 535 23 64-65

Filia Torun
87-100 Torun

ul. Na Zapleczu 11
tel. (56) 659 06 67

Filia Pita

64-920 Pita

ul. Warsztatowa 4C
tel. (67) 351 60 05

Filia Skércz
83-220 Skorcz

ul. Lesna 2

tel. (58) 582 42 59

Filia Koszalin
75-135 Koszalin
ul. Szczecinska 22
tel. (94) 347 19 51

IGLOTE X

IGLOTE X

IGLOTEX:

IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX

Filia Szczecin
70-895 Szczecin
ul. Kablowa 1

tel. (91) 469 14 73

Filia Etk

19-300 Etk

ul. Krzemowa 16B
tel. (87) 621 59 05

Filia Biatystok
Porosty 16-070
Choroszcz

ul. Ustugowa 2
tel. (85) 678 31 40

Crossdock Ostroteka

Ostroteka 07-410
ul. tawy 81B

Filia Lublin
20-325 Lublin

ul. Jozefa Franczaka 1B

tel. (81) 444 20 20

Filia Poznan
62-070 Doplewo,
Dabrowa

ul. Bukowska 45
tel. (61) 894 44 81

IGLOTEX: IGLOTEX

IGLOTEX

IGLOTEX
IGLOTEX: IGLOTEX

IGLOTEX
IGLOTEX:

IGLOTEX

highest
quality

KATALOG
ONLINE

IGLOTEX

IGLOTEX IGLOTEX

IGLOTEX

Filia Krzeszowice
32-065 Krzeszowice
ul. Daszyniskiego 10A
tel. (12) 295 09 99

Crossdock Kielce
25-001 Kielce
Krzeszowice

ul. Zagnanska 71

Crossdock Nowy Targ
34-400 Nowy Targ
ul. Ludzmierska 29

Filia Rzeszow
35-205 Rzeszow

ul. Warszawska 139
tel. (17) 852 61 62-63

Filia Warszawa

05-090 Puchwaty
ul. Sokotowska 10
tel. (22) 718 30 50

Crossdock Lodz
91-203 L.odz
ul. Traktorowa 170/172

Filia Sosnowiec
41-200 Sosnowiec

ul. Elzbiety i Wilhelma
Schonow 11

tel. (32) 263 42 47

Filia Wroctaw
55-080 Smolec
ul. Lipowa 10

tel. (71) 316 85 34

Filia Zabrze
41-807 Zabrze
ul. Handlowa 3

IGLOTEX:

DYSTRYBUTOR

Iglotex Dystrybucja

Polska Sp. z o.0.
81-339 Gdynia
ul. Polska 20

tel. (58) 623 19 14

IGLOTEX Dystrybucja Polska sp. z 0.0. nie ponosi
odpowiedzialnosci za btedy w druku.

DANE KONTAKTOWE PH IGLOTEX




