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MIESNE SPECJALY
W NASZYCH REKACH

Kto stoi za wyborem miesa
dla klientéw ALDI

CO DAJE NAM CERTYFIKAT

Dlaczego potwierdzenie produktu
certyfikatem jest takie wazne,
jak je czytac?

A JEDNAK KURA DOMOWA

Polacy wybrali dréb,
co dla nas lepsze?

DROBIEM POCHWALI

SIE DROSED
Madry wybér — zaufany dostawca

ROZGRZEWAIJACE PRZEPISY
NA ZIMOWE DNI

Dania z drobiu

DROB KONTROLOWANY

Storteboom dostawca drobiu

MIESNE SPECJALY
OD GOODVALLEY

Rozmowa z Pawtem Nowakiem
Dyrektorem Generalnym Goodvalley

DANIA Z MIESA
WIEPRZOWEGO
Swigteczne przepisy dla Ciebie
i Twoich bliskich

PORADY MASARZA

Praktyki od strony kuchni, ktére
na pewno sie przydadza

SWIATECZNY STOL Z ALDI

Wotowina w przepisach naszych
pracownikéw

oty

W magiczny czas Swiat Bozego Narodzenia
wszystkim naszym Klientom
pragniemy ztozy¢ najserdeczniejsze zyczenia
zdrowia, pogody ducha, spetnienia marzen.

Niech ten czas uptynie w rodzinnym gronie
i chwilach roziskrzonych koleda,

a w nadchodzgcym Nowym Roku
zyczymy wszelkiej pomyslinosci i szczescia.
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PATRYCJA GARSZTKA

W ALDI jestem od prawie 5 lat. Od
stycznia tego roku w dziale Fresh
Food. To perspektywe klienta bie-
rzemy pod uwage przez caty czas
pracy z produktami. Miesne Specjaty
to marka bardzo dobrze przemyslana
juz na samym poczatku, by klient Aldi
czut sie bezpieczny i miat pewnos¢,
ze daje swojej rodzinie produkt zdro-
wy i najlepszej jakosci. Analizy jako-
sciowe odbywaja sie co tydzien,
dzieki czemu kazda partia produktéw
Miesnych Specjatéw jest oceniana

raz na 6 tygodni.

ADAM PAWLAK

W ALDI pracuje od niemal 2 lat.
Woczesniej pracowatem dla jednego

z dostawcédw ALDI réwniez z tg sama
grupa towarowa — wedlinami i mie-
sem. Praca w tej kategorii to duze
wyzwanie, ale i odpowiedzialnosc.
Najwazniejsi w codziennej pracy sa
dla mnie klienci. Interesujace i zmien-
ne s3 ich potrzeby, co motywuje
mnie do utrzymywania w ofercie
produktéw zgodnych z ich oczekiwa-
niami. Zalezy mi na tym, aby klient
kupit wybrany przez nas produkt,
odczut satysfakcje i wrécit po niego

z przekonaniem, ze otrzymat najlep-
sz jakosc i smak.

KATARZYNA CAPUTA

W ALDI jestem od 5 lat, ale moja przygo-
da z zarzadzaniem kategoriami zaczeta
sie duzo wczesniej, bo tuz po studiach.
Wiedziatam, ze chce zostaé w zakupach.
Skonczytam studia podyplomowe z za-
rzadzania zakupami w biznesie, a w ALDI
rozpoczetam prace jako Mtodszy Kupiec
odpowiedzialny m.in. za odziez damska.
Zalezato mi, aby zajmowac sie rynkiem
FMCG i mie¢ wptyw na ksztattowanie
przysztych potrzeb klienta, dlatego
skorzystatam z mozliwosci przejscia do
dziatu Fresh Food. Przydzielono mi asor-
tyment swiezego miesa i czuje, ze tak
wiasnie miafo byc.
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BRC - miedzynarodowy standard wymagany
przez sieci hiper- i supermarketéw na terenie
IFS — miedzynarodowy catej Europy dla zapewnienia jak
standard bezpieczenstwa najwyzszej jakosci dostarczanych produktow.
Zywnosci.

QS - system QS PRODUKT POLSKI
obejmuje wszystkie - dostawca potwierdza,
etapy produkgji zywnosci. PRODUKT ze piskleta pochodzity
Celem jest realizacja z Polski, a kurczeta
koncepcji bezpiecznego P O LS KI byty chowane w Polsce.
fancucha zywnosci Cata produkcja odbywa
i zapobieganie sie w Polsce.
ryzyku zdrowotnemu.

Beter Leven — oznacza, ze hodowla, OPAKOWANIA RECYKLINGOWE - tacki,
w ktdrej zyto zwierze, zapewniata mu w ktdre pakowane jest mieso Swieze, sa
lepsze warunki zycia i traktowanie. wykonane w 100% z materiatu z recyklingu.

QAFP - System Gwarantowanej Jakosci Zywnosci (Quality
Assurance for Food Products) — zostat opracowany z inicjatywy Unii
Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego. Oznacza, ze
produkty charakteryzuja sie wysoka jakoscia, a kazdy z uczestnikéw
procesu produkcyjnego, zaréwno rolnik (producent swin/drobiu),
zaktad ubojowy, rozbiorowy czy przetworczy, spetnit
restrykcyjne wymagania.
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Mata kalorycznos¢ produktu
W 100 gramach piersi z kurczaka
(bez skory) znajduje sie zaledwie 99 kcal.
100 g piersi kurczaka zawiera ok. 30 g
biatka i tylko ok. 3,6 g tluszczu, co
sprawia, ze jest to jeden z chudszych
gatunkéw miesa.
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Drosed

PRODUKT

Madrym wyborom miesa towarzyszg dobre wybory ich producentéw. Oferta
miesna ALDI rozwija sie o propozycje dla kazdego, kto troszczy sie o zdrowie
i poszukuje drobiu wysokiej jakosci. Pod markg MIESNE SPECJALY mozna
wiec znalez¢ dréb od najlepszych dostawcow.

Jednym z nich jest Grupa Drosed, ktéra moze pochwali¢
sie duzym doswiadczeniem w drobiarstwie i znajomoscia
wszelkich tajnikéw chowu, w szczegdlnosci kurczakow
premium oraz innych gatunkow drobiu — kaczek pekin,
gesi oraz perliczek. Jako specjalisci od miesa biatego,

w swoim portfolio majg miedzy innymi wolno rosngcego
Kurczaka Zagrodowego, bogatego w walory kulinarne
Kurczaka Kukurydzianego oraz kurczaki z chowu wybie-
gowego. Drosed doktada wszelkich staran, by oferowacd
swoim klientom i konsumentom produkty najwyzszej ja-
kosci. Chow drobiu kontrolowany jest na kazdym etapie
— poczawszy od jaj w wylegarni, poprzez pasze az do
ostatniego etapu - pakowania produktu finalnego.

Sposdb, w jaki zwierzeta zyja, przektada sie na walory

miesa. By zwierzeta rosty zdrowo i w dobrych warunkach,
oprécz nadzoru otrzymuja dodatkowo zaangazowanie

8

i troske 0s6b opiekujacych sie nimi. Dzieki umiejetnemu
taczeniu dobrych, polskich tradycji z nowoczesnymi meto-
dami produkcji firma Drosed zdobyta zaufanie klientéw
w kraju i za granica.

W ofercie ALDI mozna naby¢ kaczke, ktérej dostawca
jest Grupa Drosed — w elementach takich jak filet z piersi,
porcja rosofowa, nogi, czy tez cafa tuszke, idealng na
Swigteczny stot. Kaczka, obok gesiny i perliczki, uwazana
jest za szlachetny rodzaj miesa drobiowego. Mieso
kaczki, nawet podczas pieczenia, zachowuje soczystos¢

i kruchos¢. Kacze mieso, podobnie jak inne produkty
drobiowe, charakteryzuje sie wysoka zawartoscia biatka.
Chod¢ zawiera wiecej ttuszczu od kurczaka, jest |zejsze

i mniej ttuste niz czerwone mieso.




CHRUPIACA [N
KACZKA

IDEALNA NA SWIETA




A

Przygotowujge menu w jesienno-zimowym czasie nie Mozemy zapomnied
0 potrawach cieplych, kidre rozgrzeja, dodadza energu po kirych
poczujemy sie lepie), gdy na zewnglrz zazwyezaj jest szaro, ponuro

t zmno. Nie tak e poprawt samopoczucia jak pyszny obiad czy

kolacja w grome naghhzszych / przy;emrwsuq poswigcamy wowezas czas
na przygotowanie wspaualych, pozywnych 1 aromatyeznych potraw.

Mieso drobiowe to idealna baza do przygotowania potraw na zime. Swietnie
komponuje sie ze wszystkimi przyprawami, rowniez tymi, okreslanymi mianem
rozgrzewajacych (czarny pieprz, cynamon, curry, kminek, kardamon, imbir,
gozdziki, gatka muszkatotowa, kurkuma). Mamy gwarancje, ze nasza potrawa
bedzie aromatyczna i smaczna.

10
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Nasza propozycja dla Ciebie to Kurczak w sosie
curry, jedno z ciekawszych dan kuchni indyjskiej.
Danie aromatyczne, petne barw, z kokosowym
smakiem i aksamitnym, delikatnym sosem.

Sktadniki:

- 700 g piersi z kurczaka - tyzka kurkumy

-1 cukinia - 4 tyzki oleju rzepakowego
- 2 $rednie marchewki - %5 limonki

- %5 czerwonej duzej papryki - 4 zabki czosnku

- $rednia cebula - 400 g mleka kokosowego
-tyzeczka soli - 2 tyzki masta

- szczypta pieprzu -ryz

Przygotowanie:

1. Piers z kurczaka kroimy w cieniutkie paseczki o grubosci
ok. 2 cm. Mieszamy ze sobg sdl, pieprz, imbir, chili, curry,
kurkume, olej, sok z limonki i wcieramy w kawatki
kurczaka. Wstawiamy do lodéwki na okofo 30 minut.

2. Myjemy cukinie, marchewke i kroimy je obieraczka
do warzyw w cieniutkie plasterki. Cebule i papryke
kroimy w pidrka.

3. Na rozgrzanej patelni podsmazamy kurczaka razem

z posiekanym czosnkiem przez ok.15 minut. Po tym czasie
dodajemy mleczko kokosowe, doktadnie mieszamy

i gotujemy pod przykryciem okoto 10 minut. Odstawiamy.

4. Na drugiej patelni rozgrzewamy masto i podsmazamy
najpierw cebule, by sie delikatnie zeszklita, a nastepnie
pozostate warzywa okoto 10 minut do zrumienienia, bez
przykrycia. Dodajemy je do kurczaka.

5. Catos¢ gotujemy jeszcze okoto 5 minut.
Dobrze, aby warzywa nie rozmiekty, ale byty swieze

i chrupiace - tak smakuja najlepiej. Danie dobrze smakuje
z dodatkiem zielonej pietruszki lub posiekanej kolendry.

- | |
A po sktadwke Smacznego!

N

wpady do ALDI




A




S1E SWyp;
way £2¢

MIESNE
SPECJALY

POLSKI CHOW

®




DOSTAWCA GODNY
\\ ZAUFANIA

Drob kontrolowany

Czotowym dostawcg drobiu do nasze;j sieci jest firma Storteboom Hamrol. To nastepny powod
by wpas¢ do ALDI. Z wielkg uwaga dobieramy producentéw i dostawcéw wszystkich naszych
produktow, natomiast produkty swieze takie jak mieso przechodzg u nas bardzo rygorystyczng
kontrole Dziatu Jakosci i dlatego mozecie Panstwo by¢ pewni, ze jest ono najwyzszej jakosci.

Storteboom Hamrol zajmuje sie ubojem kurczat
brojleréw oraz rozbiorem i pakowaniem miesa
drobiowego od ponad 100 lat. Caty proces uboju

i rozbioru odbywa sie w nowoczesnej rzezni w Kotowie
k/Grodziska WIkp., a pakowanie w nowo wybudowanym
zaktadzie w Komornikach k/Poznania.

Firma bierze petna odpowiedzialnos¢ za produkowane
wyroby, zapewniajac:

— gwarancje jakosci,

—maksymalne bezpieczeristwo zywnosci,

— dobrostan zwierzat,

— poszanowanie dla zrébwnowazonego rozwoju
srodowiska.

Storteboom Hamrol prowadzi rygorystyczna polityke
w zakresie Salmonelli oraz antybiotykéw. Wiekszos¢
stosowanych do produkgji brojleréw jest hodowana
bez stosowania antybiotykow.
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BRC — miedzynarodowy standard wymagany
IKB KIP — potwierdzenie spetnienia  przez sieci hiper- i supermarketéw na terenie
najwyzszych wymagan catej Europy dla zapewnienia jak
w globalnym systemie jakosci najwyzszej jakosci dostarczanych produktow
catego sektora miesa drobiowego

/ IFS — miedzynarodowy standard
bezpieczeristwa zywnosci

Sposdb pracy Storteboom cechuje absolutna kontrola

na wszystkich etapach procesu produkcyjnego. Wspdlnie
z fermami niosek, wylegarniami, dostawcami pasz,
hodowcami drobiu oraz firmami transportowymi
Storteboom dazy do optymalnej wspdtpracy, majacej

na celu dostarczenie konsumentowi kurczaka

0 najwyzszej jakosci.

Wewnatrz tancucha firmy produkowany jest rowniez
dréb opatrzony jedna gwiazdka certyfikatu ,,Beter Leven®
przyznawanego przez organizacje Dierenbescherming
(Ochrona Zwierzat). Ten rodzaj hodowli charakteryzuje
m.in. mniejsza ilo$¢ drobiu w halach (ok 50%), zadaszony
wybieg (wyjscie na zewnatrz, dostep do swiezego
powietrza), dostep Swiatta dziennego oraz dtuzszy okres
wzrostu kurczat (cykl hodowlany jest dtuzszy o ok 30%
w stosunku do tradycyjnej hodowli). Wszystkie procesy
uzyskaty kontrole renomowanych, miedzynarodowych
instytucji, dzieki czemu firma posiada wszystkie wyma-
gane certyfikaty oraz potwierdzenia, tworzac podstawe
pod maksymalne bezpieczenstwo zywnosci i spetniajac
najwyzsze wymagdania europejskiego prawa.

1’

QS - system QS obejmuje wszystkie
etapy produkgji Zywnosci. Celem jest
Beter Leven - oznacza, ze hodowla,  realizacja koncepcji bezpiecznego
w ktdrej zyto zwierze, zapewniatamu  fancucha zywnosci i zapobieganie
lepsze warunki zycia i traktowanie. ryzyku zdrowotnemu.

)
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Miesne Specjaty

od Goodvalley

Pawel Nowak Dyrektor
Generalny firmy Goodvalley

Goodvalley to gtéwny producent i dostawca miesa wieprzowego w marce Miesne Specjaty dla sieci ALDI.
Stosuja najbardziej naturalne rozwigzania w procesie wytwarzania miesa opierajace sie na idei samowystar-
czalnosci i przyjaznego podejscia do srodowiska naturalnego. Caty proces przetwarzania miesa w jednym
miejscu — od uprawy ziemi, z ktorej majg wtasne zbiory stuzagce do produkgji pasz. Te, wykorzystywane sa
w hodowli wtasnych swin, z ktérych Goodvalley produkuje wysokiej jakosci mieso. Jestesmy pod wrazeniem!

Ale nie tylko my...

Model rolnictwa i produkcji Goodvalley spotkat sie z miedzynarodowym uznaniem otrzymujac nagrode

dla pionieréw produkcji zywnosci realizowanej w sposéb przyjazny dla klimatu z zerowym sladem weglowym
na gali ,Transformational Business Award". O procesie tworzenia i recepcie na jakos¢ w produktach miesnych
oraz dlaczego warto ograniczy¢ spozycie miesa, opowie

Dyrektor Generalny Goodvalley Pawet Nowak.

Hastem przewodnim tegorocznej kam-
panii reklamowej Goodvalley jest prze-
konanie konsumentéw do jedzenia
mniejszej ilosci miesa, ale lepszej jako-
Sci. Czy to nie ryzykowne stwierdzenie
dla producenta miesa?

W krajach rozwinietych konsumujemy
70-80 kg miesa na osobe rocznie, to zde-
cydowanie za duzo. Zaréwno dla nas
samych jak i przede wszystkim dla $ro-
dowiska. To niemdéwienie o tym jest
podejmowaniem ryzyka dla przysztych
pokolen. Pogon za rosnacg konsumpgja,
niskimi kosztami produkcji odbywa sie
réwniez kosztem jakosci. Dlatego trzeba
Swiadomie ograniczyc¢ ilos¢ miesa w die-
cie, jednoczes$nie wybierac to dobrej
jakosci, dobre dla nas, a jeszcze lepiej,
aby byto dobre i dla nas i dla srodowiska.

Co wyréznia Panstwa model produ-
kcji od innych firm na rynku w branzy
miesnej?

Przede wszystkim nie jestesmy wyta-
cznie przetwdrcg, jestesmy w petni
zintegrowanym producentem rolnym,
ktéry prowadzi w ramach tego tarcucha
zrownowazong produkcje rolng i prze-
twodrcza. Wbrew temu co jak wyobrazaja
sobie potocznie konsumenci produkcja

15

GOODVALLEY

Since ‘t\€> 1994

Home of Quality

miesa w Polsce jest to niestety wcigz
model unikalny. W jakims sensie mozna
powiedzie¢, ze nam jest tatwiej pro-
dukowac wysokiej jakosci mieso bez
negatywnego wptywu na srodowisko.
Dlatego jestesmy otwarci na dzielenie
sie naszymi doswiadczeniami z konku-
rencja. Bylibysmy zachwyceni, gdyby
niektére z naszych doswiadczen pomo-
gty im w doskonaleniu.

Na czym polega w Goodvalley zréwno-
wazony model rolnictwa, ktérym
Panstwo mozecie sie pochwali¢?

Kluczem w naszym modelu rolnictwa
jest samowystarczalnos¢. Dlatego pro-
wadzimy wtasne uprawy, stanowigce
baze do pasz dla zwierzat, a takze wy-
korzystujemy gnojowice izielone
odpady z naszych upraw dla uzyznia-
nia pol. Na polach prowadzimy uprawy
bezorkowe, dzieki czemu ograniczamy

ingerencje w glebe i tym samym emi-
sje gazdéw cieplarnianych. Zboze prze-
wozimy do pobliskiej wytwdrni pasz,
gdzie wytwarzamy pasze, ktére prze-
wozimy znowu do nieodlegtej fermy,
czyli caty czas ograniczamy pierwotng
emisje gazoéw cieplarnianych. Na fer-
mie stwarzajac najlepsze warunki

dla naszych zwierzat i dbajac o nie,
mozemy wyeliminowad uzycie anty-
biotykéw w procesie hodowli. Nasze
produkty pakujemy w opakowania

z recyklingu dzieki czemu jest bez-
piecznie i dla konsumentéw i dla
przyrody, a wszystkie odpady z pro-
dukgdji rolnej trafiajg do biogazowni,
gdzie powstaje z nich zielona energia
kompensujac juz wczesniej ograni-
czony do minimum slad weglowy.
Masa pofermentacyjna z biogazowni
wraca z powrotem na pole jako na-
woz organiczny. Tak domykamy nasz
zréwnowazony cykl produkgiji.

Co czyni Wasze mieso produktem
wysokiej jakosci?

Jakos¢ miesa ma kilka wymiaréw.
Pierwszy z nich to bezpieczenstwo,
drugi to wartosci kulinarne i trzeci

to wartosci odzywcze miesa. Tak sie
sktada, ze produkcja miesa w zréwno-



wazonym rolnictwie ,,od pola do sto-
tu” z zachowaniem najwyzszej troski
o zwierzeta i Srodowisko naturalne
poprawia wszystkie te trzy aspekty.
Natura stwarza najlepsze mozliwosci
dla wysokiej jakosci my produkujemy
w zgodzie z nig, pozyczajac, nie gra-
bigc jej zasobdw.

Co oznacza w praktyce Panstwa pro-
gram bezpiecznej zywnosci? W jaki
sposob dbacie Panstwo o zdrowie

i bezpieczenstwo konsumentéw ofe-
rujac im swoje produkty?

Bezpieczenstwo zywnosci musi by¢ bez-
wzgledne, produkujemy przeciez pro-
dukty dla ludzi, w tym dla najbardziej
wrazliwych — nasze produkty mamy
bardzo czesto kupuja dla swoich dzieci.
Dlatego myslenie o bezpieczenstwie

w kategorii wypetnienia regulacji usta-
wowych to dla nas zdecydowanie za
mato. My na przyktad nadajemy na na-
sze produkty terminy przydatnosci do
spozycia krétsze niz wynikatoby to

z wynikéw badan. Chyba bez wiekszej
przesady moge powiedzie¢, ze robimy
wszystko co mozliwe do zachowania

bezpieczenstwa jako najwyzszej wartosci.

Wasze produkty sa wyprodukowane

OD POLA
DO STOLU

Sy

Z CHOWU BEZ
ANTYBIOTYKOW

ZEROWY
SLAD WEGLOWY

ze 100% miesa w skiadzie? Dla-
czego innym firmom trudno jest
osiggnac taki poziom? Jak udaje
sie to Panstwu?

Jak wspominatem wczesniej w naszym
modelu skupiamy sie na wydobyciu
tego co najlepsze z natury. Produkujac
wedliny z dobrego miesa nie trzeba ich
Lpoprawia¢” dodatkami, przy zacho-
waniu najwyzszej jego swiezosci i stan-
darddw higieny, mozna zrezygnowacd

z konserwantéw. Choc czesto widze, ze

PRODUKT

podniebienia konsumentow przyzwy-
czaity sie do intensywnych i wzmoc-
nionych chemicznie smakdw, nasi
konsumenci coraz czesciej szukaja
powrotu do prawdziwego smaku
miesa, podkreslonego tylko natural-
nymi przyprawami.

Wasze produkty nie posiadaja kon-
serwantow, w jaki sposéb udaje sie
wiec zachowad dtuzszy termin
waznosci?

16
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Konserwanty ograniczajg rozwaj bakterii,
ktére dostaty sie do produktu, wiec na-
szym zdaniem lepszym rozwigzaniem jest
spowodowanie, aby bakterii nie byto od
poczatku i nie dochodzito do zanieczy-
szczen w trakcie produkgji. Dlatego tez
postawiliSmy na najwyzsze standardy
higieny w zakfadzie.

Jak utrzymac zwierzeta w zdrowiu, by nie
byto potrzeby podawania antybiotykéw?

Po pierwsze trzeba pomadc zwierzetom
zbudowac naturalng odpornos¢ na przy-
ktad uzywajac jako paszy fermentowanego
ziarna, czy dodajgc do paszy prebiotykow,

a nastepnie trzeba pilnowac, aby nie
obnizy¢ odpornosci stresujac zwierzeta.
Wiec w skrdcie pasza budujaca odpornosc
i brak stresu powoduije, ze uzycie antybio-
tykéw jest niepotrzebne.

W jaki sposéb troszczycie sie Panstwo
o dobro zwierzat i jak wptywa to na
jakosc¢ miesa?

Oprdécz mozliwosci chowu bez uzycia
antybiotykéw dobrostan zwierzat jest
niezmiernie wazny ze wzgledow etycz-
nych i jakosci miesa. Dlatego w firmie
wspotpracujemy ze Swiatowej klasy spe-
cjalistami od behawioryzmu swin, a caty
proces hodowli i chowu prowadzimy

z mysla o minimalizacji stresu i mozliwie
najlepszym wypetnieniu potrzeb zwierzat.
Dla przyktadu nasze zwierzeta moga rea-
lizowad swoje naturalne potrzeby rycia.

Duzo méwi sie ostatnio, ze szczesliwe
zwierzeta to lepsze mieso, lepsze mleko,
ale dlaczego?

Tak wtasnie madrze stworzyfa to natura.
Nie wchodzac gteboko w szczegdty prze-
mian biochemicznych w miesie, to ze
zwierzat nie zestresowanych ma ono
mniejszg kwasowos(, jest soczystsze,
bardziej kruche i smaczniejsze. Na pyta-
nie: ,czy Goodvalley dba o dobro swoich
zwierzat?”, ja czesto odpowiadam, ze

najlepszym tego ambasadorem, jest
jakos¢ naszych produktéw.

Co oznacza, ze w Panstwa wyrobach
jest zerowy $lad weglowy?

Kazde dziatanie cztowieka wptywa
na emisje gazéw cieplarnianych,
ktére dla uproszczenia kalkulowane
i przedstawiane jest w postaci $ladu
weglowego. W Goodvalley w catym
tancuchu produkcyjnym ,,od pola
do stotu” skupiamy sie na minima-
lizacji emisji gazéw cieplarnianych.
Nasz tzw. pierwotny slad weglowy
jest o potowe nizszy od poziomu
sredniej europejskiej, a emisje kom-
pensujemy poprzez produkcje zie-
lonej energii w biogazowniach
rolniczych. Dzieki temu od 2013
roku posiadamy zerowy slad weglo-
wy netto certyfikowany przez TUV
Rheinland zgodnie ze standardem
ISO 14064-3.

PRODUKT

Czy Pana zdaniem swiadomos$¢

konsumentéw w Polsce wzgle-

dem jakosci kupowanej i spozy-
wanej zywnosci ronie?

Zdecydowanie tak. Jestesmy
dumni z tego jak swiadomie pol-
ski konsument dokonuje juz dzi-
siaj wybordéw, w tym wybordéw
miesa czy wedlin. Poréwnujac do
krajow zachodnich juz dzisiaj
polscy konsumenci czytaja ety-
kiety z wiekszym zrozumieniem.
Poziom swiadomosci widzimy
po jakosci pytan kierowanych
przez konsumentéw do nas,
szczegdlnie zainteresowanych
naszym modelem konsumpgji.
To co obserwujemy jest bardzo
budujace, jesli chodzi o perspe-
ktywe na przysztos¢, bo to wia-
$nie Swiadomos¢ i wybory kon-
sumentéw zdecyduja o przy-
sztosci naszej planety.
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Roladke schabowe

nadziewane suszonymL
pomidorami, szpinakiem i feta

Pyszne danie, ale tez apetyczne wizualnie. Idealne
na ciepto, jak i na zimno. Z powodzeniem mozemy
je podac na uroczysty swigteczny obiad.

Sktadniki:

- 360 g pokrojonego schabu (5 plastrow
o grubosci okofo 1 cm)

- sol

- pieprz mielony

- papryka stodka

- Y5 tyzeczki suszonego oregano

- Y4 tyzeczki suszonej bazylii

- 5 kawatkéw suszonych pomidoréw

- 100 g sera feta

- 120 g rozdrobnionego szpinaku (mrozonego)
- 2 tyzki oleju z suszonych pomidoréw

- 1 szklanka rosotu lub bulionu

- tyzka masta

- 2 zabki czosnku

Przygotowanie:

1. Plasterki schabu rozbijamy ttuczkiem na cienkie filety,
doprawiamy je solg, pieprzem, papryka, suszonym oregano
i bazylig. Odstawiamy do lodéwki na 20 minut.

2. Rozgrzewamy patelnie, dodajemy masto i mrozony
szpinak. Smazymy okoto 10-15 minut. Pod koniec
doprawiamy rozgniecionym czosnkiem, solg i pieprzem.

3. Na kazdy plaster ktadziemy kawatek suszonego
pomidora, pokrojona w dtugie stupki fete, szpinak
i zwijamy w roladke. Spinamy wykataczka po obu koncach.

4. Roladki obsmazamy z kazdej strony na ztoty kolor na
oleju ze stoika z suszonymi pomidorami.

5. Roladki przektadamy do zaroodpornego naczynia,
podlewamy rosotem lub bulionem. Naczynie przykrywamy
folig aluminiowa - pieczemy okofo 35-40 minut w 180°C,
na ostatnie 10 minut zdejmujemy folie, aby je zrumienid.

Polecamy podanie roladek z gotowanymi lub pieczonymi
ziemniakami oraz bukietem gotowanych warzyw.
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Pleczone

poledwiczki
z Jabtkam, cebulg L rozmarynem

Doskonate potaczenie smakéw. Soczyste mieso,
aromatyczna cebula, stodkie jabtka i nuta
rozmarynu. Danie smaczne i delikatne.

Sktadniki:

- 500 g poledwiczki wieprzowe;j
- 3 jabtka

- 2 czerwone cebule

- 1 szklanka soku jabtkowego

- 3 zabki czosnku

- 56l

- pieprz czarny i kolorowy do smaku
- Y2 tyzeczki suszonej kolendry

- ziota prowansalskie

- 2 gatazki Swiezego rozmarynu
- olej do smazenia

Przygotowanie:

1. Umyte poledwiczki kroimy na plastry o grubosci
okoto 1,5-2 cm. Jabtka kroimy na ésemki i wycinamy
gniazdo nasienne.

2. Czosnek przeciskamy przez praske. Doktadnie nacieramy
poledwiczki czosnkiem oraz pieprzem, solg i ziotami.

3. Cebule kroimy w talarki i podsmazamy do zeszklenia.
Przektadamy do Zaroodpornego naczynia.

4. Na rozgrzanej patelni obsmazamy poledwiczki po kilka
minut z kazdej strony.

5. Mieso przektadamy do naczynia zaroodpornego

z cebula, obktadamy jabtkami pokrojonymi w ¢wiartki,
cebula (jabtek nie obieramy ze skérki) oraz swiezymi
gatazkami rozmarynu. Podlewamy sokiem jabtkowym.
Pieczemy okoto godziny w nagrzanym piekarniku

w temp. 180 stopni. Z wytworzonego soku mozemy
zrobic sos do miesa.

Tak przygotowane danie idealnie jest podac
w towarzystwie gotowanych ziemniakdéw.
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\\| T SIE PRZYDA

S?aktyki od strony

kUéhﬂi - PORADY MASARZA

Aby danie miesne juz na talerzu byto doskonate, a my zadowoleni z efektu koncowego przyda sie
troche fachowej wiedzy na temat rodzaju miesa, jego sprawiania, niezbednych narzedzi kuchennych.

Po pierwsze, zaufajmy wtasnym oczom: popatrzmy czy towar wyglada apetycznie, czy moze lezy w katuzy krwi
i soku miesnego.

Przy sprawianiu miesa nie nalezy odkrawac zbyt duzo ttuszczu. Ttuszcz utrzymuje soczystos¢ miesa podczas
gotowania. Zawsze mozna go usunac pdzniej, po przyrzadzeniu potrawy.

Jesli nie chcemy od razu gotowac miesa, ale kupilismy je wczesniej na przechowanie, od razu natrzyjmy je przyprawami
i ziotami, przetézmy mieso na talerz, przykryjmy i wstawmy do lodéwki na szklang pétke nad pojemnikiem na warzywa.
Tam jest najchtodniej. Mieso najlepiej przejdzie aromatem, a przyprawy dziataja antybakteryjnie. Mozna tak przecho-
wywac mieso przez kilka dni (nie dotyczy to miesa mielonego i podrobdw).

Optukiwanie miesa przed przyrzadzeniem nie tylko nie przynosi korzysci, ale tez ma powazna wade, bardzo trudno
potem osuszy¢ mieso. Jesli na jego powierzchni pozostawimy wilgo¢, wéweczas z patelni podczas obsmazania bedzie
mocno pryskad. Osuszajmy wiec mieso tylko recznikiem papierowym, poniewaz samo optukiwanie nie dziata
przeciwko zarazkom.

Mieso szybciej sie ugotuje, jesli nie posolimy wody. Zrébmy to dopiero na koncu.
Pewnos¢, ze kupione mieso pochodzi ze sprawdzonego miejsca, to podstawa kulinarnych sukceséw.
Mieso w lodéwce warto zapakowad w pergamin i przetrzymywac je w zaleznosci od rodzaju miesa:
* wieprzowina 2-3 dni
e wotowina 3 -4 dni
e cielecina 2-3 dni
* jagniecina / baranina 2-3 dni
e podroby 1-2 dni
* gotowane potrawy z miesa 2-3 dni

* mieso z koscig powinno by¢ przygotowane w ciggu 24 godzin
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Wiecej informacji i porad na stronie www.aldi.pl



NA ZIMOWE DNI

A

Katarzyna Kasperczyk
Specjalistka ds. Organizacji Sprzedazy

Wanacja na temat
Woto% Wellington
Sktadniki:

- 500 g gulaszu wotowego

- 2 opakowania ciasta francuskiego
- 2 opakowania szynki dojrzewajacej
- 200 g szpinaku baby

- 4 tyzki musztardy ostrej

- s6l i pieprz do smaku

- szczypta papryki wedzonej

- szczypta papryki ostrej

- czosnek

- 1jajko

- masto

- olej rzepakowy

Przygotowanie:

Farsz szpinakowy:

1. Przecisniete przez prase 2 zabki czosnku smazymy na
matej ilosci masta.

2. Dodajemy szpinak i dusimy, az zmniejszy objetnos¢

i odparuja ptyny.

3. Doprawiamy solg, pieprzem, stodka papryka i odsta-
wiamy do ostygniecia.

Mieso:
1. Gulasz oczyszczamy i kroimy w réwne kwadraty okofo 2 na 2 cm.

2. Mieso obsmazamy na rozgrzanym oleju, a nastepnie
dodajemy czosnek i smazymy przez 3 min.

1. Ciasto francuskie kroimy w kota o srednicy ok. 8 cm

(1 porcja = 2 kota z ciasta)

2. Na plasterku szynki uktadamy kawatek miesa. Mieso smaru-
jemy musztarda, a na gére ktadziemy farsz szpinakowy.
Zawijamy catos¢ w szynke i ktadziemy na kawatku ciasta
francuskiego, przykrywamy drugim kawatkiem i widelcem
sklejamy boki obu czesci.

3. Bufeczki smarujemy roztrzepanym jajkiem i uktadamy na
blaszce, wytozonej papierem do pieczenia. Wktadamy do ro-
zgrzanego piekarnika do 200 stopni z funkcjg termoobiegu
na 10 minut, by ciasto zarumienito sie na bragzowo.

ROZGRZEWAJACE PRZEPISY

Swigteczny stot
z ALDI

Zaklina Brzezinska
Sprzedawca (sklep nr. 176)

Wotowna pod kotderka
z czerwone) kapusty

Sktadniki:

- 1 kg gulaszu wotowego

- 0,5 gtéwki czerwonej kapusty
-2 cebule

- 400 g pieczarek krojonych
- 1 marchew

- 1 pietruszka

- peczek zielonej pietruszki
- papryka ostra mielona

- papryka stodka mielona

- przecier pomidorowy

- 50l

- pieprz

- olej rzepakowy

- masto

Przygotowanie:

1. Wotowine myjemy i drobno kroimy, przyprawiamy sola,
pieprzem i podsmazamy na matym ogniu na rozgrzanym oleju.

2, Cebule kroimy w wiérki, podsmazamy do miekkosci,
dorzucamy pieczarki i catos¢ przyprawiamy papryka i sola.

3. Kapuste kroimy w plastry i wyktadamy nig spod posmarowanego
mastem naczynia zaroodpornego, przyprawiamy pieprzem i sola.
Warstwami uktadamy pieczarki, cebule i mieso i powtarzamy w ten
sam sposéb kolejng warstwe.

4, Catosc zalewamy sosem, ktory powstat z cebuli i pieczarek,
przykrywamy i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do
180°C na ok. 45 min. Chwile przed koricem pieczenia, gére
polewamy cienka warstwa przecieru pomidorowego.
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FSC

www.fsc.org
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