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PP LKt POTRy, 2 Wyjatkowe danie, a takze odpowiednio dobrane przyprawy i dodatki,
s przywoluja smak pamietany z dziecinstwa. Takie polaczenie moze zachwyci¢
%g@dff Sial ® nawet najbardziej wybrednych smakoszy, tym samym tworzac historie dania
™ zupelnie jak z ilmu. To wlasnie zadowolenie klientéw jest celem firmy U Jedrusia.
w" "’_af/ Osiagniecie go odzwierciedla sie zas w popularnosci produktow w catym kraju,

a takze na rynkach zagranicznych.

Jestes tym, co jesz..

Jedzenie jako jedna z podstawowych czynnosci zyciowych jest niezbedna
do przetrwania. Nie da sie go zupetnie wyeliminowac czy zastapi¢. Mimo
ogromnego znaczenia, jakie ze soba niesie, wspoétczesni ludzie réznie
podchodza do tego aspektu zycia. Niektorzy traktuja jedzenie marginal-
nie - jako jeden z codziennie powtarzanych obowiazkéw. Wiekszos¢ ludzi
zwraca jednak uwage na to, co je zaréwno w kwestii smaku, jak i odzyw-
czej wartosci positku.

Obecnie trwa swego rodzaju moda na ,bycie fit”, dlatego coraz wigcej ludzi uprawia sport
i zdrowo sie 0dzywia. Spora czes¢ z nich to osoby ograniczajace kalorie po to, by poprawic¢
swoja sylwetke, jednak to nie jedyna grupa zwracajaca uwage na to, co spozywa. Stale ro-
$nie liczba 0sdb, ktdre wybierajg naturalne i zdrowe pokarmy pozbawione konserwantow,
ulepszaczy i wzmacniaczy smaku, stowem zbednych dodatkéw chemicznych uzywanych
w produktach spozywczych. Bardzo silnie zakorzenione w naszej $wiadomosci skojarze-
nie zdrowego positku z domowym obiadem przygotowywanym dawniej przez babcie czy
matki jest jak najbardziej prawdziwe. Dodatkowo, w wielu wywotuje sentyment, bowiem
odnosi sie do szczesliwego i beztroskiego czasu, jakim jest dziecifstwo. Gorace pierogi
z serem, kapustg czy miesem, nalesniki, placki ziemniaczane, gotgbki czy kotlety to lubia-
ne potrawy kojarzone z obiadami gotowanymi przez nasze babcie z naturalnych i Swiezych
sktadnikow. Warto wiedziec, ze tradycyjne polskie dania doceniane sa nie tylko w naszym
kraju, bowiem ostatnimi czasy zyskuja popularno$c¢ takze za granica, podbijajac serca i podnie-
bienia chociazby Anglikow.

Niestety, przygotowanie wymienionych potraw jest czasochfonne, natomiast deficyt
€z3suwymuszajacy ciagty pospiechjestbolaczka wspdtczesnego spoteczenstwa. Reczne
przygotowanie pierogéw w domowych warunkach prawdopodobnie sprawitoby, ze danie
to statoby sie dla wielu dobrem nieosiggalnym. Mimo to ochota na te nostalgiczna potra-
we pozostaje... Co robi¢? W jaki sposob zapracowany cztowiek moze zdoby¢ domowe pie-
rogi czy inne dania pamietane z dziecistwa? Rozwigzaniem dla wszystkich zabieganych
0s6b gtodnych tradycyjnych polskich smakéw sg produkty przygotowywane przez firme
U Jedrusia - najwiekszeqgo i najbardziej znanego w Polsce producenta chtodzonych wy-
roboéw garmazeryjnych, dan gotowych, a takze suréwek i satatek.
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Od stolnicy do nowoczesnej linii produkeyinej

Czyli historia firmy U Jedrusia od powstania do dzisiaj

Firma U Jedrusia powstata w Krakowie
w 1979 roku jako jednoosobowa firma
prywatna. Na poczatku byta to mata
restauracyjka w centrum miasta za-
trudniajaca kilku pracownikéw. Dzieki
przyjaznej atmosferze panujacej w re-
stauracji oraz duzej dbatosci o jakosc¢
oferowanych ustug gastronomicznych
w krétkim czasie wtascicielom firmy
Andrzejowi i Marii Krupinskim udato sie
skupi¢ wokoét niej liczne grono wielbi-
cieli. Mimo funkcjonowania w bardzo
trudnych czasach dla pionieréw dzia-
talnosci prywatnej, restauracja ugrun-
towata swoja pozycje jako ,najlepiej
zywiace]” w Krakowie. Byta tez wie-
lokrotnie nagradzana w réznorodnych
konkursach gastronomicznych.

Produkcje dan gotowych na wieksza skale roz-
poczeto w 1989 roku. Poczatkowo produkowano
pierogii gofabki, ktdre dostarczane byty do wigk-
szych sklepéw na terenie Polski potudniowe;.
Oferta produktow dynamicznie sie powigkszata,
a firma U Jedrusia zdobywata nowe rynki zbytu.

Wejécie do hipermarketu
Wraz z rozwojem sieci sklepéw wielkopo-
wierzchniowych pojawity sie nowe mozliwosci.
Firma U Jedrusia postanowita to wykorzystac
i na powierzchni 1200 m? uruchomi¢ Zaktad
Przetwdrstwa Rolno-Spozywczego. Gdy w 1993
roku swojg dziatalno$¢ w Polsce rozpoczetajed-
na z najwiekszych sieci handlowych, U Jedrusia
weszta z nig we wspofprace. To byt przetom
w dziatalnosci firmy, cho¢ dostosowanie sie
do wymagan i standardéw stawianych przez
pierwsza, tak potezng sie¢, wymagato wielu
wyrzeczen i umiejetnosci. Ciezka praca oraz
liczne dziatania marketingowe sprawity jednak,
7e wyroby zaczety sie doskonale sprzedawac.
Wraz z poszerzeniem oferty o kolejne wyroby
garmazeryjne oraz suréwki i satatki produkty
marki stawaty sie coraz bardziej popularne.
Dato to poczatek nowym inwestycjom. W wiek-
szych miastach na terenie catego kraju firma
U Jedrusia uruchomita sprzedaz detaliczna we
wtasnych stoiskach firmowych. Nieustannie
rosngce wptywy oraz wspoétpraca z kolej-
nymi duzymi sieciami handlowymi umozliwity
dalszy rozwoj.

Na zdjeciu zaktad produkcyjny w Wieliczce o tacznej powierzchni obiektu to prawie 4000 m?

Inwestycja w produkecje

W 2003 roku ilos¢ zamdwien na produkty marki
byta tak wysoka, ze zarzad spotki postanowit
rozpocza¢ budowe nowego zaktadu produk-
cyjnego w miejscowosci Morawica. Produkcja
w zaktadzie ruszyta w 2007 roku i na tamten
okres byt to jeden z najnowoczes$niejszych
obiektéw branzy spozywczej w Polsce.

Po pigciu latach dziatalnosci zaktadu w Mora-
wicy podjeto decyzje o kolejnej, jeszcze wigkszej
inwestycji. W sierpniu 2013 roku zostat oddany
do uzytku nowy zaktad produkcyjny w Wie-
liczce. taczna powierzchnia obiektu to prawie
4000 m?. Jest to najwieksza inwestycja firmy
U Jedrusia w ostatnich latach.

Zaktad wyposazony zostat w najnowocze-
$niejszy park maszynowy do produkgji szerokie-
go asortymentu dan gotowych. Na szczegdIng
uwage zastuguje pierwsza w Polsce i tej czesci
Europy automatyczna linia do smazenia przy
uzyciu minimalnej ilosci ttuszczu, konfekcjono-
wania i pakowania szerokiego asortymentu dan

garmazeryjnych m.in. plackéw ziemniaczanych,
nalesnikow, racuchow, kotletéw i sznycli.

Nowoczesna infrastruktura oraz zasto-
sowanie odpowiednich maszyn i urzadzen
zwieksza wydajnos¢ produkcyjna oraz kon-
kurencyjnos¢ U Jedrusia, a przede wszystkim
pozwala oferowac¢ produkt bardzo wysokiej
jakosci w atrakcyjnej cenie.

Aktualnie marka U Jedrusia wspotpracuje
w skali ogélnopolskiej z wiekszoscig sieci han-
dlowych. Zatrudnia ponad osmiuset pracowni-
kow. Posiada specjalistyczny transportz wtasng
logistyka. Z sukcesem zdobywa nowe rynki,
takze zagraniczne. Misjg firmy jest nieustanne
dazenie do osiagnigcia jak najwyzszej jakosci
produktéw. Firma inwestuje w nowoczesne,
automatyczne linie produkcyjne, technologie,
maszyny, systemy komputerowe, fachowa
kadre pracownikéw wcigz poszukujac nowych
mozliwosci rozwoju.

Na zdjeciu pierwsza w Polsce i tej czesci Europy automatycz-
na linia do smazenia przy uzyciu minimalnej ilosci ttuszczu,
konfekcjonowania i pakowania szerokiego asortymentu dan
garmazeryjnych m. in. plackéw ziemniaczanych, nalesnikéw,
racuchdw, kotletéw i sznycli.

Spoleczna odpowiedzialnog¢
U Jedrusia od lat angazuje sie w dziatalnos¢
charytatywna. Przejawia sie to przede wszyst-
kim w pomocy fundacjom, hospicjom, domom
dziecka i szkotom. Firma wspiera rowniez r6z-
nego rodzaju akcje charytatywne: koncerty,
majowki, pikniki, z ktérych dochody przezna-
czane sg na szczytne cele, np. na zakup sprzetu
rehabilitacyjnego.

Najczestszg forma pomocy potrzebujacym
jest pomoc rzeczowa. Przekazywane bezptat-
nie produkty firmy u$wietniaja réznego rodzaju
uroczystosci, swieta oraz sprawiaja obdarowa-
nym wiele radosci. U Jedrusia stale wspiera:

- Fundacjeim. Brata Alberta

- Hospicjum $w. tazarza

- Fundacje Dzieciom ,Zdazy¢ z pomoca”
- Krakowska Rade Niepetnosprawnych
- Projekt Szlachetna Paczka

Firma ponadto aktywnie uczestniczy w zyciu
lokalnej spotecznosci, angazujac sig jako sponsor
imecenas wieluimprez o charakterze kulturalnym,
sportowym i prospotecznym. Wspiera rowniez orga-
nizacje studenckie typu AEGEE.




Najwazniejsze cele

Panstwo Maria i Andrzej Krupinscy wyznaczyli sobie cele, ktore staraja sie
0siagac poprzez codzienng dbatos¢ o prawidtowe funkcjonowanie firmy.
Wtasciciele prowadza swoj biznes w atmosferze poszanowania pracowni-
kéw, zapewniajac im przy tym komfortowe warunki pracy, opieke socjalng
oraz dobre wynagrodzenie.

Najwyzsza jako$¢ produktow

W zwiazku z wiodaca polityka marki opartej na
dbatosci o jakos¢ wytwarzanych produktow,
U Jedrusia wspotpracuje z dostawcami, ktorych
surowce sa najwyzszej jakosci, a takze posiada-
ja certyfikaty bezpieczenstwa. Dla firmy bardzo
duze znaczenie ma réwniez stata wspdtpraca
7 dostawcami. Firma spetnia miedzynarodowe
standardy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
dostarczanej do sieci handlowych i moze sie
poszczyci¢ posiadaniem certyfikatéw IFS i BRC.
Duzymatutem firmy jest réwniez wtasny, mocno
rozbudowany dziat logistykii transportu. Firma
oprocz wiasnej floty korzysta réwniez z ustug
wielu miedzynarodowych firm transportowych.

Dbalos¢ o klienta

W kwestii dostepnosci produktow U Jedrusia
jest wiodaca marka na rynku polskim oraz za-
granicznym. Produkty marki sa ogélnodostep-
ne, gtéwnie w punktach nalezacych do duzych
sieci handlowych, w mniejszych sklepach sie-

ciowych, a takze w firmowych punktach han-
dlowych marki U Jedrusia znajdujacych sie
na terenie Krakowa. Ponadto aktualnie firma
U Jedrusia prowadzi doktadne badania odbior-
cow swoich produktow. Pozwoli to jeszcze traf-
niej dostosowac oferte do biezacych potrzeb
i upodoban klientow.

Troska o $rodowisko naturalne
Zadania, jakie sg realizowane w zakresie ochro-
ny $rodowiska, obejmuja przede wszystkim
spefnienie wymagan obowiazujacych aktow
prawnych dotyczacych korzystania ze $rodo-
wiska naturalnego. Przedsigbiorstwo prowadzi
kompleksowq analize wszystkich proceséw tech-
nologicznych obejmujaca zuzycie surowcdw
i energii w procesie produkcyjnym oraz ilos¢ wy-
tworzonych $ciekéw i odpadow.

Firma kontroluje i ogranicza ilosci powsta-
jacych odpadoéw oraz przekazuje je do firm
profesjonalnie zajmujacych sie utylizacja lub
recyklingiem.

U JEDRUSIA | PREZENTACJA PARTNERA

Tradycyjne pierogi z migsem

sktadniki na ciasto:

1 kg maki pszennej

1/2 litra wody cieptej, w razie potrzeby dolewac
1 ptaska tyzeczka soli

sktadniki na farsz:

1kg fopatki wieprzowej

1/2 kg wotowiny (dowolny kawatek)
caty peczek wtoszczyzny

jedno cate jajko

2 duze cebule drobno posiekane
soli pieprz do smaku
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Przygotowanie:

Make przesiewamy, taczymy z woda i solg,
ciasto zagniatamy, odstawiamy na pot godziny.
Ciasto odrywamy po kawatku i rozwatkowujemy
na stolnicy obsypanej maka, watek réwniez ob-
sypujemy maka. Reszta ciasta lezy i czeka pod
Sciereczky, zeby nie wyschto. Po rozwatkowaniu
ciasta na pierogi z migsem, szklankg wycinamy
krazki, a na zrobione krazkinaktadamy farsz.

Wieprzowine, wotowine wraz z wtoszczyzng
gotujemy do miekkosci, tak, jak rosot. Ugo-
towane mieso mielimy, ale nie za drobno. Do
zmielonego migsa dodajemy podsmazong ce-
bule, dolewamy troche rosotu po ugotowanym
miesie. Wszystkie sktadniki musza by¢ zimne.
Wrzucamy jedno surowe jajko. Przyprawiamy
solgi pieprzem, nastepnie doktadnie mieszamy.
Lepimy pierogi, w miedzyczasie gotujemy duzg
ilos¢ wody z sola i odrobina oleju.

Pierogi z migsem wrzucamy partiami po okofo
12 - 15 sztuk. Czekamy do wyptyniecia ich na
powierzchnig wody i gotujemy jeszcze okoto
2 minut. Pierogi z migsem podajemy z dodatkiem
skwarek z boczku, stoniny i z cebulka smazona.

Tak, gotowanie jest czasochlonne...
Podgrzanie gotowych tradycyjnych,
recznie wyr%bianych pierogow
zmiesem U Jedrusia

zajmie tylko 2 minuty!

Nie trac¢ czasu na gotowanie!
LindePartner 2/2014
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W zgodzie z tradycja

Z Panem Sylwestrem Pychyrkiem, dyrektorem produkcji w firmie U Jedrusia
rozmawia wydawca czasopisma Linde Partner. Pan Sylwester odpowiada
za produkty przygotowywane recznie zgodnie z tradycyjng recepturs,
a wiec te, ktére wyrozniaja firme U Jedrusia na tle innych producentow

gotowych wyrobow garmazeryjnych.

Linde Partner: Firma U Jedrusia to czo-
towy producent wyrobéw garmazeryj-
nych i gotowych dan w Polsce. Oferte
charakteryzuje dos¢ duie rozdrobnie-
nie, zawiera ona bowiem zaréwno kom-
pletne dania: gotabki, tazanki, pierogi,
krokiety, nalesniki i wszelkiego rodzaju
dodatki takie, jak sosy, satatki i suréwki.
Klienci moga takze zakupi¢ kazdy sktad-
nik zupetnie oddzielnie, by dowolnie
modyfikowa¢ positki. Skad az tak duze
rozdrobnienie oferowanych produktéw?

LindePartner 2/2014

Sylwester Pychyrek: bbamy o to, by zapewni¢
naszym klientom duzy wybér réznorodnych
dan. Jestesmy firma, ktora produkuje wyroby
garmazeryjne na skale przemystowa. Produkty
cieszace sie najwiekszym powodzeniem przy-
gotowywane s3 na osobnych, specjalnie dla nich
wydzielonych liniach produkcyjnych. Warto
jednak pamietac o tym, ze nasza oferta zawiera
takze recznie wytwarzane produkty reprezen-
tujace tradycyjna polska kuchnie. Czotowa po-
trawa przygotowywang wiasnie w ten sposob
$3 nasze pierogi z miesem.

Jak wyglada produkcja takich
tradycyjnych pierogéw?

Do produkgji ciasta uzywamy maki typu 480
oraz jajek. Caty proces jest bardzo zblizony do
domoweqo, jedyna réznicg jest uzycie ugniatar-
ki do wyrobienia ciasta. Farsz przygotowujemy
7 miesa z niewielkim dodatkiem tzw. weki,
a wiec specjalnego gatunku chleba. Poza nim
farsz nie zawiera zadnych dodatkowych wy-
petniaczy. Do farszu migsnego podsmazamy
boczekrazemz cebulka, dodajemy tez naturalne
przyprawy - wszystko po to, by uzyskac¢ jak
najwieksza smakowitos¢ i aromatycznos¢ dania.
Kazdy pierog jest klejony recznie, nawet przy-
gotowanie falbanki odbywa sie tradycyjng me-
toda. Kolejny etap to gotowanie odbywajace sie
w kotle, z ktérego gotowe pierogi wyjmowane s3
recznie tyzka, potem wychtadzane i pakowane.

Co Pan powie o smaku tradycyjnych,
recznie wykonanych pierogéw?
Dlaczego jest taki wyjatkowy i domowy?

Do farszu dodawane s3 boczek i cebulka,
a ich obrébka termiczna odzwierciedla domowe
przygotowanie. Boczek jest podsmazony na pa-
telni zeliwnej razem z cebulka, po czym catos¢
zostaje dodana do miesa, dzieki czemu caty smak
i aromat pozostaje wewnatrz. Farsz zawierajacy
samo miesoi przyprawy, a wiasnie takijest farsz
w pierogach wytwarzanych recznie U Jedrusia,
jest nieco bardziej twardy, co wigze sie z bra-
kiem dodatkéw poprawiajacych konsystencje
produktu, np. soi.

A €0 z innymi recznie wytwarzanymi
produktami?

W naszej ofercie tradycyjnych dan znajduja sie
rowniez nalesniki na stodko, ktére takze produ-
kujemy na bazie receptury domowej. Nalesniki
s przygotowywane na patelni zeliwnej, smazo-
ne dwustronnie, dzieki czemu uzyskuja wieksza
kruchos¢, wieksza chrupkos¢, a przez to takze
lepszy smak. Dostepne s3 w dwoch wariantach
smakowych: z farszem serowym badZ jabtko-
wym. Ser uzyty w farszu pochodzi od polskiego
producenta. Nalesnik jest napetniany farszem,
sktadany w koperte i pakowany do tacki od razu
po zdjeciu z patelni.

Z jakich Zrédet Panstwa firma pozysku-
je surowce niezbedne do przygotowa-
nia potraw?

Wszystkie sktadniki pochodzg wytacznie od
statych, sprawdzonych, polskich dostawcow.
Kazdy z nich jest przez nas zaudytowany, a spe-
cyfikacja surowcow jest ustalona i podpisana
przez technologéw obydwu firm. Kazda dostawa
sprawdzana jest takze jakosciowo na podstawie
rzeczonej specyfikacji.

W Panstwa ofercie poza tradycyjnymi
potrawami znajduja sie takie gotowe
zestawy obiadowe. Duzo 0s6b narzeka
na niska jakos¢ takich produktow, a takze
sporg zawartos¢ konserwantow.
Czy naprawde nalezy sie ich obawiac?
Produkcja dan obiadowych U Jedrusia jest
w petnizautomatyzowana, dzieki temu podnie-
slismy jakos¢ mikrobiologiczng dan. W prakty-
ce wyglada to nastepujaco: wszelkiego rodzaju
sosy przygotowujemy w specjalnym kotle. Jest
to kociot dziatajacy na tej samej zasadzie, co
domowy szybkowar: znaczaco przyspiesza za-
gotowanie potrawy podwyzszajac jednocze-
$nie temperature do 105°C. To pierwszy etap,
na ktérym jestesmy w stanie podnie$¢ mikro-
biologie, a wigc higieng i czystos¢ produktu.
Kolejnym etapem jest pakowanie gotowego
produktu. 0dbywa sie ono na specjalnej linii
i trwa tylko godzing od momentu ugotowania
do zapakowania. Czges¢ dan pakujemy na go-
raco, dzieki temu zostaje zniwelowany czas,
kiedy moga namnozy¢ sie bakterie pozostate
w produkcie. Ogromnym plusem jest wyklu-
czenie dziatania czynnika ludzkiego, powodu-
jacego zwykle dodatkowe zakazenie podczas
pakowania. Petna automatyzacja sprawia, ze
bez uzycia konserwantéw jestesmy w stanie
utrzymac przydatnos$¢ do spozycia trwajaca
okoto 14 do 16 dni. Przy pakowaniu studzonych
dan utrzymujemy ciag chtodniczy. Caty proces
trwa takze nie dtuzej niz godzing, ponadto
utrzymany jest w warunkach zapewniajacych
czystos¢i higiene.

Aby samodzielnie w domu przygoto-
wac obiad dla jednej osoby, trzeba
wydac¢ okoto kilkunastu ztotych. Sko-
ro produkty marki ,U Jedrusia” sa tak
wysokiej jakosci, jak wyttumaczy Pan
ich niska cene?

Kupujac surowce, nabywamy je w ilosciach
hurtowych, co pozwala nam znacznie nego-
cjowac ceny i umowy z dostawcami. Dla nie-
ktérych surowcow mamy stata cene, ponadto
jestesmy nastawieni na wspotprace z solid-
nymi i sprawdzonymi producentami, co takze
owocuje dtugoletnimi kontraktami z atrakcyj-
nymi warunkami cenowymi. Takie dziatania
pozwalaja na racjonalne i madre oszczedno-
sci. Jezeli koszt przygotowania potrawy dla
jednej osoby wyniesie kilkanascie ztotych,
koszt dla kilkunastu czy kilkudziesieciu oséb
automatycznie spada. My zas przygotowu-
jemy potrawe w szarzy kilkudziesieciu tysie-
cy sztuk jednorazowo, wiec sitg rzeczy koszt
jednostkowy spada i mozemy w ten sposob
zapewni¢ naszym klientom wysoka jako$¢ przy
niskiej cenie.

Jakie preferencje zgtaszaja klienci?
Czy dostrzega Pan pewien trend w$réd
konsumentow?

Podczas prowadzonych przez nas badan kon-
sumenckich dowiedzielismy sie, ze cze$¢ klien-
tow chetnie zdecydowataby sie na zakup tylko
migsnej czesci positku, samodzielnie dogoto-
wujac do nich makaron lub ryz. 0d dtuzszego
czasu w naszej ofercie znajduja sie kotlety solo,
pakowane natackach po 3 lub 4 sztuki, w zalez-
nosci od indywidualnych potrzeb zgtaszanych
przez dystrybutoréw. Jestesmy elastyczni po to,
by nasi klienci mogli wybiera¢ zaréwno sposrdd
gotowych dan, jak i osobnych sktadnikow obia-
dowych, tworzac w ten sposéb dowolne pota-
czenia. Coraz wiekszym powodzeniem cieszg sie
warzywne, zasmazane dodatki do obiadu, takie
jakmarchewka, buraczkii kapusta. Donajbardziej
popularnych nalezg jednak dodatki skrobiowe,
a wiecosobno pakowane kopytka czy kluski $la-
skie. Domyslam sie, ze ich powodzenie wynika
7 przyzwyczajend gastronomicznych Polakow,
ktérzy z jednej strony bardzo lubia potrawy
na bazie ziemniakdw, a z drugiej wybieraja
gotowy produkt, gdyz samodzielne przygo-
towanie w domu kopytek czy klusek jest dosc¢
pracochtonne.

Jakajeszcze potrawa moze stac sie Pana
zdaniem przebojem dan gotowych?

W tej chwili placki ziemniaczane s3 bardzo
pozadanym i dobrze sprzedajacym sie produk-
tem. Domowe przygotowanie przysparza sporo
ktopotu: ziemniaki trzeba zetrze¢, powstata
mase odpowiednio wymiesza¢, a nastepnie
usmazy¢, w wyniku czego w kuchni zostaje
dos¢ charakterystyczny, ostry zapach. Mysle,
7e ten produkt moze stac sie hitem sprzedazy.
Nasze placki przygotowujemy na patelni zeliw-
nej, a nie wszyscy, ktorzy chcieliby je samo-
dzielnie przygotowywa¢, maja taka w domu.

U JEDRUSIA | PREZENTACJA PARTNERA

Masa sktada sie z prawdziwych ziemniakdw,
co wyréznia nas sposrdéd producentéw. Co
prawda dodajemy do masy odrobine ptatkdw
ziemniaczanych czy skrobi, jednak tylko po to,
by zagesci¢ catos¢ i pozby¢ sie nadmiaru wody
pochodzacej z ziemniakow. Ponadto uzywamy
masy jajowej, ktora jest pasteryzowana i bez-
pieczna. Efektem sa Swieze placki ziemniacza-
ne nierdzniace sie smakiem od domowych.

Co by Pan powiedziat osobie, ktéra
nigdy nie probowata produktéw goto-
wych marki U Jedrusia, ieby ja do nich
zacheci¢?

Zanim rozpoczatem prace w firmie U Jedrusia,
sam podchodzitem bardzo ostroznie do goto-
wych dan. Moja niechec opierata sie na rozpo-
wszechnionym stereotypie, ze tego typu potrawy
nie do$¢, ze sa gorszej jakosci, to jeszcze dla
zapewnienia dtuzszego okresu przydatnosci
do spozycia, naszpikowane sa niezdrowa che-
mig. Gdy zapoznatem sie z procesem produk-
cyjnym, przekonatem sie, ze dania U Jedrusia
produkowane s na bazie sprawdzonych, tra-
dycyjnych receptur opracowanych przez pania
Marie Krupinska, nieprzewidujacych zadnych
zbednych dodatkdw, stabilizatoréw czy emul-
gatoréw. Kolejnym argumentem swiadczacym
niezbicie za jakoscia dan gotowych jest fakt,
iz ich produkcja odbywa sie w nowoczesnym
zaktadzie, przez odpowiednio przeszkolonych
pracownikéw dbajacych o czystos¢ i wzorowe
warunkipracy.Proceduradotyczacawytwarza-
nia bezpiecznej zywnosci jest jak najbardziej
zachowana. Kiedy$ w mojej rodzinie na wigilie
samilepilismy pierogii uszka. Teraz korzystamy
7 gotowych produktow zakupionych U Jedrusia,
gdyzjesttosprawdzony produkt, ktérego jako-
$cijestesmy pewni.
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pomiedzy Linde MH Polska a U Jedrusia Sp.z 0. o.

Nasza wspotpraca rozpoczeta sie w roku 2012,
kiedy otrzymalismy zapytanie dotyczace woéz-
kow elektrycznych. 0d pojazdéw wymagano
przede wszystkim wysokiej efektywnosci pra-
cy oraz stosunkowo niskiego zuzycia energii.
Przygotowana przez nas oferta spotkata sig
7 aprobata klienta, co zaowocowato podpisa-
niem kontraktu i pierwsza dostawa wozkéw do
zaktadu produkcyjnego w Morawicy.

Wraz z dynamicznym rozwojem naszeqgo
Partnera pojawity sie kolejne potrzeby zwig-
zane z transportem bliskim. W 2013 r. do no-
weqo zaktadu produkcyjnego zlokalizowanego
w Wieliczce dostarczylismy woézki z techniki
sktadowaniaitransportowania, wykorzystywa-
nych w logistyce na wejsciu towardéw, a takze
przy wyjsciu gotowych produktow.

W 2014 1. zostat zrealizowany kolejny projekt
wynikajacy z rozbudowy zaktadu produkcyjne-
gow Morawicy. Do nowo powstatego magazynu
dostarczylismy wdzki wysokiego sktadowania.
Pojazdy te charakteryzuja sie bardzo dobra
widocznoscia z pozycji operatora, przestronng
kabina, a takze amortyzowana konstrukcja
umozliwiajaca komfortowa i bezpieczna prace.

W ramach wspdétpracy nasz Partner korzy-
sta tez z oferowanego przez nas mobilnego
serwisu, ktéry dokonuje napraw na miejscu
bezposrednio po ich zgtoszeniu. Do sprawnego
zarzadzania flota wdzkéw wykorzystuje zas
zdalny system Linde CTRL FLEET, ktéry odpowia-
da za wspomaganie i nadzér wozkdw pracujg-
cych we wszystkich zaktadach produkcyjnych.






