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Z Panem Jerzym Karolczykiem wspotwiascicielem nowego brandu wedlin w klasie
premium Pieczone&Wedzone rozmawia Matgorzata Martini

w Panie Jerzy, w ktorym roku zostata zatozona firma
Karolczyk&Karolczyk Sp. z 0.0?

Pomyst na firme powstat pod koniec 2015 roku. W sierpniu 2016
roku podpisalismy z bratem umowe spétki. W miedzyczasie podjete juz
byty prace nad projektem zaktadu. Niestety rzeczywistos¢ nas zaskoczyta.
Okazato sig, ze budowa malenkiego zaktadu, ktéry ma petne dopuszczenie
weterynaryjne, to proces trwajqcy 5 lat. Nie zdawalismy sobie sprawy, ze
musimy sie uzbroi¢ w takg cierpliwos¢. Ostatecznie zaktad otworzylismy

w sierpniu 2019 roku, pot roku przed wybuchem pandemii.

w Skqd wzigt sie pomyst? Z zamitowania, z pasji, z checi zrobienia
czegos ciekawego? Czy wczesniej dziatat Pan juz w branzy miesnej?

Od dtugiego czasu szukalismy zdrowych, bezpiecznych i zarazem
smacznych wedlin. Prawie cata moja rodzina od pokolen zwigzana byta
z fowiectwem oraz lesnictwem, obyci bylismy z wytwarzaniem w domu
pasztetow, pieczeni, wedlin z dziczyzny. Dzieki dbatosci o tradycje zaréw-
no przepiséw, jak i dobrego surowca, ktérego mielismy pod dostatkiem,
byty prezenty dla rodziny, przyjacict, znajomych. Wreszcie doszlismy do
przekonania, dlaczego by nie robic tego na szerszq skale i w taki sposéb
stalismy sie szczesliwymi posiadaczami zaktadu miesnego. Doswiadczenie
w branzy miesnej? W naszq firme zaangazowane sq trzy osoby. Kazda
z nich wczesniej dziatata w innej branzy - ja zajmowatem sie zawodowo
sprzedazq i marketingiem i za to odpowiadam obecnie. Wojciech, mgj brat,
sprzedazq i zarzqdzaniem, obecnie odpowiada za sprzedaz i produkcje
w firmie. Beata, zona Wojtka, to technolog przetwdrstwa migsnego o spe-

cjalizacji przetwdrstwo dzika, w firmie zajmuje sie zaréwno zarzqdzaniem

produkejg, jak i wprowadzaniem nowych produktéw na rynek. Pracujgc



w zawodzie od 29 lat, zajmuje sie catq sferg technologii produkeji oraz
kreowania i wdrazania nowych produktéw. Przy takim uktadzie mamy
w zespole osoby odpowiedzialne za konkretne zadania - technologie,

produkcje, sprzedaz i marketing.

w Swojq oferte kierujecie do tzw. swiadomych klientéw. Co Pan

przez to rozumie?

Swiadomy Klient w naszym rozumieniu, to Klient dbajqcy o zdrowie
wtasne i bliskich, zmieniajgcy swoje zwyczaje z jedzenia byle czego i byle
jak, na cieszenie sie z chwili jedzenia zdrowych i smacznych produktdw,
o znanym pochodzeniu. To cztowiek zjadajqcy wedliny rzadziej, ale wybie-
rajqcy te o wyzszej jakosci. Dla nas to takze Klient szanujqcy i otaczajgcy
ochrong Planete, na ktérej zyjemy, cenigey prace ludzkg, jak i zwracajqgey

uwage na technologie przetworzenia surowcéw, z ktérych powstajq wedliny.

w Jakimi wartosciami kierujecie sie, tworzqc Wasz asortyment?
W jaki sposob wytwarzane sq Wasze wedliny?

Mégtbym powiedzie, ze to tradycja, bo faktycznie tak jest, ale nie to
jest najwazniejsze. Zalezy nam na tym, aby pracowaé na najlepszym surow-
cu, poniewaz podstawa dobrego produktu to wtasnie najlepszy surowiec.
Nasze produkty majq by¢ smaczne, ale przede wszystkim zdrowe, bo to na
nas bowiem cigzy odpowiedzialnos¢ dostarczenia takiego produktu konsu-
mentowi. Klient musi by¢ przekonany, ze jesli spozywa nasz produkt, to ma
100% pewnosci, iz je co$ wyjgtkowego. Stosujgc obnizony poziom peklosoli,
w produkowanych przez nas wedlinach mamy nizszy poziom dodatku azo-
tynu sodu, ktéry jak wiemy jest substancjq konserwujgcg. Whasnie dlatego
regularnie sprawdzamy poziom WWA w naszych produktach, aby mie¢
pewnos¢, ze pomimo wedzenia w komorach tradycyjnych, robimy to dobrze
i mamy nad nim petng kontrole. Do zaktadu nie wprowadzamy zadnych

dodatkéw alergennych. Po dtugich prébach nad jakoscig wedlin, w grudniu
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2021 wyeliminowalismy catkowicie cukier z naszych produktow. Kupujemy
gotowe elementy, z ktérych wytwarzamy wedliny Pieczone&Wedzone, wiec
nie mamy problemu z tzw. pozostatosciami do zagospodarowania. Staramy
sie tworzy¢ produkty, ktérych nie ma na rynku, by dac klientowi cos nowego.
Nie zalezy nam na tym, aby ,boksowac si¢” zinnymi producentami, tworzqc
kolejne paréwki, dlatego serdelki na przyktad produkujemy wg starych re-
ceptur, czyli proponujemy tzw. produkt niekutrowany, na ktérego przekroju
widac drobinki miesa. Nasi klienci sq nim zachwyceni. Wazne tez jest to, ze
przy tworzeniu naszych wedlin oprécz wtasnych smakéw i rozwigzan tech-
nologicznych wspdtpracujemy ze znanymi polskimi restauratorami, takimi
jak Adam Gessler - linia produktéw naturalnych bez dodatku substancji
konserwujqcych, czy Robert Sowa - dania confit. To oni wytyczali nam
droge od idealnej kietbasy naturalnej z aromatem czosnku potqczonego
z kminkiem, po noge z kaczki confit, czy policzki wotowe confit w aromacie
ziot i przypraw skomponowanych przez Mistrza Roberta Sowe pod jego
nadzorem w konfitowaniu. Dzieki naszej marce Pieczone&Wedzone, chcemy
zaoferowac konsumentom nie tylko zdrowy produkt, ale réwniez wedliny

o wyjgtkowym smaku.

w Surowiec jest najwazniejszym elementem w produkcji. Skqd
go pozyskujecie, bo jest nim zarowno wieprzowina, jak i dziczyzna?

To prawda, surowiec to podwalina kazdego produktu w klasie premium.
Dtugo analizowalismy, jaki obra¢ kierunek. Rynek wedlin ekologicznych
coraz bardziej rozrasta sie, ale w tej kategorii brakowato nam czegos
posredniego - naturalnego i zdrowego, a zarazem tradycyjnego. Dlatego
postawilismy na bezanytybiotykowy chow swinek, zréwnowazone rolnictwo,
zmniejszony $lad weglowy. W ten oto sposdb padto na firme Good Valley.
Jak wezesniej méwitem nasze priorytety to zdrowie i dbanie o Ziemie, na
ktorej zyjemy. Nasza dziczyzna pozyskiwana jest ze zwierzqt dziko zyjgcych
w Polsce. Jelen, daniel, sarna, dzik, to mieso o zupetnie innej strukturze niz to

zhodowli. Przez to, ze zwierzeta te sq wybiegane i sposréd nich przezywajg



wylqgcznie najsilniejsze osobniki, ich migso jest z natury zdrowe, najbogatsze
w biatko, a jednoczesnie najubozsze w ttuszcez. Postawilismy w tym zakresie

na rodzimego gracza mianowicie Agno z Brodnicy.

w Jakie produkty wchodzq w sktad oferty P&W?

Specjalizujemy sie w dziczyznie, jak i w wedlinach dtugo dojrzewajg-
cych. W naszej ofercie na te chwile jest blisko 60 produktéw z jelenia, dzika,
$winki i wotu w kilku grupach. Sq to wedzonki i kietbasy tradycyjne, wedzonki
i kietbasy dtugo dojrzewajqce, pieczyste, podroby, dania gotowe w stoikach,
jak i confitowane. Mamy linie naturalng wedlin by Adam Gessler z produk-
tami, ktére nie zawierajg nawet utamka % azotynu sodu. Przy wspétpracy
z Robertem Sowq stworzylismy produkty gotowe, skierowane zaréwno do

przygotowania w domu, jak i do kanatu HoReCa dla szeféw kuchni.

w Jak rozprowadzacie Wasze produkty? Gdzie i w jaki sposéb
mozna je nabyc?

Dystrybucja - jestesmy na poczqtku tej drogi. W B2B bazujemy na
wiasnym transporcie, dostarczamy réwniez firmq kurierskq InPost w styro-
boxach z wktadami chtodniczymi, zapewniajgcymi nieprzerwanie taricucha
chtodniczego dostaw. Posiadamy takze wtasne sklepy stacjonarne pod
markq Pieczone&Wedzone - przyzaktadowy i w Brodnicy oraz warszawskie
Delikatesy Wiele Zdrowego - Miasteczko Wilandw, Ursyndw i Ursus. Wedliny
P&W mozna takze nabyé w sklepach u naszych partneréw w Krakowie,
Lublinie, Turku, Piasecznie, Warszawskiej Radosci, Alei KEN, CH Koszyki,
jak réwniez na platformach poranapola.pl, frisco.pl, deli2.pl oraz w sklepie
internetowym pieczoneiwedzone.pl. Jestesmy tez statymi bywalcami réznych

targéw ekologicznych.

w Panie Jerzy, na koniec chciatabym jeszcze spytac o Pana refleksje
dotyczqcq obecnej sytuacji w branzy miesnej. Jak Pan sqdzi, jaki bedzie
dla niej obecny 2022 rok?

Jest nam bardzo trudno identyfikowacé sie z tym, co dzieje sie w branzy,

poniewaz jestesmy manufakturqg rzemiesiniczq, pozostajemy zatem w pewien

spos6b na marginesie. Nasza branza jest w dos¢ trudnym momencie, po-

dobnie zresztq jak caty handel po wprowadzeniu reformy Polski tad, dlatego
tez uwazam, ze z pewnosciq bedzie to duzo trudniejszy rok niz poprzedni.
Marze w branzy miesnej zawsze byly bardzo niskie, a w obecnej sytuacji sq
na marginalnym poziomie. Cena surowca wieprzowego od dtugiego czasu
utrzymuje sie na statym poziomie, rosnq jednak koszty dystrybucji oraz
szeroko rozumianej produkeji. W takiej sytuacji ciezko jest wyttumaczyc
klientom koniecznosé podnoszenia cen, gtéwnie z powodu wzrostu kosztéw
statych. Sytuacja jest bardzo trudna i nie zapowiada sie, aby byto wida¢
$wiatetko w tunelu. Pandemia spowodowata ogélny chaos na catym $wiecie
i jedyne, o czym mozemy obecnie méwié, to wzrost cen, brak produktéw.
Ceny srodkéw do przetworstwa, opakowan, a w naszym przypadku
takze bardzo istotnego drewna, rosng z dostawy na dostawe. W tej sy-
tuacji nie mozna sie dziwié, ze klienci w obawie o swoje portfele, szukajg
optymalnych produktéw - zdrowych, ale z umiarkowanq ceng. Jednak
jest to sytuacja ogdlna. My raczej wychodzimy poza ramy. Mamy do
zaoferowania naprawde wyjgtkowe wedliny - wypetniajgce nisze miedzy
chatupniczq produkejq wyrobdw tradycyjnych, w wiekszosci wytwarzanych
w przydomowych zaktadach, a produkejq BIO. Nasz surowiec, staty nadzér
weterynaryjny, klasyczna produkcja i wedzenie dajg gwarancje zdrowego,
tradycyjnego produktu z nowoczesnym podejsciem do smaku. Nie ma
w Polsce zaktadéw pokroju naszego, ktére wykorzystywatyby do produkeji
surowiec z hodowli wieprzowej bezantybiotykowej, a jednoczesnie produko-
waty z gotowych elementdéw, co dawatoby gwarancje zachowania czystosci
etykiet na najwyzszym poziomie. Jako zespét mamy duze doswiadczenie
w branzy i doskonatq orientacje w tym, jak i z czego produkowane sq wyroby
migsne w polskich firmach. Nasza misja jest prosta, wyprodukowac zdrowg,

naturalng wedling, ktdrq z przyjemnosciq podamy na stét swoim gosciom.

Dzigkuje za rozmowe.



