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Sum afrykanski — (Clarias
gariepinus (Burchell, 1822))
pochodzi z rodzaju Clarias, z
rodziny Clariidae —
dtugowgsowate i rzedu
Suliformes — sumoksztattne
(WORMS, 2026).

Sum afrykanski (stawada)

Jest gatunkiem naturalnie
wystepujgcym w wodach
srodlgdowych Afryki oraz Azji, a
zostat wprowadzony do waod
srodlgdowych Europy oraz
Potudniowej Ameryki (FishBase,

2026).
J

Z zawartoscig ttuszczu 3,95%
(Klasa i Trzebiatowski, 1992),
jest rybg zaliczang do
Sredniottustych (2-7% ttuszczu)
(PN-A-86770:1999), jest przy
tym rybg niskokaloryczng: 100 g

fileta — 95 kcal (Jurek, 2019).




@ Sum afrykanski (stawada) - nazwy @é

Naukowo, sum afrykanski jest jednym z synoniméw polskiej nazwy dla tego gatunku, obok
nazwy klarias, zas gtdwng nazwa jest stawada (Wiecaszek i in. 2015).

Wedtug ,,Wykazu oznaczen handlowych gatunkoéw ryb, wodnych bezkregowcéw oraz glonow
i wodorostow morskich wprowadzanych do obrotu na rynek polski” gatunek ten moze by¢
wprowadzany na krajowy rynek pod nazwg sum afrykanski, a takze klarias i stawada
(MRIiRW, 2026).

292. Sum europejski (Silurus glanis) SOM
293. Sum afrykanski (klarias/stawada) (Clarias gariepinus) CLZ
294. Sumik biekitny (Ietalurus furcatus) ITF

295. Sumik kanalowy (Ictalurus punctatus) ITP




@ Sum afrykanski (stawada) - nazwy @é

Na liscie gatunkéw FAQO: , ASFIS List of Species for Fishery Statistics Purposes” pod angielskg nazwg
“North African catfish” i posiada kod FAO alfa-3: CLZ (FAO AFSIS, 2025).

Niemcy: Afrikanischer Raubwels, niektorzy mniejsi producenci préobowali wprowadzac ten gatunek

na rynek niemiecki pod nazwg Klarias.

Wielka Brytania: Catfish, Barbel, Mudfish

Szwecja: Afrikansk Vandrarmal

Ukraina: Com adppunKaHcbKkuin, Com Knapiesun.

Zrédto: Fish Base, 2026.




Ryby:

Smazony w masle sum, szparagi,
sos holenderski na palonym masle,

miode ziemniaki z koperkiem [GF] 108 zt

0

SMAZALNIA

Stodko-wodna

SUM

NA ZIMNO
TATAR Z SUMA

NA GORACO

ZUPA RYBNA
(delikatna zupa z
pulpetami z SUMA)

FLAKI
(zupa a la flaki z
kawatkami SUMA)

13,90 z4/100 g

19,99 z4/100 g

20,00 zt/300 ml

20,00 z/300 ml

Vi

4

FISHERMAN

- Restaurant -

5

&

sum z Warmii i Mazur,
sos maslany - zapiekanka 92

warzywna - satata rzymska

Zrodta: https://kaplonyiszczepuje.pl/ ¢ https://slodkowodna.pl/ ¢ https://fisherman.com.pl/wp-content/uploads/2024/12/menu-pl-eng-act.docx-3.pdf




“w Nazwa w praktyce detalicznej

—
OSO7
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Zrédto: materiaty produktowe — Sum po japonsku 110 g

m Wartosci odzywcze Logistyka

Sum po japonsku 110 g

Skiadniki:

sum afrykanski* (Clarias gariepinus/ wyhodowane w akwakulturach polskich)

(50%), sos pomidorowy (50%): woda, warzywa w roéznych proporcjach (21%;

papryka, ogorek), koncentrat pomidorowy (16%), cukier, olej rzepakowy, ocet

spirytusowy, skrobia kukurydziana modyfikowana, sél, substancje zageszczajgce:

guma ksantanowa, guma guar; naturalny aromat papryki, ptatki chili.
*z potaczonych kawatkéw ryby.

Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu:

Wartos¢ energetyczna

Ttuszcz

- w tym kwasy ttuszczowe nasycone

Weglowodany
- W tym cukry

Biatko

Sél

441 kJ /105 keal

58
0.7g

41g
418

10g

11g




Nazwa w praktyce detalicznej

SuperFish Filety z suma w zalewie warzywnej 300 g
w 100 g produktu
22’092* / szt. Wartoéé energetyczna : 382 k|/91 kcal

Tluszcz, wtym:: 3,8 g

kwasy tluszczowe nasycone : 0,6 g

Kategorie
ST Weglowodany, w tym: : 7,0 g
Mieso i ryby, Ryba surowa, Przystawka rybna
cukry: 3,2 g
Sktadniki Bialko: 7.2 g
kawatki filetow z SUMA smazone 50% [filety z SUMA AFRYKANSKIEGO (Clarias gariepinus)® lub z krzyzéwki S6l:12g
Z SUMA . i : - | gatunkéw: SUMA AFRYKANSKIEGO i VUNDU (Clarias gariepinus x Heterobranchus longifilis)*, olej =5
WATZYWNE) \ q . ! ] rzepakowy, maka PSZENNA), woda, marchew 5%, cebula marynowana 5% (cebula, sél, ocet spirytusowy,
¥ 5 SETUC) ENSPNNODN cukier), zelatyria weprzcuwa spoywcza, sol, przyprawy (zawieraja SELER), ocet spirytusowy, cukier, aromaty, *
:;ﬁfxm er- glukoza, regulator kwasowvosci (kwas cytrynowy), *Wyhodowano w Holandii lub w Stemczech i Polsce.
Cech
Tekst dotyczacy alergenéw oy
Produkt moze zawiera¢: jaja, soje, mleko (tacznie z laktoza), gorczyce, dwutlenek siarki i siarczyny. z warzywami, bez substancji konserwujacych, zroédto biatka,

Nazwa produktu uregulowana prawnie bezsubstancdilslotzgoych

Kawatki filetéw z suma smazone w zalewie warzywnej. Produkt pasteryzowany

= . =

Zrédto: https://www.superfish.pl/produkty/filety-z-suma-w-zalewie-warzywnej-300-g/




Nazwa w praktyce detalicznej

Marinus F"ety z suma w zalewie wa rzywnej 3009 Sum w galarecie stanowi idealng alternatywe dla tradycyjnego karpia. Najwyzszej jakosci surowiec, pochodzgcy od naszych najlepszych dostawcow w
: 5903895642544 potaczeniu z aromatycznymi dodatkami tworzg niezwykty bukiet wyrazistych smakéw. Dodatkowo jest on bogatym zrédtem kwasow ttuszczowych O-
mega 3.
22.04zt z VAT
92W MAGAZYNIE INFORMACJE 0 PRODUKCIE:

Sposob przygotowania: Bez gotowania

- 1+ Kraj pochodzenia/Wyprodukowano w: Polska

Skfadniki: Smazone kawatki fileta bez skéry z suma 50 % [sum sampa (hybryda heterobranchus longifilis x clarias gariepinus)* maka pszenna, olej |

& DODAIDD LN rzepakowy], woda, marchew S %, cebula 5 %, zelatyna wieprzowa, sol, przyprawy (zawierajg seler), ocet spirytusowy, cukier, ekstrakty przypraw,
glukoza, regulator kwasowosci (kwas cytrynowy)

Pojemnosc: 300 g
DARMOWA

DOSTAWA
0D 2437t

WYGODNE PEATNOSCI Temperatura przechowywania min - max: 2 -8 °C
Przslewy= PayU’ Waga jednostkowa brutto: 0,52 kg

Adres podmiotu wprowadzajgcego do obrotu: Nazwa firmy: graal service ulica i numer: zachodnia 22 kod pocztowy i miasto: 84-200 wejherowo pl

" Catkowity okres minimalnej trwatosci (od daty produkcji): 200 dni (dzien)

——

zrédto: https://stolicazakupow.pl/produkt/marinus-filety-z-suma-w-zalewie-warzywnej-300g/?srsltid=AfmBOorh2pL7K0eUOrwuFROi2E_HnbrlMj_ibgbevOiXE256luebrzQl




MIR
‘@&’ Budowa ciata suma afrykanskiego

Oczy

—— Pokrywy skrzelowe

Was nosowy Ptetwa grzbietowa

Ptetwa ogonowa

Otwor gebowy

Was gtéwny
s Ptetwa odbytowa
Zewngtrzny __I piersiowa Pletwa
was zuchwowy brzuszna

Wewnetrzny
was zuchwowy

Zrodto: iStock

Fot. O. Szulecka




MIR Srednia wydajno$é
W — dane literaturowe

Filety - 43%

N

Tusza bez gtowy (%) 69,95-+ 2,53

Filety bez skory (%) 42:69+:28:53

® Zrédto: opr. na podstawie Chwastowska-Siwiecka i in. (2016)
Zrédto rys.: https://www.rynek-rolny.pl/artykul/hodowla-suma-afrykanskiego-najwazniejsze-informacje,5.html

Ptetwy - 5%

Skéra - 6%
Szkielet - 9%

Whnetrznosci - 8%

Gtowa - 27%




Rodzaj obrobki

1762,0 + 176,9

1612,3 + 150,9
— samice
Typowa obrébka
ryb

+

D e 1564,2 + 1213
Typowa obrobka
ryb 1564,7 * 103,8

- samice

Zrédto: Badania wiasne, n = 20

19,1+2,6

98+12

21,717

91,2+0,8

90,2+1,2

78,3+1,7

27,0+1,7

22,7%0,3

27,6+0,9

25,3+ 0,5

Srednia wydajnos¢
— badania wtasne

Glowa?®
(%)
(xts)

Tusza (%)
(xts)

582+24

62,7+0,8

53116

LWnetrznos$ci wraz z wyrostkami 2 i 4 tuku skrzelowego; 2Z ptetwami piersiowymi; 3 Bez ptetw piersiowych; 4 Bez ptetw brzusznych

12,0+ 1,8

189+2,1

145+14

43,8+2,0

385+16

54+0,7

4,6+0,4

7577 ¢

40,6+ 1,5
654,6 g

384+1,6
600,7 g

339%16
530,4 g




Srednia wydajnosé rzezna (%

Cata ryba

Wnetrznosci - samee
Wnetrznosci - samice

Ryba patroszona - samce
Ryba patroszona - samice
Glowa - samce

Glowa - samice

Tusza - samce

Tusza - samice

Kregostup z pdetwami - samece
Kregostiup z ptetwami - samice
Filety ze skdrg - samce

Filety ze skarg - samice

Skira - samce

Skdra - samice

Filety bez skary - samce

Filety bez skory - samice

111

Zrédto: Badania wiasne, n = 20




“‘ i"; Przetwodrstwo suma afrykanskiego

L

Tusza suma — ciecie V. Filety z suma (odgtawianie cieciem V)
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski

Skéry suma. Fot. T. Kulikowski

Tusza suma — ciecie proste. Filety z suma (odgtawianie cieciem prostym)
Fot. O. Szulecka Fot. T. Kulikowski




morskich.

Brak tusek na skdrze.

Brak osci w filecie.

tatwosé obroébki.

Przy obrébce ze skdrg ryba nie rozpada sie.
Nie ma zapachu rybnego przy smazeniu.
Szerokie zastosowanie do wielu dan i potraw.

Gtowa i kregostup po filetowaniu ryb, moga
stanowic¢ surowiec na zupe rybna.

Bogaty w kolagen, w skorze 18-19% kolagenu. Ze
100 ton ryby — 1000 kg kolagenu (Kuczynski, 2019)

MIR Zalety i wady obrébki wstepnej
& | | przetwarzania suma afrykanskiego

Dostepnos¢ surowca przez caty rok,
w przeciwienstwie do ryb jeziorowych czy

Stosunkowo duza ilos¢ sluzu na skérze ryby.
Rozwigzanie: usuniecie podczas mycia.

Grubsza skoéra niz u innych ryb, np. morskich, co jest wynikiem
braku fusek. Rozwigzanie: odskdrzenie lub dodanie panieru.

Ciemna barwa skory. Rozwigzanie: zastosowanie panieru suchego
lub mokrego, lub odskdrzenie fileta.

Karp aifitec giiftee

B —

Wegorz  aitee gifite

e —

Halibut it
Sandacz et

Jesiotr

Sum




MIR Gtowne kierunki wykorzystania suma
@ afrykariskiego w przetwdrstwie

ot

* Patroszony, e Tusza,
* Tusza,

* Tusza,
* Filety ze skérg,
* Filety bez skory.

* Filety ze skora, : F”eW £6 skélra,
* Filety bez skéry, * Filety bez skory,
* Mieso mielone, * Mieso mielone,
* Sushi.
* MOPR.

* Pieczony, opiekany
* Smazony, * Pasteryzowane, w tym
* Produkty w sosach, marynowane,
zalewach, e Sterylizowane
e Satatki. * Obrobka sous-vide.




MIR  przyktady wykorzystania suma
— filety Swieze i mrozone

Fot. T. Kulikowski Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis Fot. T. Kulikowski




Przyktady wykorzystania suma
— filety i mieso z suma

W

i et .,
ZUVEJA“‘

filet ze skorg

Filet ze skorg, MAP Filet ze skérg, vacuum Mieso mielone
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski

Tatar surowy Mieso poddane obrébce sous-vide
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski




Przyktady wykorzystania suma
— burgery, kotlety, pulpety i nugetsy

Burgery surowe Kotlet smazony z fileta z rozdrobniona skéra
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski

Pulpety surowe Nugetsy smazone
Fot. T. Kulikowski




Odgtawiarko-patroszarka przystosowana do suma
Fot. T. Kulikowski

ey M — — NI
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Linia technologiczna przystosowana do przetwérstwa suma
Fot. T. Kulikowski

(Lokalizacja: Gospodarstwo Rybackie Nutrition & Food, Niemcy)

Odskérzarka
Fot. T. Kulikowski




MIR Mechanicznie odzyskane produkty
‘& rybotéwstwa (MOPR) - separacja

Fot. O. Szulecka Fot. O. Szulecka Fot. O. Szulecka




ol

Podmioty prowadzgce przedsiebiorstwo spozywcze wytwarzajgce MOPR zobowigzane s3
zapewnic zgodnosc z ponizszymi wymogami.

MIR :
Wvmagania dla MOPR
- s

1. Uzywane surowce muszg spetniac¢ nastepujgce wymogi.
a) do wytwarzania mechanicznie oddzielonych produktéw rybotéwstwa mozna uzywacd

b)  zadne surowce nie mogg zawiera¢ narzgdow wewnetrznych.

2. Proces wytworczy musi spetniac nastepujgce wymogi:
a) mechaniczne oddzielenie nalezy wykonac¢ niezwtocznie po filetowaniu;
b)  w przypadku wykorzystania catych ryb, nalezy je przedtem wypatroszy¢ i umyg;

c) po wytworzeniu, mechanicznie oddzielone produkty rybotowstwa nalezy mozliwie
lub

Zrédto: Rozp. (WE) nr 853/2004.




Przyktady wykorzystania suma
— ryby wedzone

(]

S
3 AR

|

'!’-"W', !
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Wedzony filet z suma (Wegry)
Fot. T. Kulikowski

] Wedzona tusza z suma Wedzony filet z suma (Niemcy) Wedzony filet z suma, vacuum (Niemcy)
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski




Przyktady wykorzystania suma
— roladki, szasztyki i satatka z suma

Roladki z suma Roladki z suma Satatka z sumem wedzonym
Zrédio: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. Zrédio: https://www.youtube.com/watch?v=hYpXsYNOZzs Fot. Oksana Chaun




MIR  Przykfady wykorzystania suma
— produkty garmazeryjne

A

Kanapki z sumem wedzonym Pierogi z sumem Gotabki z sumem

® Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis.




Przyktady wykorzystania suma
— dania gotowe i garmaz

/

Sum w oleju (Wegry) Dania gotowe (mrozone) z suma, z kasza kus-kus (Litwa)
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski

)0 a T2,
: ‘&m '
Produkt wygodny - Filet z suma w marynacie

z czosnku niedzwiedziego i pietruszki (Litwa) po tajsku (Litwa)
Fot. T. Kulikowski Fot. T. Kulikowski




MIR Przyktady wykorzystania suma
@’ - w zalewie, galarecie i z ryzem

Sum w galarecie Sum w zalewie octowej Paprykarz z suma

Fot. O. Szulecka Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady,
Dariusz i Marlena Tubis. Dariusz i Marlena Tubis.




MIR Przyktady wykorzystania suma
‘& — konserwy z suma

R
S
i
|

(1) Cena detaliczna 9,54 zi (2) Cena detaliczna 8,68 zt (3) Cena detaliczna 9,90 zt

o zrédto:
(1) https://www.empik.com/losos-sum-po-japonsku
(2) https://bergdystrybucja.erli.pl/produkt/losos-sum-w-sosie-barbecue
(3) https://allegro.pl/oferta/sum-w-oleju-z-rodzynkami-110g-losos-ustka




MIR Przyktady wykorzystania suma
‘& — sushi z sumem

Fot. O. Szulecka Fot. O. Szulecka

W RYBACTWO MIR O i
Q> | MORZE - F Morst Ryback




Blogosfera

® Zrodta:

1) Dorota smakuje zycie. https://www.dorotasmakuje.com/2013/08/sum-z-grilla-podany-na-owocowej-salsie/
2) Najsmaczniejsze,pl. https://najsmaczniejsze.pl/2009/11/chrupiacy-sum/

3) (4) Czosnek w pomidorach https://czosnekwpomidorach.pl/sum-pieczony/

5) Biedronka. https://www.biedronka.pl/pl/recipe,id,1784,name,sum-pieczony-w-sosie-maslanym

- i P




MIR Zmiany sktadu podstawowego suma

L~ Y afrykanskiego po obrébce cieplnej & E o

Woda (%) Biatko (%) Ttuszcz (%) Popidt (%)

Surowy

76,8 £ 0,87 16,2 + 0,66 5,02+0,49 0,83 £0,10
Pieczony w piekarniku
(200°C, 15 min)

Grilowany 72,7 £ 0,69 19,5+ 1,10 5,16+0,12 1,05+0,13

Obrébka mikrofalami,
(4 min, 2450 Mhz)

Smazony na oleju
stonecznikowym 70,7 £ 0,25 20,0+ 1,01 8,02 +1,68 1,15+0,13
(200°C, 4 min)

69,4 + 0,34 21,8+0,42 5,85 0,05 1,21 £0,03

72,7 £0,20 20,3+0,75 5,22 £ 0,53 1,09 + 0,03

Zrédto: opracowano na podstawie Ersoy i Ozeren (2009).




MIR Zmiany w sktadzie makro- i mikro-
‘@ clementéw po obrdbce cieplnej

Surowy

308+0,35 1817+132,40 40,1+0,08 84+18,50 3,48+0,16 0,2910,04
Pieczony w piekarniku
(200°C, 15 min)

Grilowany 287 +7,40 2694 +6090 83,9+0,74 247+8,93 3,43+0,28 0,25+0,01

Obrébka mikrofalami,
(4 min, 2450 Mhz)

Smazony na oleju
stonecznikowym 451 +3,86 2770+ 83,01 70,9 + 4,02 248+ 7,21 599+0,11 0,40+0,00
(200°C, 4 min)

Zrédto: opracowano na podstawie Ersoy i Ozeren (2009).

341 +8,05 2486 53,40 111+1,80 265+10,20 5,08%+0,02 0,22+0,01

375+4,30 2373 %4811 164 + 3,95 230+9,64 5,40+0,02 0,42+0,05




Oferta produktowa w Internecie

Sum afrykanski filet bez skéry ok. 300-400 g
SELGROS

LR ) . 68.99"
PRSI A SUM AFRYKANSKI FILET BEZ SKORY OK.

Cena: 43,35 zt ; = a i 300-400G

Sum poddany patroszeniu, bez glowy, przeciety na pét wzdtuz linii
1 szt. DO KOSZYKA kregostupa, z usunigtymi pletwami, zebrami i kregostupem,
O] odskérzony.

dodaj do przechowalni
Nr produktu 105360

i Ocena: L ) ! = zapytaj o produkt @ Brak w hali: Krakow
Producent: - ¥ pole¢ znajomemu Ostatnia aktualizacja 11.06.2026 0 14:23
Kod produktu: 105360 Sprawd? dostepnosé w innych halach
zrédio: https://megasam24.pl/ zrodio: https://www.selgros.pl/znajdz-produkt/product/sum-afrykanski-filet-bez-skory-ok-300-400g-105360
SUM AFRYKANSKI FILET ZE SKORA OK. 300-400G CENNIK 2025
EAN: 2885480000000
712424 z VAT/kg

« SUM ZYWY 28 zt kg
« SUM FILET ZE SKORA 70 zt kg

© soonsnouuemwic « SUM FILET BEZ SKORY 75 zt kg
« SUM WEDZONY 70 zt kg
WYGODNE PLATNOSCI « SUM POLEDWICA 90 zt kg
Przolowy " PayU’ « SUM KIELBASA 90 zt kg

« SUM KLOPSY W ZALEWIE 35 zt szt

Ryby | owoce morza, Sw

zrodto: https://stolicazakupow.pl/ zrédio: https://sumafrykanski.com/cennik/




@ Oferta produktowa w Internecie

Kaotao

Sum afrykanski filet

% % % % % 5,00 (3)

Sum atrykanskd fiet

Przojd2 do peinego epksu
59,00 zt
" Wybierz gramaturg
- ' i
- “ia 1kg (+99%)
-
3 @ 3kg (+480%)
» G,
N g A &
5 \ o T ©
7 Sum afrykanski filet - Holandia
h Zambw i oplat zamdwienie 6o poniedzialtu (15.VI) do godriny 9.00.
a améwiaia oy w ek (184 ~ 109,902t / kg
Pozostalo: Sdni 17 godz. 47 mn 13 sek R g § hodowt o P o dla 0s0b

[ w kuchnl. Migoo jest josane. wyiaiiotwo soctyste | oksomitne w
strukturze - niemaol MOsione w smoky - bez ChorantoryRYEI2NEgo .rybnege” cromatu, €o czyni go
~ "
C/ Dostepnode: duta odé Idealnym wyborem tokle dia drieci cly 050D roIpociyojaecyth prrygode 2 rybomi.
Swiotnio sprowdza sie w ponierce, pleczony w ziclkach, a tokte w doniach kuchni azjotyckiol. gdzie
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® Dostawa 0 24,9021 - Kuriet lonost

Produkt no i wogaw jeniu: 05 kg.

Zrédto: https://kapitankonrad.pl/

Produkt dostepny w: Czwortok, Pigtek, Soboto,

05kg +
Razerm: 648621

Kategoria:
Znacaniki:

zrédto: https://www.daryposejdona.pl/produkt/sum-afrykanski-filet/




Oferta produktowa w Internecie

68 >~ QO : i
Sum FILET wedzony 250g RYBY WEDZONE © | Firma | poleca20.3%
5,00 8 oceni5recenzji | 10 oséb kupito ostatnio
24,99 zt sMarRTO
‘l‘, 138,83 zl/kg

zapta¢ poinie; z (NG sprawdz

S

7 0s6b kupito te oferte

Liczba sztuk

WA

1 ] <+ | ze 100 sztuk

DODA) DO KOSZYKA

¥

ad

I
B

KUP | ZAPLAC

AR R

POROWNAJ 2 OFERTY TEGO PRODUKTU

Przewidywana dostawa (O >
jutro - kup do 16:30

zrédto: https://allegro.pl/oferta/sum-filet-wedzony-250g-ryby-wedzone-18168445974




Motywatory zakupy suma
afrykanskiego — polscy konsumenci

. .
wg pici wg wieku

atrakcyjna cena 1 atrakcyjna cena 1 : . : . ' ' . i : .

brak osci - 27% 23% brak osci - 26% 28% 26% 21% 22%

dostepnosc¢ w §k|epie, W _ 24% 25% dostepnosc¢ w ;klepie, w_ 17% 28% 24% 30% 229,
ktérym robie zakupy ktérym robie zakupy
wiedza o jej walorach wiedza o jej walorach

. Frowotvch, / 25% 24% 1 BALOWERRYCH 25% 22% 23% 25% 26%

znajomosc jej walorow - znajomosc jej walorow -

zdrowotnych zdrowotnych
informacja o jej walorach informacja o jej walorach

kulinarnych, o tym jak ja - 19% 22% kulinarnych, o tym jak ja - 18% 19% 16% 26% 22%
przyrzadzic¢ przyrzadzic¢

wygodna forma przetworzenia . . wygodna forma przetworzenia > 5 = A <

- np. filety lub gotowy -~ 19% 18% - np. filety lub gotowy ~ 14% 23% 19% 20% 15%

produkt produkt
informacja o sposobie jej _ informacja o sposobie jej _
Kodbwaaa 14% 13% hodowans 12% 12% 14% 11% 17%
dostepnos¢ w restauracji - 12% 10% dostepnos¢ w restauracji - 17% 16% 11% 7% 8%
I ' | ) 1
Kobieta Mezczyzna 18-24 25-34 35-44 45-54 55-65

% wskazan; Badanie CAWI na n = 1024 dorostych konsumentdw w Polsce (11.2023), test wielokrotnego wyboru, max 3 odpowiedzi Zrédto: ARC Rynek i Opinie dla MIR-PIB




Preferowane formy nabycia suma
afrykanskiego — polscy konsumenci

. .
wg pici wg wieku
Swieza ryba cata Swieza ryba cata
lub patroszona, tusza ~ 28% 31% lub patroszona, tusza = 26% 27% 27% 33%
Ryba wedzona - t 38% Ryba wedzona 32% 39%
Ryba suszona 5% 9% Ryba suszona - 5% 10% 3%
Chtodzone przetwory, _ 9% 12% Chtodzone przetwory, 12% 14% 12% 10% 6%
pasty, etc. pasty, etc.
Wyroby pasteryzowane Wyroby pasteryzowane
lub sterylizowane - 11% 13% lub sterylizowane-- 12% 16% 13% 9% 9%
(konserwy) (konserwy)
Inna forma - 2% 1% Inna forma - 5% 3% 2% 1% 0%
W Zzadnej, nie jestem _ o o W zadnej, nie jestem _ o o = o o
zainteresowany ta ryba 8% 5% zainteresowany ta ryba 7% 5% 3% 4% 12%
Nie wiem, o o Nie wiem, o o, 9, o o
trudno powiedzie¢ - 12% 1d% trudno powiedziec 15% 7% 16% 15% 13%
Kobieta Mezczyzna 18-24 25-34 35-44 45-54 55-65

% wskazan; Badanie CAWI na n = 1024 dorostych konsumentéw w Polsce (11.2023), test wielokrotnego wyboru, max 3 odpowiedzi Zrédto: ARC Rynek i Opinie dla MIR-PIB




@ Podsumowanie

Yt

Sum afrykanski (stawada) (Clarias gariepinus), dzieki swojej catorocznej
dostepnosci oraz technologicznym walorom:

mieso bez tusek mieso bez osci mato rybny smak L .
wielos¢ zastosowan

szczegllnie w garmazu,

— wieksza — wieksza fatwosc — przyjmuje smak
czystosc obraébki, obroébki, sosow, zalew,

moze stac sie nie tylko uzupetnieniem lub rozszerzeniem
dotychczasowej oferty produktowej, a nawet jej podstawa.
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