KOMUNIKAT PRASOWY

Rynek dodatków do dań – dopracowana receptura najważniejszym wyróżnikiem

Niektórych dań nie sposób wyobrazić sobie bez odpowiedniego sosu. Takiego na bazie majonezu, oliwy z oliwek czy koncentratu pomidorowego. Dobry sos jest w stanie odmienić każdą przygotowywaną potrawę. Dobrze wiedzą o tym Polacy, którzy chętnie sięgają po tego typu dodatki. Jak wynika z danych Euromonitora, rynek gotowych sosów w Polsce w 2012 roku opiewał na 4,48 mln złotych. Według prognoz w 2017 roku wyniesie nawet 4,64 mln zł.
Najpopularniejszymi sosami są bez wątpienia takie sztandarowe produkty jak majonez i ketchup. Znajdziemy je w każdej lodówce. To właśnie od nich produkcję rozpoczyna większość firm oferujących gotowe sosy. Podczas gdy producenci nie zauważają większej sezonowości w sprzedaży ketchupu, tak z majonezem sprawa wygląda nieco inaczej. Dodatek ten najlepiej sprzedaje się tuż przed świętami Wielkanocnymi, zaś najgorzej w miesiącach letnich. 

Pomimo ogromnej popularności w Polsce produkty te nie są proste w tworzeniu. Najważniejszym wyznacznikiem jest oczywiście smak, ale też konsystencja i odpowiedni dobór przypraw. Tutaj pojawia się kwestia dobrze dopracowanej receptury produktu. Niektóre z nich są tworzone i ulepszane latami, do momentu aż osiągną idealny smak.  Firmy nie poprzestają na tworzeniu tradycyjnych sosów, do portfolio często dołączają bardziej egzotyczne dodatki, takie jak na przykład amerykański sos barbecue, remulada duńska czy węgierki sos madziarów. 
- Naszym sztandarowym i najstarszym produktem jest majonez kremowy, który produkujemy nieprzerwanie od 1991 roku. Długo zajęło nam dojście do idealnej receptury – ważny okazał się dobór odpowiednich przypraw, a także konsystencja. Obecnie w naszym portfolio są różnorodne sosy z kuchni świata. Każdy z produktów cechuje się unikatową recepturą, która pozostaje niezmienna. Dzięki temu możemy za każdym razem zapewnić naszym konsumentom ten sam smak sosu – dodaje Łukasz Kotaniec, producent sosów Folwark.

