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Mamy przepis na relaks! Czyli polskie mieso idealne na grilla.

Pod znakiem relaksu i smakéw polskiego miesa mingt wczorajszy dzieh w Restauracji Bubbles przy Placu
Pitsudskiego w Warszawie, do ktérej Zwigzek POLSKIE MIESO zaprosit gosci na piknik majéwkowy. Wydarzenie
pod hastem ,,Przepis na relaks” zaszczycili swojg obecnoscig znani i lubiani w $wiecie kulinarnym goscie specjalni

— Pascal Brodnicki i ambasador kampanii, Piotr Oginski.
Przepis na relaks przy grillu

Piknik byt czescig VI ogdlnopolskiej kampanii promocyjno-informacyjnej Zwigzku POLSKIE MIESO prowadzonej w tym
roku pod hastem ,Smak poparty przepisami”. Celem jej dziatan jest przyblizenie konsumentom wiedzy o polskim
miesie drobiowym oraz wieprzowym, a takze informowanie nt. przepiséw — kulinarnych oraz prawnych, ktérymi

obwarowana jest produkcja miesa w Polsce i w Unii Europejskiej.

- Zawsze stawiamy szczegdlny akcent na to, aby kazde nasze wydarzenie, niezaleznie czy to naukowa konferencja
czy spotkanie piknikowe, miato na celu promocje i edukacje na temat polskich wyrobéw migsnych. Ciesze sig, ze nasze
dziatania przynoszg pozytywne efekty, a konsumenci zyskujg wiedze, ktéra pozwala im na bezpieczng konsumpcje

naszego lokalnego produktu.- méwi dr Witold Choiriski, prezes zarzqdu Zwigzku POLSKIE MIESO.

Piknik majowkowy byt nie tylko okazjg do degustacji doskonatych dar z grilla, ale przede wszystkim mozliwosciq

zdobycia cennych informacji o przepisach i regulacjach prawnych zwigzanych z produkcjg miesa.

Przepisy unijne oraz krajowe odgrywajg kluczowq role w zapewnieniu wysokiej jakosci polskiego miesa, przyczynia-
jac sie do jego coraz lepszego postrzegania zaréwno na rynku krajowym, jak i miedzynarodowym. Na szczeblu Unii
Europejskiej kompleksowe regulacje obejmujqgce bezpieczernstwo zywnosci, kontrole zdrowotng i dobrobyt zwierzat,
a takze $ciste normy dotyczgce stosowania antybiotykdw, stanowiq fundament dla utrzymania wysokiego standar-
du produkcji migesnej. Przyktadem mogqg by¢ regulacje takie jak rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 178/2002 w sprawie ogdlnych zasad prawa zywnosciowego oraz procedur w zakresie bezpieczeristwa zywnosci,

ktére zobowigzujg producentéw do Scistego monitorowania catego taricucha produkcyjnego — od pola do stofu.

Z kolei przepisy krajowe, wpisujgce sie w ramy dyrektyw unijnych, skupiajg sie na dodatkowych aspektach, takich
jak certyfikacja zaktadédw produkcyjnych, regularne inspekcje sanitarne, a takze promocja dobrych praktyk wsrod

producentéw. Dzieki systemowi szybkiej identyfikacji i reagowania na ewentualne zagrozenia polscy producenci
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moggqg efektywnie zarzgdzad ryzykiem na réznych etapach produkcji migsa, co z kolei przektada sie na lepszq jakos¢

koricowego produktu.

Inicjatywy takie jak wprowadzenie obowigzkowych certyfikatédw jakoscidla produktéw spetniajgcych wyjgtkowo wysokie
standardy, dodatkowo motywujg producentéw do ciggtego doskonalenia procesdéw produkcyjnych oraz zwiekszania
transparentnosci. W efekcie, polskie mieso zyskuje na jakosci, co ma bezposrednie przetozenie na zwiekszenie zaufania

konsumentdw oraz poprawe konkurencyjnosci polskich produktéw miesnych na rynku europejskim i swiatowym.

Trendy w grillowaniu - prostota i ekologia
Rozmowy z Piotrem Oginskim i Pascalem Brodnickim odstonity najnowsze trendy w grillowaniu, skupiajgce sie na
ekologii, zero waste i prostocie przygotowania dar. Otwartosé na eksperymentowanie z dodatkami i odkrywanie

nowych smakdw zachecita uczestnikéw do kreatywnego podejscia do kuchni grillowe;j.

Piotr Ogifski opowiadat, ze w grillowaniu wazne jest nie tylko mieso, ale takze opat — W technice barbecue, ktéra przy-
wedrowata do nas z USA, na smak miesa ma takze wptyw rodzaj zastosowanego drewna — dgb nadaje migsu silny
smak dymu, a drzewo olchowe, klonowe, jabton, grusza czy czeresnia sprawiajq, ze mieso jest tagodnie dymne i ma

stodkawy posmak.

Tajniki grillowania wieprzowiny
Grillowanie wieprzowiny to cata filozofia, ktéra tqczy wiedze, cierpliwosé i kreatywnosé, prowadzgce do niezliczonych

mozliwosci smakowych.

Do grillowania swietnie nadajg sie wszystkie fragmenty wieprzowiny, szczegdlnie te, ktére sq lekko poprzerastane
tluszczem. Bez obaw, wytopi sie on podczas pieczenia, a mieso bedzie soczyste i aromatyczne. Oprécz karkdwki
z rusztu swietnie smakuje réwniez fopatka, zeberka czy szasztyki z poledwicy. Pamietajmy, aby mieso po grillowaniu
przykryé np. folig aluminiowaq, aby odpoczeto. Wtedy wszystkie sokii smakirozejdq sie po nim réwnomiernie — ttumaczyt

Pascal Brodnicki.

e Marynata to klucz. Wieprzowina doskonale absorbuje smaki z marynat i rubéw (suchych marynat). Wykorzystanie
kwadnych sktadnikéw, takich jak ocet, wino, cytrusy w marynacie, nie tylko wzbogaca smak miesa, ale réwniez
czyni je bardziej miekkim, poniewaz kwasy delikatnie rozktadajg biatka w miesie.

e Rdéwniez temperatura ma znaczenie. Przed grillowaniem wieprzowina powinna osiqgngd¢ temperature pokojowq.
Wktadanie zimnego migsa bezposrednio z loddwki na gorgcy grill moze spowodowad, ze migso bedzie smazyc sie

nieréwnomiernie.
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Wieprzowina jest dosy¢ wyrozumiata, jesli chodzi o czas grillowania. Migso takie jak schab, karkdwka czy zeberka
moze by¢ grillowane na wolnym ogniu przez dtuzszy czas, co pozwala na uzyskanie gtebokiego smaku i soczystosci.
Dtugi, wolny proces gotowania jest szczegdlnie polecany dla zeberek.

Mieso wieprzowe S$wietnie komponuje sie z réznorodnymi sosami, od klasycznego BBQ, przez ostre chili,
po stodko-kwasne potgczenia z owocami jak ananas czy brzoskwinia. Eksperymentowanie z dodatkami pozwala
na odkrywanie nowych, nieoczekiwanych potgczert smakowych.

Metody grillowania wieprzowiny znaczgco réznig sie w zaleznosci od kultury. Na przyktad, w Stanach
Zjednoczonych popularna jest technika BBQ, czyli dtugie grillowania w stosunkowo niskiej temperaturze i
pod przykryciem, podczas gdy w Korei Potudniowej preferuje sie cienko pokrojone kawatki miesa grillowane

na otwartym ogniu i spozywane z réznorodnymi dodatkami.

Wymagajacy dréb na grillu

Grillowanie drobiu to sztuka, ktdéra nie wymaga duzo czasu, aby efekt byt naprawde zachwycajacy.

Oto kilka ciekawostek na temat grillowania drobiu:

Rdézne czesci, rézny czas. Drob, w przeciwienstwie do wieprzowiny, wymaga bardziej uwaznego podejscia
ze wzgledu na rézng zawartosd ttuszczu w miesie. Na przyktad piersi kurczaka sq chude, wiec wymagajqg krétszego
czasu grillowania niz udka czy skrzydetka, ktdre sq bardziej soczyste.

Skéra drobiu petni wazng role w procesie grillowania, tworzgc naturalng bariere, ktéra pomaga zatrzymad
soczystos¢ miesa. Grillowanie skdry na ztoty kolor nie tylko dodaje smaku, ale réwniez chroni delikatne mieso przed
przesuszeniem. Chrupigca skérka to najwiekszy przysmak dla wielu. Jesli chcemy, aby nabrata dodatkowo stodka-
wego posmaku, na okoto 2 godziny przed umieszczeniem na ruszcie dobrze jest natrzed¢ kurczaka miodem i wstawic
do loddwki.

Bezpieczenstwo przede wszystkim. Jednym z najwazniejszych aspektéw grillowania drobiu jest upewnienie sie,
ze mieso jest w petni ugotowane, aby unikng¢ ryzyka zatrucia salmonellg. Zalecana wewnetrzna temperatura
migsa drobiowego powinna wynosi¢ 74°C — warto wiec siegngc po termometr szefa kuchni.

Marynaty i przyprawy. Mieso drobiowe doskonale komponuje sie z szerokg gamg marynat i przypraw. Cytrusy, ziota
takie jok rozmaryn, tymianek czy szatwia, a takze pikantne pasty i sosy mogqg dodac niezwyktego charakteru nawet
najprostszym potrawom z grilla.

Oprdécz standardowych czesci takich jak piersi, udka czy skrzydetka, na ruszcie swietnie wyjdg réwniez mniej
typowe elementy drobiu, takie jak serca czy watrébki. Szybko grillowane, z odpowiednimi przyprawami, mogg stad

sie prawdziwq gratkg dla smakoszy.




e Jeslichcemy zapobiec wysuszeniu drobiu, szczegdlnie piersi kurczaka, mozna stosowac technike grillowania z parq.

Polega ona na umieszczeniu w zamknietym grillu naczynia z wodg, co zwiekszy wilgotnosc powietrza i pomoze
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utrzymac soczystosé miesa.

Wydarzenie Zwigzku POLSKIE MIESO udowodnito, ze zdrowe grillowanie i spedzanie czasu w gronie bliskich osdb

to idealny przepis na relaks.

O Zwiqgzku POLSKIE MIESO

Zwigzek POLSKIE MIESO to wiodgca organizacja branzowa reprezentujgca interesy gospodarcze zrzeszonych w niegj
podmiotéw, dziatajgcych w branzy miesnej oraz wspdtpracujgcych z nig w zakresie dziatalnosci wytwaérczej, handlowe;j

i/lub ustugowej, w szczegdlnosci wobec organdw paristwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.

Zwigzek POLSKIE MIESO wdraza edukacyjne programy, ktére zwiekszajg swiadomosd konsumentéw na temat jakosci

i pochodzenia miesa oraz promujg zdrowy styl zycia

i zrbwnowazong diete, w ktdrej polskie mieso wieprzowe i drobiowe odgrywajqg istotng role. Jednym z nich jest

kampania ,Smak poparty przepisami”.

Wiecej informacji:

Kontakt dla mediéw:
Edyta Bach
T.501 232 302

M. polskie-mieso@brandnewheaven.pl

Zwiqzek POLSKIE MIESO
ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa

www.polskie-mieso.pl
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