Carnival Meating. CelebruJEMY 2020 - kolejna odstona ogélnopolskiej kampanii ,,Marka
Polskie Mieso. Polska smakuje.”

Zwigzek Polskie Mieso w ramach ogdlnopolskiej kampanii informacyjnej ,,Marka Polskie
Mieso. Polska Smakuje” byt gospodarzem i organizatorem wydarzenia Carnival Meating.
CelebruJEMY 2020. W wyjatkowej kolacji potagczonej z multimedialng prezentacjg walorow
polskiego drobiu i polskiej wieprzowiny wzieli udziat przedstawiciele mediéow, braniy
spozywczej oraz Swiata gastronomii. Spotkanie odbyto sie 30 stycznia w restauracji
Concept 13 w Warszawie.

Spotkanie Carnival Meating. CelebruJEMY 2020 to kolejna odstona drugiej edycji projektu
»Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje.” Autorem i organizatorem kampanii jest Zwigzek
Polskie Mieso, ktory tym razem zaprezentowat idee projektu w formule wyjatkowej kolacji
karnawatowej dla przedstawicieli medidow, branzy spozywczej i gastronomicznej. Goscie
wydarzenia mieli niepowtarzalng okazje do sprébowania wysmienitych potraw z polskiego
drobiu i polskiej wieprzowiny, ktére przygotowat Dariusz Baranski, Szef Roku 2020 wg
przewodnika Gault&Millau. W spotkaniu wzieli udziat takze ambasadorzy akcji — dietetyczka
i trenerka personalna, Agata Dabrowska oraz Tomasz Jakubiak, znany kucharz i dziennikarz
kulinarny.

Wydarzenie, poza aspektem niewatpliwej atrakcji kulinarnej, miato za zadanie popularyzacje
aktualnej wiedzy na temat polskiego drobiu i wieprzowiny — mies warto$ciowych,
bezpiecznych i zdrowych. Zaproszeni goscie w innowacyjny i niestandardowy sposdéb mogli
zapoznaé sie z najwazniejszymi faktami dotyczgcymi jakosci, pochodzenia i walorow
zdrowotnych polskiego miesa. Aktualne wyniki badan nad drobiem i wieprzowing zostaty
umieszczone w trzech gablotach interaktywnych, a dodatkowo uczestnicy mogli sprawdzic
swojg wiedze za pomocg multimedialnej gry ,,Dopasuj fakty i mity”.

Projekt ,Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje.” potrwa do 31 marca 2020 r. Dziatania
w ramach akcji obejmujg cykl spotkan informacyjno-promocyjnych, aktywnosci w social
mediach oraz na dedykowanej stronie pewnejestjedno.pl, a takze lokowania w TV i prasie.

Kampania zostata sfinansowana z Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego oraz Funduszu
Promocji Miesa Drobiowego.

O Zwigzku Polskie Migso

Zwigzek Polskie Migso to organizacja reprezentujgca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotéow, dziatajacych
w obrebie branzy miesnej oraz wspotpracujacych z nig w zakresie ich dziatalnosci wytwérczej, handlowej i/lub ustugowe;j,
w szczegolnosci wobec organdw panstwowych. Cztonek European Livestock and Meat Trades Union.
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POCHODZENIE
Smak ceniony na swiecie

e Walory polskiej wieprzowiny doceniajg mieszkancy Unii Europejskiej — gtownie Niemcy,
Wiosi, Stowacy, Czesi, Wegrzy i Brytyjczycy. Mieso z Polski cieszy nie tylko podniebienia
Europejczykéw. Bardziej egzotyczne rynki eksportowe naszej wieprzowiny to USA, Chile
i Kongo.

e W ubiegtym roku wptywy ze sprzedazy miesa wieprzowego na rynki zagraniczne osiggnety
wartos¢ 406,4 min EUR.

e Polska jest unijnym liderem w produkcji drobiu. Polski dréb trafia gtdwnie do wymagajacych
konsumentdéw z Europy Zachodniej — do Niemiec, Holandii, Wielkiej Brytanii i Francji oraz do
panstw ,Nowej Unii” - Czech, Stowacji i Butgarii.

e Eksport miesa i podrobéw drobiowych zwiekszyt sie z 638,4 tys. ton w | pétroczu 2018 roku
do 710,5 tys. ton w | pétroczu 2019 roku.

Dobre, bo polskie

e Polskie mieso pochodzi z tuczu mniej intensywnego w pordwnaniu ze standardami
stosowanymi na zachodzie Europy. Zwierzeta w polskich hodowlach sg karmione paszami
gospodarskimi opartymi na ziarnach zbdéz, ktére wnoszg wiecej sktadnikow mineralnych
i witamin niz ekstrakty biatkowe.

e Polski dréb i polska wieprzowina dostepne w sklepach sg Swieze i nie pochodzg z gtebokiego
mrozenia. Mozna je rozpozna¢ po intensywniejszej barwie. Dodatkowo nasza wieprzowina
charakteryzuje sie obecnoscig ttuszczu srédmiesniowego i minimalnie grubszg warstwag
ttuszczu okrywowego w poréwnaniu do miesa importowanego.

JAKOSC
Kalorie

e Drzisiaj polska wieprzowina nie jest miesem ttustym i kalorycznym. Wartos¢ energetyczna
miesa wieprzowego zmniejszyta sie znaczgco w efekcie rozwoju hodowli i lepszego zywienia
zwierzat. Przyktadowo jeszcze 20 lat temu popularny boczek zawierat 15% ttuszczu wiecej niz
obecnie. Aktualnie 100 g schabu dostarcza 152 kcal, a 100 g szynki tylko 118 kcal.

e Walory odzywcze i prozdrowotne wieprzowiny ulegty znacznej poprawie przez ostatnie 25
lat. Obecnie polskie mieso wieprzowe ma podobny poziom kalorycznosci jak wotowina, dréb
czy mieso z krodlika. Nie zawiera zbednego ttuszczu, jest delikatne i kruche, a optymalny
poziom ttuszczu srddmiesniowego korzystnie ksztattuje jego smak, zapach i soczystoscé.

e Drob charakteryzuje sie wysokg zawartoscig biatka oraz mozliwoscig tatwego oddzielenia
ttuszczu wraz ze skérka. W ten sposdb kalorycznos¢ miesa drobiowego ulega znacznej
redukcji, a podczas gotowania, smazenia czy pieczenia nie tworzg sie konglomeraty biatkowo
— ttuszczowe.

Cholesterol
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e Poziom cholesterolu w miesie wieprzowym jest znacznie mniejszy niz dotychczas sgdzono
i ma zblizone wartosci we wszystkich elementach tuszy wieprzowej. Srednio
100 g wieprzowiny zawiera okoto 50 mg cholesterolu.

e Polska wieprzowina ma wyraznie mniej cholesterolu w poréwnaniu z normami
amerykanskimi. Nasz boczek zawiera o 41%, zeberka o 57%, a fopatka, szynka i schab o 31—
35% mniej cholesterolu w poréwnaniu do tych samych partii miesa pochodzacych z USA.

Certyfikaty

e Polska wieprzowina to bezpieczenstwo i wysoka jakos¢ miesa. Certyfikat PQS (Pork Quality
System) umozliwia odtworzenie zrédta pochodzenia miesa tzw. traceability, co jest kluczowe
z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci i gwarancji jego jakosci.

e Polskie mieso drobiowe ze znakiem QAFP (Quality Assurance for Food Products) gwarantuje
najwyzsze standardy produkcji: opieke weterynaryjng, przestrzeganie zasad dobrostanu
zwierzat oraz utrzymanie wysokiej higieny pracy w catym procesie.

ZDROWIE
Walory

e Unikalny sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza oraz zawarto$¢ petnowartosciowego biatka
sprawiajg, ze mieso jest niezbednym sktadnikiem kazdej racjonalnej diety. Biatko pochodzace
z miesa zawiera wszystkie aminokwasy egzogenne, potrzebne do syntezy biatek ustrojowych
w organizmie cztowieka.

e Aminokwasy zawarte w miesie majg zdolno$¢ pokonywania bariery krew/ptyn mdzgowo-
rdzeniowy. Tryptofan, fenyloalanina i kwas glutaminowy sg prekursorami neuroprzekaznikéw
regulujgcych funkcjonowanie centralnego uktadu nerwowego. To od ich poziomu zalezy m.in.
nasz stan emocjonalny i nastrg;j.

e Mieso drobiowe charakteryzuje sie wysoka zawartoscig biatka i niskg zawartoscig ttuszczow
nasyconych, dzieki czemu jest niskokaloryczne. Dréb jest rowniez lekkostrawny i tatwo
przyswajalny, co sprawia, ze znajduje zastosowanie w diecie nawet bardzo matych dzieci
i rekonwalescentow.

e W miesie wieprzowym nastepuje zmiana profilu kwasdéw ttuszczowych, co jest efektem zmian
w sposobie hodowli zwierzat. Lepsze zywienie i mniejsze ottuszczenie swin prowadzg do
zwiekszania sie udziatu korzystnych wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (NNKT)
W miesie.

Witaminy

e Drob pomaga w profilaktyce wielu choréb. W miesie drobiowym znajdujg sie witaminy
rozpuszczalne w ttuszczach: A, E, D, K oraz rozpuszczalne w wodzie: B1, B2 i B12. Substancje
te biorg czynny udziat w syntezie biatek krwi, ktére przyspieszajg powrdt do zdrowia u oséb
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po przebytych chorobach uktadu krazenia i chorobach cywilizacyjnych takich jak: zawat serca,
udar madzgu i nadcisnienie tetnicze.

e Wieprzowina to doskonate zrodto witaminy E. Zawiera jej dwa razy wiecej niz dotychczas
sadzono. Mieso wieprzowe to takze bogactwo witaminy B1, ktdra reguluje prace tarczycy,
uktadu nerwowego i wspiera procesy metaboliczne oraz witaminy B6, ktdérej najwiecej
znajduje sie w karkowce.

Mikroelementy

e Mieso jest nieocenionym z7rédio zelaza — pierwiastka niezbednego do prawidtowego
funkcjonowania uktadu krwionosnego. W przeciwienstwie do produktéw roslinnych, zawiera
zelazo hemowe, ktére doskonale sie wchtania. Wystarczy jeden $redni kotlet wieprzowy,
zeby zaspokoi¢ zapotrzebowanie dorostego cztowieka na ten sktadnik. Aby dostarczy¢ sobie
takg samg ilos¢ zelaza ze szpinaku, nalezatoby go zjes¢ az 30 kg!

e Drob i wieprzowina charakteryzujg sie podobng zawartoscig potasu, wapnia i magnezu —
odpowiednio 2,2 - 2,9 K, 0,12 Cai 0,22 — 0,27 Mg g/kg. Dodatkowo wieprzowina cechuje sie
obnizong zawartoscig sodu oraz wyzszg zawartoscig fosforu i selenu. Z kolei dréb dostarcza
miedz, pierwiastek niezbedny w powstawaniu krwinek czerwonych oraz cynk, ktéry bierze
udziat w procesach gojenia i regulacji ciSnienia krwi.

Kontakt dla mediéw:

Magdalena Krukowska
600 114 100

Anna Tokarek

796 866 646
biuro@prrepublic.pl
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