»Meat Chef. SmakuJEMY Swieta.” - kolejna odstona ogélnopolskiej kampanii informacyjnej ,,Marka
Polskie Mieso. Polska Smakuje.”

»Meat Chef. SmakuJEMY Swieta.” to kolejna, tym razem warsztatowa odstona kampanii ,,Marka
Polskie Mieso. Polska Smakuje.” Podczas spotkania zorganizowanego przez Zwigzek Polskie Migso,
uczestnicy wydarzenia mieli okazje do praktycznego sprawdzenia swojej wiedzy i umiejetnosci
kulinarnych w $wigtecznej odstonie. Cenieni kucharze: Tomasz Jakubiak i Marcin Budynek ze
wsparciem dietetyczki Agaty Dabrowskiej przygotowali wyjatkowe przepisy
z wykorzystaniem polskiego drobiu i polskiej wieprzowiny oraz zaprezentowali tajniki
przyprawiania miesa.

Drugi raz pod hastem , Biate czy czerwone? Pewne jest jedno. Polskie mieso.” Zwigzek Polskie Mieso
realizuje ogdlnopolskg kampanie informacyjng ,Marka Polskie Mieso. Polska Smakuje.” Celem
projektu jest popularyzacja najnowszej wiedzy na temat waloréw i wartosci odzywczej miesa
drobiowego i wieprzowego. Aktualna edycja kampanii priorytetowo traktuje prezentacje faktow
i mitow dotyczacych spozywania miesa. Ekspertem kampanii zostata prof. dr hab. Agnieszka
Wierzbicka z Instytutu Nauk Zywieniowych Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
a role ambasadoréw akcji powierzono dietetyczce i trenerce fitness Agacie Dgbrowskiej oraz
kucharzowi i dziennikarzowi kulinarnemu, Tomaszowi Jakubiakowi.

17 grudnia br. w ramach projektu odbyto sie spotkanie informacyjno-warsztatowe dla dziennikarzy
,Meat Chef. SmakuJEMY Swieta.” Zblizajace sie Swieta Bozego Narodzenia byly doskonaty okazjg do
zaprezentowania waloréw polskiego miesa wieprzowego i drobiowego z wykorzystaniem catego
bogactwa przypraw. Przepisy na swigteczny stét oraz prelekcje poswiecong zasadom przyprawiania
miesa przygotowat znany szef kuchni - Marcin Budynek, we wspétpracy z ambasadorem kampanii —
Tomaszem Jakubiakiem. W wydarzeniu wzieta udziat réwniez Agata Dabrowska, ktéra wspierata
uczestnikdw w kuchennych zmaganiach. Dzieki kulinarnej podrézy przez swigteczne smaki oraz
aromaty z drobiem i wieprzowing w rolach gtéwnych, zaproszeni goscie osobiscie mogli przekonac sie
0 najwyzszej jakosci polskiego miesa.

— W naszej kampanii prezentujemy walory drobiu i wieprzowiny w rozmaitych kontekstach, stqd
wydarzenia takie jak ,Meat Chef. SmakuJEMY Swieta.”, podczas ktdrych autorytety kulinarne
przekazujg swojg wiedze i praktyczne umiejetnosci szerszemu gronu odbiorcow — mowi Witold
Choinski, Prezes Zarzadu Zwigzku Polskie Mieso. — Podobnie, jak podczas poprzedniej odstony
kampanii, rowniez teraz zalezy nam na popularyzacji i aktualizacji wiedzy na temat polskiego miesa.
Chcemy mowic nie tylko o danych i najnowszych badaniach. Zamierzamy pokaza¢ Polakom, w jaki
sposob optymalnie i zdrowo wykorzystywaé mieso w kuchni — codziennej i Swigtecznej. Chcemy
bardzo wyraznie podnies¢ swiadomos¢ tego, ze polski drob i polska wieprzowina o charakteryzujq sie
doskonatq jakoscig, smakiem i duzq wartosciqg odzywczq — zaznacza Prezes Choinski.

Pod adresem www.pewnejestjedno.pl znajdujg sie przepisy z wykorzystaniem polskiego drobiu
i polskiej wieprzowiny, ktore pokazujg jak w tatwy i efektywny sposdb przygotowywaé mieso, by
mogto ono stanowic¢ nieodtgczny element zdrowe] diety. Wyjgtkowe pomysty na dania z polskiego
miesa znalazty sie rdwniez w kalendarzu na Nowy Rok, ktory mozna pobra¢ w wersji elektroniczne;.
Na stronie kampanii opracowano takze popularne twierdzenia na temat drobiu i wieprzowiny
w formie faktow i mitéw w oparciu o najnowszg wiedze naukowsa.

Projekt jest realizowany do 31 marca 2020 r. Kampania zostata sfinansowana z Funduszu Promocji
Miesa Wieprzowego oraz Funduszu Promocji Miesa Drobiowego.
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PIEC ZASAD PRZYPRAWIANIA MIESA wg MARCINA BUDYNKA:

e Swieze ziota dodajemy na koricu, a suszone na poczatku przygotowywania potrawy.

e Mieszanki przypraw przesmazamy, dzieki temu wydobywamy ich aromat i kolor.

e Ziarna monoprzypraw prazymy na suchej patelni, co sprawi, ze zapach bedzie bardziej
intensywny, a ziarna tatwiej rozgniotg sie w mozdzierzu lub mtynku.

e Do ttustych elementéw miesa warto doda¢ aromatyczne przyprawy, poniewaz pobudzajg

trawienie.
e Suszone ziota mozna rozetrze¢ w dtoniach przed podaniem do potrawy, aby uzyskaé bogaty
aromat.
PRZYPRAWIAMY DROB

e Mieso z indyka podobnie, jak inne rodzaje drobiu, doskonale komponuje sie z majerankiem,
ktory poprawia trawienie i wydobywa smak miesa. Aromatyczny majeranek ma réwniez
dziatanie odkazajgce i przeciwzapalne. To nieodtgczna przyprawa w tradycyjnej polskiej
kuchni, stosowana juz w XVI wieku.

o Ges$ pieczona klasycznie réwniez swietnie smakuje z majerankiem i ostrg papryka, ktéra
dzieki kapsaicynie poprawia trawienie ttuszczu, a dodatkowo podnosi walory smakowe
przygotowywanej potrawy. Mniej oczywiste, a wyborne bedzie potaczenie gesiny z anyzem.
Jego stodko-pikantny smak przypominajacy lukrecje nada potrawie wyrafinowanego
charakteru.

o Kaczka, ktdrg najczesciej podajemy w formie pieczeni, rowniez sprawdzi sie w towarzystwie
majeranku i papryki - zaréwno ostrej, jak i stodkiej, ktora podbije aromat oraz nada piekng,
intensywng barwe przygotowywanej potrawie. Kolejng doskonatg przyprawg do dan z kaczki
jest tymianek. Zawiera on substancje bakteriobdjcze i poprawiajgce krazenie, jest idealny do
potraw pieczonych i duszonych.

o W kuchni polskiej klasycznie przyrzadzany kurczak takze bywa tgczony z majerankiem
i stodka papryka. Poniewaz coraz czesciej czerpiemy z kuchni $wiata, wielu zwolennikéw ma
takze przyprawa curry, ktéra daniom z drobiu nadaje piekny ztoty kolor oraz pikantny
i wyrazisty aromat. Warto wiec pamietaé, by stosowac jg z umiarem. Kolejng przyprawag
Swietnie komponujaca sie z kurczakiem sg ziota prowansalskie, ktére majg wysokie walory
kulinarne i zdrowotne. Swieza, lekko gorzkawa nuta sprawia, ze mieszanka $miato moze
zastgpi¢ nam sél. Z kolei do wszelkiego typu zapiekanek z kurczaka z wykorzystaniem sera
i pomidorow idealnie pasuje oregano.

PRZYPRAWIAMY WIEPRZOWINE

e Schab znakomicie wspétgra z czosnkiem, ktéry nadaje miesu intensywny akcent zapachowy
i smakowy. To najbardziej znana i popularna przyprawa w wielu zakatkach sSwiata. Ma
wtasciwosci bakteriobdjcze i dziata odkwaszajgco na organizm. Inna, réwniez bardzo dobra
propozycja potaczenia z wieprzowing to kumin. Dodatek tej przyprawy sprawia, ze mieso
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zyskuje wyrazisty smak i odrobine pikanterii. Najlepiej dodawaé¢ kumin pod koniec
gotowania.

o Karkowka rowniez wysmienicie czuje sie w towarzystie czosnku, majeranku i ostrej papryki.
Mniej oczywista propozycja podania to karkéwka przyprawiona anyzem lub kuminem.

e Podobnie czosnek, majeranek, kumin i anyz to sprawdzone przyprawy do boczku.
Dodatkowo oryginalny smak tej partii miesa mozemy uzyskal przyprawiajgc boczek
cynamonem, ktory utatwia trawienie ttuszczy, przyspiesza metabolizm i idealnie nadaje sie
do nieco bardziej ttustych elementéw wieprzowiny.

e Zeberka najczeéciej taczymy z papryka, kuminem i cynamonem. Réwnie znakomitg
propozycja podania moga by¢ zeberka z koprem wioskim, ktory swietnie komponuje sie
z potrawami grillowanymi i smazonymi.

PRZYPRAWY W KUCHNI - NATURALNY KONSERWANT, OCHRONA PRZED BAKTERIAMI | GRZYBAMI

o Krzew curry (Bergera koenigii) zawiera silne zwigzki przeciwgrzybicze, a ekstrakt z lisci curry
hamuje rozwdj aflatoksyn.

e Ekstrakt z rozmarynu zawiera dwa przeciwutleniacze odpowiedzialne za ochrone przed
zepsuciem: kwas karnozowy i karnozol.

e SOl to najstarszy naturalny konserwant, ktory jest substancjg higroskopijng czyli wchtaniajgcg
wilgod.

o Gozdziki majg wtasciwosci znieczulajgce i odswiezajgce. Wynika to z zawartosci eugenolu -
substancji, ktéra zmniejsza aktywno$¢ enzymdéw prowadzgcych do standéw zapalnych
i rozwoju infekcji grzybiczych. Uwaza sie, ze eugenol moze nawet spowalnia¢ tempo rozwoju
choroby nowotworowej.

e Zawarty w cynamonie aldehyd cynamonowy nie tylko nadaje charakterystyczny zapach, ale
wykazuje wtasciwosci antynowotworowe. Poza tym cynamon nalezy do grupy termogenikéw,
czyli substancji przyspieszajgcych przemiane materii i spalanie ttuszczu.

O Zwigzku Polskie Migso
Zwigzek Polskie Migso to organizacja reprezentujgca interesy gospodarcze zrzeszonych w niej podmiotow, 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.

Kontakt dla medidw:

Magdalena Krukowska
600 114 100

Anna Tokarek

796 866 646
biuro@prrepublic.pl
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