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Polski drob — najlepszy w kuchniach swiata

Co taczy wietnamska zupe pho ga i wiloskie pollo alla cacciatore? W obu przepisach mozina
wykorzystaé polski dréb. O tym, Ze sSwietnie sie sprawdza w tej roli, mozna sie byto przekonaé
na warsztatach ,Wschdd — Zachéd. Rywalizacja na smaki” zorganizowanych przez Zwigzek Polskie
Mieso w ramach kampanii ,Pewne jest jedno - Polskie Mieso. Najlepsze w kuchniach $wiata”. Nad
poprawnym przygotowaniem potraw czuwali znakomici kucharze - Ola Nguyen i Matteo Brunetti.

Polski dréb zyskuje coraz wiekszg popularno$é na rynkach miedzynarodowych dzieki swoim walorom
smakowym i wysokim standardom jakosci. Polska, jest jednym z czotowych producentéw drobiu
na S$wicie. Jednak wsréd polskich konsumentéw krazy sporo mitéw na temat tego miesa.
Aby wyjasni¢ watpliwosci z tym zwigzane Zwigzek Polskie Mieso zorganizowat cykl spotkan
promujacych najwyzszej jakosci mieso rodzimych producentéw oraz informujacych o oznaczeniu
»Produkt Polski”.

— Polskie mieso i wyroby miesne cieszq sie za granicq swietng renomgq juz od wielu lat. To rezultat
wielu staran, jakie polscy producenci podejmujq z sukcesami, by sprosta¢ oczekiwaniom
konsumentow. Wieloletnie inwestycje powodujq, Ze mozemy cieszy¢ sie w Polsce tatwo dostepnymi,
produktami miesnymi na wysokim, powtarzalnym poziomie. Od kilku lat wdrazane sq réwniez
standardy jakosci takie jak np. Znak PQS (Pork Quality System) oraz System Gwarantowanej Jakosci
Zywnosci (QAFP). To réwniez sprawia, ze do rgk konsumentow trafia produkt najwyzszej jakosci —
mowi Witold Choinski, Prezes Zarzagdu Zwigzku Polskie Mieso.

Podczas warsztatdw zaproszeni goscie przygotowali potrawy w ramach pracy zespotowej
z gastronomiczng elitg - Olg Nguyen i Matteo Brunettim. To wtasnie oni kierowali druzynami
Wschodu oraz Zachodu przygotowujgcymi charakterystyczne dla tych regionéw dania. Warunkiem,
jaki postawito jury byto wykorzystanie w daniach polskiego drobiu.

— Znalezienie pomystu na potrawy nie byto trudnym zadaniem. Mamy wiele dan orientalnych,
w ktdrych wykorzystujemy drob. Szczegdlnie czesto to potrawy z kurczakiem lub kaczkq.
Jak dowiedzielismy sie podczas wstepnej prezentacji, to wfasnie polski dréb wyrdznia sie jakoscig
— wyjasniata Ola Nguyen.

Atmosfere rywalizacji zespotéw przygotowujacych dania podgrzewat gtos i gwizdek znanego
komentatora sportowego Jacka Kurowskiego. Im bardziej czas wyznaczony na gotowanie zblizat
sie do konca, a dania wymagaty jeszcze ostatnich poprawek, tym bardziej uczestnikom udzielat
sie duch sportowej walki. Wszelkie naruszenia gry fair play byly wychwytywane i puentowane
gwizdkiem arbitra. Po ciezkich zmaganiach przyszedt czas na werdykt.

Ocenie przez sedziéw podlegaty walory smakowe i wizualne dan, w ktérych wykorzystano polski
dréb. Poniewaz w jury zasiadata prof. Agnieszka Wierzbicka, szczegdlng uwage poswiecono dbatosci
o zachowanie jak najwiekszej iloSci wartosci odzywczych w gotowym daniu. W komisji zasiedli
rowniez Witold Choinski oraz Jacek Kurowski. Jak podkreslali, wybdr nie byt tatwy, bo kazde danie
miato swoje atuty.



Po spotkaniu eksperci kampanii zapoznali uczestnikdw z najnowszymi wynikami badan na temat
miesa w zdrowej diecie. Prof. Wierzbicka wskazata na korzystne proporcje sktadnikéw odzywczych
w miesie. — W 100 g miesa drobiowego jest 23 gram biatka, co stanowi ok. 35% dziennego
zapotrzebowania dorostego cztowieka na biatko. Przy zatozeniu, ze jest czescig dobrze zbilansowane;j
diety.

Spotkanie byto czescig kampanii ,Pewne jest jedno - Polskie Mieso. Najlepsze w kuchniach $wiata”
prowadzonej przez Zwigzek Polskie Mieso, a sfinansowanej ze $rodkéw Funduszu Promocji Miesa
Drobiowego oraz Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego.

Biuro prasowe Zwigzku Polskie Mieso

ZWIAZEK POLSKIE MIESO
UL. CHALUBINSKIEGO 8
00-613 WARSZAWA

TEL: +48 22 830 26 56

EMAIL: INFO@POLSKIE-MIESO.PL

e e e
1994
N Sfinansowano z Funduszu Promocji Miesa Wieprzowego

pO|Skie mieso polish meat oraz Funduszu Promocji Miesa Drobiowego


mailto:INFO@POLSKIE-MIESO.PL

