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»,Bo Zycie z jajem jest piekne’-
Sokotoéw, Lipiec 2010
SELOWO WSTEPU..

Szanowni Panstwo,

Rok 2010 to rok wielu zmian w Fermie OLDAR. Wiasnie rozpoczynamy
przygotowywany od dawna proces zmiany wzoréw opakowan naszych jaj. Dla Panstwa
oznacza to przede wszystkim nowe, bardziej atrakcyjne produkty. Jako pierwsze na
rynku pojawig sie “Jaja z Sokotowa”, ktére przedstawiamy juz dzis. A to dopiero
poczatek!

Statym elementem naszej dziatalnosci sg innowacja, rozwoj i wspotpraca badawcza z
Instytutem Technologiczno-Przyrodniczym w Poznaniu, dlatego z przyjemnoscig
zapraszam Panstwa do lektury krotkiego wywiadu z Panig Docent Joanng Sobczak.
Wreszcie rok 2010 to pojawienie sie naszego Newslettera, ktory mamy nadzieje
bedzie Panstwa statg lekturg [ atrakcyjnym zrodtem wiedzy.

Z serdecznymi
pozdrowieniami
Aleksandra Debska
Prezes Fermy OLDAR

JAJA Z SOKOLOWA

Juz w lipcu na potkach sklepowych pojawig sie Jaja z Sokotowa! Wychodzac
naprzeciw zmieniajacym sie potrzebom naszych klientow, stworzyliSmy zupetnie nowy
produkt. Wiedzac jak wazna jest pewnos¢ jakosci i swiezosci kupowanych jaj,
zaprojektowaliSmy jasne i wyrozniajgce sie opakowania, ktore pozwolg Panstwu tatwiej
odnalez¢ nasz produkt posréd konkurencyjnych marek. W dzisiejszych czasach na
rynku liczg sie tylko te produkty, ktére kazdorazowo spetniajg wysokie oczekiwania
swoich klientow — to wtadnie nasza abmicja! Jaja z Sokolowa Fermy OLDAR to
gwarancja najbardziej starannie wyselekcjonowanych jaj na rynku.

Zapraszamy do sklepow!
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Wywiad z Panig Docent Dr habilitowang Joanna Sobczak:

Pani Docent, Instytut Technologiczno-Przyrodniczy wspétpracuje z Ferma OLDAR juz od
4 lat, na czym dokladnie polega ta wspétpraca?

Wspoipraca rozpoczeta sie od oceny urzadzenia i metody dezynfekcji skorup jaj spozywczych
przez naswietlanie promieniami UVC, wykorzystywanej w procesie obrobki jaj przez firme. Obie
firmy dalej wspofpracowaty w zakresie udoskonalenie procesu kondycjonowania jaj.

Na czym polega ocena skutecznosci dezynfekcji jaj?

Ocene skutecznosci metody w trakcie wstepnych badan urzgdzenia wykonywano w Zaktadzie
Mikrobiologii Lekarskiej Akademii Medycznej w Poznaniu. Badania techniczne przeprowadzone
w ITP byly podstawg przeprojektowania i modernizacji urzgdzenia naswietlajgcego.
Skutecznos$¢ dezynfekcji skorup jaj wykonywanej w zmienionym urzgdzeniu sprawdzono i
potwierdzono eliminacjg mikroflory bakteryjnej. (Badania wykonywano w PZH w Poznaniu)

Czy proces dezynfekcji ma jakikolwiek wptyw na walory smakowe badz odzywcze jaj?

Naswietlanie UVC w Zaden sposob nie zmienia jakichkolwiek wtasciwos$ci i walorow jaj
spozywczych.

Jaka ocene skutecznosci otrzymaty maszyny dezynfekujace w Fermie OLDAR?

Analiza wiedzy i doniesien naukowych dotyczacych stosowania réznych metod dezynfekcji jaj
spozywczych pozwala bardzo wysoko oceni¢ skutecznoSC¢ uzyskang w urzgdzeniu
naswietlajgcym Fermy OLDAR.

Jak mozna oceni¢ proces dezynfekcji jaj ultrafioletem stosowany w innych firmach tego
typu?

Bakteriobojcze dziatanie promieniowaniem UVC jest zmienne i zalezy od bardzo wielu
czynnikow. Nie moge wypowiadac sie na temat skuteczno$ci tej metody stosowanej przez inne
urzadzenia, ale dokfadna znajomo$¢ pewnych zaleznosci, rozwigzan konstrukcyjnych
nadwietlaczy oraz haset reklamowych i ,Swiadectw” przedstawianych potencjalnym
kontrahentom pozwala mi potwierdzi¢ niepodwazalne efekty dezynfekcyjne urzadzen
stosowanych w Fermie OLDAR. Z duzym prawdopodobieristwem moge zaryzykowac
stwierdzenie, ze uzyskujecie Panstwo ,najczystsze jaja” na rynku.

Czy nasza maszyne dezynfekujaca mozna uznac¢ za urzadzenie innowacyjne?

Z pewnoscig Wasz naswietlacz UVC mozna okreslic urzgdzeniem innowacyjnym, tym bardziej
ze wprowadzone zmiany modernizacyjne kilkakrotnie podnoszgce skuteczno$¢ dezynfekcji
zostaty objete ochrong patentowa.

Dziekujemy za rozmowe.

Dziekuje.
Rozmawiata Anna Sapieha.
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Jajecznica Supermana :-)

Sredniotrudne
przygotowanie: 20 minut
Co bedzie potrzebne:

- duza patelnia

- drewniana tyzka

- deska do krojenia
Sktadniki:

- 7 jajek

- 150g pomidorow z puszki
- 250ml oliwy z oliwek

- 100g czarnych oliwek

- cebula

- czerwona papryka

- Swieze ziota (do wyboru)
- sol

- pieprz

1. Zaczynamy od siekania cebuli. Na
patelni rozgrzewamy 125ml oliwy,
dodajemy cebule. Czekamy az sie
zeszkli. W miedzyczasie siekamy ziota i

papryke.

2. Dodajemy pomidory z puszki i
mieszamy. Wrzucamy ziota, papryke.
Dolewamy reszte oliwy i czekamy az
danie sie rozgrzeje. Nastepnie wbijamy
jajka i bardzo dokfadnie mieszamy.

3. Na koniec solimy, pieprzymy -
wedtug uznania- oraz dodajemy oliwki.
Mieszamy.

Lody dla ochtody :)

Sredniotrudne
przygotowanie: 45 minu
Co bedzie potrzebne:

- garnek

- mikser

- trzepaczka

- 2 miski

- 2 formy np. prostokatne
- folia do zywnosci

Skladniki:

- 8jaj

- litr mleka

- 300g Smietany
- laska wanilii

- 300g cukru

1. W pierwszej misce ubijamy zottka z
cukrem. W drugiej ubijamy smietane.
Do garnka wlewamy mleko i dodajemy
wanilie. Rozgrzewamy, ale nie
gotujemy. Wyjmujemy wanilie.

2. Do miski z zéttkami i cukrem
wlewamy powoli mleko. Dokfadnie
mieszamy i ubijamy. Dodajemy
Smietane. Mase wlewamy do formy i
wktadamy do zamrazalki na 30 minut.

3. Wyjmujemy forme, a ciecz mieszamy
i przelewamy do drugiej formy.
Przykrywamy folig i ponownie
wktadamy do zamrazalki.

4. Lody mozna podawac z szarlotka i
réznymi ciasteczkami.

Gotuj z jajem — co tydzien nowy przepis na blogu kulinarnym Fermy OLDAR :-)



http://fermaoldar.blogspot.com/2010/06/lody-dla-ochody.html
http://fermaoldar.blogspot.com/

