Bo zycie z jajem jest piekne!

Sokotéw, sierpien 2010

SLOWO WSTEPU..
Szanowni Panstwo,

Sierpien to kolejny miesiagc, w ktérym nasza firma przeprowadza innowacje i zmiany
majace na celu usprawni¢ funkcjonowanie firmy, a przede wszystkim jeszcze bardziej
usatysfakcjonowac naszych wymagajacych klientow. Powoli przygotowujemy sie tez do
targéw Polagra Food w Poznaniu oraz jesiennej akcji promujgcej nasze nowe produkty.
Zachecam Panstwa do lektury naszego newslettera, poniewaz znajdg tu Panstwo
ciekawe informacje dotyczgce naszej firmy i nie tylko.

Z serdecznymi
pozdrowieniami,
Aleksandra Debska
Prezes Fermy OLDAR

KOLEJNE NOWE PRODUKTY

Pod koniec lipca na pétkach sklepowych pojawit sie nasz nowy produkt, Jaja z
Sokotowa, o ktorych informowaliSmy Panstwa w poprzednim newsletterze. Nasze
jasne i wyrdzniajgce sie opakowania coraz bardziej zdobywajg serca klientow.

Jeszcze w sierpniu zaprezentujemy Panstwu nowe Jaja z wolnego wybiegu. Liczymy,
ze po raz kolejny zaskoczymy Panhstwa naszymi nowoczesnymi i przejrzystymi
opakowaniami, ktére z tatwoscig bedzie mozna odnalez¢ na sklepowych potkach.

Zapraszamy i zyczymi smacznego!
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Co nowego w Fermie OLDAR?

e We wrzes$niu zapraszamy na spotkanie na Miedzynarodowych Targach w
Poznaniu Polagra Food. Nasze stanowisko bedzie miescito sie na stoisku
Krajowej Rady Drobiarstwa, jezeli chcecie Panstwo juz dzis umoéwi¢ sie z nami
na rozmowe prosimy o kontakt na adres anna@oldar.pl. Do zobaczenia!

e W sierpniu w naszej firmie zostaty przeprowadzone az cztery audyty kontrolne.
AgroBioTest przeznaczony dla firm produkujgcych zywnos¢ ekologiczna,
HACCP oraz ISO a takze audyt Wojskowej Inspekcji Weterynaryjnej. Podczas
kontroli kazdego z tych audytow nie stwierdzono zadnych uchybien ze strony
naszej firmy a oceny, ktére otrzymalismy byly kazdorazowo maksymalne z
mozliwych.

o W celu jeszcze lepszej i sprawniejszej obstugi naszych klientow w ostatnim
miesigcu do grona pracownikow Biura Obstugi Klienta Fermy OLDAR dotgczyta
Katarzyna Piwonska i Maria Gorzelak. Witamy i zyczymy powodzenia!
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CIEKAWOSTKI ©
Czy wiesz ze...

..jaj nie nalezy gotowa¢ dtuzej niz 10 minut? Dituzsze gotowanie powoduje powstawanie
miedzy biatkami, ttuszczami i weglowodanami, opornych komplekséw nie trawionych przez
czlowieka (tzw. reakcja Maillarda). Przez zbyt diugie gotowanie z biatka wydziela sie kwas
siarkowy, ktory reaguje z zelazem zawartym w zOttku, powstaje siarczek zelaza, co
niekorzystnie wptywa na zapach jaja, a wokot zéttka powstaje ciemna obwdédka.

Pamietaj: Gotuj jaja nie diuzej niz 10 minut!

...wedtug wstepnych danych GUS, catkowita produkcja jaj w 2009 roku wyniosta 614 tys.
ton i byta 0 4% wieksza niz w roku poprzednim. Produkcja jaj konsumpcyjnych wzrosta do
poziomu 554 tys. ton tj. 0 7,3%. W 2008 roku tempo wzrostu produkcji jaj konsumpcyjnych byto
prawie dwukrotnie wyzsze i wyniosto 7%.

Podobnie jak w latach poprzednich réwniez w 2009 roku zwiekszaty sie obroty handlu
zagranicznego jajami spozywczymi. W relacji do 2008 roku import jaj wzrést do 32 tys. ton,
tj. 0 60%, co stanowito 7,5% krajowej konsumpcji i 20% eksportu jaj. Eksport uksztattowat sie na
poziomie 0 20% wyzszym niz przed rokiem i wyniost 160 tys. ton. Jego udziat w produkc;ji jaj
konsumpcyjnych wzrést do prawie 29%. Jest to obecnie gtéwny czynnik pobudzajacy, gdyz
zuzycie jaj w kraju, w tym na cele konsumpcyjne zwiekszyto sie tylko o 1%.
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Przepisy z jajem!

Kotlety z kalafiora jako przykiad
jarskiego dania

przygotowanie: tatwe /ok 50 minut

Co bedzie potrzebne:
- duzy garnek

- durszlak

- duza micha

- talerz

- patelnia

Skladniki:

- 2 jajka

- kalafior

- butka tarta
- olej

- koperek

- sOl / vegeta
- pieprz

1. Najpierw doktadnie myjemy kalafior.
Nastepnie gotujemy go w osolonej
wodzie. Kiedy zmieknie, odcedzamy w
durszlaku i czekamy az wystygnie.

2. Kalafior przektadamy do michy i
zgniatamy na miazge. Nastepnie
dodajemy jajka, sél, pieprz, koperek i
butke tartg - w takiej ilosci, by wszystkie
sktadniki sie ztgczyty. Mieszamy.

3. Na talerz wsypujemy butke tartg. Z
kalafiora formujemy kotleciki Sredniej
wielkosci i obtaczamy w butce tartej.
Rozgrzewamy olej na patelni i
smazymy kotleciki z obu stron na
matym ogniu.

Stodkie gofry na deser lub kolacje

przygotowanie: tatwe /ok. 50 minut

Co bedzie potrzebne:
- gofrownica

- mikser

- 2 miski

- tyzka wazowa

Sktadniki:

- 2 jajka

- 50g stopionego masta

- 180g maki pszennej petnoziarnistej
- 270ml mleka

- 2,5 tyzki cukru (najlepiej brgzowego)
- szczypta soli

1. Do pierwszej miski wsypujemy make,
cukier, sél, masto, zottka i troche mleka.
Miksujemy dodajgac powoli reszte
mleka.

2. Myjemy mikser i wigczamy
gofrownice - najlepiej na najwiekszg
moc. W drugiej misce ubijamy biatka z
odrobing soli na sztywno. Dodajemy do
ciasta i doktadnie mieszamy.

3. Ciasto nabieramy tyzkg wazowgq i
rozprowadzamy réwnomiernie na
gofrownicy. Pieczemy ok. 6 minut.

4. Gofry same w sobie sg stodkie,
takomczuchy jednak mogg dodaé
cukier puder, dzem, owoce lub bitg
Smietane.

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



http://fermaoldar.blogspot.com/2010/07/kotlety-z-kalafiora-jako-przykad.html
http://fermaoldar.blogspot.com/2010/07/kotlety-z-kalafiora-jako-przykad.html
http://fermaoldar.blogspot.com/2010/08/sodkie-gofry-na-deser-lub-kolacje.html
http://fermaoldar.blogspot.com/

