Tlačová správa 
Aké vajcia kupujete, jete a ktoré sú najzdravšie? Slovenské, Poľské alebo bez GMO?
Bratislava 1. júla 2016. 
Vajcia sú jedným z pilierov našich jedálničkov. Dôležitý je ich pôvod a čím sú nosnice kŕmené. Farmári z Babičkinho dvora sú presvedčení, že pri výrobe krmiva nemajú byť používané geneticky modifikované plodiny. Ako prví na Slovensku certifikovali svoje dve výrobne kŕmnych zmesí bez genetických modifikácií - GMO Free.
“Používame sóju a ďalšie suroviny vypestované v prírodnom variante, a nie geneticky laboratórne modifikované odrody. Laboratórne rozbory vajíčok znesených nosnicami kŕmenými týmito čistými krmivami potvrdzujú ich odlišné zloženie. Je tam rozdielna úroveň HDL a LDL cholesterolu (zdravého verzus nezdravého)” vysvetľuje JUDr. Jaroslav Novák, majiteľ spoločnosti Babičkin dvor.

Bohužiaľ na Slovensku je napr. geneticky modifikovaná sója používaná pre výrobu krmív štan​dardom, o ktorom sa verejne nehovorí. Spotrebitelia tak často ani netušia, čo im je v potravi​nách ponúkané. Vajíčka znesené nosnicami, ktorým nebola podaná geneticky modifikovaná sója alebo iné geneticky modifikované plodiny, nie sú na Slovensku takmer vôbec k dispozícií. Okrem spoločnosti Babičkin dvor, ktorá sa na trhu prezentuje vajcami s GMO free a tiež Bio vajcami.
Slováci preferujú slovenské vajcia
Preferencia slovenského pôvodu vajec je z výsledkov prieskumu jednoznačná. Dokonca až 96 % respondentov preferuje slovenské vajcia. „Teší nás, že spotrebitelia preferujú lokálne potraviny. Naše vajíčka pochádzajú z fariem v okolí Veľkého Krtíša. K tomuto regiónu farmárčenie vždy patrilo a my v tejto tradícii pokračujeme,“ uvádza Adriana Pavlovová, vedúca obchodného úseku spoloč​nosti Babičkin dvor.

Babičkin dvor v regióne vlastní 8 menších a stredných slepačích fariem. Nosnice nechová vo veľkokapacitných chovoch, ale naopak v celkom 38 chovných halách s chovom podstielkovým, klietkovým a chovom vo voľnom výbehu. Nosnice sú v tesnom kontakte so svojimi ošetrova​teľmi, majú lepší zdravotný dozor a kvalitnejší život, ako ich kolegyne vo veľkokapacitných cho​voch. 

Tým nadštandardná starostlivosť o nosnice nekončí. „Babičkin dvor pre svoje nosnice vyrába kŕmne zmesi v troch malých vlastných výrobniach. Suroviny kupujeme na Slovensku v okolí fariem a od miestnych farmárov a družstiev. Pri výrobe krmiva nepoužívame žiadne chemické farbivá či iné chemikálie,“ dodáva Adriana Pavlovová. 

Poľské vajcia nemusia byť čerstvé
Eduard Hrdý, šéfkuchár Hotela Tatra v Bratislave používa pri príprave jedál najmä vajcia od slo​venských producentov a tie, ktoré sú označené číslom 0 (Bio vajcia), 1 (vajcia s voľného výbehu) alebo 2 (vajcia z podstielkového chovu). Takéto vajcia sú podľa jeho slov zdravšie a vhodnejšie pre vyváženú stravu, nakoľko tieto nosnice majú prístup k dennému svetlu a zelenej strave, čo sa odráža na kvalite vajec a následne v samotných jedlách.
„Okrem toho, že tieto vajcia sú zdravšie, ako vajcia z klietkového chovu, podporujeme nákupom vajec od slovenských producentov aj sami seba. Keď nebude dopyt po lacných, menej kvalitných vaj​ciach z nehumánnych chovov, postupne zanikne aj ich ponuka. Takéto produkty sú k nám dovážané najmä z Poľska, takže neexistuje žiadna záruka ich čerstvosti. A čím je vajce staršie, tým je v ňom viac tuku,“ hovorí Eduard Hrdý. 

Vajcia patria do kategórie najvýživnejších potravín
Vajcia sú bohatým zdrojom bielkovín, omega 3 mastných kyselín, vitamínov a minerálov. Na druhej strane majú minimálne množstvo sacharidov.

V minulosti boli vajcia spájané s vysokým obsahom cholesterolu, čo je však už dávno vyvráte​ný mýtus. Vajcia obsahujú dennú dávku cholesterolu a tiež látky, ktoré ho znižujú. Napríklad lecitín, ktorý podporuje odbúravanie tukov. Vedci aj výživoví poradcovia sa zhodujú v tom, že vajcia sú vhodné aj ako súčasť rôznych redukčných diét, pri ktorých sú odporúčané najmä biel​ka, ktoré sú bohaté na bielkoviny a nemajú žiadny tuk. Žĺtok obsahuje približne 300 miligramov cholesterolu a okolo 6 gramov tuku. Ak si teda k tomu neplánujete dať nič „mastné“, a zvolíte napríklad zeleninu, či celozrnné produkty, prípadne chudé mäso, celé vajce je v poriadku. 

Kvalitné vajíčka, a špeciálne bielok používajú i vrcholoví športovci, hlavne kulturisti na zväčšenie svalovej hmoty.

Ako zistíte čerstvosť vajec?
Dajte celé vajce do pohára s vodou. Ak zostane na dne, je čerstvé. Vajce má totiž na svojej vnútornej strane vzduchovú bublinu, ktorá sa časom zväčšuje. Takže čím je vajce staršie, tým je v ňom viac tuku. Keď teda vajce vypláva na povrch, je staršie a E. Hrdý ho do praženice už neodporúča. 

Spoločnosť Babičkin dvor, jeden z troch najväčších dodávateľov vajec na Slovensku má najvyš​šie zastúpenie konzumných vajec z neklietkových chovov. „Okrem toho sme tiež jediní na Sloven​sku, kto v takom veľkom rozsahu používa v krmive na zafarbenie žĺtka prírodné farbivá (paprika, okvetné lístky) a sme momentálne prvý a jediný producent na Slovensku, ktorý produkuje aj vajcia na báze NON GMO,“ hovorí Adriana Pavlovová.

Ako vajcia správne skladovať?
Vajcia musia byť od výrobcu až po predaj konečnému spotrebiteľovi uchovávané v suchu, chrá​nené pred slnkom, skladované a prepravované v chlade pri nekolísavej teplote prostredia najviac +18 °C. Vajcia vydržia najdlhšie čerstvé pri skladovaní v chladničke pri teplote 5 až 8 °C.

O SPOLOČNOSTI:
Babičkin dvor je popredný výrobca vajec na Slovensku. Medzi najúspešnejšie produkty spo​ločnosti patria Babičkine vajcia, Slovenské vajcia, Gazdovské vajcia. Babičkin dvor prevádzkuje 8 fariem v okolí Veľkého Krtíša ( farmy Veľký Krtíš, Nenince, Príbelce, Veľké Straciny, Nová Ves, Stredné Plachtince, Divín, Uderiná). Súčasťou prevádzky sú tiež 3 vlastné výrobne krmív a mo​derná triediaca a baliaca linka. 

Kontakt pre média
Andrea Hinková – Tarová

Telefón: 0905 401 997

e-mail: hinkova@andawell.sk
Recepty
Vaječná terina so šafránom a údenou slaninkou 
Suroviny:

Babičkine vajcia - 5ks

Smotana na šľahanie - 0,5l

Slanina údená - 150g

Želatína - 20g

Šafrán - 1/2 čajovej lyžičky

Chren strúhaný - 1polievková lyžica

Soľ

Korenie čierne mleté

Postup: 
Vajcia uvaríme na „hniličku“ a dáme schladiť do studenej vody a olúpeme ich. Smotanu si v hrnčeku zohrejeme približne na 60 - 70 stupňov celzia a rozpustíme v nej želatínu. Takto pripravenú smotanu dochutíme soľou, korením, chrenom a samozrejme šafránom, ktorý sa v tuku uvoľní a krásne nám sfarbí smotanu. 

Formu, v ktorej budeme robiť terinu, napríklad srnčí chrbát vyložíme potravinárskou fóliou na ktorú poukladáme na tenké plátky narezanú slaninku a vajíčka. Toto zalejeme pripravenou a dochutenou smotanou a dáme vychladiť do chladničky. Vychladnutú a stuhnutú terinu krá​jame mokrým nožom a podávame s čerstvým chlebom.

Hrášková polievka s mätou strateným vajíčkom 
Suroviny:
Hrášok - 0,5kg

Vývar zeleninový - 0,4l

Smotana - 1dcl

Mäta - 2-3 vetvičky

Mladá cibuľa -1ks

Maslo -100g

Babičkine vajcia - 5ks

Ocot - 0,5dcl

Voda - 1l

Soľ

Čierne mleté korenie

Postup: 
V hrnci na masle si orestujeme nasekanú cibuľu, pridáme hrášok a zalejeme vývarom. Privedi​eme do varu a polievku rozmixujeme do hladka. 

Dochutíme soľou, korením, nasekanými lístkami mäty a zjemníme smotanou.

Do menšieho hrnca dáme variť vodu s octom a troškou soli. Keď voda zovrie stiahneme oheň na minimum. Vodu rozkrútime vareškou a rozklepneme do rotujúcej vody vajíčko a varíme 3 minúty. Uvarené vajíčko servírujeme priamo do polievky pokvapkané olivovým olejom. 

Polievku podávame s bylinkovými krutónmi alebo čerstvým chlebom.

Orieškový rez s bielkovou penou a drobným ovocím

Korpus: 
Babičkine vajcia žĺtka - 10ks            Lieskové orechy - 200g

Kokosová múka -100g                       Maslo - 100g

Kypriaci prášok - 10g                         Voda - 1dcl 

Džem - 100g Rum - 1dcl                    Med - 100g

bielková pena:
Babičkine vajcia bielky - 10ks            cukor - 100g

soľ – štipka                                            drobné ovocie - 150g

Postup: 
V miske si vyšľaháme žĺtky s medom do peny, potom pridáme orechy, kokosovú múku, rozpus​tené maslo, kypriaci prášok, vodu a všetko spolu dôkladne vymiešame do polo tuhého cesta. 

Tortovú formu alebo plech si vyložíme papierom na pečenie a cesto naň rovnomerne rozotrie​me a dáme piecť do rúry na 180 stupňov celzia. Pečieme 15 minút. 

Upečený korpus vyklopíme na druhý plech a stiahneme z neho papier, ešte horúci korpus po​kvapkáme rumom a potrieme džemom. 

Z bielok a štipky soli šľaháme sneh kde ku koncu zašľaháme cukor ktorý nám sneh spevni a bude leskli. Vyšľahaný sneh nanesieme na korpus posypeme ovocím a dáme piecť na 150 stupňov celzia na 15 minút, rúru vypneme a necháme ešte penu preschnúť na zostatkovej tep​lote rúry. Koláč môžeme podávať aj horúci alebo vychladený s polosladkým ružovým vínom.

