Svenska dgg

Boosta humoret i pask — med adgg Fran Sverige!

Efter en Ié_ng vinter narmar sig nu varen och pasken. Agget har en sjilvklar plats pa paskbordet, men visste du att timingen &r
perfekt? Agg &ar rika pa bade D-vitamin och humérhéjande aminosyror, perfekt nar sommaren fortfarande kdnns avldagsen och
kroppen skriker efter just D-vitamin. Nu @r det dessutom lattare att vilja ritt &dgg i butiken.

Agg mérkta med "Fran Sverige” &r inte bara producerade i Sverige, de &r ocksa certifierade enligt "Certifierad Svensk Aggkvalitet” — en
certifiering som garanterar att produktionen uppfyller varldens hardaste krav inom djurvalfard, livsmedelssékerhet, smittskydd och
produktkvalitet. Alla 4gg som &r certifierade ar markta med en rosa check.

— Kraven pa sparbarhet, djurskydd, trygghet och garantier blir allt viktigare fér konsumenterna. Certifieringen ar ett sétt att visa att vi, hela
dggbranschen, tar det pa allvar och sakerstélla att vi producerar varldens béasta &gg, dven framat, sager Axel Lagerfelt, ordférande i
branschorganisationen Svenska Agg.

Multivitamin

Agg &r en riktig multivitamin som innehaller nastan alla naringsédmnen som kroppen behéver, férutom C-vitamin. Bland annat innehaller &gg en
speciellt effektiv form av D-vitamin, sa kallad 25(OH)-vitamin D, viken visat sig ha fem ganger sa hog aktivitet jamfért med D-vitamin (D3) som
anges i livsmedel. Dessutom innehaller &gg flertalet aminosyror, bland andra Kolin som bade férbattrar minnet och héjer reaktionsférmagan
samt aminosyran Tryptofan, en grundldggande byggsten for bland annat serotonin, en signalsubstanslsom hjélper oss att minnas battre och far
oss att fokusera. Och som dessutom héjer huméret!

Bra for dig, bra for klimatet

Samtidigt som &gg ar en utméarkt kalla till nastan allt kroppen behéver for att ma bra, ar 4gg ocksa ett bra alternativ fér den miljomedvetna.
Agg har en liten paverkan pa klimatet jamfér med andra animaliska livsmedel.

— Att det gar at lite akermark fér att producera ett kilo 4gg ar en viktig forklaring till att &ggproduktionen har jamférelsevis sma negativa
miljoeffekter. Aggproduktionen bidrar darfor forhallandevis lite till férsurning och 6vergédning av vara marker och kraver inga stora mangder
bekampningsmedel. Den mangd energi som gar at fér att producera ett kilo &ggprotein ar lagre &n for alla andra animaliska livsmedel, sager
Axel Lagerfelt.

Kokta agghalvor popularast

Under pasken ater vi gérna kokt &gg till frukost och dukar fram oskalade agg pa paskbuffén. Men det allra vanligaste sattet att ata sina
paskagg ar att dela dem och toppa dem med till exempel majonnas och rakor, det gor 3 av 4 svenskar. Varfér inte prova en ny topping i ar,
kanske lufttorkad skinka, olivtapenad och solrosgroddar. Eller farskost med kantarellsmak och finhackad rodIék.

Visste du att:

e Om vi ater 4ggen raa utnyttjar vi bara halften av proteinet

e Ju langre tillagningstid pa agget, desto mer denatureras &ggproteinet — proteinmolekylerna vecklas ut och de blir lattare for kroppen att
tillgodogéra sig

Agg innehéller alla 9 essentiella aminosyror som kroppen inte kan tillverka sjélv

Ett 4gg innehaller 7 gram protein och 0 g kolhydrater

Ett 4gg innehaller 1 milligram jérn. Dagsbehovet ar 8 - 15 milligram.

Agg ar den mest kompletta naturliga naringskallan nast efter bréstmjélk

Halften av Sveriges befolkning tycker att agg &r varldens basta ravara

72% av svenskarna tycker att &gg &r ett av de mest naringsrika livsmedel som vi kan &ta och 69% anser att 4gg haller dem matta lange.

For mer information kontakta:

Axel Lagerfelt, styrelseordférande, Svenska Agg
070-829 93 98
axel@svenskaagg.se

Svenska Agg &r den svenska &ggnéringens branschorganisation. Vara medlemsféretag &r kldckerier, unghénsuppfédare, dggproducenter,
packerier och foderféretag — alla med malet att producera goda, nyttiga och sédkra &gg.



