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Upptack f@@@\arma'
Farger och aromer.
fran Credins eget marke
Hagelberg’s




VD HAR ORDET

CRZDIN

MED EN FORANKRAD VARDEGRUND

DRAR ALLA AT

ETT HANDELSERIKT OCH spannande 2019
har summerats och lagts bakom oss och
nu har vi forvantansfullt startat 2020 och
ett nytt decennium. Men 13t oss
drdja oss kvar lite i 2019. Det

ar manga handelser som
har berort under aret och
en av de personer som
har gjort valdigt stort
intryck pa mig och

sakert pa manga av er
ocksa ar starka och
modiga Greta Thunberg.
Hon har tagit varlden med
storm och drivit upp tempot i
klimatdebatten rejalt och hennes
rattframma satt Iamnar ingen oberoérd.
Hon har inspirerat mig och vart foretag
att fortsatta att ha hallbarhetsfragorna
hogt upp pa var agenda dar vijust nu
jobbar med att minska var elforbrukning
och plastanvandning.

2019 HAR OCKSA varit ett ar att fira, inte
minst damernas bronspeng i fotbolls-VM
i Frankrike. I var bransch har det kampats

INNEHALL

Arets Foretagare i bageribranschen

2000 ton pulverprodukter i Stenkullen

Sa far du kvalitetssakrade produkter fran oss
Fullkornsbrod férebygger vallevnadssjukdomar
Sa lyckas du pa Instagram

Sasongsfyllningar

Kondis PF

Hagelbergs - goda smaker sedan 1
Mousseinspiration med Kessko ..

Tartor fér varens hogtider

SAMMA HALL

om titlar sdsom Arets Bagare, Arets
Konditor och inte minst Arets Féretagare
i bageribranschen som vi pa Credin
Sverige ar stolt huvudsponsor till.
2019 ars vinnare blev Mattias
Ljungberg och Roy Fares
pad MR Cake. | var tidning
kan nildsa om hur de
forvandlade drommar
till visioner och
konkreta planer som de
genomfoért med stor
framgang. Lat dig ocksa
inspireras av de andra
pristagarna i samma tavling,
Anna Bjorlin (Lidingd Brod & Patisserie)
och Peter & Christin Halldén (Peters
Konditori & Stenugnsbagerii
Falkenberg).

Pristagarna i Arets Féretagare i
bageribranschen ar val medvetna om,
och jobbar aktivt med marknadsféring. |
den har tidningen far du lite tips om hur
du kan vassa din marknadsféring i
sociala medier, i synnerhet pa Instagram.
Missa inte den artikeln.

Credin Sverige AB

Las ocksa om Credin Sveriges nya
utmaérkelse, och 2019 ars vinnare av
"Credin Award”, en utmarkelse vi har
instiftat for att premiera den medarbetare
som ar ett foredome i vart vardegrunds-
arbete och hjalper oss att styra at samma
hall, trivas pa jobbet och lyckas
tillsammans.

LAT 0ss AVEN blicka framat dar vart
fokus ar att fortsatta utveckla och
producera hogkvalitativa produkter. |
detta nummer av tidningen delar vi bl.a.
med oss av var receptutveckling av brod
med mer fullkorn och textur. Josefin
Kaspersson pa var kvalitetsavdelning
berattar om vart kvalitetssakringsarbete
och var produktionschef, Naim Chahtout,
ger eninblick i var pulverproduktion.

Jag ser fram emot en spannande och
rolig var tillsammans med medarbetare
och er kunder, och jag hoppas att vi
traffas pa Sveriges Bageri- & Konditori-
massa i Stockholm i september.

Elvagen 4, 443 61 Stenkullen
Telefon: 0302 252 00

info@credin.se, www.credin.se

Grafisk form: Plentymore

Tryck: Alfredssons
Foto: Sam Lindh, High Mind; Sara Trus; MR Cake

Svensk produktion & global inspiration fran Credin



Arets Fivdlugare
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na MR Cake

Ett jattestort grattis till Mattias Ljungberg och Roy
Fares som etablerat och utvecklat konceptet MR
Cake pa ett fantastiskt sétt. Ni &r allra bast i landet
pa att driva féretag i var bransch!

ANDRA- RESPEKTIVE TREDJEPLATS | Arets Foretagare i bageri-
branschen 2019 erévrades av Anna Bjorlin, Lidingd Brod &
Patisserie, och av Christin och Peter Halldén, Peters Konditori
och Stenugnsbageri i Falkenberg. Ett lika stort grattis till er!

De har foretagarna vet alltsa hur man skapar omsattning och
|dnsamhet och ar goda forebilder som foretagsledare. Utmarkelsen

Arets Foretagare i bageribranschen &r instiftad av SBK, Sveriges g %\x LRI G@&

bagare & konditorer, och Credin Sverige ar stolt huvudsponsor. ) a; '¢

Med vart sponsorskap vill vi bidra till att rada bot pa ett av de I:ORAE?I.EATGSARE > =

storsta problemen i var bransch, den bristande ldnsamheten, e c; g

och samtidigt ge inspiration till ett utvecklat ledarskap. R ’f’@ &
Vi har haft nojet att fa samtala med Roy Fares, Anna Bjorlin & KoﬂO

samt Peter och Christin Halldén om deras ledarskap. De delar
med sig av sina visioner for respektive foretag, hur de arbetar
med att skapa omsattning och Idnsamhet och deras syn pa
ledarskap.

Vihoppas att dessa artiklar ska ge dig inspiration att utveckla
din egen verksamhet.

Credin ar stolt huvudsponsor.

Sa& nominerar du Arets Foretagare i bageribranschen

Utmaérkelsen Arets Foretagare i Skriv ett mail med féretagarens och — & —

bageribranschen 2020 kommer att
delas ut pa Sveriges Bageri &
Konditorimassa den 26 september

2020. Vem tycker du dr den baste
foretagsledaren i Sverige i var
bransch?

foretagets namn samt en kort
motivering till varfér du tycker den
kandidaten ar vardig. Du maste aven
ange dina egna kontaktuppagifter.

- ‘ PR
Skicka mailet med forslaget till SBK’s
vd Martin Lundell, martin@bageri.se

Juryn utvarderar de nominerade
foretagarna utifran faststallda
kriterier med fokus pa omsattnings-
och ldnsamhetstillvaxt och ledarskap.

PR ‘ PR
Vinnaren far 50 000 kr, blommor,

diplom och massor av uppmarksam-
het, nationellt sdval som lokalt.




MR Cake ar byggt pa en

mycket tydlig vision

MR Cake &r ett fenomen i var
bransch. En viktig anledning ar
att grundarna hade en mycket
tydlig vision fran allra forsta
borjan. De skulle skapa ett starkt
varumadrke for amerikainspirerade
bakverk som fungerar internatio-
nellt, en miljé och bakverk som ar
en upplevelse och en service
utover det vanliga. Och de héga
ambitionerna har skapat fram-
gang. 2019 blev grundarna,
Mattias Ljungberg och Roy Fares,
Arets Féretagare i bageri-
branschen.

MATTIAS OCH ROY har mycket gemen-
samt. Bada har blivit Arets Konditor,
Mattias 2006 och Roy 2010. Bada har
medverkat i TV-program och har jobbat

Mattias Ljungberg

Roy Fares

ihop tidigare. Roy jobbade pa det av
Mattias agda Tossebageriet 2005
-2008.

Roy hade tidigt en drom att bygga sitt
eget varumarke, vilket han lyckades med
genom vinsterna i Arets Konditor och SM
for Unga bagare 2005, medverkani TV
och framgangarna med sina bocker.

En bra kombo - En visiondr

och en realist

Roy hade ocksa en drom att driva sitt
eget bageri och konditori, och tankte att
det ar enklare och battre att géra det
tillsammans med ndgon. Sa Roy och
Mattias pratade ihop sig.

De tva kande att de fungerar bra ihop
och kompletterar varandra val. Mattias ar
duktig pa siffror och kalkyler, den erfarne
foretagaren av de tva och lite mer
eftertanksam. Roy ar en idéspruta, en
kreator. Han ar duktig pa inredning och



dekor, vilket ar en viktig del av det som
MR Cake ska sta for.

Visionen dr grundpelaren

Redan fran borjan fanns en vision att
bygga ett starkt varumarke. Det skulle
vara pa engelska for att det skulle vara
|att att komma ihag och fungera
internationellt.

En del i visionen var ocksa att det
skulle vara amerikainspirerade bakverk.
Resultatet blev MR Cake, uttalas vanligen
"Mister Cake”, men MR star egentligen
for Mattias och Roy.

- Viville ha "Cake” i namnet eftersom vi
ville gbra just "cakes”, sager Roy.
Amerikainspirerade, hdga och lite "wow”,
med pastelliga inslag, gdrna rosa, men
med ett europeiskt satt att bygga tartorna
- med mousse, pannacotter, kramer, 0.s.v.,
inte bara sockerkaka och smérkram som
det ofta ar i USA. MR Cake ska vara en

upplevelse; kanslan du far nar du Kkliver in
genom dorrarna, vad du méts av, vad det
spelas for musik, hur personalen tar emot
dig och pratar med dig, hur vi ar nar vi
jobbar. I vart fall kan man ocksa seini
produktionen vilket manga kunder
uppskattar och tycker ar spannande att
titta pa, fortsatter Roy.

Redan fran borjan visste saledes
Mattias och Roy vilket malet var med

deras gemensamma verksamhet.

- Det ar valdigt viktigt att ha en idé om
vilken eller vilka kundgrupper du vill n3,
sager Roy vidare. Du maste sedan
analysera kundgruppen for att veta att
det finns en efterfragan pa det sortiment
du avser att marknadsféra. Sedan har vi
lart oss efter hand vad kunderna
forvantar sig nar de kommer till oss och
anpassat oss efter det. Hos MR Cake
forvantar de sig att "more is more”, och
da ar det viktigt att vi skapar produkter
efter det, att vi vagar sticka ut lite.

En del av visionen for MR Cake var att
mat skulle vara en viktig del av verksam-
heten. Man serverar bade frukost och
lunch och for att skapa ratt forutsatt-
ningar for att bjuda pa god mat har de
byggt ett riktigt valutrustat kok.

Noggrannhet med varumadrket

Har du for avsikt att bygga ett varumarke
- vilket i MR Cakes fall var en av forut-
sattningarna - maste du tidigt kolla om
det ar mojligt att registrera varumarket
och om det &r mojligt att registrera som
domannamn. Du bor ocksa undersoka
hur varumarket funkar pa sociala medier.
Det far inte vara upptaget pa Instagram
eller Facebook da dessa kanaler ar
viktiga marknadsforingskanaler for var
bransch.

Perfekta bakverk, med en twist
Bakverken pd MR Cake ar till stor del Roy
Fares kreationer. De ar grundpelaren i
varumarket MR Cake. Och da& maste de
sticka ut. Bakverken ska alltid vara med
en twist pa det vanliga. "Man maste alltid
tanka ett steg till”, som Roy uttrycker det.



Ett exempel &r dekorationen pa en tarta.
En tarta som saljs bit for bit maste vara
annorlunda dekorerad an en tarta som
sdljs hel. Varje enskild bit ska vara som en
bakelse.

Bakverken utvecklas hela tiden, mot
en allt storre perfektion. Roy tycker att
bakverken idag ar annu mer perfekta an
nar MR Cake ¢ppnade. Ett led i perfektio-
nen &r att man bakar 2 - 3 gadnger per
dag. Detta for att bakverken alltid ska
vara sa frascha som mojligt och halla
yppersta klass. Darfor ar det sa viktigt
med duktiga, engagerade och kreativa
medarbetare som vet vilka malsattning-
arna ar och vad MR Cake ska sta for.

Lonsamhetstdnket ar alltid med
Logistiken &r viktig. Aven i serveringen.

- Tank flode for att skapa en bra
verksamhet, sager Roy.

Ett exempel ar att det star en person i
entrén som tar emot gasterna och letar
upp en lamplig sittplats till dig medan du
handlar. En mycket uppskattad service
som kanns ganska unik i var bransch.
Och som ocksa gor att gasterna
snabbare kan satta sig - flodet fungerar!

En viktig faktor for att kunna na
[6nsamhet &r att vaga ta betalt. P& MR
Cake har man bra koll pa ravarukostna-
derna. Utover det vager man in svarighets-
graden att gora ett bakverk, for att
sakerstalla att man tar nagorlunda ratt
betalt for ett bakverk for att nd budgete-
rad [6nsamhet. P& sa vis vags aven tiden
det tar att producera ett bakverk in i
kalkylen, och darmed personalkostnaderna.

Ravarukostnaderna ar ju bara en del av
den totala kostnaden.

En vinkling pa att satta pris ar att ha en
idé om ett pris till kund. Sedan ser man
till att man far lénsamhet pa bakverket
vid den prisnivan genom att laborera
med ravaror och metoder.

I stort sett alla bakverk hos MR Cake ar
kalkylerade pa det har sattet, i synnerhet
alla basbakverk och alla storséljare.

- Det ar viktigt att veta, inte tro eller
anta, vilken l6nsamhet ett bakverk har,
sager Roy.

Marknadsfoéring i sociala medier
Sociala medier ar oerhort viktigt i
marknadsforingen av MR Cake, och'i
stort sett den enda marknadsférings-
kanalen. De lagger stor vikt vid de bilder

de lagger ut, och anlitar darfoér en mycket
duktig fotograf. Dessutom har man en
god relation med redaktionella media,
som tidningar, for att den vagen fa
uppmarksamhet.

Ledarskap &r att vaga bygga en
organisation och skapa teamkansla
Mattias och Roy vet att ledarskapet
maste fa ta plats och tid.

- Vimaste skapa en bra struktur i
arbete och organisation. Vi maste vaga
bygga en organisation som jobbar med
HR, med utbildning och utveckling av var
personal, och med ekonomi och
ekonomistyrning, menar Roy. Det ar
viktigt att bygga teamkansla, att skapa
en arbetsplats dar folk trivs. Alla maste
vaga lita pa andra och jobba for
varandra.

| Goteborg har Mattias och Roy anstallt
en platschef som ar bade en erfaren
ledare och en mycket duktig konditor,
Patrik Fredriksson, som blev Arets
Konditor 2013. Totalt ska tre starka och
ytterst kompetenta personer leda
arbetet i Goteborg. Det staller krav pa
samarbetet.

Mattias, Roy och Patrik ar ett team
som maste jobba hart for att forsta
varandra, lita pa varandra och jobba for
varandra. Att da vara éppna och érliga
mot varandra ar en férutsattning.

- Vi maste ha tydliga och gemen-
samma mal, séger Roy.

Samarbetet innebér ett givande och
ett tagande. "Pick your fights” &r Roys
installning.

For Mattias och Roy ar det ocksa
viktigt att skilja pa rollen som yrkesman
och entreprendrer. Som foéretagare maste
du vaga kliva at sidan och inte dgna all
din tid &t den dagliga produktionen. Du
maste ta dig tid att vara ledare, att
arbeta med och utveckla dina anstallda,
att utveckla ditt foretag. Vaga lyfta ut dig
sjalv ur den dagliga produktionen och
dagliga verksamheten dtminstone en del
av tiden. D3 har du forutsattningar att bli
en bra foretagsledare.

Standig personalutveckling
Roy och Mattias har anstallt en utbild-
ningsansvarig, som ska jobba med
varderingar, service, kundmottagande
och merférsaljining av det totala
erbjudandet, alltsa &ven av férpackade
produkter som placeras utanfor disken.
- Viarbetar for att skapa en attityd i
foretaget dar "Alla ar lika, alla ar
valkomna” genomsyrar tankandet och



agerandet, sdger Roy.

En delidet arbetet ar att anstalla
blandad personal vad géller avseende
kon, dlder och social bakgrund. Det ger
forutsattningar att skapa en bra
arbetsmiljé med bra varderingar. MR
Cake har bland annat anstallt och utbildat
nyanlanda, och Roy ar stolt dver
mangfalden i foretaget.

En utmaning att behalla kunderna
ndr hypen lagt sig

Darfor maste fokus ligga pa att skapa ett
i grunden bra konditori dar kreativa
bakverk, god service och en miljé som ar
en upplevelse lockar kunder. Och som far
dem att komma tillbaka:

- Det &r inte sa svart att skapa en hype,
utmaningen ligger i att behalla kunderna
nar hypen lagt sig, sager Roy.

Roy, Mattias och platschefernai
Stockholm och Goéteborg lagger ner
mycket tid och energi pa den service hela
personalen ska ge gasterna: Servicen ar
en fundamental del av konceptet MR
Cake. Hur beméter vi kunderna? Hur tar
vihand om kunderna? Det ar darfor de
anstallt den utbildningsansvarige som vi
namnde ovan. Syftet med traningen ar
att personalen ska kanna en utmaning i
jobbet, att krav stalls och man ska kunna
utvecklas pad MR Cake. Utbildningen
systematiseras i ett traningsprogram.

Ndasta utmaning Roy ser ar kapital for
vidare expansion.

-Vilken tillvaxttakt har virad med och
hur ska den finansieras? Det ar en
utmaning, sager Roy.

VI TACKAR FOR ett intressant och givande
mote med Roy, och vi pa Credin 6nskar
dig och Mattias lycka till med den
fortsatta utvecklingen av konceptet

MR Cake.

Vi bad Roy Fares ge nagra rad till
kollegorna i branschen som driver egna
foretag eller funderar pa att starta egen
verksamhet. Hans viktigaste rad ar:

« Vaga driva ditt foretag. Vaga bygga
din organisation. Vaga lyfta ut dig
sjalv ur den dagliga produktionen.
Vaga prova dig fram. Vaga ta betalt.

Jpopmuntrar en
tavlings- och

vinnarkultur

Anna Bjorlin uppmuntrar att alla ska strdva mot att bli bast i det de
haller pa med. Jag har lyckats med att skapa en tévlings- och vinnar-
kultur i foretaget, vilket hjdlpt oss att bli ett av Sveriges absolut basta

bagerier, sdger Anna.

DET HAR INNEBAR nu inte att krig rader i
bageriet. Snarare handlar det om att
skapa en kollektiv vinnarkultur pa
samma satt som i ett fotbolls- eller

hockeylag. Samarbetande vinnarskallar,

helt enkelt. Nagot som gav en andra
plats i Arets Foretagare i bageri-
branschen 2019.

Tydlig vision

Nar Anna tillsammans med ett par
kollegor startade Lidingd Brod &
Patisserie 2010 var visionen tydlig: Vi
ska skapa ett hantverksbageri som ska
vara en upplevelse fér kunden, och som
ska vara ett av Sveriges absolut basta
bagerier. Bageriet ska berdra kundens

Fran vénster, Martin Lundell VD Sveriges bagare & konditorer, Anna Bjérlin Lidingd Bréd & Pétisserie,
Karin Andersson VD Credin Sverige.
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Anna Bjérlin

alla sinnen - synen, smaken, lukten och
horseln.”

For att nd visionen maste allt hanga
samman, stort som smatt - bakverken,
miljon, personalen, kundbemotandet,
inredningen, férpackningarna, med mera.
Inget lamnas at slumpen.

Bageriet startades i en lokal pa Liding®
som inte var ett bageri fran borjan, vilket
i sig blev en ytterligare utmaning.

Ledarskapet - nyckel till
framgangarna

Tva hornpelare i Annas ledarskapsfilosofi
ar Tydlighet och Delaktighet.

Tydligheten visar sig bland annat i att
alla nyanstallda far genomaga ett
“on-boarding meeting”, dar man pratar
om vad som galler, vilka visioner
ledningen har, vilka malsattningar som
galler etc.

- Denna tydlighet ar mycket viktig for
att vi ska nd vara mal och for att
arbetsplatsen ska fungera, menar Anna.

Det dvergripande malet ar tydligt
kommunicerat till all personal: ”Vi ska ha
nojda kunder, som aterkommer, bakverk
av hogsta kvalitet och ge en god service
till vara kunder”.

Det ar viktigt for Anna att ha en bra
insyn i hur foretaget fungerar. Darfor
arbetar hon regelbundet i bdda delarna
av foretaget, produktionen och butiken.
Da far hon en bra bild av vad som hander,
hur personalen mar, vad som efterfragas
av kunderna, ta del av kundreaktioner,
med mera. Denna delaktighet ar en viktig
deli Annas ledarskapsfilosofi.

Dessutom tycker personalen att det ar
trevligt att Anna som &gare ar narva-
rande och har en néra kontakt med sin
personal. Det ger utrymme for korta,
spontana moten och samtal. Det gor
ocksa samtalen mindre hogtidliga och
mindre formella.

Personalens instdllning en utmaning
En svarighet och utmaning i ledarskapet
ar att skapa samma installning till jobbet
hos alla personalkategorier. Medan
bagarna ofta ar ytterst professionella och
langsiktiga ser inte sallan delar av
butikspersonalen sin anstalining som
tillfallig. Man jobbar i butiken i avvaktan
pa att man ska paborja en utbildning eller
i vantan pa ett annat jobb. Dessa mentala
skillnader mellan anstallda maste Anna
hantera.

Uppmuntrar en tavlings- och
vinnarkultur

For att forverkliga visionen ar foretaget
beroende av duktiga medarbetare.
Strategin ar att attrahera de basta
bagarna och fa dem att stanna kvar.
Darfoér ar man noga med att ha en bra
relation till skolorna och ha koll pa de
basta eleverna.

Anna uppmuntrar en tavlings- och
vinnarkultur i féretaget, och att experi-
mentera och testa nya ingredienser.
Detta gor att personalen utvecklas och
alla stréavar mot att bli bast i det de haller
pa med. Anna har sjalv tavlat och insett
vardet av att tavla.

- Jag vann EM fér Unga bagare 20071,




och blev d& ocksa den forsta svenska
bagaren att vinna denna titel. Manga av
de anstallda har stallt upp i och natt
framskjutna placeringar i tavlingar som
SM och EM foér Unga bagare och darmed
ocksa kvalificerat sig for att vara
medlemmar i bagarlandslag och
kocklandslag.

Men alla vill ju inte tavla, och Anna ser
det som viktigt att dven dessa 6kar sin
kompetens och utvecklar sin skicklighet i
yrket. Exempel pa det &r att ga kurser,
och det forekommer ocksa att bagare
och konditorer gor praktik i andra
bagerier och konditorier. Pa detta satt lar
man sig av varandras yrkesskicklighet.
Ett for alla parter givande utbyte.

- For att Oka personaltrivseln ar det
viktigt att lyssna pa de anstallda, menar
Anna. Det kan till exempel galla 6nskemal
om arbetstider for att passa livet i évrigt
eller mojlighet till friskvardsbidrag.
Sadant kan vara viktigt for att behalla
duktig personal, sager Anna.

En tydlig profil - nyckel for att skapa
ett Ionsamt foretag

For att skapa en I6nsam verksamhet ar
det viktigt att bageriet far en tydlig profil.
Du maste veta vilken typ av bageri du ska
driva. Det innebér att du maste veta
vilken typ av produkter du ska erbjuda
och till vilka kunder.

Liding® Brod & Patisserie ska enligt
Anna vara "ett hogkvalitativt bageri och
konditori, med produktion pa plats”. For
att nd malet att vara ett hogkvalitativt
bageri, bland de bésta i landet, maste
foretaget ha de basta bagarna och
konditorerna.

Vilken &r var styrka?

For att bli bast i klassen maste man stélla
sig fragan "Vilken &r var styrka?”. Anna
med kollegor har definierat att den
framsta styrkan ar "att baka broéd och

« Forsok vara med overallt. Du som bagare far inte fastna i bageriet. Da far du
battre koll pa verksamheten och kan stimulera all personal.

» Skaffa dig ett bollplank, garna i féretaget, som inte ar bagare eller konditor.
Det ger andra infallsvinklar och olika syn pa fragestallningarna. Det &r bra att
ha med nagon som &r bra pa siffror, &r analytisk och vill ha koll.

» Se till att din personal tycker det ar roligt att jobba.

bullar”. Darfor ligger fokus pa just brod
och bullar. Daremot ser man mojligheter
med kondissidan och kondissortimentet
utvecklas mer och mer. Tack vare de tre
mycket duktiga konditorerna ar det av
absolut hogsta kvalitet.

Men att valja &r ocksa att valja bort
enligt Anna.

- Viska vara bast pa allt det vi gor, det
andra valjer vi bort. Darfor gor vi till
exempel inte brollopstartor eller
doptartor. Vi ska halla oss till det enkla,
och det ska vi gora jakligt bra!

En atmosfar som lockar kunder och
motiverar prisnivan

Liding® Brod & Patisserie vill ha kunder
som kommer in i bageriet for att njuta av
bakverk och atmosfar. Det ar full insyn i
bageriet fran butiken och serveringen,
vilket bidrar till en valdigt skén och
genuin atmosfar. Darfér har man heller
inga leveranser.

Kunderna ska uppleva atmosfaren och
de fina bakverken pa plats, det ar en del
av helheten. Dessutom finns det vid
leveranser risk att det blir mer fokus pa
leveranserna an den egna butiken.

En del i att skapa en hérlig och genuin
atmosfar ar att baka hela dagen. Det ska
alltid vara aktivitet i det bageri som
kunderna hela tiden kan se in i, och det
ska alltid dofta gott av nybakat. Genom
att baka hela dagen minskar man ocksa
risken att det blir mycket bakverk éver nar
dagen ar slut. Man kan alltid baka lite mer
om man ser att det borjar bli tunt i disken.

Prissattningen ar naturligtvis viktig for
att skapa ldonsamhet. Utgangspunkter for
prissattningen ar att dels ha koll pa vad
det kostar att producera ett bakverk,
dels vad 6vriga duktiga bagerieri
Stockholm tar for sina motsvarande
bakverk.



»Systematik och rutiner viktigt for
Idnsamheten”

En viktig pusselbit for att skapa [6nsam-
het ar att veta hur mycket som ska
produceras. Ett underlag for detta finner
de i den statistik som varje dag fors dver
hur mycket som séljs. Denna statistik gar
att folja flera ar tillbaka i tiden. Malet ar
att hitta en god balans mellan valfyllda
diskar och minimal kassation nar dagen
ar slut.

Ett satt att finna denna balans ar att en
bagare jobbar till kI 17.30. Férutom att
sprida harliga dofter av nybakat och visa
aktivitet i bageriet hela dagen, ser hen till
att det finns lagom med bakverk i
diskarna hela dagen.

Man valjer ocksa bakverk efter
efterfrdgan under dagen. Croissanter till
exempel &r en morgonprodukt och tillats
ta slut uppat dagen.

Alla dessa atgarder gor att det blir
valdigt lite bakverk kvar nar dagen ar
slut, och manga bakverk gar ju dessutom
att sdlja aven dagen efter.

Marknadsforing, framst via sociala
medier

Marknadsféringen av Lidingd Brod &
Patisserie sker framst genom sociala
medier. Fokus har legat pa bilder av
bakverk, men framat kommer man att
aven marknadsfora sin personal och den
fantastiska miljon.

UPPMARKSAMHET | LOKALTIDNINGEN &r
den basta marknadsforingen:

- Vi fick god uppmarksamhet i lokaltid-
ningen efter att jag blev 2:a i Arets
Foretagare i bageribranschen, sager
Anna. Kunder blir nyfikna, stolta och
gratulerar. Och personalen kénner att de
jobbar pa ett bra stalle.

- Var ocksa aktiv mot media om och
nar medarbetare till exempel nar
framgangar i tavlingar, nar ni tagit fram
ett speciellt bakverk och liknande. Och
skicka bilder till pressen, det hjalper dig
att fa en dkad uppmarksamhet, avslutar
Anna.

STORT TACK TILL Anna for ett mycket
intressant och trevligt samtal, och
fortsatt lycka till med Lidingd Brod &
Patisserie.

MiljdN

Det ska hela tiden
nanda nagot med

Christin och Peter Halldén driver Peters Konditori & Stenugnsbageri i
Falkenberg, och tillh6r de bésta i Sverige pa att driva konditori och
bageri. Vad kan du ldra av dessa duktiga hantverkare och entreprenérer?

Fran vénster, Martin Lundell VD Sveriges bagare & konditorer, Christin och Peter Halldén
Peters Konditori & Stenugnsbageri, Karin Andersson VD Credin Sverige.

FOR ATT BLI framgangsrik racker det inte
att vara en kreativ hantverkare. Du maste
ocksa vara en duktig foretagare och
entreprendr. Pa Peters Konditori &
Stenugnsbageri visar Christin och Peter
Halldén att dessa talanger gar alldeles
utmarkt att férena.

En foranderlig miljo skapar omsatt-
ning och I6nsamhet
Det ska hela tiden handa nagot pa Peters
Konditori & Stenugnsbageri. Det skapar
intresse, nyfikenhet och lockar nya
kundgrupper.

-Vijobbar valdigt aktivt med miljon i

var servering, sager Peter. Vi har till
exempel byggt en helt ny serveringsdel
pa 30 m2. Har inredde vi med en helt ny
stil for att locka en ny, yngre malgrupp.
Med rum i olika stilar lockar vi nya
kunder, men det tilltalar ocksa vara
stamkunder som da kan byta miljo fran
en gang till nasta.

De har ocksa byggt en uteplats for
Okad uteservering pa sommaren, vilket
naturligtvis ar en god investering i
sommar- och semesterorten Falkenberg.

”Folk ska tycka det ar gott!”
Svarare behover det inte vara att



uttrycka sin strategi. Och ar det gott ar
kunderna beredda att betala vad det
kostar och de kommer garna tillbaka.
Peter ar en mycket duktig bagare och
konditor. Han har sjalv bade tavlat och
varit domare, bland annat i SM for
Unga bagare. Han ser det
dock som en viktig uppgift
att frigora sig alltmer
fran den dagliga
produktionen. Den
frigjorda tiden ska han
agna at att coacha
personalen och att
agna sig at att utveckla
foretaget. Peter upp-
muntrar ocksa personalen
att tavla.

Léonsamheten alltid i fokus
Det ar viktigt att ha koll pa kostnaderna
och vaga ta sa mycket betalt som kravs
for att skapa I6nsamhet. Peter tar da
hansyn till marknadsvardet vid prissatt-
ning. Det har inneburit att manga
bakverk hojts i pris da de har
ett hégre upplevt varde.
For vad ar ett bakverk
vart? Det &r vart vad
kunden ar beredd att
betala.
- Det ar viktigt att
ha balans i nyckeltalen,
menar Peter. Du maste
alltid ha koll pa ekonomin
och kunna jobba mer och
mer rationellt efter hand

Christin och Peter Halldén

- Tavlingar och att ga
kurser for att utveckla sig i
hantverket &r viktigt for att vi ska na vart
mal, att folk ska tycka att det &r gott att
kdpa brod och fika hos oss.

Bemotandet ar viktigt

Christin och Peter ser en utvecklingspo-
tential i att jobba mer med séljbiten.
Butikspersonalen kan bli duktigare pa att
aktivt salja. En nyckel ar att butiksperso-
nalen ska lara sig mer om produkterna.
Da& vagar man prata for ett bakverk. Da
vagar man sélja.

-Det &r viktigt att vi bemoter kunderna
pa ett trevligt satt. Ett leende betyder
mycket, man kanner sig valkommen och
kunden kanner sig sedd, sager Christin.

SOKTE JOBB -
KOPTE FORETAGET

PETER SOKTE JOBB pda Skolds Bageri i
Falkenberg 1996. Samtidigt hade han
en drém att driva sin egen verksam-
het. Vid motet pa Skolds Bageri
konstaterade han att "alla produkter
har i disken kan jag gora battre”!
Laget var mycket bra, med narhet till
Skrea strand, vilket Peter tyckte
borde innebara mojligheter. Darfor
slutade det med att Peter kopte
Skolds Bageri och dopte om det till
Peters Konditori.

som foretaget vaxer.

Ett satt att oka rationalite-
ten i produktionen utan att ge avkall pa
kvaliteten, ar att baka stérre volymer och
placera i frys. Darfoér har Peter och
Christin investerat i ett frysrum till.

Personalkostnaderna ar som hos alla
andra hantverksbagerier en stor
kostnadspost. Darfor ar det viktigt att
halla koll pa personalens arbetstider, inte
minst i butiken.

En faktor som bidragit till 6kad
[6nsamhet ar att personalen ska kunna

flera saker, och kunna gora tva saker pa
samma gang. Exempelvis bade jobba i
produktion och std i butiken. Hos Peters
Konditori har man byggt sa att nar man
jobbar i kallskanken sa ser manini
butiken, och kan ta hand om kunder nar
det behovs. Fran manga delar av
lokalerna ser man in i butiken och kan se
nar en kund ska tas om hand.

Peters Konditori & Stenugnsbageri
satsar framst pa servering och forsalj-
ning over disk. Endast 15 % ar leverans,
och da till hotell, personalrestauranger
och liknande kunder. Inga leveranser gar
till ndgon som i sin tur ska sélja vidare.
Dar &r marginalerna for daliga. Istéllet
levererar man till kunder som betalar for
den hoéga kvaliteten, for servicen och for
punktligheten.

Bakverken placeras efter Idonsamhet
P& Peters Konditori placeras bakverken i
diskarna efter Idnsamhet. Bréd ger god
[6nsamhet och det vill man sélja mycket
av. Darfor mots kunderna av mycket brod
da de kommer in i butiken.

En annan atgard for att oka [dnsamhe-
ten har varit att forlanga dppettiderna
med 2 timmar pa lérdagar och 1timme
pa sdndagar. Behovet fanns och det har
varit [énsamma nya timmar.



PETER OCH CHRISTIN GER FOLJANDE
RAD TILL SINA KOLLEGOR | BRANSCHEN:

Ndrvarande, engagerade och tydliga
- Peters o Christins ledarskap

Peters och Christins ledarskap samman-
fattas itre ord - Narvarande, Engage-
rade och Tydliga. Det visar bland annat
rollférdelningen - Peter styr och leder
produktionen. Han talar om vad som
galler, hur man arbetar. Christin ar
ansvarig for butiken och personalen.

De ar bada narvarande och engage-
rade och vill leva som de lar. Deras
engagemang och narvaro har hogst
sannolikt bidragit till att foretaget har en
valdigt liten personalomsattning och lag
sjukfranvaro. Friskvardsbidraget som alla
far har sakert ocksa hjalpt till.

Peter har utbildat sig i styrelsearbete.
Han anser det vara en viktig pusselbit i
arbetet med att utveckla Peters
Konditori. Han ser framfor sig att ha

externa medlemmar i styrelsen, vilket
han tror ar viktigt for en ytterligare
utveckling av foretaget.

Produkter, Bemotande och Miljo - tre
ledord pa Peters Konditori
Peter och Christin samlar personalen fyra
kvallar per ar. Da gar man bland annat
igenom det ekonomiska laget och
resultatet. Samtidigt ser man dessa
kvallar som personalvard. Vid ett tillfalle
bjod man till exempel in en personlig
tranare for att prata om traning.

Vid alla personalmdten kommunicerar
Christin och Peter foretagets tre ledord
- Produkter, Bemotande och Milj6. Det
ska sakerstalla att alla har tydliga och
gemensamma mal och ldgga grunden for
en fortsatt fin utveckling for foretaget.
Endeliatt skapa en harlig och saljande

milj¢ ar att baka hela dagen. Det ger
farskhet at sortimentet och doftar gott.

Marknadsforing

De jobbar inte sa mycket med marknads-
foring, dock lagger de ut pa sociala
medier dagligen, vilket ger resultat pa
forsaljningen. Framoéver har de ambitio-
nen att bli duktigare pa att marknadsféra
personalen.

Arets Foéretagare i bageribranschen
2019

Peter och Christin vann 3:e pris i Arets
Foretagare i bageribranschen 2019. Vad
har det betytt for er?

- Stolthet! svarar Peter. Och det visar
att vi gjort ndgot bra.

Peter och Christin ser utmarkelsen som
ett pris till hela personalen. Aven évrig
personal, inte bara Christin och Peter, blir
gratulerade av kunder som kommer in i
butiken.

Som tack bjuder de personalen pa
AW-kvallar och en resa.

ETT HJARTLIGT TACK till Christin och Peter
for ett mycket intressant och trevligt
samtal och en riktig gofika! Lycka till med
den fortsatta utvecklingen av Peters
Konditori & Stenugnsbageri.
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INSPIRATION HELA ARET
MED MANADENS INGREDIENS

Vi vet hur svart det ar fér manga av er att
hitta tid och inspiration att férnya era
erbjudanden till era kunder. Och de vill
ofta smaka nagot nytt; ett nytt brod, en
ny fylining i bullen, en ny moussesmaki
bakelsen. Det ar det som gor det
intressant och gott att ga till bageriet
eller kondiset for en fika.

Manadens ingrediens - recept med
utvald ingrediens

| vér almanacka vill vi varje manad med
en bild ge inspiration till nya bakverk. Vi
presenterar pa var hemsida "Manadens
ingrediens”, en utvald ingrediens med
tillhérande recept och bilder, som vi
hoppas ska ge dig idéer till nya bakverk
pa brédhyllan eller i kondisdisken.

Har du inte fatt var almanacka for 2020,
prata med din Credinrepresentant. Lat
oss hjalpa dig med inspirationen och
ravarorna under hela aret.
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oulverprodukter
| Stenkullen

I stort sett sedan starten 1987 har Credin haft
omfattande produktion av pulverprodukter i
Stenkullen. Har utvecklar och producerar vi pulver-
blandningar som underlattar fér dig som bagare och
konditor. Du kan pa ett kostnadseffektivt sétt férse
dina kunder med produkter av h6g och jamn kvalitet.

DE FLESTA PRODUKTERNA utvecklar och

saljer vi till den breda bagerimarknaden,

andra ar utvecklade i samarbete med
enskilda kunder,

| vara tre Nautablandare tillverkar vi
arligen ca 2 000 ton av brodbaser,
bakhjalpmedel, muffins- och kakmixer,
anslagsmixer, vaniljikramspulver och

broddekorer. Dessa forpackar vi i hinkar,

sackar eller s.k. big bags, i storlekar fran
2 kg till 600 kg.

Kvalitetssdkring
Vi driver ett omfattande kvalitetssak-
ringsarbete pa Credin. Du kan lasa mer
om det i en annan artikel i tidningen.

Detta arbete galler inte minst vara
pulverprodukter. Manga av artiklarna
kontrolleras ocksa av vart provbageri
innan de slapps till vart lager, och
darefter till dig.

Blandarna stadas mycket noggrant
mellan de olika blandningarna, och alla
produkter passerar en metalldetektor.
Alla vara processer ska sakerstalla att vi
levererar livsmedelssakra produkter till dig.

Tryggt, sakert och med kvalitet!

Rickard Klinthede, Operatér
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VI ar stolta 6ver vad vi gor!

Darfor vill vi vara tydliga med vad vi transporterar i Budservice bilar! Sa har ser det ut pa vagarna numera.




Sa far du kva

orodukt

Att vara produkter skall vara siékra och halla hog kvalitet &r férstas en
sjdlvklarhet. Darfor gar en produkt igenom en rad olika kontroller

innan den lamnar oss.

DET BORJAR REDAN D4 idéstadiet.
Darefter paborjas produktutvecklingen
dar vi bland annat valjer vilka ravaror
som skall inga, i vilka mangder och hur
slutprodukten ska forpackas.

Ravarukontroll
Ravarorna granskas noggrant. Fokus
laggs framfor allt pa foljande punkter:

 Allergener och "spar av”-markning.

+ Attrdvaran inte innehaller GMO,
genetiskt modifierade organismer.

« Attravaran foljer relevant lagstiftning,
till exempel vad galler pesticider och
tungmetaller.

+ Ravarans naringsvarden.
* Mikrobiologiska varden.
+ Hallbarhet och forvaringsanvisningar.

+ Ravarans funktion i den tilltankta
slutprodukten.

Nar dessa analyser ar klara och god-
kanda ber vi leverantoren skicka ett prov
pa ravaran, sa att vi kan gora en egen
kvalitetskontroll i vart provbageri.

Produktionskontroll
Nar ravarorna fatt godkant sa langt, ar
det dags for vara produktvecklare att
gbra en slutlig bedémning av produkten.
Om den uppfyller vara fysikaliska och
sensoriska krav, sa godkanns den och &r
klar att anvandas i var produktion.
Under produktionen sker en mangd
olika kontroller. Det forsta som gors ar att
ravarorna vags upp. | samband med
detta dokumenteras ravarornas
batchnummer. Da far vi full sparbarhet
vad galler slutprodukten. Denna rutin
kontrolleras av ytterligare en person for
att sakerstalla att inget gar fel.

Sikt och metalldetektor
En sikt anvands for att sakerstalla att
inga frammande féremal av misstag

hamnar i produkten, och slutligen
passerar vara produkter en metalldetek-
tor som upptacker minsta lilla spar av
metall. Funktionaliteten pa metalldetek-
torn kontrolleras for varje ny batch.

Genom produktionsplanering och
goda rutiner forhindrar vi odnskade
allergener (dven spar av allergener) i vara
produkter. Dessutom utfor vi dven
speciella allergenrengoringar utdver vara
ordinarie rengéringar av lokaler, maskiner
och utrustning. Vi skickar regelbundet in
prover for analys for att verifiera var
allegenhantering.

Férpackningen viktig

Att valja ratt forpackning till vara
produkter ar en viktig del i kvalitets-
sakringen. Forpackningen skall vara
livsmedelsgodkand och godkand for
forvaring av den typ av livsmedel den
avser. En annan viktig del ar givetvis att
forpackningen ar funktionell, praktisk
och latthanterlig for dig som kund.

For att sakerstélla att vara leverantorer
efterlever vara hogt stallda krav gor vi
regelbundna leverantdérsbeddmningar,
bade pa plats hos dem och genom
dokumentationskontroll och annat.

Hela vart livsmedelssakerhetsarbete
sker i enlighet med var FSSC 22 000-
certifiering. Vi ar aven RSPO-certifierade,
vilket innebar att all var palmolja &ar
segregerad och hallbart producerad. Vi
har ocksa Koscher- och EU-ekologisk
certifiering av vissa av vara produkter.

Vi skickar varje manad produkter till
ett ackrediterat laboratorium for
mikrobiologisk analys. Rengdringsprover,
vattenprover och luftprover ar ytterligare
analyser som vi utfoér regelbundet.

Som du marker sa har vi en omsorgs-
fullt utarbetad process for att sakerstalla
att du kan kanna dig trygg och saker nar
du koper en produkt fran Credin Sverige.

itetssakrade
er fran oss!

Josefine Kaspersson
Environmental and Quality Engineer

HAR DU FRAGOR
ar du valkommen att
kontakta oss!



vallevnadss

-’

En stor del av vara hélsoproblem beror pa att vi dter fér mycket av det
onyttiga, och foér lite av det nyttiga. Darfér far allt fler upp 6gonen fér
fullkornsbréd - nagot av det nyttigaste vi kan éta, sdger &ven WHO.

Och gott ar det ju ocksa!

Men vad ar egentligen fullkorn, var finns
det och varfor ar det bra? Folj med pa en
resa i fullkornens varld!

Vad ar fullkorn?
Anledningen till att fullkorn ar nyttigt ar
att fibrer, vitaminer och mineraler finns
kvar, till skillnad mot nar mjolet ar siktat.
Fullkorn finns enbart i spannmalspro-
dukter; vete, rag, korn, havre, ris och
majs. Det kan vara bade hela korn, och
korn som krossats eller malts till
fullkornsmjol. Det viktiga ar att alla delar
av kornet finns med; frovita, grodd, kli
och skaldelar.

Var finns fullkorn?
De vanligaste kallorna till fullkorn i kosten
ar grovt brod och knackebrod. Men
under de senaste dren har utbudet av
fullkornsprodukter 6kat, du kan nu fa
fullkorn pa manga andra satt ocksa.
Pasta, bulgur, couscous och ris ar nagra
exempel. Gryn som havregryn, ragflingor,
matkorn, matvete och fullkornscouscous
bestar helt av fullkorn.

| bréd och pasta varierar mangden
fullkorn. Ett enkelt satt att hitta produk-
ter med mycket fullkorn ar att se om
brodet ar benamnt “fullkornsbréd”
alternativt "rikt pa fullkorn”. Du kan ocksa
titta efter Nyckelhalet.
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fOrebygger
ukdomar

Varfor ar det bra med fullkorn?
Fullkorn klassas numera enligt WHO som
den enskilda kostfaktor som allra bast
forebygger ohalsa. Det finns flera skal till
den klassificeringen:

+ En bra tarmflora paverkar halsan
positivt. Fullkorn ar valdigt bra naring
for tarmbakterierna, vilket i sin tur
skapar en bra tarmflora.

» Studier visar att personer som ater
mycket fullkorn har lagre risk att fa typ
2-diabetes och hjart- och
karlsjukdomar.

» Fullkorn bidrar till att minska risken for
cancer i tjock- och andtarm.

» Fullkornsprodukter ar rika pa B-vitami-
ner, jarn, kalium, magnesium, folat
(folsyra) och antioxidanter, som till
exempel E-vitamin och fenoler.

« Fullkorn innehdller sa kallade vaxt-
steroler. De minskar upptaget av
kolesterol i tarmen, vilket i sin tur
sanker halten av det skadliga LDL-
kolesterolet i blodet.

Fullkorn forebygger alltsa vara stora
vallevnadssjukdomar!



Ar det ndgon skillnad mellan helt,
krossat och malet fullkorn?

Den storsta skillnaden ar faktiskt att de
ser olika ut. Alla naringsamnen ar med
oavsett om fullkornet ar malt eller inte.
Vitaminerna och mineralerna blir dock
nagot mer tillgangliga for kroppen nar
kornen ar malda eller krossade. Daremot
ger hela fullkorn en flackare blodsocker-
kurva an de malda och krossade.

WA
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Hur mycket dr lagom mycket
fullkorn?

Livsmedelsverket rekommenderar 75
gram om dagen for kvinnor och 90 gram
for man. | brodskivor réknat betyder det
3 - 4 stycken for kvinnor och 4 - 5 skivor
for man. Titta efter "Rikt pa fullkorn” eller
"Fullkornsbréd” och Nyckelhalet. Det
visar att brodet har hogre mangd
fullkorn.

KLI: Fiberfyllt ytterskikt med B-vitaminer och
mineraler.

FROVITA: Mittskikt av stérkelserika kolhydrater
med proteiner och vitaminer.

GRODD: Néringsinnehallande kdrna med
vitaminer, antioxidanter och ométtat fett.

Vad ar ”fullkornsbréd”, mer exakt?
For att ett mjukt brod ska fa kallas
"Fullkornsbrod” eller "Rikt pa fullkorn”
kravs att minst 22 % av brodets vikt ar
fullkorn. For hart brod &r motsvarande
grans 50 %.

Pa www.brodinstitutet.se kan du
ladda ner *10 snabba om fullkorn”. Du
kan aven bestalla bladet fran Brodinstitu-
tet. Intressant for bade din personal och
dina kunder.

Faktakélla: Brodinstitutet

SVENSK PRODUKTION & GLOBAL INSPIRATTO



Credins ingredienser for

smakfulla fullkornsb

Infér varen 2020 har vi pa Credin fortsatt ta fram nya brédrecept vél
anpassade till konsumenttrender som hadlsa, smak och textur fér tre av
vara befintliga brodbaser - Hilsé, Fyrkornsbas och Chiabas.

DE EGENSKAPER VI fokuserat pa har varit
mer fullkorn, utvecklad textur och mer
surdegssmak, dock inte alltid i
kombination.

Har bjuder vi pa tre receptvarianter pa
vardera broédbasen. Minst ndgot bréd av
vardera sorten ar klassat som
“fullkornsbrod”.

Brodbaser gor det enklare att vara
en stolt och kreativ bagare

Brodbaser gor det lattare for dig att
forse dina kunder med broéd av hég och
jamn kvalitet. | tider da det dessutom
ofta &r brist pa personal i bagerierna, gor
brodbaser att jobbet gar lite enklare och
fortare.

Viktigt ar ocksa att detta inte sker pa
bekostnad av brodets kvalitet eller
bagarens kreativitet. Det finns alltid stort
utrymme for bagaren att med sin
yrkeskunskap och kreativitet satta sin
egen pragel pa broden.
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Halso - rustikt och dkta

Halso ar ett morkt fiberrikt bréd med
rustik karaktar och god maltsmak. Basen
innehaller linfrd och solrosfréd och ger
brod med lite rustikare karaktar.

Fyrkornsbas - ljusare och littare
Fyrkornsbas ger i sitt riktrecept ett
ljusare brod och innehaller bade korn,
havre, vete och rag.

Chiabas - med ett av varldens
nyttigaste livsmedel

Riktreceptet med Chiabas ger ett ljust
brod med 5 % chiafro. Chiafré anses vara
ett av varldens nyttigaste livsmedel med
hogt innehall av bade Omega-3, jarn,
kalcium, antioxidanter och kostfiber.

(ole

CHIA FULLKORN
MED NOTTER st

(Fullkornsbréd. Innehaller 22 % fullkorn)

INGREDIENSER

Chiabas 5009
Jast 609
Bagerivetemjol 5009
Fullkornsdinkelmjol 700 ¢
Pano lux alt: Vetelyx 100 g
Honung 100 g
Valnotter 2009
Hasselnotter 200¢
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Tillsatt nétterna sista minuterna
av kortiden. Lat vila i ca 15 min. Vag upp och
forma brod efter 6nskad storlek och form. J&s
och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C




CHIA FULLKORN st

(Fullkornsbréd. Innehaller 25,5 % fullkorn)

INGREDIENSER

Chiabas 500¢
Jast 60g
Bagerivetemjol 5009
Fullkornsvetemjol 700 ¢
Pano lux alt: Vetelyx 1009
Honung 509
Vatten 1000g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. Vag upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min for matbrod,

ca 14 min for frallor

Ingadngstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C

CHIA FULLKORN MED
KVARG sttt

(Fullkornsbréd. Innehaller 23 % fullkorn)

INGREDIENSER

Chiabas 500¢
Jast 609
Bagerivetemjol 50049
Fullkornsvetemjol 7009
Pano lux alt: Vetelyx 10049
Honung 509
Kvarg 4009
Mérk Ragsur 509
Vatten 750 ¢

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. V&g upp och
forma brod efter énskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C
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FYRKORNSBROD FULLKORN
MED SURDEG rlamsbri

(Fullkornsbréd. Innehaller 25 % fullkorn)

INGREDIENSER

Fyrkornsbas 50049
Jast 80¢
Bagerivetemjol 5009
Fullkornsvetemjol 600 g
Pano lux alt: Vetelyx 1009
Vort 1009
Broddekor, t.ex. Fromix Elljis 150 g
Mérk Ragsur 759
Vatten 1000 ¢

ARBETSBESKRIVNING

V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vila i ca
15 min. Vag upp och forma brod efter dnskad storlek och form. Jas
och baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingadngstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C

FYRKORNSBROD FULLKORN b

(Fullkornsbréd. Innehaller 24 % fullkorn)

INGREDIENSER

Fyrkornsbas 50049
Jast 80¢g
Bagerivetemjol 70049
Fullkornsdinkelmjol 600¢g
Pano lux alt: Vetelyx 100 g
Mérkbrun sirap 1009
Vatten 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Lat vilaica15
min. Vag upp och forma brod efter énskad storlek och form. Jas och
baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min fér matbrod, ca: 20 min for baguetter
Ingangstemperatur: 240°C

Fardigbakas i: 200°C

FYRKORN MUSLIBROD

INGREDIENSER

Fyrkornsbas 5009

Jast 809

Bagerivetemjol 1200 ¢

Ragmjol S 300g Jas och baka av.
Pano lux alt: Vetelyx 1009

Mork malt 100g Degtemperatur: 27°C
Silkgrain Sonnenmusli 6509 Liggtid ca: 15 min
Vatten 1000 g Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min

Ingdngstemperatur: 240°C
Fardigbakas i: 200°C

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och koér allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. V&g upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt




FROIG HALSO

INGREDIENSER

Halso 950 g
Jast 5049
Bagerivetemjol 9509
Vatten 6009
Mr. Korn Natura (f.d. Kokt fréblandning) 1000 g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Tillsatt Mr.
Korn Natura sista minuterna av blandningstiden. Lat vila i ca 15 min.
Vag upp och forma brod efter dnskad storlek och form. Jas och baka av.

Kortid i maskin: 12 min langsamt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min
Ingangstemperatur: 240°C
Fardigbakas i: 200°C

HALSO FULLKORN rtmsbd

(Fullkornsbréd. Innehaller 23 % fullkorn)

INGREDIENSER

Halso 950 g
Jast 5049
Bagerivetemjol 3009
Fullkornsvetemjol 6009
Vatten 1000g

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. V&g upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 12 min langsamt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min
Ingadngstemperatur: 240°C
Fardigbakas i: 200°C

SYRLIG HALSO

INGREDIENSER

Halso 9509
Jast 509
Bagerivetemjol 95049
Mérk Ragsur 5049
Filmjolk 5009
Vatten 60049

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och kor allt till en
smidig deg. Lat vila i ca 15 min. Vag upp och
forma brod efter dnskad storlek och form.
Jas och baka av.

Kortid i maskin: 12 min langsamt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 40 min

Baktid ca: 27 min
Ingangstemperatur: 240°C
Fardigbakas i: 200°C




.

HAMBURGERBROD
MED LITE HETTA

HAMBURGERBROD AR EN allt intressantare produkt for
manga bagerier. Har far du tva fina recept med var
brodbas Ven. Det ar en brodbas som innehaller
potatisflingor oc lepulver vilket ger bade en god
smak, en harlig ar h en fantastisk farskhallning.
Hetta ar fortfara n bade trendig och popular

var kryddblandni
lagom nyans av h

Lycka till med

HAMBURGERBROD

INGREDIENSER

Ven 50049 ARBETSBESKRIVNING

Bagerivetemjol 1200 g V&g upp alla ingredienser och kor allt till en smidig deg. Vag upp

Vit Sirap 150 g 24009 b"réck. .Rundri\{. och kavla ut tiII"10 cm i diameter. {és och baka

Rapsolja 150 g av 'r.n:ed fo"rdel i form fc'Jr ha.r.nburgerbr.od. Spraya med brddglans och
stro over dnskad topping fore avbakning.

Salt 409

Jast 809 Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt Degtemperatur: 27°C

Starbake Mjuk CL 159 Jastid ca: 30 min

Starbake Volym CL 159 Baktid ca: 8 min

Vatten 10009 Ingangstemperatur: 220°C

Fardigbakas i: 220°C

CHILI- HAMBURGERBROD

INGREDIENSER

ARBETSBESKRIVNING

Ven 50049 Vag upp alla ingredienser och koér allt till en
Bagerivetemjol 1200 g smidig deg. Vag upp 2400 g brack. Rundriv
Vit Sirap 150 g och kavla ut till ca 10 cm i diameter. Jas och
Rapsolja 150 g baka av med foérdel i form fér hamburger-
bréd. Spraya med brodglans och stré éver
Salt 409 . . R )
onskad topping fore avbakning.
Jast 80g
Starbake Mjuk CL 159 Kortid i maskin: 3 min 1dngsamt, 6 min snabbt
Starbake Volym CL 159 Degtemperatur: 27°C
T&T Chili / Tomato 559 Jastid ca: 30 min
Vatten 1000 g Baktid ca: 8 min

Ingadngstemperatur: 220°C
Fardigbakas i: 220°C



.J

Sa lyckas du pa
Instagram!

Instagram é&r till for att ge inspiration, vilket passar var
bransch som hand i handske. Plattformen lampar sig for *_
att bygga varumarke genom att ge det en personlig-

het. Har arbetar man inte lika mycket med text

som pa Facebook - Instagram &r i férsta hand

ett bildmedium.

FACEBOOK GAR ALLTMER mot att bli en
nyhetsplattform for att dela med sig av
information, medan Instagram mer
handlar om inspirerande bilder och att
skapa en visuell profil. Tillvaxten for
Instagram reflekterar den 6kande vikten
av visuell kommunikation.

Kreativt innehall - ett krav
Pa Instagram - liksom i dvriga sociala
medier - stélls det hoga krav pa det
kreativa. Ju storre kreativ hojd, desto
storre uppmarksamhet far dina inlagg.
Som framgar av andra artiklar i denna
tidning anvander bade Roy Fares och
Mattias Ljungberg pa MR Cake och Anna
Bjorlin pa Lidingd Brod & Patisserie
professionella fotografer for att skapa
storsta mojliga kreativitet och kvalitet i
sina bilder och budskap. Du klarar dig
dock langt pa egen hand och med en
vanlig mobilkamera, men lagg energi pa
att skapa en intressevackande bild.

Hur nar du din malgrupp?
Skapa en relation och ett engagemang!
Storytelling och emotionell kommunika-
tion, att vacka kanslor, ger absolut bast
effekt. Betona den lokala tillhérigheten
och visa vem du ar, visa din personlighet.
Var relevant eller nyttig! Hur kan du
hjalpa folk, |6sa ett problem, tillfreds-
stalla ett behov eller helt enkelt géra
dagen lite battre?

Nagra tips:

 Du har tva sekunder pa dig att fanga
uppmarksamhet. Du fangar bast
uppmarksamheten med lackra bilder
och en engagerande text. Budskapet
ska vara kort, enkelt och tydligt.

+ Kom ihag vilken personlighet och
visuell stil din verksamhet har och
var konsekvent. Bilder, text och
budskap maste hanga ihop.

* Anvandningen av video och rorliga
bilder 6kar och védcker intresse.

* Forskning visar att en mer personlig
och autentisk ton bidrar till en 6kad
effekt i sociala medier. S varinte
radd for att vara personlig, anvanda
humor och leka lite med text och
bilder. Du ska alltid tanka att du ska
vara lika underhallande och intressant
for din malgrupp som deras vanner ar
for dem.

* GOr en planering for dina inldgg.
Forstd dem du vill nd och var relevant.
Vad soker dina kunder? Nar i tiden
soker de det? Var ute i ratt tid. Var
lokal.

SOCIALA MEDIER
| KORTHET

* Instagram startade 2010 och ar idag
varldens nast storsta sociala natverks-
tjianst efter Facebook.

* 83 procent av alla internetanvandare i
Sverige éver 12 ar anvander sociala
medier. Fran ar 2010 har det skett en
okning i anvandandet varje &r men den
har nu avstannat.

* De tjanster som vuxit snabbt de senaste
aren, som Instagram och Snapchat, har
minskat i tillvaxttakt och ligger mer eller
mindre kvar pa samma nivaer de sista
par aren.

» Facebooks tillvaxt tycks ha stannat av
och eventuellt kan vi till och med ana en
nedatgaende trend.

* 61 % av alla internetanvandare anvander
Instagram. Tva tredjedelar av de i aldern
12 - 35 ar anvander Instagram dagligen.
51% av alla svenskar ¢ver 12 ar anvander
Instagram.

(Kélla: Internetstiftelsen, Svenskarna och Internet)



SOMMARFYLLNING

Succéen kommer tillbaka

Forra aret lanserade vi idén med sdsongsfyllningar - ett enkelt sétt for dig som bagare
att variera utbudet efter sidsong. Det slog véldigt bra ut, sa vi fortsétter saklart i ar.

Sommarfyllningen ar en harligt somrig fylining med barig och
frisk doft for kaffebrod, pajer, muffins med mera. Den ar gjord
av jordgubbspuré, hallonpuré och blabarspulver. Den vinroda
fyliningen ser mycket lockande ut i din kondisdisk.

For att ge dig idéer bjuder vi har pa tva recept. Du kan ocksa

prova att lagga den i dina egna favoritbakverk.

Sommarfyllningen ar palmfri

Vi tar fram allt fler palmfria alternativ till vara befintliga
fyliningar. Nya fyllningar, som Sommarfyliningen, forsoker vi
gbra palmfria. | rutan har bredvid ser du vilka palmfria fyllningar
vi har i nulaget. Det palmfria sortimentet utvecklas standigt.
Kontakta din Credin-representant nar du séker nya palmfria
fyliningar.

ART. NR.....NAMN FORPACKNING
3944 ... Sommarfyllning PF kg
3865...... Wienerremons PF 12 kg
.Premium Mandelfylining PF

Apelsinfyllning PF

3779.. Salty caramel filling PF

3868...... Kanelfylining UMK PF

3959 ... KardemummafyliningPF.....................
3958 ... Kanelfylining Grov PF

Alla vara semlefyllningar ar palmfria.

Andra forpackningsstorlekar kan forekomma.
Prata med oss nér du vill veta mer.



SOMMARBULLAR MED VANILJKRAM OCH STROSSEL

INGREDIENSER
Vetedeg

Bagerivetemjol 240049
Vetelyx margarin 4009
Socker 400¢
Milko mjolkpulver 100 g
Kardemumma 3049
Jast 150 ¢
Salt 2049
Starbake Volym CL 239
Vatten 10009

Vaniljkram

Vanilj- S 3009
Vatten 1000 g
Strossel

Rex margarin 500¢
Strésocker 500¢
Bagerivetemjol 5009
Havregryn 500 ¢

Sommarfyllning

ARBETSBESKRIVNING

Vetedeg

V&g upp ingredienserna och kor till smidig
deg. Lat vila.

Vaniljkrdm
Vispa ihop Vanilj- S med vattnet.

Kavla ut degen till 2,5 mm. Bred ut Sommar-
fyllning 6ver degen. Rulla ihop och kubba
upp till snackor. Satt av bullarna i formar.
Jases. Spritsa en klick vaniljkram i mitten av
bullen och stré éver strossel. Baka av.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 6 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 35 min

Baktid ca: 8 min

Ingangstemperatur: 210°C

Fardigbakas: 210°C

SOMRIGA

KAPSELBULLAR

INGREDIENSER

Vetedeg

Bagerivetemjol 230049
Vetelyx margarin 400 ¢
Socker 400¢
Milko mjolkpulver 100 g
Kardemumma 309
Jast 150 g
Salt 209
Starbake Volym CL 23¢9
Vatten 10009
Till inkavling

Wienerlyx 800¢g
Citronglasyr

Fondant Vit 10009
Citronpasta Hagelberg’s 509

Sommarfylining

ARBETSBESKRIVNING

Vetedeg

V&g upp ingredienserna och kor till smidig
deg.

Citronglasyr
Blanda fondanten med citronpastan.

Kapselbullar

Kavla in Wienerlyx med tva stycken treslag.
Lat vila svalt mellan kavlingarna.

Kavla ut degen till ca 3 mm tjocklek. Stryk ut
Sommarfyllning 6ver degen. Rulla ihop och
kubba upp snackor. Satt av bullarna i

kapselplat. Jases och baka av. Strecka sedan
over Citronglasyren nar bullarna svalnat
nagot. Bryt loss bullarna.

Kortid i maskin: 3 min langsamt, 8 min snabbt
Degtemperatur: 27°C

Liggtid ca: 15 min

Jastid ca: 35 min

Baktid ca: 20 min

Ingangstemperatur: 190°C

Fardigbakas i: 190°C



kondisbakverk

»» Kondis PF

Palmfritt
vegetabiliskt
konditorimargarin

Nar du vill baka bade palmfritt och
vegetabiliskt har vi [6sningen for dig

- Kondis PF. Ett allroundmargarin for
konditoribakverk som aven fungerar for
kavlade bakverk.

Har far du nagra recept pa smakfulla
smakakor bakade med Kondis PF.

KARAMELLKAKOR

INGREDIENSER

Kondis PF 6009
Farinsocker 6009
Bagerivetemjol 900 g
Gul Sirap 1209
Kardemumma 109
Bikarbonat 149
Graddkolaessens Hagelberg’s 209

ARBETSBESKRIVNING
Kor ihop degen. Vag upp 300 g bitar. Rulla ut platlanga och platta till.
Baka av i190°Cica 10 min.
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CITRONPEPPARKAKOR

INGREDIENSER

Kondis PF 5009
Strésocker 50049
Bagerivetemjol 1000 g
Gul Sirap 3509
Gradde 200g
Ingeféra 29
Bikarbonat 149
Citronolja Hagelberg’s 49

ARBETSBESKRIVNING

Kor ihop degen och 1at vila till nésta dag. Kavla ut degen till ca 2,5
mm tjocklek. Stick ut kakor efter 6nskad form och storlek. Baka av i
170°Cica 7-8 min.

ROM- RUSSINFLARN

INGREDIENSER

Kondis PF 1200 g
Strésocker 1050 ¢
Bagerivetemjol 750 g
Havregryn 6509
Russin 750 ¢
Rompasta Hagelberg’s 1009

ARBETSBESKRIVNING

Blanda russin och Rompasta och I3t sta till nasta dag.

V&g upp 6vriga ingredienser och kér ihop degen. Vag upp 1000 g
bitar. Rulla ut platlanga. Lat vila i kyl ca 3 timmar. Kubba upp och
baka avi180°Cica 7-8 min.

SILKGRAIN COOKIES

INGREDIENSER

Kondis PF 4009
Strésocker 40049
Bagerivetemjol 900 g
Gul Sirap 2009
Silkgrain Sonnenmdsli 150 g
Mérka chokladdroppar 110g

ARBETSBESKRIVNING
Kor ihop degen. Vag upp 1000 g bitar. Rulla ut platldnga. Lat vila i kyl
ca 3 tim. Kubba upp och baka av i 190°C i ca 8-10 min.
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(Goda smaker sedan 1908

Charles Wiktor Hagelberg var bara 19 ar nar
han 1908 startade en firma i sin mammas kok
for att tillverka och salja ”fruktethrar”. Detta
var i Majorna i Goteborg, och Charles Wiktor sag
en stor potential att sdlja dessa smaksattare,
inte bara till de manga hembagerierna i
Goteborg, utan aven till glass- och konfektyr-
tillverkarna i stan.

1985 KOPER GUNNAR Dalblad Hagelberg’s. Han utvecklar
foretaget kraftigt och séljer det sedan till Norlander Food
1997. Idag &gs varumarket av Credin Sverige som
utvecklar och producerar livsmedelsfarger och smaksat-
tare under detta varumarke i Stenkullen utanfér Géteborg.
| detta nummer av Inspiration & Affarsmannaskap far du
ett flertal recept pa bade smakakor och mjuka kakor dar vi
gett bakverken en extra twist genom att smaksatta med
fina smaker ur Hagelberg’s-sortimentet.

Vilkommen att upptédcka vart breda sortiment av
farger och aromer under varumarket Hagelberg’s.

| CITRONPASTA
FEre.
e

[.5_1
o ey

MOCCAKAKA MED
VALNOTTER

INGREDIENSER

Mormors Chokladkaka 1000 g
Vatten 4809
Rapsolja 3109

Mocca Paris-extrakt Hagelberg’s 4049
Valnotter 250 ¢

Chokladglasyr

Fondantpulver 800 g
Kakao 409
Rapsolja 159
Vatten 150 g

ARBETSBESKRIVNING

V&g upp alla ingredienser och
blanda med vinge i 4 minuter pa lag
hastighet. Fyll formar och baka av i
180°C i ca 20 min. Lat svalna.

Chokladglasyr

Blanda ingredienserna till en
homogen glasyr. Varm glasyren
forsiktigt och doppa toppen pa
kakan. Lat rinna av och dekorera
med valnotter.



PARON- OCH
INGEFARSMUFFINS

INGREDIENSER

Maffiga Muffins 10009
Vatten 400¢
Rapsolja 400¢
Ingefara 109

Fruktfyllning Paron

Fondant Vit 10009
Paronpasta Hagelberg’s 159

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp alla ingredienser och blanda med
vinge i 4 minuter pa Iag hastighet. Fyll formar
och spritsa i en klick Fruktfylining Paron.
Baka av i180°C i ca 20 min. Lat svalna.
Blanda Fondant och Paronpasta. Varm
forsiktigt och doppa muffinstoppen.
Dekorera efter eget tycke och smak.

Arets viktigaste
Motesplats!

SVERIGES BAGERI- & KONDITORIMASSA 24 - 26 SEPTEMBER 2020

Boka in arets allra viktigaste handelse for var bransch! Mellan
den 24 och 26 september samlas den svenska bageri- och
konditoribranschen pd Stockholmsmassan i Alvsjs. Missa inte
det!

Rakna med inspiration fran massor av kreativa utstallare,
inspirerande foredragshallare, fantastiskt duktiga tavlande i
Nordiska Masterskapen och en ovanligt bra massfest.

" VI SES PA SVERIGES BAGERI-
Sve rl g €S OCH KONDITORIMASSA!

Bageri & |<Ondit0ri TID, PLATS OCH ANMALAN

24 - 26 september 2020. Stockholmsmaéssan i Alvsjo.

M 'a' S S a Las mer pa bagarmassan.se.




Losningen pa Konditori Nordpolens problem

Nordpolens
Stenugnsbager

Ibland kan faktiskt en satsning ga for bra. Konditori Nordpolen i Vara
&ar ett mycket populirt konditori med en vilbesokt servering. Aven
brodférsiljningen gar riktigt bra, inte minst sedan man installerade en
vedeldad stenugn.

KUNDER SOM BARA skulle kdpa ett brod sortiment av brod, kaffebrod och lite
borjade klaga pa de langa kderna, sager annat smatt och gott.
Per Larsson, en av deldgarna i det familje- - Och brodforsaljningen, som redan
agda konditoriet. Var brodforsaljining tidigare totalt sett var bra, har 6kat
minskade de dagar serveringen gick bra. ordentligt, sager Per.

Losningen blev Nordpolens Stenugns-
bageri, en separat bréodbutik med egen SA VISST LONAR det sig att lyssna pa
ingang, vagg i vagg med Konditori kunderna och forsoka hitta losningar pa
Nordpolen. Resultatet har blivit en problem!

[6nsam och fin liten butik med ett brett

-

Stina Larsson

Wer Wyﬁ,}lrﬂﬁm
MED KESSKO FAR DU
BADE FANTASTISKA
SMAKER OCH BATTRE
LONSAMHET

VI VILL FORTSATTA ge dig idéer for att
utveckla ditt sortiment bakverk med
harliga mousser. Du far har recept pa
bade en salty caramel-hallonbakelse som
verkligen retar gommen med sin
smakpalett, en kardemummakaka med
havtornsrosett, ett flertal idéer pa
Pasktartor och en smakfull Mors
Dag-tarta med bade jordgubbsmousse
och fladermousse. Lycka till!




SALTY CARAMEL- HALLONBAKELSE

INGREDIENSER ARBETSBESKRIVNING Salty Caramelmousse
Chokladanslag Chokladanslag Vispa gradden 16st. L6s moussepulvret med
Quickanslag Choklad 1000 g Vispa ingredienserna i 7 minuter. Férdela vattnet och blanda ner i gradden.
Agg 800¢g smeten i anslagsringar eller kapsel. Baka av i
Vatten 200¢g 190°Cica 20 min. Montering
Hall Hallongelén i botten pa cylinderformade
Hallongelé H'alllongele . o bakelseformar. Lat geleh stelna. Spritsa i
Kessko Hallonmousse 200g Sikta bort haIIonblta?rna ran moussepulvret H'alllonmolusse och en klick Salty Caramel
och 16s upp pulvret i vattnet. Filling. Stick ut rundlar av chokladanslaget
Varmt vatten 4009 N .
som passar formen och ldgg uppe pa
Hallonmousse moussen. Fryses. Tryck ut bakelserna ur
Ha‘I‘Ionmousse Vispa gradden 16st. L6s moussepulvret med formarna och spritsa en rosett Salty
Gradde 5009 vattnet och blanda ner i gradde Caramelmousse pa hallongelén. Dekorera
Kessko Hallonmousse 1009 efter eget t ch smak.
Vatten 1259

Salty Caramelmousse

Gradde 5009
Kessko Salty Caramelmousse 1009
Vatten 1259

Salty Caramel Filling

KARDEMUMMAKAKA
MED HAVTORNSROSETT

INGREDIENSER

Kardemummakaka

Mormors Ljusa kaka 10009
Vatten 50049
Rapsolja 30049
Kardemumma 109
Mandel flisad 200¢g
Havtornsmousse

Havtornsbar 2509
Strésocker 5049
Kessko Neutral graddmousse 7549
Latt vispad gradde 50049

ARBETSBESKRIVNING

Kardemummakaka

V&g upp alla ingredienser och blanda med vinge i 4 minuter pa lag
hastighet. Fyll anslagsringar och baka av i 180°C i ca 25 min. Lat svalna.

Havtornsmousse

Koka upp havornsbar och socker och 1at puttra tills baren &r mjuka. Mixa
baren med stavmixer och sila bort skal och kérnor.

L6s upp moussepulvret i havtornspurén och vand ner i gradden.

Montering

Skar ut kardemummakakan fran anslagsringarna och skar upp tartbitar i
odnskad storlek. Pudra kakan med florsocker och spritsa pa en rosett
Havtornsmousse.
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Pia Hedqvist TARTINSPIRATION FOR
vinner Credin Award 2019 &’

Virdegrunden fér Credin Sverige &r en gemensam utgangspunkt
som hjélper oss att styra at samma hall, trivas pa jobbet och lyckas
tillsammans. Vardegrunden innebar att vi ska vara Uppfinningsrika,
Modiga, Ambitiésa, Involverade och Ansvarstagande.

DESSA VARDEORD AR Var ledstjarna for hur vi beter oss gentemot och tillsammans
med kunder, medarbetare samt kontakter och samarbetspartners utanfor féretaget.

Credin Award ges till en medarbetare som ar ett foredéme i dessa avseenden och
hjalper oss att styra &t samma hall, trivas pa jobbet och lyckas tillsammans.
Utmarkelsen delades ut for forsta gangen 2019 och férarades, valfortjant framréstad
av kollegorna pa Credin Sverige, var medarbetare pa Innesalj Pia Hedqvist.

- Jag ar otroligt glad och tacksam for den har utmarkelsen, sager Pia. Jag lagger
ner mycket av min sjal i jobbet. Jag vill alltid gbra mitt basta i allt jag gor, och det ar

roligt att det uppmarksammas. Utmarkelsen sporrar mig att
fortsatta gora mitt yttersta, bade for vara kunder och
mina kollegor. Hjartligt grattis sager alla vi
kollegor till Pia!

PASKTARTA

INGREDIENSER

Grundrecept Mérdegsbotten

Mjol 1500 g
Rex margarin 1000 ¢
Socker 500¢
Agg 100 g

Mormors Chokladbotten

Mormors Chokladkaka 5009
- \I Vatten 2409
j Rapsolja 1559
s

: 'r,» Agglikbrmousse
m 4 Gradde 1000 ¢
Kessko Agglikbrmousse 200¢
Vatten 250¢

Chokladmousse

Gradde 5009
Kessko Chokladmousse 100 g
Vatten 1259
Gul marsipan

SVENSK PRODUKTION & GLOBAL INSEESS



VARENS HOGTIDER

CITRON- OCH INGEFARSTARTA

INGREDIENSER
Chokladanslag

Ingefdrsmousse
Vispa gradden l6st. Los moussepulvret och

Quickanslag Choklad 10009 ingefaran med vattnet och blanda ner i
Agg 800 g gradden.
Vatten 200¢g Fordela moussen i 3 st 16 cm silikonformar
eller anslagsringar. Placera i frys tills moussen
Citronmousse ar fryst.
Gradde 50049 X
Kessko Citronmousse 100 Citronmousse
9 Vispa gradden l6st. L6s moussepulvret med
Vatten 1259 vattnet och blanda ner i gradden.
Ingefdrsmousse Montering
Gréadde 5009 Dela ett chokladanslag pa tre. Placera ett
Kessko Neutral graddmousse 759 anslag i botten av 18 cm anslagsringar. Ta ut
Ingefara 59 Ingefarsmoussen fran frysen och placera pa
Vatten 100 g chokladanslaget. Lagg pa ytterligare ett
chokladanslag. Spritsa pa Citronkarm. Fyll
Citronkram formen med citronmousse. Fryses. Ta ut

tartan fran frysen och stryk ut Citronkram
over tartan. Dekorera efter eget tycke och

ARTBETSBESKRIVNING smak.

Chokladanslag

Vispa ingredienserna i 7 minuter. Férdela
smeten i 16 cm anslagsringar. Baka av i 190°C
ica20 min.

ARTBETSBESKRIVNING

Mordegsbotten

Blanda ingredienserna till en deg. Placera i
kyl. Kavla ut degen till 3 mm tjocklek. Stansa
ut bottnar efter 6nskad storlek med hjalp av
anslagsringar. Baka av i 200°C i ca 9 min.

Mormors Chokladbotten
Kor ingredienserna med vinge i 5 minuter pa

|dg hastighet. Fordela smeten i anslagsringar.

Baka av i180°C i ca 15 minuter.

Chokladmousse
Vispa gradden l6st. Los moussepulvret med
vattnet och blanda ner i gradden.

Agglikérmousse
Vispa gradden l6st. Los moussepulvret med
vattnet och blanda ner i gradden.

Montering

Stryk chokladmousse pa en mérdegsbotten.
L&gg pa en chokladbotten och stryk pa
agglikdrmousse. Lagg pa nasta choklad-
botten och stryk upp hela tartan med &gg-
likérmousse. Kavla ut gul marsipan och kla in
tartan. Dekorera efter eget tycke och smak.




PASKTARTA

INGREDIENSER
Anslag

Mormors Ljusa kaka 1000 g
Rapsolja 30049
Vatten 500¢
Graddmousse

Kessko Neutral graddmousse 1509
Vatten 200¢g
Latt vispad gradde 100049
Agglikrmousse

Kessko Agglikbrmousse 200¢
Vatten 25049
Latt vispad gradde 1000 g

Salty caramel filling PF
Arabesque Noir 58, mork choklad
Marsipan

Chokladdekor

Marsipanrosor

ARBETSBESKRIVNING

Anslag

Kor ingredienserna till Mormors Ljusa kaka pa l1ag hastighet med vinge
i 4 min. Hall upp i tartringar, till halva héjden, och baka av i 180 °C ca
25 min (anvand sticka).

Graddmousse

Vispa gradden latt. L6s moussepulvret i vattnet och vand ner i
gradden. Hacka sedan 50 g choklad i smabitar och vand ner i
graddmoussen.

Agglikérmousse
Vispa gradden latt. Los moussepulvret i vatten och vand ner i
gradden.

Montering

Dela anslaget pa 3 bottnar, och skar till som paskagg. Stryk upp forsta
bottnen med Salty caramel filling PF och Graddmousse. Ldgg pa nasta
botten och stryk p& med Salty caramel filling PF och Agglikérmousse.
Lagg sedan pa sista bottnen och stryk upp hela paskdgget med
Agglikérmousse och kla darefter tdrtan med marsipan.

Dekorera géarna pasktartan med marsipanrosor och chokladdekorer
fran Credins dekorsortiment.
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4.
TIPS!

For att tillverka fagelbo i choklad, spritsa
ut tunna strangar av smalt choklad
(45-50°C) pa en fryst bakplat eller helst en
marmorplatta. Forma till fagelbo och satt pa
kyl tills chokladen har stelnat, ca 1-2 timmar.




FLADER- JORDGUBBSTARTA

INGREDIENSER

Anslag

Quickanslag 1000 g
Agg 50049
Vatten 35049
Jordgubbsmousse

Gradde 50049
Kessko Jordgubbsmousse 1009
Vatten 1259
Fladermousse

Gradde 5009
Kessko Neutral graddmousse 759
Koncentrerad fladersaft 20049

Fruktfyllning Jordgubb
Rosa marsipan
Vit marsipan

ARBETSBESKRIVNING

Anslag

Vispa ingredienserna i 7 minuter. Férdela smeten i 18 cm anslagsringar.
Baka av i190°Cica 20 min.

Jordgubbsmousse
Vispa gradden 16st. Loés moussepulvret med vattnet och blanda ner i
gradden.

Fladermousse

Vispa gradden I16st. Ldés moussepulvret med fladersaften och blanda
ner i gradden.

Fordela moussen i 3 st 16 cm silikonformar eller anslagsringar. Placera
i frys tills moussen ar fryst.

Montering

Dela ett anslag pa tre. Placera ett anslag i botten av 18 cm anslagsring.
Ta ut fladermoussen fran frysen och placera pa anslaget. Spritsa pa
Fruktfylining Jordgubb. Fyll formen med Jordgubbsmousse. Fryses.
Ta ut tartan fran frysen och Iat den tina. Kavla ihop rosa och vit
marsipan och Kl in tartan. Dekorera efter eget tycke och smak.
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