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— Velkommen —

“Kend os
pa kvaliteten

— EN MALS/ETNING DER FORPLIGTER

Velkommen til fierde udgave af Spred. Vi har igen samlet
inspiration, viden og opskrifter til dig, s& du f&r mentalt breend-
stof til at udvikle din bagerforretning.

Det er vores opgave at skabe veerdi for dig. Vi har ferst succes,
néar du har det, og derfor ger vi os umage for at veere en s&gte
totalleverander, der bidrager med alt det, en moderne bager-
forretning har brug for.

Tak for besgget pa SBF

Vi havde et par gode dage pé Scandinavian Bakery Fair, hvor
mange af jer besagte vores stand. I CBP veerdsaetter vi altid
anledningen til at medes over en god faglig snak.

Kvalitet er en meerkesag

Det bagveerk, du selger til dine kunder, er ikke bedre end de
ravarer, du anvender. Som din leverander er det vores ansvar,
at sikre, at hver leverance til dig, har en hgj og ensartet kvalitet.
Dette er en vigtig prioriteret opgave hos 0s, og i vores kvalitets-
afdeling arbejdes der dagligt med at teste og dobbelttjekke, at
vores produkter lever op til de fastsatte krav. I denne udgave

af Spred kan du leese om, hvordan vi arbejder med kvalitetssik-
ring.
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Birgitte Fredslund
Salg, Nonfood+

Stor interesse for nonfood

Mange bagere benytter sig af vores brede sortiment inden for
bl.a. emballager, pynt, etiketter, rengering, bekleedning mv. Den
positive interesse bekrasfter, at danske bagere lsegger veegt pa
den rigtige emballering af deres produkter for at sikre den gode
kundeoplevelse. Vi er Klar til at hjeelpe med kreative elementer
fra vores standard program, samt specialudviklede lgsninger.

T artiklen om mersalg kan du leese mere om muligheder og
elementer, der kan fa din butik til at emme af special butik og
hjeelpe dig med at fange forbrugerens opmaerksomhed.

Styrkelse af CBP Premium Pro

De farste erfaringer er gjort med integration af CBP Premium
Pro og POS-TOOL kassesystemet og vi kan allerede nu se, at
lesningen ger hverdagen lettere i form af mindre svind, bedre
planleegning og meget meget mere for flere bagere.

Vores passion, din succes.
God forngjelse med leesningen af Spred!

= Wil et

Ruben Solsa

- Salg, Bageri
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VIDENDELING

lokken er 12.00, da Ruben

fra CBP kan byde seks

bagermestre velkommen

til netveerksmeade. Vi er hos
Bagergéarden i Hinnerup, hvor bagermester
Jorgen Pedersen har lagt lokaler til tre
timers udveksling af erfaringer, opskrifter
0g reverhistorier i den erfa-gruppe, han
ermedi.

De fem udefrakommende bagermestre
kommer fra neer og fjern, hvilket beviser
at erfa-mgder er noget bagerne gerne vil
prioritere. Deltagerne er:

= Carsten Strom Jensen
Radhusbageriet i Skagen

= Poul Bjerg
Hune Bageri

= Jesper Lumbye Thomsen
Bageriet i Nykebing Mors

= Jacob Overgaard
Mester Jacob i Hadsten

= Jesper Sander
Bageriet Max i Holstebro

= Jorgen Pedersen
Bagergarden i Hinnerup

Dagens hgjdepunkt er en gennemgang af
nye spendende bred og kager fra CBP's
Holst & Hejni. De to fagkonsulenter har
bagt og regeret i Bagergéarden i Hinnerup
op til medet, og nu er det store bord i
bageriet fyldt med lsekkert bagveerk.
Holst & Hejni gar i gang med preesentati-
onen.

Der er spaendende grillbred i mange varia-
tioner, focaccia med skinke, ost og grent,
frokostpastries med smereost og forskellig
topping — og mange andre kreationer fra
konsulenternes arbejde i CBP's testbageri.
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Et for ét bliver produkterne gennemgéet
i alle detaljer. Der bliver spurgt, smagt og
vurderet. Der bliver snuset til surdej, tryk-
ket krumme og udvekslet kommentarer.

Veardien af at mgde andre bagere
Undervejs far vi tid til at snakke med
gruppens medlemmer om, hvorfor de
tager sig tid til at kere langt for at deltage i
netveerksmeadet.

— Det giver rigtig meget at opleve, hvordan
andre gor det. Det bliver lidt det samme og
det samme, hvis man bare gar derhjem-
me med snuden i dejen hver eneste dag,
forklarer Jgrgen Pedersen.

— Derfor bruger jeg en del tid pa min net-
veerksgruppe. Bare nogle timer sammen
som i dag giver mig en masse, for man
kan altid leere noget, ogsé selvom man har
veeret 1 gamet 1 mange Ar.



"DET GIVER RIGTIG MEGET
AT OPLEVE, HVORDAN ANDRE
GOR DET”

Carsten Stregm Jensen supplerer:

— Bare det at mgdes med de andre banditter her giver
en masse. At komme ud og se virkeligheden andre
steder giver meget mere end at laese om det. Nar vi
sé ovenikebet kan fa ekstra inspiration som i dag fra
Holst & Hejni, er det helt perfekt.

— Vi rejser ogsa ud sammen i vores lille netveerk. Vi
har blandt andet veeret i Norge for at mede succes-
fulde norske bagere, der inspirerede os til nye méader
at bage og salge pa herhjemme. Dér fik jeg virkelig
noget med hjem.

Poul Bjerg indskyder:

— Man skal ikke kopiere hinanden, men lade sig inspi-
rere. Vores forretninger er vidt forskellige og opererer
pé& meget varierende betingelser. Et par stykker af

os ligger fx i turistomrader, hvor sseesonudsvingene
giver helt seerlige udfordringer og muligheder. Og de
andre har deres at keempe med. Men jeg far alligevel
altid noget godt med hjem og bruger gerne tid pa
gruppens mader og rejser.

SKAL CBP BIDRAGE
TIL DIN ERFA-GRUPPE?

Vi bidrager meget gerne til at styrke
erfaringsudvekslingen mellem danske
bagermestre. Nar vi deltager i erfa-
grupper, kan det fx veere med:

= Prgvesmagning af nye opskrifter fra
vores fagkonsulenter Holst & Hejni

= [nspiration til butiksudsmykning

= Tips og ideer til udvikling af
jeres forretninger

= Dialog om jeres gnsker til 0s som
partner

Hvis du er med i en netveerksgruppe, er
du velkommen til at kontakte din CBP
distriktschef for at hgre mere.
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Fa andre til at se pa din butik

— Noget af det, jeg har leert som selvsteendig
bagermester, er, at jeg har brug for andres gjne pa
butikken. Man kan nemlig godt blive blind for detaljerne,
nar man selv gar i forretningen hver dag.

Jeg har blandt andet brugt en mystery shopper.

Dét var en interessant gvelse, der gav en masse nyttige
input til, hvordan jeg kunne forbedre kundens oplevelse
i butikken. Desuden bruger jeg eksterne specialister
til butiksdesign, skiltning, markedsfering osv., for igen
hér giver det en bedre kvalitet, nar jeg kan sparre med
nogen, der kommer med friske gjne udefra.

Personalet skal vide meget

— Det er vigtigt altid at huske p4, at vi driver
specialbutikker som bagere. Det stiller ekstra krav til 0s.
Ikke kun til vores produkter, men ogsa til vores
service og ekspertise.

Kunderne interesserer sig meget for produkterne
0g processerne, og vi skal kunne svare pa spergsmaélene,
hvis vi vil have respekt som h&ndvasrksbagere.

Derfor er det vigtigt at udveelge og treene sit personale

med omhu, sé vi kan yde service pa et hgjere niveau
end i supermarkedets bagerafdeling.
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Cafegaester kober mere

— Vores café er vokset, og vi har efterhanden
plads til mere end 100 gaester. Vi har gjort meget
ud af kvalitet i alle detaljer og har fx investeret i
en &gte barista kaffemaskine, sd ogsé kaffen
er fra gverste hylde.

Det handler om at give kunderne gode oplevelser.
Efter en hyggelig stund hos os sidder tegnebogen
lidt lgsere, og mange af cafégaesterne skal lige
have et brad eller to med hjem.

POUL BJERG

Hune Bageri

Nar du gor det, sa gor det 100%

—Som bager i 2016 er man ngdt til at udfordre sin egen
og kundernes opfattelse af, hvad en bagerbutik egentlig
kan tilbyde. I Bagergarden kan kunderne selvfglgelig
f& godt bagveerk, men vi har ogsé et caféafsnit og en
separat afdeling med frokostretter og tapas,
som er blevet et stort hit.

Nar man prever nyt, er det vigtigt at gere det 100%.
Jeg har ansat en professionel kok til tapas og frokostret-
ter, fordi mine kunder skal opleve den bedste kvalitet,
uanset hvad de keber i min butik. Det mé ikke blive
venstrehadndsarbejde, for sd kunne kunderne bare
kobe det i supermarkedet.

JORGEN PEDERSEN

Bagergarden i Hinnerup
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Kom ud i lokalsamfundet

— Vi har valgt at arrangere et motionslgb, som vi kalder
"Lob Med Bageriet”. Det er blevet et af drets hgjdepunk-
ter i byen, og i &r havde vi mere end 1.000 deltagere!

Vi serger naturligvis for god forplejning ude pa ruten

og i mal. Der er sundt og neeringsrigt specialbrad,
men ogsa laskre kager, for sportsfolk skal jo ogsa
have hurtig energi.

P& den made kommer vi ud til vores kunder og far vist,

hvad vi kan. Det giver masser af omtale og kunder
butikken, og er alle pengene og arbejdet veerd.

JESPER LUMBYE THOMSEN

Bageriet i Nykebing Mors

i
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Hver maned ryger
det darligst szelgende ud

— Der skal hele tiden ske noget nyt i en bagerbutik.

Hos os sorterer vi med hard hand i sortimentet og

kasserer hver méned de bred og kager, der klarer

sig darligst. Det giver plads til at eksperimentere
med nye produkter.

Nar man prever sa meget nyt, som vi ger, er der
selvielgelig fiaskoer imellem. Men vi rammer ogsa
guld ind imellem, og under alle omsteendigheder
er det altid speendende for kunderne at
besgge vores butik.

JACOB OVERGAARD

Mester Jacob i Hadsten




PREMIUM PRO INGREDIENSLABELS

Jordbaer-

marengs Solsikke-
kerner
odmorge
UNDCAARD MVS“
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Kransekage-
sfanger

-
Seet kuler
pa dine hylder

CBP Premium Pro ingredienslabels tilbydes i flere farver. Du kan tilpasse layoutet til posetop, eeske eller standard.
Iscenesast dine produkter, sé de tager sig bedst ud i butikken og samtidig opfylder meerkningsreglerne. Etiketlabels
med dit logo, pris og produktets ingrediensliste med allergener m.m. opsattes i CBP Premium Pro og udskrives pa
din labelprinter. Har du ingen labelprinter kan den kebes hos CBP.
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KVALITETSSIKRING

Kvaliteten har
topprioritet

TAG MED PA LEVERANDBRKONTROL I KINA

CBP HAR SIN EGEN KVALITETSAFDELING. DEN ARBEJDER
HVER DAG FOR AT SIKRE, AT DINE RAVARER ALTID ER AF BEDSTE
KVALITET, UANSET HVORFRA DE KOMMER. I DENNE ARTIKEL FAR

DU ET INDBLIK I AFDELINGENS VIGTIGE ARBEJDE.

e ravarer, du bruger i dit bageri,
kommer fra hele verden. Du har
maske teenkt over, om de nu ogsa

altid overholder de hgje krav, som vi dan-
skere stiller til vores fodevarer.

Hvis du er kunde hos CBP, behgver du
ikke bekymre dig. Det er vores ansvar

som leverander at sikre, at hver leverance,

vi sender afsted, har en hgj og ensartet
kvalitet.

Vi har vores egen kvalitetsafdeling, der
bl.a. har til opgave at sikre, at kvaliteten
altid er i orden pé de révarer, vi sender ud
til kunderne.

Dette er en vigtig prioriteret opgave hos
0s, 0g 1 vores kvalitetsafdeling arbejdes
der dagligt med at teste og dobbelttjekke,
at vores produkter lever op til de fastsatte
krav.

Sadan valgte vi leveranderer

af greeskarkerner

Hvordan foregar kvalitetskontrollen i prak-
sis? Vi har talt med kvalitets- og milja-
chef Per Martin Jensen og kategorichef
Preben Sendergaard Pedersen fra CBP.
For eksemplets skyld forteeller de historien
om, hvordan de udvalgte og godkendte
leverandgrer af greeskarkerner fra Kina.

GRUNDIG AUDITERING HOS
LEVERANDGREN ER DIN GARANTI
FOR HYGIEJNISK PRODUKTION

Forst slar Preben fast:

— Graeskarkerner indgar i en reekke produk-
ter hos vores kunder. Kvaliteten skal vaere
hgj og ensartet, s bageme altid ved, hvad
de har med at gere, og kundermne altid far en
god oplevelse. Derfor ger vi 0s umage med
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at udveelge de helt rigtige leverandgrer.

Hvem skal i finalen?

— Farste skridt var en forundersggelse. Den
foregik hjemme ved skrivebordet, hvor vi
undersegte, hvilke leverandgrer der var
mulige og relevante at kigge dybere pa,
forklarer Per.

En grundig undersggelse af leveranderer-
nes certificeringer blev gennemfert, og der
blev sendt spergeskemaer ud til virksom-
hederne, hvor de skulle svare pa spergs-
mal om en lang reekke forhold.

Forundersggelsen endte med, at CBP
udvalgte fire kinesiske leverandgrer, som
umiddelbart sé ud til at kunne opfylde
kravene for at kunne blive leverander af
greeskarkerner.

13
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Papir er taknemmeligt, og spargeskemaer
forteeller nogle gange det, man gerne vil
here. Derfor er det vigtigt at fa syn for
sagen. Hos CBP foregér det ved en sdkaldt
leveranderaudit, hvor vi selv tager ud og
kontrollerer, om alt i virkeligheden foregar,
som leverandererne oplyser pa papiret —
Det gar det sjeeldent.

45 sider sporgsmal

— Vi pakkede kufferterne og tog til Kina for
at besege de fire leveranderer af gresskar-
kerner. Hver audit tog cirka halvanden
dag, for vi havde en liste pa 45 sider med
spergsmal, vi skulle have afklaret efter
rundgangen i produktionen, forteeller
Preben.

— Vi skulle have konkrete beviser for,

at leveranderen ger det, han siger. Vi
kontrollerede naturligvis kernernes smag,
sterrelse, udseende mv., men derudover
kom vi rundt om alle mulige forhold som
fx produktionsforhold, hygiejne, miljo-
forhold og arbejdsmiljg — men i hgj grad
ogsa dokumentation og analysecertifika-
ter relateret til dyrkning og produktion,
uddyber Per.

FAKTA

Der findes to typer graeskarkerner til dit
bagveerk, "Shine skin” og "Grown Without
Shell” (GWS) — dvs. ikke den type graeskar
vi kender fra butikkerne.. Shine skin bliver
dyrket 1 en hvid skal. Kernen er lys gron

I farven og kan afskalles maskinelt. GWS
dyrkes uden skal og har en merk gren

farve.

GWS er storre end Shine skin kerner, har et
hojere olieindhold og er steerkere i smag.
Derfor har vi hos CBP valgt GWS som den
foretrukne type. Graeskarkerner kan veere
af kvaliten A, AA og AAA, hvor AAA er
det bedste. Kvaliteten afgeres ud fra en
sortering pa farve og sterrelse. Ved A er
der variation I farven og storrelse, mens
AAA er ensartet i kvaliteten og derfor har
en noget hojere prissetning. AA og AAA
greeskarkerne anvendes primeert til snack
produkter grundet deres udseende.

Forsyningskeeden for graeskarkerner i

Kina er meget lang, specielt set med
europesiske gjne. De bliver traditionelt
afskibet fra Tiajin eller Dalian mod Europa.
Inden kernerne kan sejle verden rundt, er
de blevet transporteret helt op til 4.000 km
Iinternt i Kina.

Alle sten blev vendt. Per forklarer:

— Det er en af CBP’s styrker, at vi en del
af Orkla. Det betyder nemlig, at der bliver
lagt serigse ressourcer i kvalitetssikrin-
gen, saledes at kunderne kan forvente et
ensartet og hgjt kvalitets- og fedevaresik-
kerheds-

niveau pé leverancerne.

Dumpet!

Af de fire mulige leveranderer af greeskar-
kerner blev én sorteret fra efter auditerin-
gen. Her manglede der overensstemmelse
mellem de fine papirer og de faktiske
forhold i virksomheden.

— Vi var de ferste europeeere, der auditere-
de virksomheden, og de var ikke forberedt
pa, hvad det indebar at have os pa besag,
beretter Preben.

— Ret hurtigt kunne vi se, at standarden

var langt under vores krav. Kernerne blev
fx ikke héndteret pa en fodevaresikker-

SKRIFTLIG DQKUMENTATION
PASSEDE IKKE PA VIRKELIGHEDEN!!

SPROD | NR.4-2016

hedsmeessig forsvarlig made, sa der var en
Klar risiko for, at de kunne blive forurenet.
Der var ingen skadedyrssikring, metal-
detektorer blev ikke anvendt og rentgen-
maskinen, der skulle opdage og frasortere
fremmed-

legemer blandt kernerne, virkede ikke.

Konstruktiv kritik

— Vi s& mange brud pé fedevaresikkerhe-
den og kunne heller ikke fa god dokumen-
tation pa de ting, der virkede, fortasller Per.

— Derfor var der ikke andet at gere end at
meddele vitksomheden, at den ikke levede
op til CBP's kvalitetskrav. Vi afleverede en
udferlig rapport, som konstruktivt peger pa
forbedringsmulighederne, sa leverandgren
kan haeve sit niveau. Hvis de altsa vil.

— Vi var de ferste europeeere, der audite-
rede denne virksomhed. Det undrede 0s
meget, da de er blandt de sterste eksporta-
rer af greeskarkerner til Europa — graeskar-
kerner, der ogsé finder vej til det danske
marked, siger Per.
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Mange dygtige leverandgrer

— Heldigvis er der mange eksempler pa gode og dygtige
leveranderer, der arbejder serigst med fodevaresikker-
hed, kvalitet, miljp, arbejdsmiljg mv. Flere af dem er

helt p& hgjde med de bedste virksomheder i Skandinavi-
en og er af egen drift begyndt at arbejde med fx gkologi
og basredygtig produktion, siger Preben.

— S& de ér der, de gode leveranderer. Vi skal blot gere
os umage for at finde dem og at sortere de darlige vesk
undervejs.

Arbejdet fortszetter

Nu er de bedste leveranderer af greeskarkermer fundet.
Men det betyder ikke, at de kan slappe af. Der vil veere
en omfattende lgbende kontrol, hvor der udtages prover
af hver leverance for at kontrollere produktene for fx
indhold af tungmetaller og pesticider, samt at indholdet
af bakterier er i overensstemmelse med lovgivningen.

Next stop Afrika

En af de neeste auditeringer skal foregé i Sydafrika, hvor
CBP skal have fundet nye leveranderer af rosiner, sé vi
har alternativer klar, hvis fx hasten i Californien svigter.
Og snart kan ogsé vietnamesiske kokosleveranderer
begynde at gere sig klar til besgg af de danske fade-
varesikkerheds- og kvalitetseksperter og deres 45 sider
med spergsmal.

DERFOR GER VI
S MEGET UD
AF KVALITETEN

Kunne vi ikke spare de penge, vi bruger pa kvalitets-
sikring, og seenke priserne pa ravarerne i stedet? Nej,
for gjorde vi det, ville vi ikke veere CBP. Vi ville blot
vaere en almindelig leverander, der ikke interesserer
sig for bagernes succes.

Vi vil veere en vaerdiskabende partner for danske
bagere. Derfor opretholder vi en hgj kvalitet og fade-
varesikkerhed, sdledes at du som kunde far:

= Ravarer af hej, ensartet kvalitet, du kan regne med

= Hgj leveringssikkerhed, sa du far de rette meengder
til rette tid

= Sikkerhed for, at produktionen er foregaet under
ordentlige forhold

Vi ger os umage for udvelge de leveranderer, der er
bedst gearet til at opfylde vores krav. Derfor er det
vigtigt at besoge dem og ngje undersege, hvordan
de sikrer et hgjt niveau. Besgget giver samtidig den
vigtige gevinst, at det bliver nemmere at forhandle
gode indkebsaftaler hjem.

CBP samarbejder med de gvrige virksomheder i
Orkla Food Ingredients for at opna stordriftsfordele
pa tveers. Og vi udnytter naturligvis vores sgstervirk-
somheders gode leverandgraftaler, nar vi kan, for at
Spare 1essourcer.

Grundige leverandgrtjek

er en del af vores 2020-mal

Vi gennemfgrer grundige auditeringer af leverande-
rer, fordi vi vil levere vores kunder sikre og ansvarligt
behandlede ravarer af bedste kvalitet.

Arbejdet skal bidrage til at opfylde Orkla Food
Ingredients’ ambitigse 2020-mal, der omfatter fire
omréader:

» Fgdevaresikkerhed: Vi vil sikre fagdevaresikker-
heden gennem forsyningskeeden

» Angvarligt indkeb: Fokus pa baredygtige
forsyningskeeder

= Miljg: Vi vil minimere vores miljgmeessige fodaftryk

= Neering & sundhed: Vi vil bidrage til en sund

livsstil
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an behgver ikke rejse til det
store udland for at finde spaen-
dende nye ideer til sit bageri.

En tur rundt i det danske land kan gere
det. Vi har nemlig masser af leekre og
velsmagende specialiteter herhjemme.

Vores fagkonsulenter Holst & Hejni har
haft otte eegte danske klassikere med i
bageriet og giver her deres bedste bud pa
"den rigtige opskrift”. Laes videre og lad
dig inspirere.

Danske klassikere er

et must for dit bageri

Danskerne elsker at prove nyt bagveerk.
Men de elsker ogséa de gode gamle brad
0g kager, de er vokset op med, og som
reprasenterer tryghed og kvalitet.

Derfor skal du have danske klassikere i dit
sortiment. Gerne flere af dem og gerne i
nye fortolkninger, der lafter dem fra stan-
dardniveauet. Det vil dine kunder satte
stor pris pa.

Prov noget fra en anden egn
Du har sandsynligvis allerede et godt
udvalg af sikre, danske hits. Helt sikkert

= —\;‘{

TEMA N

vee Al g

Klassisk bagomrk |
fra gt il oest

rugbred og hindbeersnitter, men nok ogsa
nogle egnsbestemte specialiteter som
tebirkes eller sutsko.

Hvad med at prove noget fra den anden
ende af landet? Hvem siger, at vestjyder
ikke vil veere vilde med sutsko? Og maske
kan bradtorten sld igennem i Kebenhavn
(der er trods alt en del eksilsgnderjyder
dérn)?

Sutsko

Denne klassiker har vi hentet i Nordjylland,

selvom grundideen faktisk kommer fra
Fyn. En sutsko er nemlig en brunsviger,
serveret som portionskage. Ifglge bager-
mester Tommy Carlsen fra Sindal er det en
traditionel og meget populer morgenkage
i det nordjyske. I vores udgave af sutskoen
er der tilfgjet lidt marcipan, og sa har vi
brugt smer i stedet for margarine. Derud-
over er opskriften helt klassisk.

Fangkringle

Denne opskrift har vi faet af bagermester
Jens Nordberg fra Fang Bageri. Han fik
opskriften af sin mor, som igen havde
faet den af sin mor. Fangkringlen er med
andre ord en &gte "husmor-ting”, som

SPROD | NR.4-2016

Jens udtrykker det. Kringlen kan spises,
som den er, men mange kan godt lide den
i tynde skiver med koldt smar. Den bages
som en stor krans og er saledes perfekt til
kaffeselskaber. Vi har valgt at bruge smer i
stedet for margarine i dejen. Men ellers er
den originale opskrift intakt.

Brogdtorte

Sé er vi i Senderjylland. Bredtorten (eller
rugbredslagkagen) er en &gte senderjysk
klassiker, som fortjener sterre udbredelse.
"Hemmeligheden” i lagkagen er daggam-
melt rugbred, der smuldres i dejen, og som
giver et godt bid og en intens smag.

Vi har valgt at udfordre den klassiske
opskrift ved at bruge solbar i stedet for
kirsebaer. Méaske far vi nogle senderjyder
pa nakken nu, men vi vover pelsen. Og
bortset fra det med beerrene holder vi os

til reglerne. Det lyder méske lidt skert med
rugbred i en kage. Men det fungerer! De er
altsd ikke helt tossede, de senderjyder.

Softkernerugbred

Rugbredet er maske det mest danske
bagveerk overhovedet. Det er bragdet, som
mange udlendinge ikke forstar, og som



de fleste danskere hurtigt savner, nar vi

er ude i verden. Derfor skal rugbradet
naturligvis veere med i denne kavalkade af
danske klassikere. Vores softkernerugbred
er dejligt bledt med mange kerner. En laek-
ker, naerende og meettende basisfodevare
til hverdagen og den festlige frokost. Vi har
valgt at bage bredet i en speciel form, der
giver et lidt fladere bred med en leengere
skive.

Ablekage

P4 Fyn har vi fundet inspirationen til den-
ne spendende og velsmagende a&blekage.
Fyn er jo én stor aeblehave (lidt romantisk
sagt, men noget er der om det). Hvis du
sperger os, er aebler perfekte til bagveerk.
Syrligheden i frugteme spiller godt op til
den sgde dej 0g giver en suversen smags-
oplevelse.

Vi har valgt en bagt asblekage, som bestar
af revne a&bler lagt i lag med crumble. Ka-
gen er rigtig leekker, nar den serveres med
fledeskum, is eller creme fraiche.

Hindbeersnitte
Danmarks nationalkage? Vi tror det. Alle
bagere har den, men ogsa tankstationer

og supermarkeder, sa kvaliteten er steerkt
svingende. Her er opskriften, hvis du vil g&
all-in pa hindbeersnitten og give din kunde
en uventet god oplevelse.

Vi har bagt linsedejen med smer og
peppet hindbsermarmeladen op med friske
skovbeer for at give karakter til smagen.
Ogsé glasuren har faet en anelse smer for
at blive ekstra flot og blank. Prgv den! Og
gleed dig til at se kunderne komme igen
efter mere.

Tebirkes

Sa er viiKgbenhavn. En tebirkes er en
klassisk kabenhavnsk morgenkage, som
mange nyder efter rundstykket. Wiener-
brgdsdej med remonce og birkes — nam-
nam. Tebirkes fas ogsa vest for Storebaelt,
ofte under navnet "kgbenhavner”. En
tebirkes nydes, som den er. Men der findes
ogsa tebirkes-nydere, der putter smer eller
endda smereost pa.

Vores udgave af tebirkes er 100% auten-
tisk, da vi har rullet dejen med smer.

SPROD | NR.4-2016
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Gammeldags hvedebrod

Hjemme hos mormor igen. En skive hvidt
franskbred med smer og marmelade. Ingen
kerner, kun knasende birkes. Dét er ren-
dyrket, dansk nostalgi, sa fuglene synger.

Nu kan du give dine kunder det gode
klassiske hvedebred. Vi har bagt bredet
med maelk, s det bliver tungt og teet i
krummen. Brgdet vejer omkring et kilo og
foles derfor helt rigtigt for kunden, nar det
bares hjem.

SYNLIGHED I DIN BUTIK
MED "KLASSISK”
MARKEDSFORINGSPAKKE

Saet spot pa danske klassikere i din
butik. Dine kunder elsker historie

0g autenticitet, og du kan hjeelpe
salget pa vej med vores nye
markedsferingspakke med temaet
"Danske Klassikere” der indeholder
brgdskilte, plakat til gaden,
A4-skilt til butiksdisken
og vindueskleb.
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Fynsk
ZEblekage

4 stk. 4 550 gram

INGREDIENSER

DK Crumble
basisopskrift 1.360 ¢
1.000 g DK Drys basisop
300 g DK Rasp basisops
50 g Urtehave Kanel stedt
10 g Salt uden jod

Ingredienserne blandes i er

it '
DK Drys basisopskrift r
1.000 g Daggammelt Rugbred "ﬁ . i
uden kerner I

200 g Farin Brun

Riv/Hak/Smuldr rugbredet.
Bland med Brun Farin. Fordeles
pa en plade med papir og ristes
iovneni20-30 min. ved 160°C.
Efter afkeling pakkes i teetslut-
tende emballage.

DK Rasp basisopskrift
10 kg Hvedebrod uden kerner

Skeer bredet i sma stykker.
Indseetningstemperatur: 100°C.
Torres ved eftervarmen, med
abent spjeeld.

Qvrige ingredienser

1.200 g Ingrid Marie eebler

500 g DK Crumble basisopskrift
100 g Saltet smer

400 g Debic Piskeflode 35%

Ablerne rives pa rivejern. 25 g Crumble fOIdGlLs i bqndek]'l:iﬂ
af formen. 150 g revet a&ble leegges ovenpa Herefter 50 g A , Ly

1

Crumble og 150 ¢ flere sebler inden 31d$t$- lag rgmmble-a D ‘ X1 OpSkrift
Til sidst smerklatter pa toppen. Bages ca; ;30 n. ved 160" ¢ ; Ay _ " e —
Efter afbagning og afkeling pyntes-kagen'af mad ﬂ@deskun;k/ LI L pL. i ¢ h-,
cremefraiche. Kan evt. pyntes med lidt knuste makroner. || i\ bt \ A ;'1\.-_*,‘. :
Formtype: Silikoneform 338 GBP varenr. 48200. | T et
] L & - i
\

\

LA .1
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Opskrift

i CBP Premium Pro

Gammeldags
Hvedebrod

13 stk. d 1.000 gram

INGREDIENSER

7.600 g CBP Hvedemel

800 g Usaltet smar

400 g Flydende surdej, hvede

160 g Credifrost Super

120 g Kronjéast orig gaer

80 g Salt m/jod 3
4.700 g Sedmeelk

Alle ingredienser keres sammen.
Altetid 10 min. + 1-2 min. hurtigt
(ikke for meget).

Dejtemperatur: 27°C.

Dejen hviler 15 min. pa bordet (til-
deekket). Vejes af pa 1.000 g og virkes
op og hviler 15 min. igen (tildeekket).

Slas op og vendes i bl birkes. b stk.
saettes i fedtet treeramme, raskes 30
min. ved normal temperatur og fug-
tighed + terraske under pose. Indsaet-
ningstemperatur: 240°C, damp 20 sek.
og afbages i ca. 45-55 min. ved 190°C
(kan med fordel seettes pa kel natten
over for bedre smag og skorpe).
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Opskrift

i CBP Premium Pro

@{g

Softkerne
Rugbred

9stk. 4 1.100 gram

INGREDIENSER
Iblodseetning:

1.200 g CBP Skéret rug
600 g Solsikkefra bakery
550 g Merk Brodmalt

300 g Flydende surdej, rug
300 g Horfre 25 kg

100 g Salt m/jod

1.700 g Vand

2.100 g CBP Rugmel

800 g CBP Hvedemel

600 g Flydende surdej, rug
70 g Kronjést original geer
2.100 g Vand

Ibledsaetning foretages dagen for pro-
duktion og stilles tildaekket 1 bageriet.

@vrige ingredienser tilsaettes.
Altetid 15 min. i 1. gear.

Dejtemperatur 29°C. Liggetid 30 min.
Rasketid: 50-60 min. Raske-
temperatur: 36°C, Fugtighed 78%.
Indseetningstemperatur: 250°C.
Damp: 30 sek. normal damp. Afbag-
ningstemperatur 180°C. Bages til
kemetemperaturen er 96°C.

P4 billedet er anvendt aluform m.
silikone beleegning — varenr. 48143
(skaffevare)
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ano
Kringle

6 stk. 4 400 gram

INGREDIENSER

1.250 g CBP Hvedemel

125 g Stedt Melis

125 g Rosiner, Selected, Calif.
100 g Saltet smor

80 g Kronjast original gaer

75 g Citron Rasp

50 g Rom ekstrakt

50 g Sukat skaret 3x3 mm

25 g Vaniljesukker Extra

20 g Cre!fmst Super

10 g Kardemomme, Premium
10 g Saltguden jod

500 g Sedmeaelk

SMAG PA DANMARK

Dejen &ltes skeer, aeltetid 8210 min. Dejtemperatur

25°C. Hviler 15 min. som dej, vejes af, virkes op og hviler
15 min. Slaes op som flutes,langes ud og formes som en
krans evt. flettet. Raskes 50-60 min. Rasketemperatur 36°C.
Fugtighed 80%. Stryges med s&eggestrygelse, drysses med
perlesukker. Indsaetningstemperatur 230°C.

Bages 10-12 min. ved 200°C.
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Nordjyske ' Opskrift
SutSkO i CBP Premium Pro

91 stk. 4 80 gram
- -

INGREDIENSER

2.500 g CBP Hvedemel
500 g Saltet smer

250 g Ag L 63-73g

200 g Stedt Melis

75 g Kronjast sed geer
25 g Salt uden jod

1.000 g Vand

910 g KaKa Vaniljecreme
1.810 g DK Brun Remonce
(basisopskrift)

DK Brun Remonce med

Kranse XX og smgr

(basisopskrift)

5.5600 gram

2.000 g Saltet s

2.000 g Farin B

1.000 g OM Kran

500 g Canadisk Ahomsirup
4 lir. dunk

Ingredienserne (Win det
mpererede smer) &ltes sam-

rret tilseettes og dejen

id: 8 min.

er 10 min. inden der presses
en fordybning i midten, hvori
der sprajtes creme og brun

remonce. Rasketiﬁ%%ni
Rasketemperatur: 36°C. Fugt

SPROD | NR.4-2016
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INGREDIENSER Dejen kares med kolde ingredienser. Altetid 3+1
Kobenhavnske 2.500 g CBP Hvedemel min. Rulles 3x3 med smer/margarine. Hviler 30
Tebirke S 500 g &g L 63-73 g min. pa kel, inden nedrulning. Dejen rulles ned

250 g Flydende surdej, hvede péa 3,5 mm og rullebordets bredde. Deles i tre

150 g Stadt Melis lange baner og indlaesgsmasse smeres pa. Kanten
120 stk. a4 90 gram 100 g Kronjést sed gaer stryges med vand og leegges ind over hinanden.

20 g Salt uden jod Trykkes let med rullepind p& samlingen. De tre

1.000 g Vand deje vendes om og stryges med vand og hvid

2.500 g Butter Pastry 100% birkes drysses pd. Skaeres pa 90 g, raskes ved

3.500 g CBP Indleegsmasse 3 32°C og fugtighed 70%. Bages ved 220°C i ca.

Basisopskrift 12-14 min. Er velegnet til kel/frost.

250 g Hvid Birkes

Bitter 00 og melis reres sammen til en homogen

CBP Indleegsmasse 3 masse. Det tempererede smer tilseettes lidt efter

basisopskrift 3.000 gram lidt. Reres kun lige sammen.

1.000 g OM Bitter 00

1.000 g @ko Rersukker

1.000 g Butter Cake 40%

SPROD | NR.4-2016 25
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Opskrift

i CBP Premium Pro

TIP!
Tilbyd “hindbeersritte kagemand” til
bomefodselsdagen — den hitter
hos bide bom og ooksne!

Klassiske
Hindbeaersnitter

36 stk. 4 105 gram

INGREDIENSER

2.000 g DK Linsedej Basisopskrift
1.000 g DK Hindbarmarmelade
Basisopskrift

750 g DK Hvid Glasur Basisopskrift
50 g Nonpareilles Werner

DK Linsedej basisopskrift
6.180 gram

3.000 g CBP Hvedemel

2.000 g Butter Pastry 100%
1.000 g Flormelis

1809 &g L 63-73 g

Ingredienserne ltes kun lige sammen.
Gerne dagen for produktion.

DK Hindbarmarmelade
basisopskrift 6.250 gram
5.000 g CBP Hindbeaer Lux 55%
1.000 g Skovbeermix

250 g Stedt Melis

Skovbeermix og melis koges op. Blandes
med hindbaermarmeladen og afkeles.

DK Hvid glasur basisopskrift
5.800 gram

5.000 g Flormelis

750 g Vand

50 g Saltet smar

Glasuren rgres homogent med lunken
vand.

Linsedejen rulles ned pa 3 mm og
leegges pa 2 plader. Umiddelbart efter
afbagning, smeres den ene plade med
DK hindbeermarmelade. Den anden plade
kommes ovenp4, glaseres og drysses
med Nonpareilles. Udskeeres 4 x 9.
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Opskrift

i CBP Premium Pro

Senderjysk
Rugbredstorte

13 stk. 4 550 gram

INGREDIENSER

1.200 gAg L 63-73 g

500 g CBP Koldcreme

500 g Rugbred (revet)

400 g Stedt Melis

400 g Farin Brun

100 g Kakao 20/22% merk
40 g Orkide Bagepulver
600 g Solbeer frugttyld
3.000 g DK Bradtorte flodeskum
Basisopskrift

300 g OM Valnedder, hakkede
300 g Chokolade 64% Block

SMAG PA DANMARK

DK Bredtorte flodeskum
basisopskrift 1.200 gram
1.000 g Piskeflode

200g OM Valnedder, hakkede

Aiggene deles og blommerne piskes
med melis/farin. Cremepulver, kakao
0g bagepulver sigtes og masnges i
sammen med det revne rugbrad.

De stift piskede &eggehvider, vendes
til sidst, forsigtigt i dejen. Vejes af
pa 250 g og smeres ud. Bages ca.

40 min. ved 160°C. Efter afkgling
flekkes bunden. Leegges sammen
med 50 g solbeermarmelade og 125 g
gdeskum m/valngdder. Pyntes med
llgdeskum m/valnedder, 25 g hakkede

%

B4 é(aggiker fra dlet
" sgnderiyske kaffebord

y 27



'DET HANDLER OM AT KOMME BACK TO BASIC”
Vi gik 1 gang med at udvikle de nye smorprodukter, fordi mange

bagere og deres kunder seger tilbage mod basale, traditionelle rav:
Man streeber efter smag, sundhed og den gode historie.

let at arbejde med for bagerr

ikke helt enkelt. Vi var ige, n lang og grundig proces, hvi
adsk1]]1ge Ingredienser, sammenseetninger og tilvirkningsmeto

nemme handtering og gode bagenskabez’.
Peter Wiborg

Testbager hos Dragsb
. =

gy e B ke

PETER WIBORS

NYHED

fri for E-numre

verliggeren
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NYHEDER FRA DRAGSB/AK

NU KAN DU KOMME ENDNU TATTERE PA DEN AGTE SM@RSMAG OG DEN
RIGTIGE MUNDFORNEMMELSE. LAS HER OM DRAGSBAKS SPANDENDE
NYHEDER, SOM DU KAN BESTILLE HOS CBP.

ragsbek er et stykke dansk
D fodevarehistorie. Danmarks

stegrste margarineproducent har
sine rgdder helt tilbage i 1923 og har altid
veeret garant for produkter af ypperlig

kvalitet. Derfor har vi naturligvis Drags-
baek pa hylderne hos CBP.

Nu kan vi preesentere tre gode nyheder fra
Dragsbak. Det er professionelle bageri-
produkter med et hgjt indhold af smer og
helt uden e-numre.

Butter Blend 40% Pastry

Med 40% har denne blend mere smar
end nogen anden bageriblanding pa
markedet. Det betyder, at smeltepunktet
er lavere, at smagen er fantastisk, og at
mundfornemmelsen er rigtig god.

Dragsbeek har, som noget unikt, forméet
at skabe dette blandingsprodukt helt

uden emulgatorer, og derfor slipper du og
dine kunder for E-numre! Velegnet til alle
former for lamineret dej.

Butter Pastry 100%

Det perfekte valg, nar du vil ga all-in pa
smer. Butter Pastry 100% er ren smer,
som du kan anvende til alle former for
laminering — wienerbrgd, butterdej, crois-
santer mv.

Dette produkt har den store fordel frem
for almindeligt smer, at det er nemt at
héndtere.

Butter Blend 40% Cake

Til alle bageprodukter, hvor du normalt
ville bruge en rgremargarine, er dette nye
produkt et godt valg. Smagsoplevelsen
bliver langt bedre, og det lave smelte-
punkt giver den samme gode mundfor-
nemmelse som smer.

SPROD | NR.4-2016

Heller ikke i dette produkt finder du et
eneste E-nummer.

For alle de nye produkter

gelder det:

= Fri for emulgatorer, i modseetning til
andre blandingsprodukter

= God smersmag

= Lettere at handtere end smer, da de er
mindre temperaturfglsomme

= Anvendelsestemperatur 14-18 grader

Fra oc til alle . der oil
have mere smer 0g
mindie E-numre.
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Opskrift
Se flere Dragsbaek
opskrifter i CBP
Premium Pro

DRAGSB/ZK OPSKRIFTER

Skonne

opskrifter
— i dli f1a Dragsbazk

HER ER NOGLE KNASENDE LAKRE OPSKRIFTER PA
BAGVARK, DINE KUNDER VIL ELSKE, OG SOM DU NEMT
KAN BAGE MED DE NYE PRODUKTER FRA DRAGSBAK.

Englsendere
med frugt

76-stk.-d 95-gram

INGREDIENSER
Fordej:

500 g Hvedemel

500 g Vand

4 g Kronjast original geer

Croissantdej:

2.000 g Hvedemel (koldt)
100 g Stedt Melis

45 g Havsalt uden jod, Fint
45 g Kronjast original gaer
1.000 g Vand (koldt)

1.100 g Butter Pastry 100%
Fyld:
750 g Bage Cremin Lux

1.900 g Vand
1.000 g OM Kranse XX

SPROD | NR.4- 2016
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Alle ingredienser til fordejen mixes
sammen til en dej og.stilles ved rum-
temperatur til neeste dag. Fordejen eeltes
med de gvrige ingredienser til crois-
santdejen (undtagen Dragsbaek Butter
Pastry 100%)

Dejen rulles med Dragsbask Butter
Pastry 100% - dejen rulles 1x4 + 1x4.
Den feerdigrullede dej hviler ca. 30 min.
péa kol for nedrulning. Rulles ned til 3
mm og skeeres udistr. 11,56x 11,6 cm
og udstikkes herefter med engleender-
udstikker. Kanten stryges med vand og
stykket foldes.

Efter rasknin-g 145 min. ved max 30°C
(75% fugtighed) Seettes de i ovnen ved
230°C (damp i 15 sek.) og bagesi ca. 14
min. ved 210°C.

Kranse XX iblandes den feerdigrerte
creme (cremen kommes i lidt efter lidt sa
cremen ikke klumper), den sprojtes pa
kagen efter bagning (ca. 45 g pr kage),
inden frugt eller anden pynt leegges pa.
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Se flere Dragsbak

Svenske 8’ere

110 stk. a 83 gram

INGREDIENSER

Wienerbrgdsdej:

2500 g CBP Hvedemel 2500 g Butter Pastry 40%
1000 g Vand (koldt)

500 g &g L 63-73gr. Fyld:

175 g Stedt Melis 300 g Bage Cremin Lux

150 g Kronjast orig gaer 800 g Vand

20 g Salt u/jod 1100 g CBP Hindbeer Lux 55%

Hvedemel, koldt vand, &g, geer, sukker og salt blandes sammen
og dejen keres skeer, men ma dog ikke keres for meget. Dejen
skal veere kold og have samme konsistens som Dragsbak Butter
pastry 40%. Dejen rulles 3x3 med Dragsbaek Butter Pastry 40%.
Et stykke wienerdej rulles ned til 8 mm tykkelse og 35 cm bred.
Skeer af dejstykket strimler 4 1 cm bredde. Dej formes som vist
pé fotoet til ottere. Bage Cremin Lux reres med koldt vand i 3
min. ved hgjeste hastighed. I den ene ende sprajtes 10 g creme
og i den anden 10 g hindbaer. Raskes i min. 30 minutter ved max
30°C (fugtighed 75°C). Wienerbradet saettes i ovnen ved 220°C
og bages i 13-14 min. ved 210°C. Til sidst pyntes kagerne evt. af
med hakkede mandler og glasur.

opskrifter i CBP
Premium Pro

Wienerbred m. frugt

201 stk. 4 69 gram

INGREDIENSER Linsedej:
Wienerbrgdsdej: 1500 g CBP Hvedemel
2500 g CBP Hvedemel 1000 g Butter Pastry 100%
1000 g Vand 500 g Flormelis
500 g &g L 63-73gr. 100 g &g L 63-73gr.
175 g Stedt Melis
150 g Kronjést original geer Fyld:
20 g Salt u/jod 850 g Bage Cremin Lux 25kg
2500 g Butter Pastry 40% 2150 g Vand
1000 g OM Kranse XX 2 x 5 kg

Linsedej: Ingredienserne (flormelis, Dragsbaek Butter Pastry 100%,
hvedemel og &g) reres sammen. Wienerdej: Ingredienserne
(hvedemel, koldt vand, aeg, geer, sukker og salt) blandes sammen og
dejen keres skeer, men ma dog ikke keres for meget. Dejen skal vasre
kold og have samme konsistens som Dragsbaek Butter pastry 40%.
Dejen rulles 3x3 med Dragsbeek Butter Pastry 40%. Linsedejen rulles
ned pa 3 mm og udstikkes med en @9 cm udstikker og placeres

i formen. Wienerdejen rulles til 256 ¢cm i bredden og ned til 7 mm
tykkelse. Skeeres herefter i strimler a 1 cm, rulles som som blonder
og placeres i formen. Raskes i ca. 45 min. ved max. 30°C og bages

i 14-15 min. ved 200°C. Kranse XX iblandes den feerdigrerte creme
(cremen kommes i lidt efter lidt s& den ikke klumper). Den sprojtes
pé kagen efter bagning (ca. 20 g pr kage), inden frugt eller anden
pynt lsegges pa.
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DRAGSB/K OPSKRIFTER

Danske | ! Opskrift
Wienersn-ap Pere Se flere Dragsbeek
opskrifter i CBP
15 stk. 4 630 gram Premium Pro

INGREDIENSER

Wienerbrodsdej:

2500 g CBP Hvedemel i U e
1000 g Vand e S
500 g &g L 63-73r. e e
175 g Stedt Melis -
150 g Kronjéast original geer

20 g Salt u/jod

2500 g Butter Pastry 40%

Borgmestermasse:
400 g OM Bitter 00
400 g Stedt Melis

400 g Butter Cake 40%

Fyld:
1200 g CBP Hindbaer Lux 55% |

Wienerdej: Ingredienserne |
(hvedemel, koldt vand, &g, geer,
sukker og salt) blandes sammen og
dejen keres skaer, men ma dog ikke
keres for meget. Dejen skal veere
kold og have samme konsistens som
Dragsbak Butter pastry 40%. Dejen
rulles 3x3 med Dragsbaek Butter
Pastry 40%.

Borgmestermasse: Bittermasse og
stedt melis keres sammen. Herefter
tilseettes Dragsbaek Butter Cake 40%
lidt efter lidt. Et stykke wienerdej
rulles ned 4.0 mm og skeeres ud i fir-
kanter a 10,5 cm x 10,5 cm. Midt pa
dejstykket sprojtes borgmestermasse
i. De 2 hjgmer af dejstykket lukkes
som vist pa foto. Herefter placeres
de i en aflang form som vist pa foto.
Raskes i ca. 45 min. ved max. 30°C
(75% fugtighed). Herefter trykkes
disse dejstykker i midten og der
sprejtes hindbeer i. De saettes i
ovnen ved 220°C og bages i
ca. 17 min. ved 210°C.

Tip: for ekstra flotte og luksurivse Wienersnapper
kan hindbar undlades og e{ter a&bagmng ntes b
med clemefyld 09 frick beer s;bm : £ )
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ANNONCE

ORAGSBZK

since 1923

BUTTER BLEND 40%

PASTRY

Det pertekte valg!

Butter Blend 40% Pastry er det perfekte valg, nar det geelder blandingspro-
dukt til laminering. Butter Blend 40% Pastry bestar af smg¢r og en blan-
ding af vegetabilske olier. Den er fri for E-numre og kan anvendes til alle
former for lamineret dej, sasom wienerbrad, butterdej og croissanter.
Anvendelsestemperatur 14 -16°C.

DANSK

PRODUCERET

Stolt
hindveerk

Rig pa
traditioner
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TASTE IS KING
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TASTE IS KING

Sprode brodhapser med masser af smag fia rosmavin, cition, Opskrift
peber 0g hoosten fia Naturmeelk med smé salte kystaller

TASTE
“KING

Vores bradhapser var et stort hit pa FoodExpo og Scandinavian
Bakery Fair. Holst & Hejni kunne slet ikke fglge med den store
eftersporgsel pa smagspraver. Her far du opskriften (igen), sa
dine kunder ogsa kan nyde de velsmagende leekkerbidder.

i CBP Premium Pro

Bredhaps m/heost & kartoffel

700 stk. 4 21 gram

INGREDIENSER

5.000 g @ko. Hvedemel "0” Manitoba
2.500 g Basisopskrift CBP Okosurdej

2.600 g Dko. Kartofler barstede og forkogte
500 g @ko. Hoost fra Naturmeelk

130 g Salt uden jod

125 g Ireks Oko. Frimat

25 g Oko. Geer

3.500 g Vand

700 g Basisopskrift CBP @ko bredtopping

Basis opskrift pa CBP @kosurdej og @kobredtopping samt
arbejdsbeskrivelsen ses pa CBP app'en og i CBP Premium Pro.
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ANNONCE

38

N INGREDI ﬁk
1.200 g IR&' Seeds & Grains
200 g IREKS Brot Maltz

500 g Mandler splitter

400 g Chokolade stykker

400 g Kokos

400 g Rersukker

450 g Vand (cirka)

1

88 stk 440 gram

Bland alle de torre ingredienser sammen og tilseet derefter IREXS Brot Maltz
0g vand. Det hele rgres sammen i max. 1 min. Massen fordeles i kantrammen
20 x 60 cm og glattes ud (opskriften passer til to kantrammer). Bagetid ca.

25-30 min. ved 175°C, indsaettes med damp. Skeeres udi 10 x 2,5%€em.
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ANNONCE

DET RENE
LUKSUS

Skab blikfang og mersalg med flotte Tall Cakes

Udvid dit kagesortiment med en af de nyeste trends inden for
kageverdenen - Tall Cakes. Inspirationen til de opsigtsvaekkende
kager kommer fra USA, hvor de skaber blikfang péa cafeer og
bagerier. Hele hemmeligheden ligger i hgjden, de flotte farver og
nemt hjemmelavet pynt, der ligner en million. Perfekt som dessert
eller til enhver festlig lejlighed.

Kontakt din CBP distrikischef eller Credin fagkonsulent for mere
information.

CREDIN A/S - Palsgaardvej 12 - 7130 Juelsminde - TIf. +45 7224 3000 - info@credin.dk - www.credin.com



WEBSHOP

40

’

Det er blevet
meget nemmere
at bestille varer,,

DET SIGER BAGERNE OM GBP’S
OPGRADEREDE WEBSHOP

Vores webshop blev opgraderet i
foraret med praktiske funktioner og
nyt design. Formalet var at gere det
nemmere og mere overskueligt at
bestille varer.

Nu er der gaet nogle méaneder med den
opgraderede webshop, og den er blevet
godt modtaget. De bagere, vi har snakket
med, roser den intuitive betjening og de
nye funktioner, der ger hverdagen lidt
nemmere.

— Vi er meget glade for modtagelsen.
Hele ideen var jo at hjeelpe bagerme med
en smartere made at bestille varer pa,

fortaeller Henning Limborg, ansvarlig for Smart sogning i u)ebshoppen:

kundeservice og logistik hos CBP. LEDER DU EFTER JURDBERSMAG? /\
—Vierifuld gang med at gere webshop- Det er blevet endnu nemmere at finde det, dlu har brug for.

pen endnu mere informativ og brugbar for

kunderme. Der kommer flere billeder og Du kan filtrere din segning efter:

varebeskrivelser p4, sa det bliver nemmere = Smag (f& fx vist alle produkter med jordbsersmag)

at veelge de helt rigtige produkter, fx kan = Symboler (fx gkologi eller fuldkorn)

man ogsa klikke pa en kaffekop og se, = Tilbud pé produkter med kort holdbarhed

hvilket 14g der passer til. » Restsalg af produkter, som udgar af sortimentet
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Shady -Hassani'a -
Hjertebageren - Koge
Lo Ar T 4
- Webshoi)p_gn er blevet langt

L bedre og mere overskuelig.

Det er blevet enklere at leegge

produkter i kurven og afsende

bestillingen, sa vi sparer helt
sikkegt tid og besveer.

.:- es
o . -
Henrik Jonsbak

Det Franske Conditori - Frederiksberg

— En helt }{lar forbedring.
Webshoppen er nem at ga til og
.. finde rundt i. Vi har stor glaede

., af, at medarbejderne kan lave

deres egne lister, som sa samles -
i én ordre til CBP. Min konditor
i sorger fx for at indtaste sine
#, egne ordrer, som saledes er Klar,
nar jeg sender bestillingen.

Marie-Louise Hvidberg
Rises Brad - Odense

- Da jeg sa, at webshoppen var
blevet @&ndret, tenkte jeg forst "Ah
gud!” Jeg naede at teenke, at jeg

skulle begynde helt forfra. Men det .

viste sig hurtigt at veere meget nem-

mere at finde og bestille varer, sa jeg
kom hurtigt over min skepsis. Det

er dejligt, at der er kommet billeder

pa varerne, og at det er blevet super .-

nemt at bestille via smartphone.

e

e,

w
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S —
@nsker du at fjerme produkter fra enbest(((m (Lsten’7 % =
Hvis du lsegger alle produkter fra gen estﬂhngshsten ien ; %"‘
favoritliste, og fremover kun bestiller fra denne favoritliste, s& Efir
vil du pa den méade have lavet din egen "genbestillingsliste”. 2

Den "gamle” genbestillingsliste vil s& fremover fungere som

. dit katalog af produkter, som du kan tilfgje til din egen

"genbestillingsliste” — det bet“y_der, at du har fuld kontrol
over produkter, der skal til og ic genbestillingslisten.

i
Lao lere favorilister
Er dit lager delt op i forskellige omrader, det kunne veere de (o
tunge ravarer (mel, sukker mm.), de lidt lettere (krydderier, ;

_ pynt mm.) og evt. emballage, s& kan det veere en go'd.-ide at

lavVe flere favoritlister. Maske er det ogsa forskellige ansatte, s
som bestiller varer hjem til de enkelte omrader — ogsa her er
det smart med flere favoritlister.

Udskrio statusliste . X :
Der skal laves status, og derfor skal du bruge en liste péa alle
de prgdukter, du har kebt, sdMt dine kostpriser. Liste kan
nemt traeekkes fra CBP Webshop. Det eneste, du efterfelgen- F 1
de skalg@re, er at taste antallet md ilisten, s& regner arket i -".-,.
selv lagervaerd1en I

e g * S B

SE VIDEO OM WEBSHOPPEN

Pi CBPs kanal pa Youtube kan du se nogle
korta victeoe, der viser dig, hoordan du bruger
webshoppens nye, smarte funktioner.

i
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BAGER MED SUCCES

L AR

i

Oldermanden i
Kebenhaons Kond(tor(aug
deler ud af sine
arfaringer

A Speciel,
dit ex

AT VARE EN STOR BA Y R HA D
HVOR MANGE M? DU HAR. DET HANDLER, OM H , OG
HVAD DU VIL. HER ER HISTORIEN OM JOHNS KAGEHUS I KASTRUP
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et er ikke plads, bagermester

John Jgnsson og hans perso-

nale har mest af. Blot 80 m?,

hvoraf de 16 gar til butikken.
De snaevre rammer er dog ikke en spande-
trgje for John, men snarere en dogmeregel,
der hjeelper kreativiteten i gang. Det skal vi
hgre mere om.

Jeg kanter mig forbi bagersvende, ovne og
reremaskiner og kommer ud til John i det
bagerste rum, hvor han er i gang med at
laegge sidste hadnd pa nogle kringler, der
skal veere Klar til afhentning en halv time
senere. Det bliver et stdende interview.
John har travlt, sa jeg prever at folge efter
ham og fa stillet nogle spergsmal til hans
forretningsfilosofi, mens han arbejder.

Kagerne i forste raeekke

Lad os lige f& rammerne pé plads. Johns
Kagehus ligger pa en hjernegrund i et vil-
lakvarter i Kastrup og har siden 2001 veeret
rammen for John og hustruen Mariannes
bagerforretning. Méaske skulle vi snarere
kalde den for en kageforretning, for det er
dét, der fokuseres pé. Johns hjerte har altid

banket for konditorfaget, og da dremmen
om egen butik endelig kunne realiseres,
skulle kagerne naturligvis have topprioritet.

—Jeg har forklaret det for kunderne pé den
made, at vi er "en kagebutik, der ogsa har
bred” i modsetning til de fleste bagerfor-
retninger, der er "bredbutikker, der ogsa
har kager”, forteeller John.

John er oprindeligt bageruddannet, men
supplerede sidenhen med konditorud-
dannelsen. Det skete, efter han var fyldt
40 og havde sin egen forretning. John er
nemlig den type, der aldrig holder op med
at uddanne sig, og selv i dag, hvor han er i
halvtredserne, er han stadig i gang med at
udvikle sig.

—Jeg har det i blodet hele tiden at udvikle
mig, forteeller John. — Men jeg tror ogsa pa,
at udvikling er helt ngdvendig for at klare
sig godt. Der sker s& meget spaendende
derude 1 verden omkring os, ikke mindst
hos kunderne, og vi bagere er nodt til
holde os i gang.
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Egen is og marmelade

Senest har John uddannet sig til ismester
og lanceret sit eget ismaerke under navnet
Jonsson Is. Du kan ogsé kebe hans hjem-
melavede marmelader i butikken. Alt dette
plus et stort sortiment af brad og kager
—undskyld, kager og bred — finder vi pa

de 16 m? John nu engang har til rddighed
i butikken.

De nye tiltag, John finder p4, er ikke
grebet ud af den blé luft. Han arbejder og
teenker med udgangspunkt i konditorfaget,
og derfor giver bade is og marmelade fin
mening.

Smat er godt
De snavre fysiske rammer passer John
fremragende:

—Jeg har da dremt om at have en café

inde i byen, og i det hele taget have en

stgrre butik. Men hver gang ender jeg med

at konkludere, at livet er bedst og enklest,

hvis vi bliver her og udvikler pa det, vi har.

— Hellere smile ud ad et lille vindue end

greede ud ad et stort, som han siger. >
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BAGER MED SUCCES

yder nu kunderne frisklavet is

BAGERMESTER MED HOLDNING
— BRUGER BKO MEL FRA CBP TIL
ALLE MINE BROD 0G KAGER

Lukket om sgndagen? Skal du have tesk?

— Vi har endda gjort livet endnu enklere for os selv ved at holde
lukket om sgndagen. Ja, det gav nogle sure kunder en overgang,
og min kone blev faktisk truet med teev. Hun er heldigvis en gaev
amar pige, og vi holdt fast. Og vi har ikke fortrudt siden, for det
har givet os tid til familien og til vores sommerhus. Den pris, vi
har betalt i form af en mindre omsaetningsnedgang, er det hele
veerd. P4 den made er Johns tilgang til bagererhvervet og livet
ganske forfriskende. "Mere og sterre” er ikke lasningen for alle
her i veekstpreedikantemes tidsalder. Der er masser af kvalitet i
at satse pa personlig og faglig udvikling fremfor blot flere penge.
Deraf Johns motto om at smile ud ad det lille vindue.

At blive sig selv

Nu er det tid til Johns centrale pointe. Den, han udtrykker i
artiklens overskrift. For ham handler succes om at treede i
karakter og at vise omverdenen, hvem man er, og hvad man
star for. "Bliv lige sa speciel, som du er”. Det er ren Seren
Kierkegaard, blot ikleedt bagerforklaede.

Derfor ma en bagermester kommunikere sine holdninger. Til
medarbejderne og til kunderme. Og ogséa gerne til kollegerne i
branchen. John er aktiv i en raekke branchesammenhange, bl.a.
som bestyrelsesmedlem hos ZBC (uddannelsesinstitution med
ungdoms- og erhvervslinjer) og som oldermand i Kebenhavns
Konditorlaug (ja, det er ligesa fint, som det lyder). Hvis man vil
se forandring, ma man treede ind i de cirkler, hvor man har mu-
ligheden for pavirke tingene i den rigtige retning. Det er Johns
enkle filosofi. I gvrigt er han en mand med et godt snakketaij,

og sa ender man jo ofte i en bestyrelse eller to.

John og CBP
For John handler leverandersamarbejde om tillid, og det har han
fundet som mangedrig Premium-kunde hos CBP.

— CBP har alle de rigtige produkter, og de er af samme hgje
kvalitet hver gang. Det er helt afgerende, at vi kan regne med
rdvarernes egenskaber fra gang til gang.

— Vi var blandt de ferste til at bruge CBP Premium Pro, og det
er blevet en keempe hjeelp i hverdagen! Vi har 100% styr pa
masrkningen med programmet, og vi kan printe vores egne
labels med logo og det hele til de feerdigpakkede produkter, vi
seelger i butikken — fx bredblandinger til hjemmebag, marmela-
de, rugbrodschips mv.

Derudover har John gjort brug af flere af CBP's nonfood-tilbud:
Logodesign (bl.a. til butikkens nye is-brand), pakleedning,
skiltning mv.

Der er altid plads til at teenke stort

Da jeg har sagt farvel til John og kantet mig ud af bageriet, er
optimismen den dominerende falelse. Teenk, at man kan have
sa meget virketrang og lyst til udvikling pé sa fa kvadratmeter.
Men igen, det hele foregar jo mellem ererne. Alt det andet er
blot praktikaliteter.
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BAGER MED SUCCES

7 SPRODE RAD FRA JOHN

Vis, at du har holdninger

Hvis du vil noget med bagerfaget, skal du forteelle om det.
Dine kunder elsker fagfolk med holdninger, og nér de kan
meerke ilden i dig, er de Klar til at betale ekstra for den
kvalitet, du leverer.

Brug tid pa personalet

Instruér personalet grundigt, sa kunderne ikke tror, at de
handler i Silvan. Du har en specialbutik, og det kreever
viden og servicevillighed hos personalet at leve op til
forventningerne.

Kom ud og kig pa vinduer

Det er sa vigtigt at f& inspiration udefra. Tag rundt og se,
hvad andre bagere og detailhandlere ger. Det behaver ikke
veere de vilde ideer — nogle gange kan en lille bitte detalje
gere en forskel hjemme hos dig.

Deltag i alt, hvad du kan

Kagekonkurrencer er en genial made at lade sig inspirere
pa. Det kan virke uoverskueligt i en travl hverdag, men efter
min erfaring er konkurrencer noget af det mest udviklende,

jeg har oplevet. Det handler ikke om at vinde, men om at fa
en masse inspiration med hjem.

Fokusér pa butikken

Min gamle mester leerte mig, at man skulle sette sin butik
i forste reekke. Hvis man begynder at levere en masse ud
af huset, risikerer man at kannibalisere pa den butik, som
skal veere det synlige flagskib over for de kunder, der
besager dig.

Brug skolerne

Bager- og konditoruddannelserne er geniale steder at fa
viden og inspiration. Brug skolerne, deltag i undervisnin-
gen, se hvad leerlingene géar og laver. Det er faktisk ret vildt,
sa dygtige de er.

Hele sortimentet, hele dagen

Sterstedelen af omsaetningen ligger mellem kl. 7 og 9. Men
det betyder ikke, at vi kun sa&lger morgenbrad der. Vi har
et fuldt sortiment af kager fra morgenstunden, fordi det
inspirerer mange af vores kunder til at snuppe noget godt
med til eftermiddagskaffen. Mersalg!
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Grib salget!

DINE KUNDER ER KLAR TIL AT KGBE MERE

KUNDEN ER I DIN BUTIK. HUN HAR DANKORTET I HANDEN OG
ER INDSTILLET PA AT BRUGE DET. DU FAR IKKE BEDRE CHANCE
FOR AT SALGE MERE — GRIB DEN!
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Som bager har du
magser af muligheder

for at smlge mere til dine

kunder. CBP /gaz(per dig!




MERSALG
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ersalg behgver ikke veere treels
og pagaende som pa tankstatio-
nen, hvor man som kunde tvin-

ges ud i svar som: "Nej, jeg skal ikke have
tre franske hotdogs til en halvtredser”.

Mersalg kan nemlig ogsa foregé pa en
enkel og charmerende made, hvor varerme
seelger sig selv, og kunder faler sig beriget
og ikke overfaldet.

Det hjeelper CBP dig med. Her giver vi dig
inspiration til, hvordan du let og elegant
far mere ud af dine gode kunder.

Iscenesaet dine produkter

i attraktive emballager

Kunden skal blive fristet til impulskeb

af dine varer. Pak produkterne lackkert

ind og placér dem synligt i butikken, sa
kundemne ikke kan undgé at se dem. Husk
at fylde hylderne op lgbende og placér
emballagefronten fremad, s& hele hylden
ser indbydende ud. Smagsprever giver ofte
kunden lyst til impulskeb, samt det er en
god made at fa salg i nye produktvarianter.

Hvilke produkter giver "mersalg”?
Laekre, hjemmelavede produkter og bag
selv-blandinger er hits rundt omkring i
danske bagerbutikker.

MERSALGSPRODUKTERNE
KUNNE VARE:
= Musli
= Snacks
= Pglsebrad
= Pitabrad
= Smakager
= Pizzabunde
= Burgerboller
= Rugbredschips
= Kammerjunkere
= Melblandinger
= Knaekbred

Farvet ingredienslabels

Som noget nyt kan du nu printe péa farvet
label fra din ingredienslabel-printer. Det
er let og ligetil. Nar opskriften ligger i CBP
Premium Pro, skal du blot veelge den farve
label, du ensker.
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Inden du printer labelen, krydser du af,
om den er til posetop, seske eller standard.
Skal labelen f.eks. pasaettes en posetop,
vendes den gverste del af teksten automa-
tisk 180 grader. Herved fér din poseind-
pakning en flot finish med produktnavn
og logo pa fronten, samt den lovpligtige
forbruger-

information pé bagsiden af emballagen.

Hvis du ikke har en label-printer, kan den
kebes hos CBP.

Den rigtige emballage

CBP har et bredt udvalg af flotte og funk-
tionelle poser, assker, plastbakker, band,
etiketter med mere. Og vi giver dig germe
gode rad og inspiration til iscenesaettelse
af dine mersalgsprodukter, sa de far blik-
fang, der frister og giver dine kunder lyst
til at kabe mere i din butik.

Se hele sortimentet i CBP's Nonfood
katalog.



MERSALG

”VI GIVER KUNDERNE KVALITET
OG EN NEM HVERDAG”

Bagergarden i Hinnerup bugner af mersalgsvarer. Der
er burgerboller, pitabred, lagkagebunde, smékager og
meget andet pa hylderne, og i selvbetjeningsfryseren
kan kunderne bl.a. finde pizzabunde og kransekage.

Bagermester Jorgen Pedersen forteeller, at mersalgs-
varerme ger en stor forskel for hans forretning:

— Vi har efterhdnden et stort udvalg, fordi vi hele tiden
arbejder med at udvikle butikken. Kunderne vil have
kvalitetsprodukter, men de vil ogsé geme have en nem
hverdag, og dét kan vi hjselpe dem med pa mange
mader. Hen over sommeren har vi iseer solgt mange
madboller, burgerboller og pitabred. Og i efteraret plejer
fx bredchips at veere en populser hyggesnack, nar folk
treekker indendgre igen. P4 den méade er arstiderne med
til at bestemme udvalget. Kvaliteten af mersalgsvarer-
ne er helt afgerende. Kunderne skal bekreeftes i, at det
ger en forskel at handle hos os. Derfor besluttede vi for
flere ar siden at droppe de feerdigsmurte sandwich og
i stedet smere dem, nar kunden bestiller. Det kreever
mere arbejdskraft, men det er det hele vaerd — kunden
far en helt frisk sandwich og en langt bedre oplevelse af
kvalitet, slutter Jorgen Pedersen.

JOHNS MERSALGSHYLDE

I Johns Kagehus i Kastrup meder kunderne
en reol med indbydende mersalgsprodukter.
Perfekt i gjenhgjde og fyldt med rugbreds-
chips, bag selv-blandinger, kammerjunkere,

marmelade og andre leekre sager. 0
Alt sammen preesenteret i flot indpakning hli‘:j::t
og med Johns egne labels.

— Jeg seelger rigtig meget fra min "mersalgs-
hylde”, som jeg kalder den, fortesller John.

— Néar kunderne alligevel star og venter i kg, sa
vandrer gjnene, og hvis man s bliver praesen-
teret for nogle leekkerbiskner i gjenhgjde, er
der ikke langt fra fristelse til dankort.

SPROD | NR.4-2016 49



CBP PREMIUM PRO

FAKTA

' . 60% af de unge forbrugere (18-34 &r) gnsker gennem-
sigtighed og vil vide, hvad der er i de produkter de kaber
fx proteiner og kulhydrater—derfor stiller de kray til din

integration af CBP Premium Pro og POS-TOOL kan: Ir-

deklaration (Kilde Retail Institute Scandinavi d
- tigt sl det op ogprinte det 1!1d pa kun on.

e ' A

\

\

|

Mindre spildtid

og bedre service

CBP PREMIUM PRO GAR DIT KASSESYSTEM ENDNU KLOGERE

FLERE BAGERE HAR NU FAET INTEGRERET CBP PREMIUM PRO
OG KASSESYSTEMET POS-TOOL BAKER. ERFARINGERNE ER,
AT DET ER EN STOR HJALP I DEN TRAVLE HVERDAG.
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om vi omtalte i forrige nummer
af Sprad, er det nu muligt at give
dine kasseterminaler direkte
adgang til CBP Premium Pro.
Det betyder, at fx neerings- og allergene-
deklarationer kan ses direkte pa kasseter-
minalen, og at dine kunder sdledes kan fa
gjeblikkelig besked, nar de har spgrgsmal.

Kasper Lindén fra POS-TOQL forteeller:

— Vi erifuld gang med at hjeelpe bagere

i disse uger. Der er stor interesse for at fa
systemerne til at snakke sammen, s man
altid har adgang til opdateret information.

— Den store fordel for bagerne er, at nar
opskrifterne forst ligger i CBP Premium
Pro, sa kerer det hele automatisk. Hvis der
fx sker eendringer i sammensatningen af
en ravare, bliver det opdateret i opskriften

BAGERNE SIGER:

— Vi har flere afdelinger, og det er
vigtigt for os, at vores butikspersonale
altid har de helt rigtige oplysninger til
radighed. Derfor er det fantastisk rart,
at eendringer i opskrifter gjeblikkeligt

bliver opdateret i kassesystemet.

Vi slipper for tidskreevende
vedligeholdelse af systemet,
da det nu sker automatisk.

Morten Holm
Holms Bageri, Kebenhavn

— Vi er forst lige kommet i gang, men
jeg kan maerke, at det bliver en stor
hjeelp i hverdagen. Fx er det super
smart, at vi kan printe neeringsind-
holdet pa en bon til kunden — og
veere sikker pa, at oplysningerme er
100% opdateret. Jeg sastter ogsa stor
pris pa, at systemet hele tiden bliver
udviklet. Vi giver lgbende feedback
til systemleveranderen, som s& ar-
bejder videre med detaljerne. Pa den
made er vi selv med til at skreeddersy
den perfekte lesning hen ad vejen.

Henrik Bendtsen
Langegade Bageri, Kerteminde

og dermed i de deklarationer, personalet
kan treekke fra kasseterminalen. Uden at
bageren skal lgfte en finger.

— Det giver tryghed for bageren at vide,
at alle medarbejdere altid har adgang til
de rigtige oplysninger. Fgdevarestyrelsen
har saerligt fokus pé, om man kan oplyse
korrekt om allergener, og dér giver det
stor veerdi for bageme at f& integreret
CBP Premium Pro med POS-TOOL Baker,
understreger Kasper.

Dine fordele

= Du og dine medarbejdere far adgang til
alle data i CBP Premium Pro fra kasse-
terminalen.

= Kunderne kan fa gjeblikkelig og
korrekt besked om neringsindhold,
allergener mv.
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CBP PREMIUM PRO

= Oplysningerne er altid opdateret.

= Oplysningerne kan udskrives pa en bon
eller sendes via sms til kunden.

= Terminalen kan udskrive en
produktionskladde til naste dag, inkl.
angivelse af ngjagtige rdvaremeengder.

Losningen kraever kassesystemet
POS-TOOL Baker og CBP Premium Pro.
Sidstneevnte er gratis for alle CBP
Premium-kunder.

Hor mere

Din CBP distriktschef kan forteelle dig
mere om, hvordan samkering af CBP
Premium Pro og POS-TOOL kan gere
din hverdag nemmere og service bedre.
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CBP PREMIUM PRO

Er du klar til
13. december?

REGLERNE OM N/ERINGSDEKLARATION TRADER SNART | KRAFT

NU BLIVER DET OBLIGATORISK AT NARINGSDEKLARERE
FARDIGPAKKEDE FOUDEVARER. HELDIGVIS BEHOVER DET IKKE
GIVE EKSTRA BESVAR I HVERDAGEN - HVIS DU ALTSA BRUGER

DET SMARTE BAGERPROGRAM CBP PREMIUM PRO.

og kassesystemet POS-TOOL Baker. Erfaringerne

F lere bagere har nu faet integreret CBP Premium Pro
er, at det er en stor hjelp i den travle hverdag.

EU-reglerne om fgdevareinformation til forbrugerne
stiller store krav til hdndveerksbagerme. I 2014 gjaldt det
deklaration af allergeneme, og nu geelder det sa neerings-
indholdet. De nye regler betyder, at alle feerdigpakkede
fodevarer skal veere pafert nseringsdeklaration med
oplysning om energiindhold, mengden af fedt, meettede
fedtsyrer, kulhydrat, sukkerarter, protein og salt senest
den 13.12.2016.

Det er narliggende at tro, at kontrollanterne fra Fodevare-
styrelsen vil kigge seerligt godt efter netop deklarationerne,
nar de kommer rundt efter skeeringsdatoen.

Overhold loven med CBP Premium Pro

Hvis du bruger bagerprogrammet CBP Premium Pro, far du
ingen problemer med at overholde de nye regler. Hvis dine
opskrifter ellers er opdateret, skal du blot trykke "print” for

at f4 udskrevet labels med korrekte deklarationer.

Sa nemt er det!

Alt i ét program
CBP Premium Pro er en stor hjelp i hverdagen i et profes-
sionelt bageri.

Pa basis af indtastede opskrifter og data fra vores
leverandgrer kan du nemt fa:

= Beregning af neeringsindhold

= Ingrediensliste med allergener fremheaevet

= Beregning af fuldkorn og kumarinindhold

= QUID-beregning

= Print af labels i flere farver

= Beregning af kostpris og avance

» Opskrifter fra leverandgrerne til inspiration

Har du ikke CBP Premium Pro?

Vi tilbyder programmet gratis til alle CBP Premium-
kunder. Hvis du er interesseret i en hverdag med mindre
administrativt bgvl, skulle du tage en snak med din

CBP distriktschef.
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FREMTIDEN | DIT BAGERI

ANNONCE

Individuelt veerdikoncept

Et nyt spaendende samarbejde mellem IBA Erhvervsakademi Kolding
0g IREKS har resulteret i et treeningsforlgb for bagere der vil mere.
Forlgbet udmanter sig i et verdikoncept, der er skreeddersyet til at
udvikle den enkelte virksomhed.

,Pa baggrund af nogle meget spaendende workshops, som vi afholdte
i dec. 2015 med en reekke af markedets innovative bagere og med
et hold forbrugere, har vi kunnet stykke et forlsb sammen, der pa
flere fronter favner de udfordringer, som branchen og ikke mindst
den enkelte bager stdr overfor.” siger René Kristoffersen, Salgschef
hos IREKS.

Erik Gamrath, Chefkonsulent hos IBA, fortzeller, at der i udviklingen af
veerdikonceptet vil blive fokuseret pd kvalitet, salg og markedsfaring,
beliggenhed og personlig planlegning i den enkelte virksomhed.

ERHVERVSAKADEMI
K OLDI

Et halvt ars fokuseret arbejde

Treeningsforlgbet starter i lgbet af efterdret 2016, og det vil veere
muligt at tilmelde sig enten i Kolding eller Ishgj. Det varer 9 dage
fordelt over et halvt dr. Undervejs og efter forlgbet er der tilbud om
rddgivning og coaching.

Det koster 17.250 kr. at deltage -
SVU-tilskud, der kan deekke udgiften.

med mulighed for at sage

Kontakt IREKS eller IBA for mere information.

Opskriften er enkel - fremtiden skaber du selv
Hvis du vil vinde kunderne, skal du selv pa banen

IREKS BAGECENTER
SKANDINAVIEN
Broenge 13

2635 Ishgj

D)
IREKS

DANMARK
Tel.: +45 43718270

Fax: +45 43718370
info@ireks.dk
www.ireks.dk







H.C. ANDERSEN

LUKRATIV EKSTRA FORRETNING

1slaending

om forbi

SUCGES MED LUKSUSBOLLER
TIL LOKALE BURGERBARER

CONDITORI & CAFE H.C. ANDERSEN I KOBENHAVN HAR FAET
EN LUKRATIV EKSTRA FORRETNING SOM LEVERANDOR AF
BURGERBOLLER TIL TOMMIS BURGER JOINT.

n rigtig isleending i stor swea-

ter kom en dag ind i butikken.

Han stak os en ingrediensliste

og spurgte, om vi kunne bage
gode burgerboller til hans nye burgerbar
i Kebenhavn, forklarer bagermester
Morten Segaard om det forste mode
med Tommi fra den intermationale keede
Tommis Burger Joint.

—Ja, det kunne vi da nok finde ud af.

Tommi vidste, hvordan bollen skulle veere,

og hvilke ingredienser der skulle i, men
samtidig var han aben for forbedringer.

Morten kastede sig over den spaenden-
de udfordring, og i teet samarbejde med
burgerkaeden fik han gjort opskriften helt
skarp.

— Vi fik justeret lidt pa fremstillingsmeto-
den, og sa var den der. Den helt rigtige,
luftige og let juicy Tommis-burgerbolle.

En god forretning

— Det var en sjov faglig udfordring, men
det er ogsa blevet en god forretning, sa vi
leverer nu rigtig mange burgerboller hver
dag til Tommis burgerbarer i Kgbenhavn
og Lyngby. Kunden ssetter stor pris pa, at
vi er stabile leverandgrer, de kan regne
med. Det har faktisk betydet, at vi ogsé har
fdet opgaven at lave vegetarbgffer til dem
—men det er en helt anden historie, smiler
Morten.

— Nu hjeelper vi ogsd Tommis med at

introducere nye bagere i recept og frem-
stillingsmetode, nar keeden abner i andre
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byer, selv pa den anden side af sundet.

Vi er lige kommet hjem fra Arhus, hvor
Tommis netop har dbnet, og hvor kunder-
ne skal have den samme gode smagsople-
velse som i resten af keeden. Samtidig er vi
ogsa begyndt at sselge burgerboller i vores
butik — ikke Tommis opskrift, den er deres,
men vores egen, der ogsa er god!

Morten driver Conditori & Café H.C.
Andersen sammen med sin mor Mette
Segaard, og de har ansat ekstra
arbejdskraft for at kunne servicere den nye
kunde. En opleftende historie om, at godt
hé&ndvaerk ogsé er god forretning.
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Viden er
vejen til succes

HVORDAN OPLEVER KUNDERNE DIN BUTIK?

HOS CBP GAR VI MEGET OP I AT HJALPE DANSKE BAGERBUTIKKER
TIL FREMGANG. DERFOR HAR VI INDGAET ET SAMARBEJDE MED
SERVICEMIND, DER TILBYDER AT UDFURE MYSTERY SHOPPING OG
KUNDEINTERVIEWS, SA DU BLIVER KLOGERE PA DINE KUNDER.
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ar du et preecist billede af, hvor-
H dan din bagerbutik fremstar i

kundernes gine? Er der detaljer,
du har veennet dig til, som méaske i virke-

ligheden forhindrer dig i at f& endnu mere
omsaetning?

Nu hjeelper CBP dig med at se din forret-
ning udefra. I samarbejde med service-
specialisterne fra Servicemind tilbyder vi
mystery shopping og kundeinterviews.
Servicemind er eksperter pa omradet

og har 20 &rs erfaring med maélinger hos
store og sma detailkeeder i Danmark og
udlandet.

Det handler om at

fa flere loyale kunder

— Vi har gode erfaringer med at hjeelpe
bagerforretninger til bedre kundebetjening,
varespejl og butiksindretning, forteeller
Seren Lybye, indehaver af Servicemind.

— Sagen er, at tilfredse kunder ikke er nok.
Loyale kunder er meget mere verd. En loyal
kunde leegger mange flere omsaetnings-
kroner og anbefaler ofte butikken til andre.
Dét er mange penge veaerd og kan som regel
opnas med overraskende enkle midler.

SPOT PA KUNDEOPLEVELSEN

R TR

Kom i gang nu!

Vil du blive bedre til at give dine
kunder det, de eftersperger?
Kontakt din CBP distriktschef og
her mere om de pakker, vi tilbyder
sammen med Servicemind.

e

— Tag fx en detalje, som at ekspedienten
kigger op og far gjenkontakt med kunden,
nar hun kommer ind i butikken, selvom
der er travlt. S& feler kunden sig set og
godt tilpas. Det er de fine detaljer, der ger
forskellen pa kundens oplevelse, og som
vi hjeelper bagerne med at spotte, uddyber
Seren Lybye.

Mystery shopping

Hvis du indgéar en aftale om mystery shop-
ping, far din butik fire beseg fordelt over
maks. et &r. Din butik og service bliver vur-
deret pé en raskke punkter, som du er med
til at udforme, s du far svar pa preecis de
spergsmal, du har.

Dit udbytte er:

= friske, eksterne gjne pa din forretning

= en objektiv vurdering af butik, varespejl
0g betjening

= ot konkret udgangspunkt for optimering
0g treening

— Mystery shopperen besgger butikken fire
gange, fordelt over arstider og tidspunkter
pé dagen. Dvs. at det samlede indtryk ikke
afheenger af, hvordan butikken lige frem-
stod pa ét bestemt tidspunkt, fremhasver
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distriktschef Andy Dahl fra CBP som en
fordel ved aftalen.

— Det er et rigtigt godt tilbud, som jeg
anbefaler alle bagere at ggre brug af. At
se sin egen butik med kundegjne er altid
en meget interessant og leererig avelse,
som giver en masse brugbare indsigter
til udvikling af butikken og betjeningen,
forseetter Andy Dahl.

Kundeinterviews

I samarbejde med Servicemind tilbyder
CBP ogsé at interviewe dine kunder, s& du
far et Klart billede af, hvordan de oplever
butikken, varerne og betjeningen. Med-
arbejderme fra Servicemind star foran din
butik i tre timer pé to udvalgte dage, hvor
der er mange kunder, s& de kan indsamle
s mange svar som muligt.

Dit udbytte er:

= konkret viden om, hvordan dine kunder
oplever din butik og service

= viden om den forventning, kunden har,
0g i hvor hej grad den bliver opfyldt

= ot godt udgangspunkt for en snak med
personalet om, hvordan I kan blive
endnu bedre.
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FULDKORNSBALGEN

Kilder: Undersogelsen er gennemfort af analyseinstituttet YouGov.

Der er i alt gennemfert 1037 CAWI-interview med danskere i alderen
18-74 ér, i perioden 29. april - 3 maj 2016.48@lgstal er fra Nielsen Company.
Billeder er fra Fuldkornspattnerskabet.

dondebrod
Vol e i Sl by [
ey a® vembe e

SADAN LAVER DU EN
FULDKORNSPOOLISH

1000 gram fuldkornshvedemel
1000 gram vand
2 gram geer

Det hele blandes sammen, til der ikke er flere
melklumper i. Den skal sté i bageriet i 60 minutter,
derefter pa kal. Poolishen kan laves pé forskellige meltyper.
Justér med vandet, hvis du bruger fuldkornsmel.
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FULDKORNSBALGEN

Skal du have
fat i en voksende
kundegruppe?

idligere blev fuldkorn forbundet

med en kedelig smag, men i dag

har kunderne faet gjinene op for

fuldkorn. En ny YouGov-under-
segelse fra Fuldkornspartnerskabet viser,
at hele 66% af den danske befolkning
synes, at fuldkorn smager godt.

Hvorfor ga i gang?

Ved at bage med fuldkorn far du fat i
kabestaerke kunder. 66% af den danske
befolkning kender fuldkornslogoet. 46%

af dem, der kender fuldkornslogoet, gar
efter det, nar de handler. I detailhandelen
udger andelen af fuldkornsmeerket rugbred
64% af det samlede salg af detailpakket
rugbrad. 29,6% af alt solgt detailpakket lyst
brad beerer fuldkornslogoet.

Flere handveerksbagere er hoppet med pa
fuldkornsbglgen. "Ved at bage og skilte
med fuldkorn er det lykkedes at skabe

en efterspergsel hos kunderne” siger
Henrik Nielsen, Nielsens Bageri. Nar du
bager med fuldkorn, giver det dig des-
uden mulighed for at saette fokus péd den
unikke smag i fuldkorn og forny butikkens
sortiment.

Smagsfremmere uden salt

Mange handveerksbagere gar i std ved
fuldkornslogoets krav til salt. Ved at
anvende fordeje, surdeje og poolish tilfgrer

du ekstra smag til bradet uden ekstra salt.
Du kan ogsé eksperimentere med forskel-
lige krydderurter sdsom persille, dild og
rosmarin.

Leg med smagen

Forskellige fuldkornsmeltyper giver
forskellig smag. Vis dine kunder, at
fuldkornsbred ikke smager af hg. Der er
mange muligheder for at lege med sma-
gen. Kombinér fuldkorn med surdeje eller
tilseet kardemomme, chiafre, usaltet smer,
skyr eller gulergdder for at komplementere
fuldkornssmagen perfekt. "Det er nemt at
optimere din opskrift med fuldkorn, fx ved
at erstatte normalt durummel med fuld-
kornsdurum” siger Michael Hjort, Michael
H. Konditoriet.

Udover at veere en smagsfremmer giver
poolish en saftig krumme og en leenge-
re holdbarhed. "Poolish giver en flot og
gylden glad pa bredet og en tynd skorpe”
siger Mikkel Hansen, Pompei. Poolishen
kan laves pa forskellige meltyper, ogsa
fuldkornsmel.

Reklamér for fuldkorn

Nar du bager med fuldkorn, kan du bruge
det orange fuldkornslogo, sa leenge du er
medlem af BKD eller partner i Fuldkorns-
partnerskabet. P4 den made ger du det
nemt for dine kunder at veelge fuldkorn

forst. Lees mere om regler for brug af
fuldkornslogoet pé fuld-korn.dk/fuldkorns-
bager.

Vi far for lidt

Fuldkorn betyder, at man bruger hele
kornet. Ogséa kimen og skaldelene, hvor de
fleste fibre, vitaminer og mineraler sidder.
Kun 27% af voksne danskere spiser de
anbefalede 75 gram fuldkorn om dagen.
Siden Fuldkornskampagnen startede,

er danskernes gennemsnitlige indtag af
fuldkorn steget fra 36 gram til 63 gram
om dagen. Handveerksbagerne spiller en
afgerende rolle for at f& danskemne til at
spise mere fuldkorn. Fuldkorn er et af de
officielle kostrad.

Kom godt i gang

En arbejdsgruppe i Fuldkornspartner-
skabet har udviklet en fysisk veerktojs-
kasse til h&ndveerksbagere, som gerne vil
veere fuldkornsbagere. Kassen indeholder
blandt andet et heaefte med tips og tricks
til at bage med fuldkorn, en skabelon til
sigtning af mel pé bred med teksten
"fuldkorn” samt en film om, hvordan
man laver en surdej og en poolish.

Kontakt kampagneleder Rikke Iben Neess
pa rikke@fuldkorn.dk for at bestille en
gratis veerktojskasse.

Fuldkomspartnerskabet er et offentligt privat partnerskab, der arbejder for at forbedre folkesundheden ved at fa danskerne til at spise mere fuldkomn.
Bag Fuldkornspartnerskabet star Fodevarestyrelsen, Kreeftens Bekaeempelse, Hjerteforeningen, Diabetesforeningen og en reekke fodevarevirksomheder.
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DEL 4 - DISTRIBUTION

CBP'S LOGISTIKSYSTEM, KORT FORTALT

Distribution

SIDSTE ARTIKEL | EN SERIE PA FIRE

INTET ER OVERLADT TIL TILFALDIGHEDERNE,
NAR VARERNE SKAL FRA CBP'S CENTRALLAGER
I VEJLE OG UD TIL KUNDER I HELE LANDET.

ar lageret har meldt alle paller klar,
N kan planleegningen af distributio-

nen begynde. Det sker typisk efter
kl. 17.00, fordi det ferst er her, vi kender

det samlede antal paller og de kunder, der
skal leveres til.

Nu gér distributionsafdelingen i gang med
at planlaegge leveringerne. Alle ordrerme
bliver derfor overfert fra lagersystemet til
transportsystemet "Route Planner”.

Hver dag sin rute

Det meste af planleegningen foregér auto-
matisk med de oplysninger, der er lagt ind
pé hver kunde. Det kan veere leveringsdag,
leveringstid eller seerlige forhold omkring
leveringen. Hver bil har et omrade, som
den deekker, og som kan veere forskellig fra
dag til dag.

Vi sammensetter ruterne efter de aktuelle
leveringer. Og da det svinger meget, kan
ruterne veere meget forskellige. Systemet
sikrer, at vi altid veelger den mest optimale
lpsning, séledes at vi kerer s& milje- og
omkostningsbevidst som muligt.

Systemet tager ligeledes hgjde for diesel-
forbrug, afstand, hastighed, kere-/hviletid
mv., ndr turene planlegges.

Et eksempel: Nogle dage kan der veere
flere ordrer til Aarhusomradet, end der kan
veere pa de biler, der normalt kerer i dette
omrade. Her vil Route Planner-systemet
tilpasse, s biler fra andre omrader ogsa
kan tage varer med til Aarhus. Herved op-
nér vi en fuld udnyttelse af vores ressour-
cer og en sikker levering til alle kunder.

Den sidste tilpasning sker af vores di-
stributionsafdeling, der sikrer, at alt ser
korrekt ud, og som derefter udarbejder
folgesedler og lassselister til chauffererme.
Forst pé dette tidspunkt er vi nu klar over,
hvornér den enkelte kunde vil modtage sin
levering, naturligvis safremt alt efterfalgen-
de gér som planlagt.

Navigationssystemet opdateres
Planlegningen fra Route Planner overferes
til navigationssystemet TomTom. Hver bil
modtager GPS-oplysninger om ruten, og
derefter kan hver chauffer via en smart-
phone eller computer logge pa systemet
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Som noget helt nyt kan du nu
fa leveret pakker direkte
med Post Danmark.

Der kan sendes 2 kolli af
max 20 kg pr. stk., frost
dog kun 10 kg pr. kolli.

Levering kl. 8-16 i butikken
- kun 150,00 kr.

Levering kl. 8-12 i butikken
- kun 175,00 kr.

CBP DISTRIBUTION



CBP DISTRIBUTION

62

0g se morgendagens tur. Han kan se sin
medetid, hvilke kunder han skal levere til
og 1 hvilken reekkefolge.

Vi kan felge hver bil i realtid, s& hvis en
kunde ringer og sperger, hvornar varerne
ankommer, ved vi altid, hvor bilen er, og
hvorndr leveringen vil finde sted. Derud-
over giver systemet os en lang raekke sta-
tistiske oplysninger, som vi efterfalgende
bruger til at optimere den daglige drift.

Bilerne leesses

Lageret har et omrade, der kaldes "Ran-
ken”. Det er det omrade, hvor de feerdig-
pakkede ordrer star Klar til at blive leesset i
bilerne. Her placeres pallerne systematisk
i nummererede omrader — for eksempel
omrade 503, hvor 5 stér for fredag og 03 for
omrade 03.

Opleesserne lesser bilerne efter leesse-
listerne fra Route Planner. P4 hver liste
star der, hvor mange paller der er til hver
kunde, og i hvilket omrade pallerne er
placeret.

Eventuelle frostvarer pakkes ferst i sidste
gjeblik for afgang. Dette sker i et frostskab
med teris for at holde temperaturen pa det
tilladte niveau.

Bageren modtager sine varer

Nar bilermne er lassset, stilles de Klar til
chauffererne. Laesselisterne leegges i po-
strummet, hvor chauffgrerne henter dem
om morgenen sammen med fglgesedler og
retursedler, sa de har ruten pé papir i det
tilfeelde, GPS systemet skulle svigte.

Nar chaufferen kommer ud til kunden,
trykkes der pa "start aflsesning” pa bilens
TomTom. Chaufferen seetter pallen pa
kundens lager pa den anviste plads. Kele-/
frostvarer bliver sat i kundens kale-/
frostrum. Folgesedlen afleveres, og chauf-
foren tager tomme paller med retur. Smart-
phonen bliver igen brugt til at indtaste
antal tomme paller, sa disse automatisk
kan bogferes i systemet.

Inden chaufferen kerer, trykker han
"afsluttet” pa bilens TomTom, for han
fortsastter til neeste kunde.

Hver kubikcentimeter udnyttes

Vores vognpark bestar af citytrailere i
forskellige sterrelser, sa vi kan betjene alle
kunder, ogsa i de bynasre omrader. Vores
trailere er opbygget med laessestaenger,
sa vi kan lassse paller i to etager. Derved
udnytter vi pladsen optimalt, uden at pro-
dukterne skades af tryk under stabling.

Samtidig kan vi have sa mange paller med
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pa de to etager, at vi ikke skal hjem og
leesse op en gang til. Derved kan vi bedre
overholde vores malsaetninger omkring
effektivitet og kundetilfredshed.

Som en virksomhed, der satter miljget i
hejseedet, kigger vi ogsa jeevnligt pa, om
vognparken skal udskiftes til mere grenne,
miljerigtige keretojer, der lever op til krave-
ne i vores moderne samfund — selvfglgelig
uden at det pavirker leveringssikkerheden
og -standarden. Pt. lever vores biler op til
den strengeste standard for lastbiler, euro 6.

Ordrer uden for normal leveringsdag
CBP’s kunder kan selvfglgelig komme til
at mangle en vare akut. Vi ger meget for
levere s& hurtigt som muligt, og i disse
tilfeelde fér vi ofte en ekstern transporter til
at kere varen ud til kunderne.

Den eksterne transporter seetter ikke kel
og frost pa plads, men sgrger for, at varen
leveres pa kundens adresse, hvorefter
kunden selv overtager ansvaret.

Fragten pa disse leveringer betales af den
enkelte kunde — dog betaler CBP en sterre
andel af omkostningen, jo sterre ordre der
afgives. Devisen er, at jo flere kilo, vi seel-
ger, jo flere penge er der ogsé til at betale
for fragten.
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VED DU, HVOR MEGET o
VIDEN DU HAR | LOMMEN? BRUG APP'EN, NAR DU SKAL HAVE HURTIG ADGANG TIL

—

= [ngpiration og opskrifter = Kampagner
» Nodfood-kataloget = _.0g meget mere
| » Magasiner

CBP’s smarte app er din lille hjeelper i
hverdagen. Her finder du kataloger, op-
skrifter og meget mere med blot fa klik.

SCAN KODEN G HENT APP'EN NU

—og nyd at have hurtig hjeelp lige ved
handen. App’en fungerer lige godt pa
snartphone og tablet — og uanset, om
du er til Apple eller Google.

[=] E5u =]
”

Du har alligevel din smartphone eller tablet
ved h&nden i dagligdagen, s& hvorfor ikke
bruge CBP’s app, nar du har brug for viden i
en sneaver vending?
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Den gode sa

[barne |cancer| fonden]

som varmt

DANSKE BAGERE STATTEDE BORNECANCERFONDEN

ro

MERE END 160 BAGERE VAR MED [ KAMPAGNEN FOR
BORNECANCERFONDEN HEN OVER SOMMEREN. VI HAR SNAKKET
MED EN HANDFULD AF DEM OM DERES ERFARINGER.

i medte stor opbakning, da vi lan-
cerede sommerens store kampagne
for bagerne tidligere pa aret. Nu er

kampagnen pa sit sidste, og det er tid til
at gore resultatet op.

Kampagnens initiativtager, bagermester
Thomas Brogaard Grisell fra Tinglev,
opsummerer saledes:

— Mere end 160 bagere deltog i kampag-
nen, og alene dét var en stor succes. Med
et samlet indsamlingsresultat pa over
230.000 kroner har vi bagere og CBP ydet
Bemecancerfonden en stor hdndsraekning i
deres vigtige arbejde.

Stor succes i Tinglev

— Her i vores forretning gik kampagnen
over al forventning. Vi bestilte kampagne-
poser hjem fem gange, og vores dygtige
piger gav den virkelig en skalle over for
kunderne.

— En af hemmelighederme bag successen

var, at vi gjorde det enkelt for kunder og
personale. Uanset, hvad kunden skulle
have, spurgte vi: "Skal du have den med
flag i? Sa stetter du Bernecancerfonden
med 3 kroner”. Alle produkter over 10
kroner kunne fas med flag.

— Rigtig mange kunder valgte at kabe
produkter med flag, og ovenikegbet puttede
de mere end 4.000 kroner i de indsam-
lingsbasser, vi havde i butikken, forteeller
den stolte bagermester.

Thomas gjorde sit hjemmearbejde med
interviews til TV Syd, omtale i lokale og
regionale aviser og markedsfering pa
bageriets Facebook-side.

Hver krone taeller, sa bliv gerne ved
— Den enkelte bager kan sagtens fortseette
kampagnen lidt endnu, da vi stadig har
bredposer og bred-/kageflag pa hylderne,
sa tev ikke med at bestille, siger Christina
Deleuran, der er ansvarlig for markedsfo-
ring hos CBP.
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Kampagren bleo en succes!

MERE END KR. 230.000
SAMLETIND

Vi har kunnet bidrage til
Bernecancerfondens vigtige
arbejde med et belgb, der
virkelig ger en forskel. Alt sam-
men takket vaere det arbejde,
de mange dygtige bagere har
udfert for den gode sag.

Vi overvejer positivt at gentage
kampagnen naeste ar.




BAGERNE SIGER:

— Vi har selv en dreng med leuksemi, og derfor gik vi
100% ind i kampagnen. Vi véd alt om, hvor vigtigt et
arbejde Bemecancerfonden ger, og det ville vi selv-
folgelig stette. Vi udvalgte en kage eller et brad hver
dag, som kunderne kunne kgbe for at stgtte sagen. Og
vi lagde jeevnligt billeder pa vores Facebook-side. Det
fungerede rigtigt godt. Da vi offentliggjorde kampagnen
pé Facebook, fik vi 474 delinger, 651 likes og hele 38.000
visninger. Det var langt mere end nogensinde for. Og vi
solgte rigtig meget — ogsé den nye skasrekage, vi bagte
til lokale firmaer. Den sterste firmakage var til 175
personer, og det gav 525,- 1 statte i ét hug.

Michael Ketelsen
Migges Bageri & Konditori, Sydals

— Vi valgte en lidt anden tilgang. I stedet for at szlge
udvalgte bred til en hajere pris, spurgte vi simpelthen
alle kunder, om de ville hjeelpe os med at stotte
Bemecancerfonden med 3 kroner. Uanset, hvad de kebte.
Vi havde selvfelgelig pyntet butikken godt op og skrevet
om kampagnen pa Facebook, sd kunderne var forberedt.
Langt de fleste reagerede positivt pa opfordringen til at
stgtte, og mange gav 10 og 20 kroner ekstra.

Bent Kofoed
Kringlevrideren, Kebenhavn

— Vi lancerede nye brgd og en ny teerte til kampagnen,
og de gik rigtigt godt. Folk tgmmer vores butik hver dag
uanset hvad, s noget mersalg har jeg ikke kunnet
registrere. Til gengeeld har jeg faet en supergod

reklameveerdi og glaeden ved at stette en god sag.

Brian Nielsen
Gorms Bageri, Kebenhavn

— Kampagnen har givet rigtig meget godt til butikken.
Alle kunderne var positivt indstillet over for sagen, og
de tog godt imod de stettebred og -kager, vi tilbgd. Ud
over kagerne havde vi indsamlingsbgsser i butikken, og
kundeme har vasret flinke til at putte ekstra penge i dem

Claus Knudsen
Hojvangs Bageri & Konditori, Esbjerg

— Vi fik rigtig meget god omtale ud af kampagnen, bl.a.
en fin artikel i den lokale avis. Neeste ar er vi helt klart
med igen, men sa vil vi nok bruge vores egne produkter i
stedet for at introducere nyheder, som vi gjorde i r.
S& tror jeg, vi kan seelge mere.

Claus Andresen
Bager Andresen, Skaerbaek
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STOT kampen
mod bgrnekraft

. hver gang du handler

hos din lokale
bagermester

-
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CAKEMIX

; Ba k-t:r*y & Studio

Forbrugertrends

— SADAN UDNYTTER DU DEM I DIN BUTIK



Foto: Duffs Cakemix

er har veeret skrevet om det for i

Spred, men det kan ikke gentages

for tit. Vi lever i en tid, hvor fremti-
den for h&ndveerksbagerne afheenger af, at
den enkelte bager finder sit stasted i lokal-
omradet. Godt kebmandsskab og passion
for faget er baerende elementer for succes,
men indsigt i forbrugerne og evnen til at
tilpasse sig tidens tendenser sikrer dig de
sidste skridt mod en succesfuld forretning.
I denne artikel f&r du de beerende trends
inden for forbrugeradfeerd. Og du far ogsa
et bud pd, hvad du kan gere for at imede-
komme forbrugernes behov.

(IS (01 eI N B VA dackker over for-

brugernes behov for at indgé i meningsful-
de relationer, nar de handler. Engagement,
oplevelser og co-creation er i fokus, og her
kan forbrugerne interagere og engagere
sig. Community Hubs (lokale m@desteder)
skyder frem som de nye butiksformater,
der skaber rum for interaktion og involve-
ring.

= Edutainment uddanner og underholder
forbrugeren pa én og samme tid. Her er
fokus pa indhold og oplevelser, og gennem
events, kurser og in-store-promotion leerer
forbrugeren, hvordan produkter kan bru-
ges pé nye og andre mader. Samtidig tilfe-
res en social dimension, hvor forbrugerne
kan interagere med personale, eksperter
og hinanden og dermed opleve et styrket
tilhersforhold.

= Crowdsourcing involverer forbrugerne
i tilblivelsesprocessen. Nar forbrugeren
engagerer sig som medskaber, styrkes
relationen til butikken. Fra at veere passiv
til at blive aktiv, fra kunde til medskaber,
tilferes butikken en social og meningsfuld
dimension, der kan opbygges til at blive
steerk og afgerende for fremtidige for-
brugsvalg.

Det kan du gore:

Indret caféomrade i din butik, der op-
fordrer til hygge og socialt samvaer. Lav
kundearrangementer med workshops i

SPROD | NR.4-2016

FORBRUGERTRENDS

:* ll.'pto: Duffs Cakemix

forskellige discipliner inden for brgd og
kager f.eks. kagedekoration. Lad dine
kunder veere med til at bestemme, hvilke
bred og kager der skal veere en del af det
faste sortiment. Lav en lille smagsboks
forbrugerne kan kgbe og efterfalgende
stemme om, hvilken variant de gnsker i
fast sortiment. De kan maske ogsd komme
med input til navn.

Case

Duff's Cakemix i Los Angeles er en kombi-
nation af konditori og veerksted. Kunderne
veelger en kage, der allerede er lavet og
skal derefter kun selv dekorere den. Baget-
ter kan de stolt tage deres vaerk med hjem.
Da Anthon Berg i sin tid skulle skifte cho-
kolader ud i Guldeesken, spurgte man ferst
forbrugerne via Facebook, hvilke smage de
kunne teenke sig. Derefter blev der udviklet
seks valgmuligheder, der igen kom til
afstemning blandt forbrugerne.

FAKTA

Nar der handles dagligvarer
er oplevelser og inspiration af

afgerende eller stor betydning for
34,1 pct. af de danske meend og
for 46,1 pct. af de danske kvinder.

Kilde: Nar meend og kvinder shopper,
Retail Institute Scandinavia 2014
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FORBRUGERTRENDS

(PER'4010iNjAY0i: i handler om, at vi

tager ansvaret pa egne skuldre. Vi skal
alle veere med til at gere kloden til et bedre
sted at veere. It's cool to care og ressource-
bevidsthed og social ansvarlighed er i
centrum. Butikken skal give forbrugeren
mulighed for at tage et meningsfuldt og
ansvarligt valg — livsstilsforbrug med god
samvittighed.

= Sustainability er en trend, der stadig
bliver konverteret til nye formater. Miljg-
bevidstheden har néaet nye hgjder, og fokus
er pa ressourceforbrug og processen fra jord
til bord. Ud ryger det kunstige og forarbej-
dede, og ind kommer det naturlige og rene.
P4 samme made har madspild og fedevarer
af lokal oprindelse vundet en central place-
ring i forbrugemes bevidsthed.

= Responsibility handler om, at bu-
tikken kan udvise samfundsansvar, hvor
italesaettelsen og profileringen er afgeren-
de for at opna forbrugernes sympati.

Det kan du gore:

Vis dine kunder, at du teenker pa miljget, og
at du ogséa har fokus pa madspild. Du kan
lave mindre enheder, sa de sidste stykker
bred ikke ender som terre skorper i skralde-
spanden hos forbrugeren. Nogle bagere har
succes med at selge brad fra dagen for til
nedsat pris — det indikerer samtidig ogsa,
at bredet i montren er friskbagt. Indret et
omrade i butikken til salg af lokale fodeva-
rer, honning, marmelade, pesto etc.

Case

Wefood pa Amager seelger overskuds- og
ukurante madvarer, som de far fra etab-
lerede supermarkeder. Overskuddet gar
til Folkekirkens Nadhjeelp. I efterdret 2016
abner Wefood en ny butik i Kebenhavn og
12017 endnu en i Aarhus. Pret A Manger,
der har base i England, hjeelper de hjem-
lgse ved at donere alt det mad, der ikke er
solgt i lebet af dagen, til dem. Target i USA
har differentierede priser pa deres jordbeer
athengig af friskheden.

FAKTA

41,9 pct. af danskere mellem 25 og 33
ar ensker mere gkologi, nar de handler.
37,7 pct. af dem vil geme kebe varer,
der er produceret lokalt og 33,9 pct.

gnsker at kabe mindre pakninger.
Hver syvende Generation Y-mand (18
til 34 ar) veelger indkebssted ud fra
butikkens gkologiske sortiment.

Kilde: Forbrugerundersogelse Ebeltoft
Group/Retail Institute Scandinavia

WEEReIn)ded o\ Wisiled daekker over for-

brugernes stigende fokus pa sundhed og
styrke, der placerer kroppen helt centralt
i adfeerd og forbrugsvalg. BodyCentric
handler om at give forbrugeren kontrol
over egne spise- og levevaner, s& der kan

SPROD | NR.4-2016

tages bevidste oplyste valg. Treat your
body as if it belongs to somebody you
love!

= Transparens er et afgerende parameter
for de stadigt flere og flere foodies: forbru-
gere med informationshunger, der gar op

i madlavning, ernsering, fedevarekvalitet
og -oprindelse. Disse forbrugere kreever
gennemsigtighed og kontrol med, hvad de
kaber, tilbereder og spiser.

= MeConomy betegner forbrugerens
mulighed for at holde "ekonomiregnskab”
med fedevareindtaget. "Nu lever jeg sundt
ilebet af ugen — sé kan jeg med god sam-
vittighed spise kage i weekenden. ” Eller
"Jeg har lyst til en snegl — det er OK, for
jeg skal ud at lebe senere — sé bliver den
forbreendt.”

Det kan du gore:

Brug CBP Premium Pro til aktivt at infor-
mere dine kunder om neeringsindhold og
allergener. Saet skilte i montren, der viser
naeringsindhold. Lav smagfulde og maet-
tende produkter, der egner sig til on-the-
go situationen. Gerne med kalorieindhold
pé 100-150 kcal - sd kan det bruges som
mellemmaltid.

Case

Starbucks har i mange lande et skilt i
montren, der sammen med prisen viser
neeringsindholdet i produktet. I den Korea-
baserede juicebar Beesket veelger kunder-




MADE TODAY

my Tkt We BIve clir iness toid

New York rather fhun st

ne selv, hvilke tre ingredienser de vil have
i deres juice. Derefter far kunden en slip
med neeringsindhold og vitaminer for den
pagaeldende juice, og hvis kunden gnsker
denne juice, laves den med det samme af
personalet med friske ingredienser.

FAKTA

Halvdelen af de danske forbrugere (51
pct.) synes, at indholdet af tilseetningsstof-

fer er vigtigt for deres valg af fedevarer

Kilde: Forbrugerundersogelse 2016, Ebeltoft
Group/Retail Institute Scandinavia.

seetter scenen
for en lettere og enklere hverdag. Effekti-
vitet og enkelhed er efterspurgt, og med
convenience-koncepterne oplever forbru-
geren at blive hjulpet og aflastet i en travl
og kompleks hverdag, uden at der bliver
gaet pa kompromis med kvaliteten.

= Simplicity er en overvejende trend,
som saettes i forbindelse med rigtig mange
dele af detailhandlen. Det enkle og over-
skuelige — ofte i kombination med en god
storytelling — seetter scenen for mange valg
i hverdagen. Less is more, og er det ikke
nemt, smart og hurtigt nok, seger forbru-
geren hastigt videre.

(GONE TODAY]

[t the night chisg #0 2

Foto: Mark Morgan Trinidad
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= Subscription-economy er i raketfart
og tilbyder forbrugerme kvalitet, inspiration
og aflastning. Ready to... rocks — og det
har skabt grobund for et veeld af abonne-
mentsordninger, der har gjort koncepter
bl.a. indenfor eating out at home populeere.

Det kan du gore:

Hijeelp dine kunder til at undgad keen i
butikken ved at koble dig op pa online salg
med afhentning i butikken fx via Zerved
appen. Lav et ready to-sortiment, hvor du
ger store dele af arbejdet for kunden, som
selv laegger sidste touch pa derhjemme.

Ready to...

—...bake:Lad kunden hente en koldhaevet
dej til bred og boller, som de selv bager
derhjemme.

—...decorate: Lad kunden kebe en faerdig
kage med fondant eller icing samt et
dekoreringskit.

Abonnementsordning

» Fredagsmenuen — godt bred til midda-
gen fx burgerboller eller flute, desserten
til kaffe og lidt sedt til filmen

= Weekend-kasse, der leveres i week-
end-morgeneme med friskbagt bred,
wienerbrad, juice, ost, etc.

= Spndagskagen

= Sandwich night — til den dag i ugen,
hvor det er sveert at na at lave mad
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Case

Zerved er en app, der hjeelper forbrugeme til
hurtigere enklere ekspeditioner. Forbruger-
ne vaalger den pagaeldende butik i app’en,
veelger fra menuen, bestiller, betaler og
afhenter herefter deres bestilling i butikken.
Med Joe & the Juice-app’en kan du forud-
bestille og betale din mad — s star den klar,
nar du kommer. Du bestemmer selv, om du
spiser i caféen eller tager maden med.

The Cravory Cookies i San Diego har lavet
en Teaser Box, der kabes som abonnement.
Hver mé&ned modtager abonnenterne "coo-
kies of the month”-boksen. Den indeholder
seks forskellige smagsvarianter, og man kan
veelge mellem seks, tolv eller 24 smakager.
Seks smékager koster 11,95 $ (ca. 78 kr.).

FAKTA

Danskerne er vilde med abonnements-
ordninger, hvor isser maltidslesninger
driver udvalg og veekst. Aarstiderne var
forst pa markedet og har i de sidste ar
oplevet intensiveret konkurrence fra Ret

Nemt, Skagen Food og Kokkens Hver-
dagsmad. Alligevel havde Aarstiderne i
maj 2015 oplevet en veekst pa 25-30 pct

det seneste ar ifglge Mette Andersen,

kommunikations- og marketingchef i

Aarstideme.

Kilde: Berlingske Tidende 15. maj 2015

: RetailInstitute Scandinavia




ANNONCE

Okologi

lavet fra bunden

@kologiske basisprodukter fra IREKS

P& baggrund af 5 basisprodukter
Salget af gkologi stiger markant
Danske forbrugere kaber gkologi som aldrig
fr. Tal fra Danmarks Statistik viser, at salget af
gkologiske varer er steget med 12 procent fra
2014 til 2015. Det betyder, at Danmark fortsat
er det land i verden, hvor andelen af solgte
akologiske fadevarer i detailhandlen er hgjest.
0g det forventes at udviklingen fortszetter.

@KO-FERTIGSAUER
@KO-BROTMALZ

OKO-RUGOMALT
0KO FRIMAT og
IREKS BIO RUGSUR

Har vi udviklet en raekke opskrifter pa lzekre,
gkologiske special- og rugbrad. Vi haber, at du

Stigning i salget af gkologiske varer viser at  Fleksibel med gkologi lavet fra kan bruge dem som inspiration.
danske forbrugere er klar til mere gkologi,  bunden
mener de hos Landbrug & Fadevarer. Vi ved at du braender for at udvikle dine egne

kvalitetsbrad. Derfor er vi glade, for at vi kan G11V 1Cllqec11<under dt}lnh
tilbyde en raekke gkologiske basisprodukter, okologl de gerne vil have

der giver dig friheden til at lave det, du - og fa din andel af det

er bedst til: Lige netop dé brad i dén gode voksende marked
kvalitet, der passer til din butik.

IREKS BAGECENTER
SKANDINAVIEN

Broenge 13 ®
2635 Ishgj
DANMARK
e Tel.: +45 43718270 I R E K S
(7)) Fax: +45 43718370
info@ireks.dk
www.ireks.dk




ANNONCE

Kvaliteten i dine kager giver

GLADE
KUNDER

~ " Du er der for at gere dine kunder glade.
Vi, hos Odense Marcipan, er her for at ggre dig glad.

Brug Odense Marcipan. lkké kun i dine kager, men nar
du har brug for ny inspiration, nye opskrifter, nye
oplevelser og flere tilfredse kunder i butikken.

Vi har spurgt dine kunder, og 69 % mener, at
ingredienser fra Odense Marcipan vil give dine kager
et positivt laft.* S3 synligger det i din butik.

Cloma)

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C
TIf. +45 63 11 72 00 - www.odense-konditoriet.dk

* Kilde: A&B Analyse, 2016
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Andy Dahl Erik Larsen Kim Mpgller Jensen
Distriktschef Distriktschef Distriktschef
Jylland Fyn Jylland

Tel. 2168 9229 cifs Tel. 2340 5771 Tel. 2340 5761

Henrik Schjott Jan Wagner Jensen Johnny Larsen
Distriktschef I Key Account Manager Distriktschef
Sjeelland, Lolland, Falster ; Sjeelland Sjeelland

Tel. 4079 4396 ] Tel. 2035 5055 Tel. 8130 6093

Kaj Schultz
Distriktschef

Klas Norskov
Key Account Manager

Hejni Andersen
Fagkonsulent

Jylland, Bornholm
Tel. 2946 1044

Sjeelland, Grgnland
Tel. 2145 8715

Jylland, Fyn
Tel. 2287 9228

Villy Ebsen Thomas Holst Meulengracht
Distriktschef . Lars Kier Fagkonsulent,
Salgschef Sjeelland, Bornholm,

Jylland Lolland, Falster
Tel. 2340 5772 / Tel. 2677 8300 Tel. 3055 4655
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Produktspecialist NF+ :_ f 3 Produktspecialist NF+ Business Unit Manager

2.

Key Account Manager Key Account Manager
Bakery

Tel. 2494 2499

Tel. 2043 5874 Tel. 2362 6988

KUNDESERVICE

Kontakt til kundeservice
Tel. 7642 4242 - cbp-kundeservice@CBPpartner.dk

Lene Frederiksen ' ’. Kate Nielsen Ea Jensen
Teamleder .J Kundeservice Kundeservice

i Henning Limborg
Mads Jacobsen Hansen . Gitte Dahl Kundeservice- &
Kundeservice b a— Kundeservice logistikdirektor
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48 Kundeservice ] Kundeservice
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