KOKOS |
VIETNAM

Store krav til kvalitet

Holst & Hejni pa

INSPIRATIONSTUR
TILUSA

oks

[T

OPSKRIFTER BAGT MEQ KA

]
21

Vores passion, din succes...

&,

=
-* ol

bare leekKK



— Velkommen —

Tag styringen
- det er din forretning

Vi beseger mange danske hadndveerksbagere hver eneste dag.
Her herer vi indimellem historier om hard konkurrence, og om
hvor sveert det er at navigere i en verden, hvor forandringerne
sker hurtigere end for.

Det er let at se udfordringerne. De kommer fra alle vinkler. Som
bager skal man nemlig ikke bare forholde sig til stigende kon-
kurrence fra dagligvarehandlen, men ogsa til sendret forbruge-
radfeerd og nye tiltag fra myndighederme.

Dagligvareforretningerne keemper ogsa. I ar er Kiwi bukket un-
der. En konkurrent, men ogsé en aftager af produkter fra mange
bagere, sa keedens lukning veekker blandede folelser.

Og det er ikke slut med det. Der vil ogsa ske forandringer i
morgen. Nogle af dem kan vi se pé lang afstand, mens andre
kommer listende som en tyv om natten.

Hvad er vejen til succes?
For en handvaerksbager handler det om at veere i udvikling hele
tiden, og have styr pa, hvad der skaber veerdi i forretningen.

Vi tror p4, at den bager, der holder fokus pa sin butik, har en
bedre chance for succes. Sagen er nemlig, at det er derhjemme

» 6 Felg

Birgitte Fredslund
Salg, Nonfood+

i din egen forretning, du har bedst styr pa sagerne. Her bliver
dine brod og kager praesenteret, som du vil have det. Her giver
dit personale den service og den radgivning, kunderne efter-
sperger. Her bestemmer du, hvilken oplevelse kunden skal
have.

Det kreever sit mod

I dette nummer af SPRZD kan du mede bagerparret Anita og
Brian Madsen fra Frederikshavn. De har forladt Guldbager-
kaeden og satser nu pé at skabe deres helt egen, unikke profil.
Det rigtige valg for dem.

Hatten af for det. Hatten af for bagere, der maerker efter, og
ger hvad der er bedst for lige netop deres forretning. Der er
efterhdnden mange mader at drive forretning pé. Der er ingen
facitliste. Ingen rigtig eller forkert. Men det er nedvendigt at
folge udviklingen for at kunne agere og sadle om i rette tid.

Vi hjeelper dig til en staerkere forretning
Hos CBP tror vi pa din lesning og som en solid samarbejdspart-

ner, radgiver og leverander stetter vi dig i det, du ger.

God forngjelse med SPR@D. Vi haber, at indholdet vil inspirere
dig til at skabe en endnu bedre bagerforretning!
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INSPIRATIONSTUR TIL USA

TAG MED PA OPDAGELSESREJSE TIL BAGERBRANCHENS
FRONTLINJE I NEW YORK, SAN FRANSISCO OG LOS
ANGELES. HER SKABES MANGE AF MORGENDAGENS

PRODUKTER OG KONCEPTER.

vorfor star indbyggerne i San
H Fransisco 1 kg efter en bestemt

kage hver morgen? Hvordan bliver
man en celebrity ved at bage ét slags

bred? Og hvad sker der ellers i den ameri-
kanske bagerbranche?

Det var nogle af spergsmaélene, der fik
CBP's fagkonsulenter Thomas Holst og
Hejni Andersen til at rette blikket mod
USA, da der skulle indhentes inspiration til
nye opskrifter og koncepter. SPRZD tog en
snak med de to eksperter, da de var vendt
hjem igen.

Mange trends begynder i USA

Forst og fremmest var vi nysgerrige for at
vide, hvorfor Holst og Hejni havde udset sig
USA som mal for inspirationsturen.

— Amerikanske bagerier er veerd at holde
@je med, forklarer Hejni. — De er gode til
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at eksperimentere og udvikle sig. Og til at
fange, hvad kunderne vil have. Mange af
de nye tendenser inden for detailhandel og
fodevarer, vi ser herhjemme, kommer netop
fra USA.

Holst supplerer:

— Nyskabelsen derovre sker hele vejen
rundt om bagerfaget. Vi kiggede derfor ikke
kun pa opskrifter, men ogsa butiksindret-
ning og markedsfering pé vores rundtur.

Lokale ravarer bliver stort

Det er en begyndende tendens i Danmark,
at forbrugerne eftersperger flere lokalt
producerede ravarer og slutprodukter. Dén
trend har vokset sig rigtig stor i USA, og
der er al mulig grund til at tro, at vi vil se
meget mere til det herhjemme.

— Lokale produkter er populaere i USA af
flere arsager, fortesller Holst. — De fleste
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Chad Robertson, Tartine Bakery, San Fransisco

BAGERNES MICK JAGGER

Chad Robertson er det teetteste, man kommer pa
en rockstjerne i den amerikanske bagerbranche.
Chad driver Tartine Bakery i San Fransisco, sselger
tusindvis af bagebgger og optreeder i magasiner
og tv-shows. Det sjove er, at han har grundlagt
sin succes pa ét eneste brad — the Basic Country
Bread. Brodet er udviklet pa basis af traditio-
nelt fransk bagerhandveerk, tilsat Chads blik for
nyteenkning plus tusindvis af timers hardt arbejde.
Bradet bestar af surdej, mel, salt og masser af vand,
og det har en utrolig leekker og svampet krumme
med en rig og kompleks smag.

Chad er heldigvis ikke neerig med sin viden om
brgd. Han har skrevet populeere bagebager, hvor
han beskriver sin teknik i detaljer, og han holder

workshops over hele verden — bl.a. i Meyers Mad-
hus. Og sa gav han os en masse gode tips, som du
far gleede af pa temasiderne om lokale ravarer.

i ——
e —

Nysgerrig? Dyk ned i Chads verden i hans | TARTINE
bog "Tartine” - den kan bestilles hos
boghandleren eller pa nettet.
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forbrugere er stolte af det sted, de bor,

og de forbinder lokal produktion med hgj
kvalitet. Samtidig ger den korte afstand
mellem ravareproducent og udsalgssted
produkterne langt mere beeredygtige end
dem, der flyves halve jordkloder rundt. Dét
giver ogsa point!

—1USA gar flere bagerier hele vejen og

maler selv deres mel og keerner deres smar.

Nok ikke realistisk i et dansk bageri, men
det viser i hvert fald, at der er potentiale i
trenden, forklarer han.

Ikke bange for alverdens blandinger
Amerikanske bagere er ikke bange for at
mixe ingredienserne og séledes skabe helt
nye smagsoplevelser.

Der er masser af frugter og nedder i deres
bagveerk, og Holst og Hejni smagte bl.a.
pé croissant med kiksecrumble, mandler
og masser af frugt. Ikke seerligt "nordisk
minimalistisk”, men overdadigt pa den
gode amerikanske méade.

INSPIRATIONSTUR TIL USA
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Man kommer ikke udlen
om USA, hoie man
oil se, hoor bagerfaget
beowgr sig hen

De gér heller ikke af vejen for at bruge feer-
dige produkter i opskrifterne. Eksempelvis
sd Holst og Hejni flere kager og desserter,
hvor de populeere Oreos indgik pa opfind-
somme mader.

Den gode historie

Mange amerikanske bagere er gode til at
skabe PR omkring deres butikker, produk-
ter og sig selv. Flere har skrevet bager og
deler ud af deres viden i opskriftsbgger. De
forstar, at kundernes omtale er den bedste
markedsfering, man overhovedet kan fa.
Derfor er produktkvalitet og oplevelsen i
butikken alfa og omega.

— Flere steder bager man kun et begreenset
antal af de mest populeere produkter hver
dag. Det ger produkterne eksklusive og
endnu mere eftertragtede, nar de er lidt
sveere at fa fat i, siger Hejni.

— Kunsten er at gere kunderne sultne og

at f& dem til at snakke. Som bager er det
fristende at bage mest af det, folk helst vil
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have, men det kan give stor effekt at gé
den modsatte vej, uddyber Holst.

Gerne lidt tys-tys

Ogsa butikskoncepterne er preeget af en
stor lyst til ga nye veje. Amerikanerne dyr-
ker gerne det lidt hemmelige, sé folk skal
gere en indsats for at finde butikken.

— Vi besggte en bagerbutik 1 Los Angeles,
som ikke havde noget skilt pa facaden. Der
var intet, der fortalte os, at her 14 en bager-
forretning. At vi overhovedet kom derhen
kunne vi takke vores stedkendte guide for,
forteeller Hejni.

— Men da vi kom indenfor, var der masser
af mennesker. Kendskabet til det gode
bageri havde spredt sig fra person til
person, helt uden brug af betalt reklame.
Bradet var ganske fint, men jeg tror, at det
eksklusive preeg havde en stor del af eeren
for butikkens succes. Det hemmelige er
spendende at opdage for kunden, og hun
kan give tippet videre til sine bekendte.
Bedre reklame fas ikke.
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En tur fyldt med netvaerk og fagligt indhold

Holst og Hejni har mange gode kontakter til amerikanske bagere.
Ved at udnytte forbindelseme lykkedes det dem at komme helt ind
i bagerierme og ned i opskriftsmapperne hos en raekke af de mest
fremtreedende bagerier i USA. Holst og Hejni var mere bagved end
foran disken, smagte sig igennem udvalgte bred og kager sammen
med bagermesteren selv og diskuterede ravarer og bageteknikker.
P4 den méde fik de langt mere veerdifulde indsigter, end hvis de
blot var rejst derover pd mé og fa.

Glad dig til nyt!

Holst og Hejni fik fyldt deres notesbeger og kameraer, og de
smagte sig igennem et utal af bred og kager. De har allerede
veeret i gang med at udvikle de forste nye opskrifter, der er lige
til at ga i gang med. Du kan se de forste under temaet om lokale
rdvarer i denne udgave af SPR@D.
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Opskrift
Se opskriften i
CBP Premium Pro

70 stk. a 120 gram

INGREDIENSER
-2.650 g CBP Hvedemel
- 650 g Sodmeelk
2bb g Oko Rersukker
210 g Heleeg past.skrabe
130 g Havresur 20 aktiv flyd.
100 g Kronjést ong. geer
55 g Salt u/jod
- 600g Vand
-1.700 g Butter Pastry 100%
- 2.100 g Peanut/banan fyld — basisopskrift

PEANUT/BANAN FYLD 1.560 gram
-1.000 g KaKa Vaniljecreme
400 g Debic piskeflede 35%
80 g Puratos Classic Banan
80 g Peanut butter creamy

Néar smerret er pakket ind i dejen, hviler de til en ens-
artet temperatur. Rulles 2 x 4 og hviler pa kel mellem
hver rulning. Den feerdige dej rulles ned til 3,5 mm og
skeeres ud som croissanter (ca. 90 g). Rulles sammen
flade i den ene side, hvor snippen ligges i bunden.
Cruffins leegges i tulipanforme og seettes i muffinfor-
me. Trykkes let pa toppen og raskes. Efter raskning
trykkes de ned pa toppen og bages ved 220 C.1 11-13
min. Nar de er bagt, vendes de i sukker direkte fra
ovnen og saettes tilbage i formen til afkeling. Herefter
sprajtes 30 g peanut/banan creme i og pyntes med
en terret banan pa toppen.

PEANUT/BANAN FYLD: Vaniliecreme, peanut
butter og bananpasta reres sammen. Flgden tilsaettes
og reres til en let ensartet creme (ikke piske).




Hoad er en cluffin?

Bag en croissant i en muffinfo: m
med creme, syltetoj eller andet
du en cruffin. Sa vidt vides blev d
cruffins bagt i Australien i 2013, men
gjort populeere af Mr. Holmes Bake.
hurtigt derefter.

INSPIRATIONSTUR TIL USA

CRUFFINS!!

Sa populeere, at kunderne gerne star i ke i en time.

Mr. Holmes Bakehouse er et eksklusivt lille bageri med
ganske fa produkter pa hylderne. Men hvilke produkter!
Seerligt deres cruffins er blevet et hit i det centrale San
Fransisco, hvor bageriet hgrer hjemme.

Konceptet er simpelt. Mr. Holmes bager 200 cruffins hver
dag. De bliver solgt fra kl. 9, og de ferste kunder stiller sig

i ke ved 8-tiden, hvor de far et klistermeerke, der giver
mulighed for at kebe max. 2 pr. person. Der bliver udsolgt
hver dag, og der er altid kunder, der mé ga hjem med ufor-
rettet sag. S& man ger kKlogt i at vesre pad dupperne, hvis man
vil sikre sig dagens variant af de sprode og delikate kager.

Et begraenset antal gger interessen

Hvorfor seelger cruffins sa godt? Kagerne er selvielgelig leek-
re og af hej kvalitet, men hos Mr. Holmes har de samtidig
gjort noget smart ved kun at bage 200 hver dag. Det, at man
skal gere sig umage for at fa fat i en cruffin, giver den ekstra
veerdi for kunden. De holder samtidig markedet "sultent”
ved ikke at overfodre det med produkter, selvom de kunne
seelge mange flere af dem. Det er en opskrift pd en succes
med lang levetid.

SPROD | NR.6-2017 9
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Rhonda fra Meyers, New York

MEYER PA AMERIKANSK

Thomas Holst har en fortid hos Meyers, og derfor fik CBP’s
fagkonsulenter lov til at komme med "bag scenen” i Meyers
spendende nye virksomhed i New York, hvor Rhonda fra
Meyers viste rundt.

De besggte produktionsfaciliteterne i Queens, Brooklyn og

Manhattan og fik et godt indblik i, hvordan de dygtige bagere
arbejder med at gere dansk bredtradition til et hit i millionbyen.

SPROD | NR.6- 2017

Y TIPS & INSPIRATION
fra stateme

HAV MOD TIL AT EKSPERIMENTERE
Der opstar kun nyt, nar nogen ter tage ferste
skridt. Vi smagte mange speendende (og maer-
kelige) brad og kager over there. Eksempelvis
parmesan-cookies, som lyder meget specielt,
men som faktisk smager rigtigt godt.

SALG SKAREKAGER I UDSKARINGER
1 USA er det almindeligt, at du kan kebe en
enkelt skive af en sterre kage. Prov det og se,
om du ikke kommer til at salge flere skaerekager,
teerter og lagkager ved at selge dem i
mindre portionsstykker.

BRUG LOKALE RAVARER
OG FORTAL OM DET
Kundeme elsker gode historier om de fedevarer,
de keber. Og en af de allerbedste historier er
lokal oprindelse. Det er stort 1 USA og bliver det
endnu mere herhjemme. Begynd nul!

BRUG KENDTE PRODUKTER
SOM INGREDIENSER
Oreos, Daim, After Eight. Dine kunder har alle
en "favorit-treat”, som du kan bruge i kager og
desserter. Prov fx at blande knuste Oreos i en
dessert og se om dine kunder kan fristes til at
prove noget nyt — det er nemmere, nar de
kender smagen pa forhand.

VAR EKSKLUSIV
Bag et begraenset antal af din mest populeere
kage og fa kunderne til at sta i ke efter dem.
Det lyder méske mystisk, men det giver omtale
og nysgerrige kunder i butikken. Som historien
om den eftertragtede cruffin.

DEL UD AF DIN FAGVIDEN
Chad Robertson har fet succes som bager ved
at dele gavmildt ud af sin viden om godt braed.
Det sker bl.a. gennem bgger og kurser. Ja, han
leerer folk at bage selv, men samtidig har han
gjort sig selv kendt som "bredkongen”. Ikke en
darlig position at have, nar folk skal vaelge, hvor
sendagsbredet skal kabes.
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TREND: DEN LOKALE BOLGE
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Kerneniden
lokale belge

ALLE VIL HAVE LOKALE FUDEVARER — UANSET OM DE BOR I PARIS ELLER
PANDRUP, OG DET LOKALE ER EN AF DE STURSTE FORBRUGERTRENDS I
DE KOMMENDE AR. HVORFOR HAR FORBRUGERNE FORELSKET SIG I DET
LOKALE, OG HVAD MENER VI EGENTLIG, NAR VI SIGER “LOKAL"?

olk valfarter til gardbutikker for at
kobe marmelade lavet pa beer fra
den lokale plantage, ramslagpesto

med log fra naboskoven eller asparges-
teerte med fareyoghurt fra egne far.

Lokale fodevarer er et internationalt feeno-
men. Polakkeme vil have polske specia-
liteter, italienerne vil have italienske, og i
Danmark spirer det lokale fadevaremarked
med nye produkter fra jordbeerliker over
ristede hampefrg til urtesalt. Der skyder
torvemarkeder op overalt, badde i Danmark
og udlandet, hvor man bringer gardbu-
tikkerne ind 1 byen. Det er med andre ord
blevet meget mere spendende at veere
forbruger i takt med, at det lokale har faet
medvind.

Hvornar er varen lokal?

Vi er et par ar inde i den lokale bglge. De
forste ar brugte vi pa at diskutere, hvad
man egentlig skal forsta ved lokal. Skal
varen vare fremstillet inden for en bestemt
radius af den butik, den bliver solgt i, for at
vaere lokal? Er det en lokal fedevare, hvis
den er lavet af en passioneret producent
pa Bornholm - ogsé selvom den bliver
spist i Korser? Betyder méden, fadevaren
er fremstillet p& noget - er det lige meget,
om den kommer fra en stor fabrik, eller skal
den helst komme fra en lille producent?

Af Flemming Birch, partner Birch & Birch

Det er hurtigt blevet klart, at varen ikke
behgver veere produceret lige rundt om
hjemet fra forbrugerens bolig. Ikke i et lille
land som Danmark. Hvis fedevaren feks.
skal veere produceret inden for 25 kilo-
meter fra Nerrebro i Kebenhavn for at
vaere lokal, s& kommer de nok til at ga
sultne i seng, med mindre de har nogle
meget store altankasser.

Danskerne vil gerne

stotte de sma samfund

Desuden handler appetitten pa det lokale i
hgj grad om at prove nye smagsoplevelser,
for trenden heenger sammen med vores in-
teresse for god mad og gode ravarer. Sa nar
feks. Gum By Hviid producerer gkologisk
tyggegummi, der “smager af Bornholm”,

sd vil vi alle sammen prove det. Det er en
lokal vare — ogsa i Skagen.

— Nar vi sperger kunderne i Coop, sd siger
de fleste, at de kaber lokale varer for at
stette lokalsamfundet, men ikke ngdven-
digvis deres eget lokalsamfund. Idéen

bag de lokale varer er nemlig, at de skaber
veerdi i yderomraderne, s der gar penge
fra de store byer til de mindre samfund. P&
den méde bidrager de lokale varer til noget
i vores samfund, som vi ikke har i dag, men
som vi mangler, forklarer Christian Chri-
stensen, som er chef for lokale varer i Coop.
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Det lokale er en vardi

Der er ogsa noget romantik i det.

— Vi drgmmer om at flytte ud pé landet og
have hens i baghaven. Men vi er afhean-
gige af vores job i byen, og ungerne gar jo
i skole, sa det kan vi ikke. Via de lokale fo-
devarer skaber vi et link ud pa landet som
erstatning, siger Christian Christensen.

For forbrugerne er de lokale fadevarer en
forestilling om, hvordan vi godt kunne
taenke os, at vores fodevarer blev fremstil-
let. Det er maske en romantisk forestilling,
der ligner livet pa landet, som det ser ud i
en Morten Korch-film. Men folk er i deres
gode ret til at sige “sddan kunne vi godt
teenke os, at det var”. Og det er preecis,
hvad de ger, nar de gar efter lokale fedeva-
rer. De lokale varer henger sammen med
den omtanke, de er fremstillet med.

Bedre pa alle fronter

Det bekreefter Bjarne Agger Sidelmann,
som er direkter for GO LOCAL og har
brugt de seneste tre ar pa at fa de lokale
fodevarer ud til forbrugeme, bl.a. i Fotex.
Han er enig i, at det vigtige for en lokal
vare er den omtanke, den er produceret
med.

— Den lokale vare skal veere bedre end
industrivaren pa veerdigrundlaget, bedre

13
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Veerdigrundlaget eENAgti
Her Poppelgris fra H

end gkologien pd gennemsigtighed og
bedre end varer, der udelukkende salges
P4, at de er danske pé etisk beeredygtig-
hed. Lokale varer skal veere fremstillet med
respekt for og keerlighed til mennesker, dyr
og natur. Der skal veere holdning bag det,
siger han.

— Hvis vi feks. ser en tv-udsendelse om,
hvordan vores slagtesvin og kyllinger bli-
ver produceret, sa er vi jo nedt til at slukke
for det for at holde det ud. Det er den
made at lave fodevarer pa, som veerdierne
bag de lokale fadevarer er et opger med.
Interessen for dyrevelfeerd ses bl.a. i den
succes Hestbjerg @kologi har faet i Coops
butikker med "Poppelgrisen”. Udover

at blive fodt pd marker med nyplantede
poppeltreeer, s& gar smagrisene altsd hos
soen, til de er ti uger i stedet for de syv
uger, som er standarden. Hestbjerg er et
eksempel pd, at man kan fa succes med
at producere i henhold til de veerdier, der
afspejles i det lokale - ogsa selvom man er
en sterre producent.

Forbrugerne vil veere med

En del af det, der tiltreekker os ved lokale
varer er oplevelsen af, at vi selv er med —
bare en lille smule. Vi kan ikke kende store
virksomheder som Arla, men vi kan kende
de lokale producenter, og jo mere vi ved
om dem, jo mere fgler vi, at vi er med.

Det er derfor, at Coop har succes med
crowdfunding af lokale producenter.
Crowdfunding giver forbrugerne mulig-
hed for at investere smé eller store belab i
mindre lokale producenter til gengeeld for
“belenninger” i form af produkter, besgg
hos producenten eller andet - som ikke er
renter. Der er altsd ikke tale om en egentlig
investering, snarere om stgtte. 157 danske-
re har pa den made feks. rejst 660.000 kr.
til Fejo Frugt péa otte dage.

Crowdfunding af lokale fgdevarer er en
chance for at veere med i stedet for bare at
veere kunde. Vi vil gerne teet pa producen-
ten og produktet.

SPROD | NR.6- 2017

Markthal er en kaeempestor torvehal 1 Rotterdam,
og eksempel pa hvordan hallerne bringer
gardbutikkerne ind i byen. (Foto: Flemming Birch)

Bageren og det lokale

Brodkategorien har ikke ligget helt fremme
i trendkurven de seneste ar i takt med,

at det glutenfri er blevet hvermandseje.
Men nu ser vi faktisk bred sla tilbage med
udgangspunkt i nogle af de veerdier, vi
finder i det lokale: hdndveerket, omsorgen
og ensket om, hvordan vi godt kunne
teenke os vores fodevarer blev til. Bred af
gamle kornsorter passer feks. godt ind i
den forteelling.

Nu geelder det om at f4 handveerket fra
bageriet helt ud foran i butikken:

— Den rgde trdd hos bageren skal veere
handvaerket, for det er bagerens kerne-
forretning. Man gar til bageren for at fa
et friskbagt hdndvaerksprodukt. S& skal
tilleegssortimentet selvfplgelig ogsa veere
godt handveerk. Handristede kaffebenner,
godt syltetej, god honning i stedet for
industrimarmelade og Nutella, som man
kan kebe billigere i supermarkedet, siger
Bjarne Agger Sidelmann.



— Nar du keber din sandwich hos bageren,
skal du da have en god gkologisk most

fra en lokal producent og den kernesunde
solbaersaft fra Samse med. Det far bageren
til at skille sig ud pé kvalitet og handveerk
— og det gger indtjeningen, for du skal ikke
betale flere lenkroner, fordi du seelger lo-
kalproduceret most i stedet for Coca-Cola.
P& den made bliver bageren troveerdig som
hé&ndvaerker og leverander af kvalitet, sam-
tidig med at du ger butikkens sortiment
mere sundt, lensomt og attraktivt.

Husk at fortzelle historien

Det er vigtigt, at personalet forstar, hvorfor
de lokale produkter er noget seerligt hver
iseer, sd kunden far hele historien med.
Det giver produktet veerdi for kunden, og
det understreger bagerens kompetence
som fagperson med forstéelse for mad

og kvalitet.

Teenk ogsé i at skabe partnerskaber med
lokale leveranderer. Er der nogen i neer-
heden, der producerer nogle gode ravarer

TREND: DEN LOKALE BOLGE

KITCHEM

g DISHES ARE BASED ON FRESH SEASONAL
CELIVERED BY RELIABLE FARMERS AR BROTOCET

MEAT FROM MAZOVIA: 26 KM

F15H FROM POMERANIA: 350 KM

cOLD CUTS FROM PODLASIE: 120 KM
DAIRY PRODUCTS AND BIO-CERTIFIED EGGS FR MASU
HONEY FROM APIARIES IN MAZOVIA: 84 KM -

INFORMAL KITCHEN
ENJOY YOUR TIME!

Den lokale bolge er international. Her viser en restaurant i Polen,
hvor langt veek rdvarerne er hentet. (Foto: Flemming Birch)

eller spaendende produkter, der kan indgé
i en opskrift? S& er du som godt i gang
med at udvikle sine egne lokale fodevarer.

At sta for noget
Naér det lokale vokser, s& bliver det mere

vigtigt for de enkelte butikker at spille en "

rolle i lokalsamfundet. For ligesom forbru- 2

geme gerne Vil stotte lokale fadevarer, vil DEN RADE TRAD,HDS BAGEREN

de geme stotte de lokale, selvsteendige SKAL V/ERE HANDV/ERKET,

butikker. Men det kreever, at butikken er FOR DET ER BAGERENS

relevant og har noget at byde pa. KERNEFORRETNING. MAN GAR
) TIL BAGEREN FOR AT FAET

e FASATT HDUENS

markedet. Bade i form af speendende PRODUKT. SA SKAL TILLAEGS-

produkter fremstillet med omtanke og i SORTIMENTET SELVFBLGELIG

form af kendskabet til manden bag bradet. 0GSA V/ERE GODT HANDV/ERK.

Bagermesteren behgver ikke std fremme
i butikken, men vi skal meerke, at han har
en holdning til, hvad vi spiser og en gleede Bjarne Agger Sidelmann, GO LOCAL
ved mad, han gerne vil dele med os.
Det er kernen i den lokale balge.

SPROD | NR.6-2017 15



PRODUKTNYHEDER
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— NYHEDER —

LOKALT & LEKKERT

NYHED!
CBP HYBEN 70% FYLDNING

Denne nye fyldning er lavet med vilde
hyben, som vokser langs den danske
kyst. P4 grund af dens hardferhed blev
hybenbusken ofte anvendt som lee- og
hegnsplante i skel og som almindelig
haveplante i sommerhusomréader,

hvor den frit kunne sprede sig til de
udyrkede naboomrader.

Fyldningen har et hgjt hybenindhold péa
70%, hvilket ger den meget tyk og fyldig.
Den kraftige konsistens og smukke
orange farve gor den perfekt til kager,
teerter, bloddej, men kan ogsa anvendes i
et laekkert geerdejsbred. En fyldning som
uden tvivl vil give dit bagveerk et leekkert
og dansk seerpreeg — bade hvad angar
smag og udseende.

5 kg spand / CBP varenr. 30109

SOLB/RFYLDNING

Vores solbeerfyldning er dansk og
super leekker, s& den er med i de nye
lokale opskrifter. Solbeer er et kendt
dansk baer, som nemt leder tankerne
hen mod dansk sol og sommer. Det er
oprindelig en skovplante og kan derfor
nejes med lidt lys, men som navnet
antyder, vil beerrene gerne have sollys
til at modnes.

Fyldningen indeholder 60% solbeer,
hvoraf mange er hele baer. Den har den
flotte sortrede farve, som er karakte-
ristisk for solbeer. Den er som de to
andre fyldninger yderst velegnet til
kager, roulader og bleddejsprodukter
samt perfekt som tilbeher til leekre
danske oste..

3 3 kg spand / CBP varenr. 30081
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\YHED!

CBP STIKKELSBAR
50% FYLDNING

Den nye stikkelsbeerfyldning er
lavet med hele danske stikkelsbeer.
Den har et hejt frugtindhold pa hele
50% beer, hvilket ger den velegnet
som fyldning i kager, teerter og
blgddejsprodukter. Derudover har
fyldningen den flotte velkendte
lysegrenne farve, som kendetegner
danske stikkelsbaer.

Stikkelsbeer er ikke blandt de mest
udbredte beer i Danmark. Det er

en gammel baersort, som sidder pa
buske fulde af torne, hvilket gor dem
sveere at plukke. Men de er besveeret
veerd, for de smager fantastisk og
giver med deres syrlighed en fin
balance til en sgd dej.

5 kg spand / CBP varenr. 30112



PRODUKTNYHEDER

L/ESB SYDESALT

P& Leaese gér saltsyderme og syder salt, som man gjorde det i middel-
alderen. Lasgs grundvand er meget saltholdigt. Det er et seerpraeget
naturfeenomen, som kun findes pa Laesg. Saltet er handlavet efter
&ldgamle sydeteknikker, fordi den lille meengde havsalt er s&
eftertragtet. Laesg Salt har en pores, letoplgselig struktur
med en blid smag af havmineraler, som ger det meget
velegnet som topping pa brad.

w 1 kg spand / CBP varenr. 34828 Leso Salisyderi

SPROD | NR.6-2017 17
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Svedjerugen giver dit rugbred en lysere
farve, dejlig struktur og en fantastisk fin
mild smag af rug. Svedjerug fuldkorn

er et 100% fuldkornsprodukt. Efter for-
malingen kores melet ikke gennem en
sigte, og derved bevares hele kernens
skal- og kimdel i melet. Delene indeholder
vitaminer og proteiner, som er opbevaret
fra naturens side.

12,6 kg / CBP varenr. 26204

— NYHEDER —

(Jkologiske kerner af svedjerug renses
0g sorteres staks efter hast, hvorefter
de laegges pa lager. Eftersom kernen er
ubehandlet, er alle proteiner, vitaminer
og smagsstoffer bibeholdt. Ud over en
fantastisk smag giver det et godt bid til
dit bagveerk.

12,6 kg / CBP varenr. 26205

PRODUKTNYHEDER

-

STENEORMALETKD 4
GLAND :

EOE

W

Det gkologiske glandshvedemel er blevet
kort neensomt gennem sigten. Her er
15-20% af de sterste kim- og skaldele
blevet frasigtet. Derved er melet blevet
mere fint i strukturen, men indeholder
stadig op til 85% fuldkorn.

12,6 kg / CBP varenr. 26203

@landshveden har et hgjere indhold af
protein end almindelig hvede. Kornet bliver
malet pa pa stenkvasine, og sigtes ikke

for at bevare skal- og kimdele. Kimdelen

og skallen indeholder gode vitaminer og
proteiner, som er opbevaret fra naturens
side og har stor betydning for bredets smag,
neeringsindhold og struktur. @landshvede-
mel fuldkom er 100% fuldkorn.

12,6 kg / CBP varenr. 26201

@kologiske kemer af glandshvede renses
og sorteres straks efter host, hvorefter

de leegges pa lager. Eftersom kernen er
ubehandlet, er alle proteiner, vitaminer og
smagsstoffer bibeholdt. Det hgje protein-
indhold er med til at give bradet en dejlig
kraftfuld smag, saftig krumme og et flot
rustikt look.

12,5 kg / CBP varenr. 26202

SPROD | NR.6-2017

Emmer er en af de aldst dyrkede
kornsorter og er rig pa proteiner og
mineraler. Emmermel smager utrolig
godt i naesten alle slags bred og kan
med fordel blandes med andre meltyper.
Emmermel giver en fin mork gled til dit
bred og en god aromatisk smag. De star-
ste kim- og skaldele er frasigtet, sa sigtet
emmermel er et 80% fuldkornsprodukt.

12,5 kg / CBP varenr. 26206
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STENFORMALET MEL

.‘F

5T7Y" C , Y i_ _ | '-
af meget mere =

oo
STENFORMALET MEL ER KORN, DER KOLDFORMALES PA GAMMELDAGS
MANER. FORMALINGEN PA STENKVARNE MINDSKER OPVARMNINGEN
OG GYR DET MULIGT AT BEHOLDE KORNETS VITAMINER OG PROTEINER.
SAMTIDIG BEVARES KIMEN OG SKALDELENE, SOM HAR STOR BETYDNING
FOR BRUDETS SMAG, NARINGSINDHOLD OG STRUKTUR.
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STENFORMALET MEL

Naensom bearbejdning

Sterstedelen af alt mel laves pa stalkveerne, fordi processen bag
stenformalet mel er meget langsom. Stenkveernen drives af et hjul,
der drejer langsomt rundt. Formaling pé ren stenkveern udsaetter
ikke kernen for opvarmning. Ligesom med andre fedevarer, der ikke
forarbejdes, bevarer det de gode kvaliteter i produktet. I mel forbliver
aminosyrekeeden intakt, og det ger det nemmere at optage melet,
fordi det er uspoleret.

Fuldt udbytte med koldhsevning

Skal din dej veere optimal, skal du tilsastte 50% mere vand end nor-
malt. Vandoptagelsen optimeres pa grund af en stor del kim og skal-
dele i melet. Ekstra vand i opskriften bevarer fugten i bradet og giver
en god og saftig krumme. Koldheevning er den optimale udnyttelse af
produktet, sa det arbejder s leenge som muligt.

Fa kvalitet i dit bred
Er du Klar til at tage dit bred til nye hejder med smag og kraft, s
prov de nye meltyper, som CBP har taget i sortiment.

HOLST OG HEJNI ANBEFALER

Du far et helt fantastisk
smagfuldt bred
CBP’s fagkonsulenter Holst & Hejni har arbejdet med
stenformalet mel i de nye opskrifter med lokale ravarer.

— Der skal arbejdes med forsigtighed.
Det er anderledes pa grund af det store proteinindhold.
Vi lzerte, at det skal eeltes mere nseensomt, sa bevarer
det den gode konsistens, siger Hejni.

[ udvikling af opskrifterne blev melet blandet med
andre meltyper for at gere det mere bagestabilt og
for at mildne smagen.

— Det smager bare helt fantastisk. Det har en kraftig
smag. Det er naesten for meget, og det er vi slet ikke vant
til. De gamle melsorter kan virkeligt noget, siger Hejni.

—Tag dig tid til at leere meltypen at
kende og arbejde dig ind pa det. Giv det opmeerksom-
hed, sé er der garanti for et leekkert produkt, som ikke
kan sammenlignes med andet, siger Hejni som sin
bedste anbefaling fra bager til bager.
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STENFORMALET MEL
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produktnyhederme
fra CBP pii <ide 18

HISTORIEN BAG DE
GAMLE KORNSORTER

BLANDSHVEDEMEL

@landshveden er en gammel land-hvedesort fra den
svenske ¢ @land. @land var ikke blevet dyrket i man-
ge ar, da forskeren Hans Larsson i 1995 sdede nogle
fa kerner som forseg. I dag er glandshvede kendt for
sin gode smag. @landshveden har et hgjere indhold
af protein end almindelig hvede. Det hgje proteinind-
hold er med til at give bredet en kraftfuld smag, saftig
krumme, og du far et flot rustikt look.

SVEDJERUGMEL

Svedjerugen har faet sit navn fra den made, man
oprindeligt dyrkede kornet pa. Efter landmeendene
havde afbreendt et stykke skov, valgte man at dyrke
jorden og sdede rugen direkte i asken. Herfra kommer
navnet svedje. Svedjerug er en vinterrug, der kan blive
over to meter hgj inden hgsten i august. Svedjerugen
giver dit rugbred en lysere farve, dejlig struktur og en
fantastisk fin mild smag af rug.

EMMERMEL

Emmer er i familie med spelt og er en af de aldste,
dyrkede kornsorter. Emmer er rigt pa protein og mi-
neraler. Emmermel smager utrolig godt i neesten alle
slags brad, men man skal veere bevidst om brugen.
Det kan med fordel blandes med andre meltyper.
Emmermel giver en fin merk gled til dit bred. Du kan
smage emmermel, der er ekstra aromatisk.



Hos Mejnerts ser vi det som vores vigtigste opgave at producere
og udbrede sunde fagdevarer. Vi er et familiedrevet, gkologisk
landbrug med egen mglle og egen produktion af korn og mel i
Svebglle pa Vestsjzelland. Vi star selv for alle led i produktionen af
mel fra mark til mglle - fra Muld til Mund. Med respekt for miljget.
Malet er at producere fgdevarer af saerlig hgj kvalitet - og at bringe
forbrugere og landmand lidt taettere pa hinanden.

CO2 neutral produktion

Vores stramforbruget bliver daekket af egen solenergi med
solpaneler pa gardens bygninger, som producerer strgm nok
til at veere selvforsynet.

ANNONCE

Genanvendelse af restprodukter

Retsprodukteterne fra mgllen bliver brugt til brendsel i gardens
Stokerfyr. Dette bliver omdannet til varme, som bl.a. bruges til
opvarmning af bygninger og tarring af korn.

Udnyttelse af klid og halm

Vi sender klid og halm til Tvedemose Champignon, der bruger
det som plantemateriale. Omdannet til kompost kommer det
tilbage, bliver spredt ud pa markerne og derved tilfgrer kvalstof
tilbage i kredslgbet.

Mejnerts



VI ELSKER LOKALT
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VI ELSKER LOKALT
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bare

bedre

DET HANDLER OM BAREDYGTIGHED OG
KVALITET, NAR KUNDERNE KIGGER EFTER
PRODUKTER LAVET AF DANSK FREMSTIL-
LEDE RAVARER. VI HIALPER DIG GODT I

== GANG MED SPANDENDE OPSKRIFTER OG
DE HELT RIGTIGE RAVARER.
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VI ELSKER LOKALT

—DER ER IKKE NOGET GALT MED ROMANTIK. DET ER EN
FORESTILLING OM, HVORDAN VI GODT KUNNE T/NKE
0S, AT VORES FODEVARER BLEV FREMSTILLET

Flemming Birch
Ekspert i forbrugertendenser og detailhandel

okale ravarer er en af de helt store forbruger-
trends. Som du kan leese i artiklen om Holst og
Hejnis inspirationstur til USA, er interessen for
lokale produkter neermest eksploderet derovre.
Og interessen er ogsa rigtig stor herhjemme.

Lokalt er et hit

Landbrug & Fedevarer laver hvert ar en undersggelse* af, hvad
der er vigtigt for danske forbrugere, nar de veelger fodevarer.
Andelen af forbrugere, der ferst og fremmest gar efter danske
produkter, er oget fra 8% til 12% fra 2011 til 2015.

Det er en stigning pa 50%, og det er kun begyndelsen!
Eksperter i danske forbrugere siger, at "dansk produceret”

er det vigtigste kvalitetsstempel, man kan sastte pa fodevarer
— foran de klassiske valgkriterier som pris, smag og friskhed.

"Dansk” er verdens bedste historie

Men hvad ligger bag dette markante skift i forbrugernes priori-
teter? Det handler blandt andet om, at danskerne har faet et nyt
forhold til fodevarer. Og at vi elsker gode historier om mad.

Ekspert i forbrugertendenser og detailhandel Flemming Birch
forklarer:

—Tidligere havde fadevarer blot en funktionel rolle i familiermne.
Det handlede om at blive meet, f& energi og holde sig sund og

rask. Men det skulle ogsa veere billigt og ikke alt for kreevende.
Sadan er det ikke leengere i moderne familier.

— I dag elsker vi at samles omkring god mad og at snakke om
smag, sundhed og oprindelse med hinanden. Vi udveksler tips,
° opskrifter og historier. Vi ser madprogrammer i tv og bruger
‘/ gerne en uge af ferien pa kokkeskole. Og vi spenderer mange
penge pa vores nye interesse.

— Réavarernes oprindelse er en vigtig del af den nye madsnak,
der er opstéet. Og derfor er "dansk produceret” ved at blive et

HVAD GAR TRENDEN MED LOKALE FADEVARER UD

PA, 0G HVILKE KUNSEK‘IENSER FAR DEN? HAR DU af de allerbedste salgsargumenter, man kan fremfere for sine
L/ST TRENDARTIKLEN PA SIDE 12 FOR AT BLIVE kunder.
KLOGERE PA FREMTIDENS FORBRUGERE.
Dansk er baeredygtigt
En stor kvalitet ved, at rdvarerne kommer fra Danmark, er
basredygtigheden.
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— Stemplet "Fra Danmark” giver ro i sindet.

Réavarerne har ikke veeret transporteret
langt, og dermed har CO2-udledningen
og klimabelastningen veeret minimal. Det
teeller positivt, nar kunden skal afgere,

om hun vil give nogle kroner mere for det
gode, danske brad, du har pa hylden, siger
Flemming Birch.

Romantik, men det virker
Forbrugerne har generelt et billede af, at
danske ravarer er dyrket med omtanke for
miljg, dyr og mennesker. Og at kvaliteten
0g smagen er bedre. Bare det, at man kan
sige "produceret i Danmark” eller "med
danske ravarer”, giver forbrugeren en
reekke positive billeder pa nethinden —

og sterre lyst til at svinge dankortet.

Vi har alle oplevet, hvordan den historie-
forteellende kok far sin mad til at smage
bedre. Alene fordi han kan forteelle noget
spendende om maden, han serverer.
Sadan fungerer det ogsé i en bagerbutik.
Vi keber med alle sanser, ogsa vores sans
for gode historier.

— Der er ikke noget galt med romantik.
Det er en forestilling om, hvordan vi godt
kunne teenke 0s, at vores fgdevarer blev
fremstillet, siger Flemming Birch.

Du har, hvad der skal til

Trenden med lokale rdvarer er en gave til
dig som handveerksbager. Forbrugerne
bliver mindre fokuseret pa prisen og mere
Klar til at betale, hvad god kvalitet koster.
Samtidig bugner danske marker med
gode ravarer, som kan blive til fantastiske,
velsmagende produkter.

Du har rdvarerne, og du har et heit fagligt
niveau. Dermed har du alle de gode kort
pa handen til at imgdekomme denne
forbrugertrend og forteelle dine kunder
om dine lokale varer.

Vi hjeelper dig med at blive mere lokal
Som din leverander er det vores opgave

at kleede dig p4, sa du kan veere med pé
belgen. Derfor har vi udvidet produktsorti-
mentet med speendende nye produkter, der
alle bygger pa danske ravarer.
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VI ELSKER LOKALT

Vi har veeret pé jagt efter gode, danske
produkter, du kan bruge i dit bageri. Dem,

vi har udvalgt, er alle af meget hgj kvalitet.

Og sé er flere af dem gkologiske.

Vores fagkonsulenter har udviklet en raek-
ke nye opskrifter, der fr den bedste smag
og konsistens ud af de nye produkter, som
CBP har taget i sortiment.

BAG MED
STENFORMALET MEL

Brod med stenformalet mel

er mere smagfuldt og har et
udseende, der straler langt vesk

af kvalitet, historie og godt
h&ndveerk. Det gér lige i hjertet
— 0g maven — pa dine kunder.

*) Norstat for Landbrug & Fedevarer, november 2015
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Rustikt
Bondebrod

13 stk. & 800 gram ; AR

INGREDIENSER AT, E&

- 2.600 g Hvedemel Manitoba Casillo - 260G Stenfonna]et oko zlaqgshv(g

-1.000 g Stenformalet oko elandshvedemel sigtet - 140g Saltm/jod &+ tk; By

- 1.000 g Stenformalet ko emmermel, sigtet 2 L9 Kron]ast ozig gaer: - f 1'; ) ~_

- 1.000 g Havresur 20 aktiv flyd. -3.000 g Vand : -‘l;' f --’ i
250 g Stenformalet oko svedjerugmel -1.000 g Vgr%_q_ ; fa g T -'-3__.' e.*--

Dejen keres 4 min. og vand 2 tilseettes lidt efter lidt. Dejen seettes i 2. gear, nar vandet

er kert ud og salt tilseettes de sidste 2 min. af sltetiden. Herefter hviler dejen 60 min. i
dejkasser. Efter liggetid vejes bredene af pd 800 g og virkes op. Hviler igen 16 min. og slas
herefter op og leegges i haevekurve drysset med mel. Bradene stér ca. 60-90 min.

og haever, inden de seettes pa kel natten aver. Naeste dag-tages bredene ud og star i
bageriet og heever, til de har fiet en kemetemperatur pa ca. 15°C. Vendes ud pé plader
med groft durum eller stalges direkte ind. Bagespé 230°C i ca. 40-45 min.
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mere smag

Brug flere meltyper
og fa et ekstra
smagfuldt resultat

&Y 7 gnadh
Gl
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'JIIIE ER LOKA i ? U

Skolebred med
lokal rug og hvede

139 stk. 4 75 gram

INGREDIENSER
-1.200 g CBP Hvedemel
-1.200 g Stenformalet oko olandshvedemel, sigtet
-1.000 g Sedmeelk
- 400 g Stenformalet oko olandshvedemel, fuldkomn
400 g Ag
250 g Butter Cake 40%
150 g Stedt Melis
80 g Kronjést orig. geer
40 g Salt m/jod
20 g Urtehave Kardemomme Premium
500 g Vand
-5.240 g Svedjerugbrod — basisopsktift s. 34

Bloddej og rugdej keres hver for sig. Efter liggetiden
pa 30 min. pakkes rugdejen ind i bleddejen, og dejen
hakkes i sma stykker. Dejstykkerne leegges i muffin-
form (kan drysses med havreflager). Raskes i 50-60
min. og bages ved 230°C i 8-10 min.

& il
il

Se alle opskrifter
i CBP Premium Pro

Go’ morgenbolle
-bolle og g i et

f . . 49 stk. 4 165 gram
gkt til morgenMa _ INGREDIENSER
Y rton eller soM tilbehe! , -2.000 g Hvedemel Manitoba Casillo
il érokogtga(ﬂw“ - 500 g Stenformalet oko emmermel, sigtet
500 g Havresur 20 aktiv flyd.
500 g Red Pesto
60 g Salt m/jod
30 g Kronjést orig. geer
-1.300 g Vand
2940 g AgL
250 g Salt/Peber/Majstopping

Aiggene koges 6 min. kales ned og pilles. Dejen altes
skaer og ligger 15 min. inden afvejning (3.000 g).
Ligger endnu 15 min. inden opslaning. Bollerne hviler
nu 15 min., inden de rulles/trykkes flade. Det kogte &g
leegges pa dejstykket, som foldes op omkring eegget
og trykkes sammen. Laegges i smurt papir muffinform
og drysses med topping. Stilles pa kel til dagen efter.
Tempereres og bages i 20-22 min. ved 225°C.

1.11 'SPROD | NR.6- 2017
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VI ELSKER LOKALT

Luksus Croissant B
d danske solb "Gt e dinsks bor og gy
med danske solbger Matsipan iy Qg

/

69 stk. 4 117 gram

INGREDIENSER
-2.650 g CBP Hvedemel
650 g Sedmeelk
2bb g Oko Rersukker
210 g Helaeg past.skrabe
130 g Havresur 20 aktiv flyd.
100 g Kronjést orig. Geer
b5 g Salt u/jod
600 g Vand
-1.700 g Butter Pastry 100%
- 900 g Croissanttyld
— basisopsktift
450 g Crumble — basisopskrift
270 g Solbaer frugtfyld
180 g Mandelsplitter

CROISSANTFYLD 1500 g
500 g OM Bitter EB
500 g Dko Rersukker
500 g Butter Cake 40%

CRUMBLE 1.750 g

-1.000 g Cheese cake crumble
500 g Butter Cake 40%
250 g ko Rersukker

Huviler pa kel, nar smeret er pakket
ind i dejen til ensartet temperatur.
Rulles 2 x 4 og hviler pa kel mellem
hver rulning. Den feerdige dej rulles
ned til 3,5 mm og skeeres ud i 10 x
12 cm. Leeg 10 g croissantfyld og
30 g frugtfyld. Pensles med &g og
lukkes som en pain au chocolat.
Seettes pa plade med papir. Efter
raskning gives et forsigtigt snit pa
langs, og der drysses b g crumble
0g 2 g mandelsplitter pa toppen.
Trykkes let og bages pa ca. 210°C
i11-13 min.

CROISSANTFYLD: Sukker og
masse keres. Butter cake keres i
til en ensartet masse.

CRUMBLE: Sukker og kiks keres
ud og herefter tilsaettes butter cake,
som keres til en fin crumble.

FET AT .-r- FTY =
| ‘l‘ﬁ_' ok
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Opskrift

Find opskrifter med
andre lokale frugtfyld-
ninger i Premium Pro

Croissantbrod
med danske
stikkelsbaer

98 stk. 4 130 gram

INGREDIENSER
-2.650 g CBP Hvedemel
- 650 g Sodmeelk
255 g Uko Rorsukker
210 g Helzeg past.skrabe
130 g Havresur 20 aktiv flyd.
100 g Kronjast orig. geer
b5 g Salt u/jod
- 600g Vand
-1.700 g Butter Pastry 100%
-3.900 g Makrontopping — basisopskrift
-1.950 g CBP Stikkelsbeer fyldning 50%
500 g Mandelsplitter

MAKRONTOPPING 4.160 gram
-2.500 g Oko Rersukker
-1.000 g OM Bitter EB
600 g Aggehvider
60 g CBP Hvedemel

Hviler péa kel, ndr smeret er pakket ind i
dejen til en ensartet temperatur. Rulles

2 x 4 og hviler pa kel mellem hver rulning.
Restdej af croissanter presses sammen
og rulles til et bred pa 800 g. Leegges

i sandwichforme og raskes, til formen er
fyldt. Bages i ca. 60 min. pa 200°C (husk
at leegge plade over). Bradet vendes ud af
formen og sasttes pa frost. Skeeres i skiver
pa 65 g og vendes i sirup. Leeg skiverne i
kantplade med papir. Smer 20 g frugtfyld
pé og sprejt 40 g makron ovenpd. Drys
med 5 g mandelsplitter og bag dem

ca. 7-10 min. pa 220°C.

MAKRONTOPPING: Sukker og masse
reres fint, og hvider tilseettes lidt efter lidt.
Melet rares i til sidst.



VI ELSKER LOKALT

INGREDIENSER Smelt chokolade og kom den i en lun kedel sammen med
Karamelbar med . -1.500 g XOCOFINE Mazelk glukose (bageritemperatur). Kores til den er ensartet og
-1.200 g Glukose 84% tilszettes resterende ingredienser. Keres igen sammen til
L&iSG syc!esalt, - 400 g Peanuts ensartet masse. Massen presses ud i en kantplade (husk
C_hlafr (")} og dad_lﬁf‘ ‘;H.\?OO g Torret tranebeer papir). Laeg papir pa toppen og glat ud med kagerulle.
—— 3 00 g @ko dadler tern a - NAr massen er helt glat, tages papiret af og terres ren
" * "_' . - 200 ( : -_n_ned et stykke papi _tiJles k@llhrgt til neeste dag, vendes
J . Jesa d og skeeres ik pa 50 g eller andet. "
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SKERFLOKALT
kel

NSER
0 svedjerugkerner
glandshvedekerner

forn élet oko
ugmel

= .
de surdej rug
seret meelk
orig. geer

-

‘*Ron | NR.6- 2017

Kemerne koges i 1.800 g vand i 15 min. og afkeles

(evt. dagen fer). @vrige ingredienser tilseettes, og dejen
eltes 15 min. langsomt. Hviler 30 min. inden afvejning.
Vejes af pa 600 g i treeform, kan drysses med havre-
flager. Raskes 60 min. Indsaettes ved 250°C,

normal damp og afbagning i ca. 35 min. ved 180°C.




INGREDIENSER

-1.200 g @ko svedjerugkerner
600 g Oko vlandshvedekerner

-1.800 g Vand

-3.000 g Stenformalet oko

svedjerugmel

900 g Flydende surdej rug
400 g Kondenseret meelk
110 g Kronjést org. geer

- 100 g Salt m/jod

-2.600 g Vand

Svedjerugbreds
sandwichbolle

85 stk. a 125 gram

SPR®D | NR.6- 2017

VI ELSKER LOKALT

Kemerne koges i 1.800 g vand i

15 min. og afkeles (evt. dagen fer).
@vrige ingredienser tilseettes, og dejen
ltes 15 min. langsomt. Hviler 30 min.
inden afvejning.

Vejes af og leegges i silikoneform.
Raskes i 60 min. Indseettes ved 250°C,
normal damp og afbagning ved 180°C
ica. 15 min.

By haore{/ager, Dirkeg
élier anglon opping for a¢
(ave flor, Oariantzr
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Flere
slags fyld

Se opskrifter i
CBP Premium Pro

Bondetaerte med
danske hyben

13 stk. 4 450 gram

INGREDIENSER CRUMBLE 1.750 gram De tempererede ingredienser ltes kun

-1.500 g Stenformalet oko -1.000 g Cheese cake crumble lige sammen. Dejen stilles pa kel en time. .
olandshvedemel, sigtet - 500 g Butter Cake 40% Rulles ned pa 3 mm, leegges over formen
500 g Butter Pastry 100% - 260 g Wko Rarsukker og slas ned (kan ogsa stikkes ud).
400 g Sedmeelk
300 g Ag Frugtfyld sprgites i, crumble drysses over,
50 g ko Rorsukker og teerten bagesi ca. 20 min. ved 170°C.

15 g Salt u/jod
-2.700 g CBP Hyben fyldning 70%
675 g Crumble

36 SPROD | NR.6-2017
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VI ELSKER LOKALT

INGREDIENSER Alle ingredienser skal veere tempererede.
Dag og nat -1.500 g Stenformalet oko Rersukker og Butter Cake rores (hvidt).
kage olandshvedemel, sigtet Asggene tilsaettes lidt efter lidt. De sigtede
- 900 g @ko Rersukker terstoffer heeldes i, og massen rgres homogen.
600 g Butter Cake 40% Til sidst heeldes keernemeelken i, 0g massen
41 stk. 4 100 gram - 600 g Kernemeelk reres glat. Sprejtes ud pa en melet plade
450 g &g (100 g — diameter 8 cm), med god plads imel-
30 g Orkide Bagepulver lem. Bages ca. 15 min. ved 175°C. Efter afkeling
30 g Vanillesukker glaseres med brun og hvid glasur.

30 g Salt u/jod

ttor?
Dine WY dog % ot o
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VI ELSKER LOKALT

INGREDIENSER En marcipanbund smeres med 1500 g frugtfyld. Bunden
Odense snitter -1.000 g OM Bitter 00 placeres pé bageplade med firkantet ramme og 6-7 cm
@ g - 500 g Stedt Melis hej kant af chokoladefolie saettes i. Moussen fordeles pa
p a marCIpanbund 540 g Helaeg Past. bunden, og kagen fryses ind. Kagen skeeres i 60 stykker og
- 200 g CBP Hvedemel pyntes efter eget enske.
102 stk. 4 50 gram - 145 g Mandelmel fin
0 5 g Urtehave Hjortetakssalt MARCIPANBUND: Rer Bitter 00 med sukker og tilsest
540 g Aggehvider heleeg lidt ad gangen. Tilsaet mel, mandelmel og hjorte-
260 g Stedt Melis taksalt. Pisk aeeggehvider og sukker til en let marengs og

vend i massen. Fordeles pa bageplader med bagepapir og
bages ved 210°C. i ca 8 min.

Se opskrift pd mousse
i CBP Premium Pro
eller pa CBP's app

Skyrmousse 0

hyben fugtly d

Hoid ohokolagly :
Stikkelcbrr 6/,': ; t:/;g{Z/ 09
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PRODUKTNYHEDER

— NYHEDER —

BIUNEDBRYDELIGE I vores smid-veek kultur er der et stort behov for at skabe

materialer, der kan genbruges. Bionedbrydelig emballage

er en af de nyeste tendenser, hvor emballage fremstilles
med fokus pa at minimere affaldsmangden pa verdens-
plan. Bionedbrydelig emballage er lavet af 100% rene
fibre og fri for skadelige kemikalier. De er komposterbare,

biologisk nedbrydelige og har et leekkert, trendy look.

Kageformen findes i to sterrelser, begge perfekte

til mad- og frugtteerter. I samme serie findes en aflang
form til mindre rugbred eller skeerekager. Formene

er bagestabile og gode til bade frost og kel.

150 stk. / Varenr. 45383 Kageform bionedbrydelig @124 mm

140 stk. / Varenr. 45384 Kageform bionedbrydelig @180 mm
—— e 250 stk. / Varenr. 45380 Brodform bionedbrydelig 220x94x60 mm
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PRODUKTNYHEDER

NYHEDER —

GAVEKORT

Gavekort er for mange bagere et uudnyttet potentiale. Derfor

har vi udviklet et sortiment af fine plastgavekort, som du flot kan
preesentere i butikken. Sortimentet er et bredt udvalg af populeert
bagveerk og en nydelig gavekortseaeske, der ger det nemt for
kunden. For nsermere information, kontakt din distriktschef.

10 stk. / Varenr. 45377 Gavekort '4 torkager’

10 stk. / Varenr. 46374 Gavekort 'Lagkage til 6 personer’
10 stk. / Varenr. 456375 Gavekort "Morgenmad’

10 stk. / Varenr. 45376 Gavekort '100 kr’

50 stk. / Varenr. 556519 Gavekortsaske

PLASTIKBAKKE "ELEGANT"

Elegant plastbakke i to sterrelser. Klar og gennemsigtig
kvalitet, der far produkterne til at fremsta tydeligt og elegant.
Emballagen er luftteet, med heengslet 1dg og bade stabil og
stabelbar. Ideel til pakning af tarteletter, roulade, skeerekager,
fledekager og lignende.

175 stk. / Varenr. 45382 Elegant 250x110x80 mm
210 stk. / Varenr. 45066 Elegant 188x135x80 mm

HAVEKURV | BAMBUS

Heevekurve i bambus er lette at bruge. De giver bradet en
saftig og luftig krumme samt hjselper bradet med at holde
formen. Derudover far dit bred et flot menster, sa det fremstar
autentisk og af hgj kvalitet. Husk at mele dejen pa den side,
der vender ned i haevekurven, sa dejen ikke heenger fast. Efter
brug skal kurven ikke vaskes, men blot berstes og bankes ren.

6 stk. / Varenr. 50799 Haevekurv oval 35x15x7 mm

KAGE/ZSKE HOLLANDSK NATUR

En flot seskeserie i brun/hvid kvalitetskarton. Serien er
elegant, tidles og udstréler naturlighed. Den findes i tre
forskellige sterrelser, hvor en er med rude. ZAiskerne er 80 mm
haje, sé& der er plads til afpyntede fladekager, hjiemmelavede
fledeboller samt andre delikate leekkerier, der fylder i hejden.

50 stk. / Varenr. 48350 Kageaeske u/rude 130x110x80 mm
50 stk. / Varenr. 48352 Kageaeske u/rude 244x134x80 mm
100 stk. / Varenr. 48351 Kageaeske m/rude 150x150x80 mm
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HANDV/ERKSBAGER MED SUCCES

DA K/ADEN STRAMMEDE, GJORDE BAGER MADSEN SIG FRI

Lykken er at sta
paegne ben

DET BLEV OP AD BAKKE FOR ANITA OG BRIAN MADSEN I
FREDERIKSHAVN AT VARE EN DEL AF GULDBAGER-KADEN.
DE SAGDE DERFOR FARVEL OG DRIVER NU EN SUCCESFULD

BAGERFORRETNING UNDER EGET NAVN.

€], hvor er her hyggeligt, ud-
N bryder en kunde, da hun treeder
indenfor. Man kan se pa hendes
smil, at hun mener det. Sommerregnen
trommer blidt mod teltets tag, men der
er lunt, tert og godt indenfor i den midler-
tidige butik, som Anita og Brian har sat

op i garden til deres bageri.

Vi er pa besgg hos Bager Madsen i Fre-
derikshavn. Vi har hert, at det gar ganske
godt her, og at bagerparret Anita og Brian
Madsen har gjort sig nogle erfaringer,
andre kan f& gavn af. De star godt nok
midt i en omfattende renovering af bager-
butikken — derfor teltet i garden — men de
har alligevel givet sig tid til at mgdes med
SPR@Ds udsendte.

Lad os fa historien pa plads ferst: I hele 130
ar har der vasret bagerbutik i den bygning,
hvor skiltet med Bager Madsens logo i dag
pryder facaden. Det ger forretningen til
byens &ldste, og en flot jubileeumsbog er
netop udkommet i samme anledning.

Anita og Brian Madsen er andengenera-
tions bagere, og de overtog forretningen i
1997 efter Brians foreeldre. Siden da har de

bagt brgd og kager til de mange kunder
i Frederikshavn og omegn, hvoraf nogle
gerne korer langt efter de specialiteter,
man kan fa her i Vestergade.

— P4 et tidspunkt var der en artikel i avisen
med et billede af vores gammeldags
nougatkage. Allerede dagen efter kom der
folk langvejs fra, for lige preecis dén kage er
sveer at finde i dag, forteeller Anita.

—Vi synes, det er sjovt at dyrke nogle af de
traditionsrige kager, som folk kan huske
fra deres barndom. I det hele taget ger vi
meget ud af kagerne, og de fylder godt i
vores butik, uddyber hun.

Anita ma tage sig af kunderne i teltet, s&
jeg seetter mig med Brian for at hgre mere
om keedemedlemsskabet, der knaskkede.

Gennem mere end et arti var I en del af
Guldbageren. Men nu star der igen Bager
Madsen pa bredposerne. Hvordan kom det
dertil?

SPROD | NR.6-2017

—Vi valgte at treede ud af keeden ved
arsskiftet 2016/17, fortaeller Brian.

— Det gav ikke leengere mening for os

at veere medlem. Der blev leengere og
leengere mellem de gode kampagner, og
samtidig var det som om, at samarbejdet
med Kiwi blev det vigtigste for folkene pa
keedekontoret. Anita og jeg var helt uenige
i den strategi, og sé valgte vi altsa at blive
0s selv igen.

— Det har vaeret en god beslutning.
Kunderne har taget rigtig godt imod
navneskiftet, og ingen har savnet noget
fra Guldbager-dagene, konkluderer han.

— Faktisk skete der noget sjovt, siger Anita,
der har stukket hovedet indenfor igen.

- Det, at vi fik vores eget skilt pa facaden,
pavirkede kundernes oplevelse af produk-
terne. Der var flere kunder, der sagde, at
vores brgd var begyndt at smage bedre.
Og vi havde altsa ikke sendret ét gram i
opskrifterne, griner hun.

— Det fortaeller os, at kunderne godt kan

lide den lokale, selvsteendige handvaerks-
bager. Méske forventer kunderme bedre [ 2
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kvalitet og mere keerlighed til handvaer-
ket, nar de véd, at bageren arbejder under
sit eget navn og selv skal sta pa mal for
kvaliteten.

Nu vi taler om kvalitet — hvad er de vig-
tigste principper for jeres bagerforretning
idag?

—Ja, kvaliteten er selviglgelig det vigtigste.
Det er den, der gor, at kunderne gider at
kare langt efter vores bred. Og det er stolt-
heden over at lave noget godt, som holder
Anita og mig pa benene sa mange timer
hver dag, siger Brian.

— Gennem de seneste par ar har vi gradvist
moderniseret i takt med, at vi havde finan-
serne til det. Ferst renoverede og udvidede
vi bageriet, s der blev plads til flere med-
arbejdere og nye maskiner. Og nu er turen
kommet til butikken, som bliver renoveret
fra top til t&. Kunderne kommer til at opleve
en helt ny butik, nér vi genabner den om et
par dage.

— Generelt har vi fokus pa, at vores kerne-
forretning skal veere s& sund som mulig.
Vi skal tjene gode penge pa butikken her i
Vestergade og pa de mest populsre pro-
dukter, fx rundstykker. Det betyder, at

kunderne skal betale for den kvalitet, vi
leverer. Vi prover ikke at matche super-
markederne og deres hablgse tilbud.

—Vi har af samme grund fravalgt at drive
egne bredudsalg. Det har vi prevet, og det
gav alt for meget arbejde. Vi halsede rundt
for at na det hele og mistede fokus pa ker-
neforretningen. Det kommer ikke til at ske
igen, bedyrer Brian.

Kan man sa ikke kobe Bager Madsen-brod
andre steder end i jeres butik?

—Jo dal Vi er blot papasselige med at veal-
ge de rigtige steder. Da Meny henvendte
sig, fordi de ville seelge vores brad i deres
butik i Seeby, havde vi en leengere dialog
angaende priser kontra det gode bred. De
ville gerne kunne konkurrere med andre
dagligvarebutikker pa prisen, men det ville
vi ikke vaere med til. Vi bager kvalitet, og
det syntes vi ogsd, at Meny skulle selge.

— Efter en teenkepause ringede de alligevel
tilbage, for de kunne godt se, at vi havde
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ret. Hellere szlge lidt faerre gode brad end
tonsvis af skidt.

— S& nu har vi dbnet en flot afdeling i Meny.
Der selges brad og kager i vores navn, og i
den kvalitet, som vi har bestemt. Persona-
let er Menys eget, men der er to erfarne
medarbejdere fast bag disken, s& vi er
trygge ved, at vores nye kunder i Sasby far
god og professionel service.

Tilbage til hverdagen her i Vestergade. Nu
da I har meldt jer ud af Guldbageren, skal I
jo selv lave jeres kampagner og udvikle nye
opskrifter. Var det ikke meget nemmere at
have et kaedekontor til at klare den slags?

—Jo, der er selvfglgelig mere at lave, nar vi
ikke far alt leveret. Men vi havde nu ogsa
vores eget materiale for, smiler Brian.

— Vi arbejder teet sammen med vores
distriktschef fra CBP, og vi har fundet en
god rutine, sa der hele tiden sker noget
nyt i butikken. Han hjalper os med at lave
tre-maneders planer, sa vi altid ved, hvad
der skal ske lidt frem i tiden.

— Vi seetter selv vores plakater og skilte op
pa computeren, fortasller Brian og viser
stolt den nyeste plakat med et speltbrod
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Butikken har lige gennemgaet en sterre renovation, og
Anita er begejstret for resultatet - enkelt og indbydende.

frem. — Nar vi er feerdige, uploader vi filerne pé Skilteservice.
Seks dage efter modtager vi pakkerne med det, vi har bestilt.
Det kerer som smurt.

I har valgt CBP som leverander - hvorfor det?

— CBP tilferer os veerdi i hverdagen. Blandt andet er Premium
Pro et fantastisk veerktgj. Og faktisk en af &rsagerne til, at vi
valgte CBP som leverandgr. Jeg bruger iseer programmet,
nar jeg laver nye opskrifter. Det er utroligt smart, at det hele
tiden guider mig, nér jeg afpasser ingredienserme — det gar
det nemmere at ramme de maengder, der skal til for eksem-
pel for at opna fuldkornsmeerket. Det har jeg stor gleede af.

"
CBP TILFORER 0S V/ERDI | HVERDAGEN

—Vi har en iPad liggende 1 butikken, s& pigeme kan sla
opskrifterne op, nar kunderne sperger, om der er maslk i
rundstykkerne. Vi printer desuden labels til vores pakkede
produkter direkte fra Premium Pro. Det er nemt, for sa ved vi,
at meerkningen bliver korrekt med hensyn til allergener osv.

— Ligegyldigt, hvor man er, har man adgang til Premium Pro.
Ogsa personalet har adgang til alle de informationer, de har

brug for via Premium Pro. Det giver os tryghed ift. besag fra
fadevarekontrollen.

Brian skal videre med dagens opgaver, s& vi bryder op og
lasgger vejen gennem butikslokalet, hvor handvaerkerne er i
gang med at beere den nye disk ind.
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SPRODE RAD

fra Anita og Brian

Bag ordentligt og tag prisen
Hos Bager Madsen har de det princip, at
rundstykkerne skal bidrage til forretningen.
Derfor ingen faste tilbud med ti rundstykker
og en smerkrans for en halvtredser.
Det koster enkelte kunder, men de fleste
vender tilbage efter en tid, fordi de
alligevel godt kan smage forskellen.

Tag konsekvensen,
nar det bliver for sveert
At drive bagerforretning handler om at
prove ting af — og at leere af sine fejl. Anita
og Brian drev i nogle ar et udsalg i Strandby
lidt nord for Frederikshavn, men det var
alt for hardt arbejde, seerligt for Anita.
Derfor valgte de at lukke forretningen og i
stedet fokusere pa butikken i Frederikshavn.
Det har givet mindre arbejde og en
bedre gkonomi.

Byg successen derhjemme
Bager Madsen leverer brgd til flere
forretninger, herunder Meny i Seeby og Spar i
Albeek. Men aftaler kan opsiges igen, og derfor
er det vigtigt at have fokus pa kerneforretnin-
gen derhjemme. Det er den bedste méde at
sikre stabilitet og kontinuitet pa.

Tjen pengene, for du bruger dem
Det nordjyske bagerpar har vaeret med leenge
nok til at vide, at det gar op og ned. Udvikling
skal der til, men investeringerne i renovering
af lokaler, nye ovne, biler mv. sker, nér der er
penge pa kontoen. At kunne betale sine egne
investeringer giver tryghed for, at man kan sté
imod, nar vinden igen vender.
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HVERDAG MED CBP PREMIUM PRO

BROBY VAR BLANDT
T MIUM PRO INSTALLERET. HUN
AG MED ET PROBLEMFRIT BAGERPROGRAM.

BYENS BAGER BROBY: Signe Duvander og Aron Duvander von Essen ejer bageriet, der ligger i Nr. Broby pa Midtfyn.
De overtog Byens Bager Broby i 2005 efter Signes foraeldre og driver i dag en blomstrende forretning med 15 medarbejdere.
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0s Byens Bager Broby benytter
H man gerne ny teknologi for at

gere hverdagen nemmere. Da CBP
Premium Pro blev introduceret i 2013, var
den fynske bagerforretning én af de ferste,
der slog til, for bagerparret Signe og Aron
kunne sagtens se fordelene i at fa digitali-
seret opskrifterne.

Signe arbejdede med programmet og gav
lebende tilbagemeldinger. Efter nogle
programmeringer er CBP Premium Pro nu
en problemfri hjeelp 1 hverdagen for Byens
Bager i Broby og alle de mange danske
bagere, der bruger systemet. Man taster
bare opskriften, sa klare systemet det hele -
uden at man selv skal redigere ingrediens-
lister, allergener og e-numre bagefter.

— Nu oplever vi ingen problemer, og vi er
meget glade for programmet. Det sparer
meget tid for os, fordi vi altid har styr pa
allergener, energifordeling og hvad vi ellers
skal oplyse vores kunder om, forteeller hun.

— Vi printer flotte labels fra programmet,
hvor alle oplysninger star perfekt og helt

efter reglerne. Og vi bruger ogsé program-
met, nar vi skal justere opskrifter. Fx er
det nemt at ramme de rigtige niveauer til
fuldkornsmeerket.

—Vi er blevet meget begejstrede. Og det
blev fadevarekontrollen ogsa, da de sa,
hvor godt styr vi har péa alle detaljer, slutter
Signe.

Beregningerne bag CBP Premium Pro
er verificeret af en uvildig partner
Verificeringen betyder, at den eksterne
rddgiver har veeret CBP Premium Pros
bagvedliggende system og beregninger
igennem. Ved stikprever pé opskrifter og
rdvareinformationer har de kontrolleret, at
systemet regner rigtigt og udformer dekla-
rationer i henhold til geeldende lovgivning.

Er du Klar til en nemmere hverdag?
CBP Premium Pro er gratis for dig, hvis
du er Premium-kunde. Kontakt din CBP
distriktschef og hor mere.
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HVERDAG MED CBP PREMIUM PRO
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CBP PREMIUM PRO
KLARER REGNEARBEJDET

= Beregning af neeringsindhold,
Fuldkorn og negglehulslogo

= Korrekt faldende ingrediensliste
(samme ingredienser i produktet
bliver slaet sammen) med allergener
fremhaevet

= QUID-beregning
= Print af labels med eget logo

= Beregning af kostpris og avance
pa salgsenheden

= Skalering af opskrifter op/ned
= Special modul til bageriet og til butikken
= Inspirationsopskrifter fra leveranderer

» Mailnotifikation, hvis et produkt ssndrer
ingredienser eller neeringsveerdier

Og meget mere...

Lzes mere om de nye
funktionaliteter i
CBP Premium Pro pa s. 48
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TRAT AF LANGE INGREDIENSLISTER
MED BAGEHJ/ELPEMIDLER?

Tast opskriften og fa den korrekte lovgivnings-
massige ingrediensliste med alle allergener
og nxringsberegninger, og undga bekymringer
om informationerne i systemet er korrekte.

CBP Premium Pro er altid korrekt opdateret, fordi
CBP’s kvalitetsafdeling samarbejder med alle
leveranderer for at sikre produkterne.

Derfor er der en kort, korrekt ingrediensliste,
hvor den samme ingrediens kun vises én gang.
Eventuelle e-numre er korrekt grupperet og
informationen er placeret det rigtige sted pa listen.
Premium Pro leegger ingredienserne sammen
ogsa ved sammensatte produkter og viser den
korrekte %- del i ingredienslisten.

Husk: Tjek altid produkter med radt i opskriften.
Udgaede produkter skal erstattes, sa
neeringsveerdieme er korrekte.

Pl
e Bl il
e T 'S
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CBP PREMIUM PRO

CBP PREMIUM PRO

UNDER KONSTANT UDVIKLING FOR AT GORE DIN DAG NEMMERE

1: Fa flere brugere med eget login
Der er tre moduler - til bageri, til butik og til
bagermester. Nu kan du som bagermester
selv oprette s& mange brugere, som du vil,
og slette profilen, hvis en ansat stopper.
Det betyder, at bageriet ikke behever at
have et feelles login til eksempelvis bage-
rimodulet, men at alle ansatte kan have
sin egen personlige kode, som er nemmere
at huske. Det er samtidigt din sikkerhed
for, at der ikke er adgang til systemet efter
endt ansaettelse. Oprettelse og sletning af
brugere sker under brugerprofilen.

2: Lav selv rekkefglgen i
ingredienser i leveranderopskrifter
Det er muligt at placere ravarerne i leve-
randeropskriften, s& de star i den reekke-
folge, der passer dig. Tilseetter du et nyt
produkt i opskriften og gnsker, at det skal
std everst, sa treekker du bare i produktet.
For eksempel kan vand rykkes, sa det altid
star nederst i opskriften. Hvis du ensker en
forklarende tekst mellem révarerne, skriver
du blot teksten i "navne feltet” uden at
skrive noget i Varenr. Du kan for eksem-
pel dele opskriften op i grunddej, fyld og
topping pa den made.

3: Sgg ravarer pa navn

direkte i opskriften

Nar der tastes ravarer ind i en opskrift,
er det nu muligt at sege pa ord direkte i

opskriften. Dvs. at du kan skrive "geer”

i stedet for varenummeret, for at fa alle
ingredienser, hvor geer indgar. P4 den made
kan du finde ingredienserne direkte under
oprettelse af opskriften uden at have en
liste med varenumre parat.

4: Erstat en vare i alle

opskrifter pa én gang

Med s@g og erstat funktionen kan du i alle
opskrifter p4 en gang erstatte et produkt,
som ligger i dine opskrifter med et andet.
Du kan kun velge at erstatte et produkt,
som du allerede har brugt og undgar der-
ved fejl ved erstatningen.

Samtidig med at du erstatter et produkt,
kan du med fa klik reducere eller age
mengderne. Erstatter du eksempelvis

geer med en steerkere geer, bliver erstat-
ningen reduceret i alle opskrifter pa en
gang. Samme funktion kan bruges, hvis du
gnsker at forgge eller reducere et produkt
i alle opskrifterne. Der velger du bare det
samme produkt for og efter.

Naér du veelger et produkt, som skal
erstattes og reduceres i meengden, har du
mulighed for at veelge opskrifter fra. @nsker
du for eksempel at udskifte geer med en
staerkere geer i alle opskrifter, med undta-
gelse af nogle enkelte, hvor der skal bruges
sed geer, sa veelger du dem fra manuelt.
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Nve fur}ktioner
remium Pro

Dette gores ved at fjerne fluebenet ud for
den enkelte opskrift.

Seg og erstat funktionen ligger under
brugerprofil og veerktgjer.

5: Skaler basisopskrifterne ud fra
antal opskrifter, hvor den bruges

Alle Premium Pro brugere har gratis
adgang til CBP Premium Pro Bageri modul.
Der kan du skalere dine opskrifter ud fra
antal styk, der skal bages. Har du lavet

en opskrift pa 100 stk. og germe vil have
opskriften pa 400 stk., s& eendrer du bare
antallet. Derved bliver opskriftens enkelte
ravarer skaleret til 400 stk.

Vil du skalere din basisopskrift, kan du ind-
taste det antal, du skal bruge af hver enkelt
opskrift, hvor basisopskriften indgdr. Den
samlede meengde basisopskrift bliver be-
regnet pa baggrund af de feerdige opskrif-
ter. Du kan derfor nemt og hurtig se, hvor
meget basisopskrift, der skal produceres ud
fra antallet af salgsprodukter, du gnsker at
producere.

CBP Premium Pro Bageri modul har ingen
synlige priser pa de enkelte ravarer, og det
er ikke muligt at eendre pé opskriften eller
sterrelsen pa salgsproduktet. Det er kun
opskriften, der er synlig, og der kan kun
skaleres péa antallet af salgsprodukter.
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STOT JULEM/ERKEHJEMMENE

JULEMARKEHJEMMENE

ARETS CBP STOTTEKAMPAGNE ER IGANG

Bagere
giver born
smilet tilbage

SIDSTE ARS STOTTEKAMPAGNE FOR BORNECANCER-
FONDEN VAR EN STOR SUCCES. MEN DER ER MANGE FLERE
BORN, DER HAR BRUG FOR EN HANDSRAXNING, OG I AR
BAGER VI FOR JULEMA:RKEFONDEN.
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obning, ensomhed og overvegt.
Den onde spiral er virkelig-
heden for mange bgrn i

Danmark, og desveerre bliver flere og flere
ramt. Heldigvis yder Julemerkefondens
hjem rundt omkring i landet en stor indsats
for at hjeelpe disse berm pa ret kel igen.

Sund kost er en del af lgsningen

P4 de fire Julemaerkehjem ger man et stort
og prisveerdigt arbejde for at give udsatte
bern en ny start og en bedre livsstil. Sund
kost er en central del af arbejdet, og her
indgér bagerbred af hej kvalitet som en
naturlig del af menuen.

Derfor er Julemerkefonden en oplagt part-
ner for CBP til &rets stottekampagne.

En fantastisk udvikling

— Det er helt fantastisk at se det fremskridt,
bernene gennemgar, mens de er hos os,
forteeller Bente Vinter, der er kekkenleder

péa Julemeerkehjemmet Kildemose ved
Roskilde Fjord.

— Mange kommer med en hette over ho-
vedet, blikket rettet mod fedderne og helt
uden selvveerd. Men pa blot fa uger liver de
op og finder gleeden ved motion, sund kost
0g ikke mindst nye venner, der kan li' dem
som dem, de er. Jeg har veeret her i mange
ar, men jeg bliver stadig lige rert hver gang,
jeg oplever et barn fa liv i gjnene igen.

Hun fortseetter:

— Kosten er meget vigtig i vores arbejde.
Langt de fleste af vores bern har déarlige
kostvaner, men hos os oplever de, hvor
meget det betyder for humeret og energien
at spise sundt. Vi har teenkt over alt det,
bernene kan fa i vores kakken, og vi ger
ogsa meget for at informere foreeldrene,

sa den gode udvikling kan fastholdes, nar
bernene kommer hjem igen.
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STOT JULEM/ERKEHJEMMENE

BESTIL
KAMPAGNEPAKKEN

Kontakt din distrikschef for
at bestille butikspakken, der
indeholder bradposer,
bredstikkere, skiltemateriale m.m.

Din udgift i forbindelse med
deltagelse i STOT kampagnen
er 950 kr. (250 kr. i egendonation
og 700 kr. for butikspakken). For
hver kampagnepakke der salges,
statter CBP med 250 kr.

Indtaegterne er under pres
Julemasrkefondens problem er, at indteeg-
teme er faldet markant. Der seelges nemlig
ikke sd mange julemacrker mere. Og da
fonden stort set ikke modtager offentlig
stette, méa den i stigende omfang bero sig
pé private bidrag.

Derfor smeger vi nu sermerne op for alle de
bern, der venter pa et keerligt skub i ryggen
pé et Julemaerkehjem.

Ja, vi kan!

Sidste ar samlede vi godt og vel 230.000, -
kroner ind. Kan vi gere det igen i ar? Vi tror
péa det, hvis rigtig mange bagere statter op
om kampagnen og bruger kampagnepak-
kens mange gode materialer.

Kontakt din CBP distriktschef og bestil
kampagnepakken nu!
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STOT JULEM/ERKEHJEMMENE

JULEMZARKEHJEMMENE
— EN HJERTEVARM DANSK HISTORIE

Julemaerkehjemmene har gennem mere end 100 &r
vearet finansieret af en serlig dansk opfindelse, nemlig
julemasrket. Det forste julemeerke kom i 1904 og blev
hurtigt en stor succes, sdledes at Julemaerkefonden
fra 1911 kunne bygge en reekke sanatorier til bgrn
med tuberkulose.

I lgbet af de felgende artier fik leegevidenskaben
E " heldigvis styr pa den frygtede lungesygdom, men der
’ var stadig rigeligt med udfordringer at tage fat pa. Pa

-_“. r ﬂ v [ IHEF Julemeerkehjemmene havde man nemlig bemeerket,
-k

at mange bern keempede med mobning, ensomhed og
overvaegt, og de besluttede at hjeelpe s mange som
muligt pa ret kel igen.

L

Med sund kost, motion og positivt samveer som
stettepillerne hjaelper Julemerkehjemmene i dag
hundredvis af bern tilbage pé rette kurs. Et typisk
ophold varer ti uger.

Fonden driver fire hjem i Danmark, og det femte er
péa vej. Nar det dbner derene til november 2017, vil
hjemmene have 198 pladser til rddighed.

Laes mere pa julemaerket.dk

Har ou fdet opekﬁﬁt@me?

DE NYE OPSKRIFTER
TIL STOTTEKAMPAGNEN

Kakkenleder Bente Vinter fra Julemeaerkehjemmet
Kildemose og CBP’s fagkonsulent Thomas Holst har i
feellesskab udviklet fire opskrifter, du kan selge i din
butik under kampagnen — og meget gerne beholde i
dit sortiment bagefter.

Cookies, julemaerkebred og boller bygger pa opskrif-
ter, Bente i forvejen bruger. Thomas har tilpasset dem,
sa de er lette at arbejde med i et bageri.

Rugbredet er en nyudviklet opskrift, der nu serveres
pa hjemmene til stor gleede for bernene, der far loek-
kert og 100% hjemmebagt rugbred til morgenmad og
frokost hver dag. Fer bagte hjemmenes kokkener ikke
deres eget brad.

Du finder opskrifterne i et seerskilt Stot-haefte pa
CBP’s app og i CBP Premium Pro.
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CBP WEBSHOP

GODE TIPS, DER LETTER DIN HVERDAG

CBP Webshop

ollef
Juletnad®
wwifg\oumm@‘ et

1: Find saesonvarer ved at bruge genbestillingslisten
Find dine sidste bestillinger pa genbestillingslisten. Du kan se
listen for keb via webshop indenfor de sidste 3, 6, 9 eller 13
maneder. Sa er det nemt at finde julevarer eller den sede
paskepynt fra sidste ar frem igen.

2: Nemt overblik ved lagerstatus (ogsa til revisoren)
Hvad er din lagerveerdi? Revisoren sperger altid. Men du behgver
ikke at finde gamle fakturaer eller varenr. pa lige netop den
meltype, som ligger pa lager lige nu. CBP’'s webshop hjsslper

dig med oplysningerne — sadan ger du:

= Klik pd "Genbestilling”

= Download liste — veelg "Statusliste”. S& hentes listen ned i excel.
Den treekker varenr. og dine indkebspriser med automatisk

= Tal op pa lageret

= Tast direkte i excelarket og fa veerdien pé lagerstatus med det
samme

Listen tager hejde for afgifter og noterer beleb for og efter moms —
sa er det nemt at give din revisor et overblik ved lagerstatus.

3: Favoritlister er for alle i bageri og butik

Brug funktionen "Favoritlister”, nar I er flere, der bestiller varer
og skal have nem adgang. Der kan oprettes et ubegreenset antal
favoritlister, og det er muligt at navngive listerne selv.

Tips til brug af Favoritlister:

= Lav lister for bageri og butik — sa kan den ansvarlige i butikken
selv bestille eks. nonfoodvarer, og bagersvenden kan have sin
bestillingsliste til commodities som mel og sukker

= Brug lister, som passer til indretningen af lageret og fa et
lynhurtigt overblik. Kald listerne eksempelvis Lagerrum 1 og
2 og placer varerne pa listen i den reekkefelge, som de ligger
péa lager. Hvis produkterne sendrer placering pa lageret, kan
produktet pa listen nemt treekkes op og ned ved hjeelp af de
tre vandrette streger

= Tilfgj nye varer pa listen ved at klikke pa stjernen ved produktet
og veelg, hvilken eller hvilke favoritlister varen skal indga i, sa er
den med pa listen til neeste bestilling
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OPTIMERING AF RENGBRING
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SAMLER INDK@B 0G FAR EN FAKTURA

ryghed og

over lik hos
P.A.Andersen

DET BETALER SIG AT BRUGE TID OG RESSOURCER PA AT FA DEN
OPTIMALE RENGURINGSLOSNING, OG HOS P. A. ANDERSEN I
VEJLE ER DET EN LETTELSE AT HAVE FAET DET PA PLADS.
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a P. A. Andersen skulle flytte i nye
moderne lokaler, var det oplagt at
fa kigget rengering og afterring

efter i semmene, sa det nye bageri fik en
optimal og moderne lgsning.

—Jeg har lenge gnsket at samle vores

nonfood indkegb ved CBP. Med det nye
bageri havde vi chancen, siger Kristian
Andersen fra P. A. Andersen.

Totallesning med det hele

Bageriet havde behov for en opdateret las-
ning pa afterring og rengering. CBP hjalp
bageriet med alt fra aftgrringsprodukter,
dispensere og papir til rengeringsartikler til
gulvvask og maskinopvask.

Men en ting er produkterne, noget andet er
radgivningen.

— Vi gor meget ud af at hjelpe bagerne
med at sikre kvaliteten i deres arbejde.
Det er vigtigt, at de bruger de rigtige
midler og opretholder den ngdvendige hy-
giejne i forhold til deres fedevaresikkerhed
og egenkontrol, siger Casper Olesen fra
CBP Nonfood.

SPRODE RAD

I forbindelse med indkeb af produkterne
udarbejdede CBP en rengeringsmanual til
P. A. Andersen, sa alle medarbejdere ved,
hvad produkterne skal bruges til. Manualen
udleveres ved egenkontrol og bruges ogsa
til nye medarbejdere, s de har en guide og
nemt kan opleeres i, hvordan der skal geres
rent i bageriet.

Professionel oplaering af personalet
Der findes mange regler og love indenfor
anvendelse af renggringsprodukter, og der
kommer hele tiden nye til. Derfor var det
vigtigt, at medarbejderne i P. A. Andersen
alle blev kleedt godt pa og fik samme
indsigt i anvendelse af produkterne.

—Vores konsulent hos CBP har skolet vores
ansatte 1 alle seks butikker i brug af web-
shop, genbestillinger og den praktiske brug
af produkterne. Det giver en 10 og tryghed
for mig at vide, at vi har styr pd materialer-
ne til egenkontrol og har manualerne pa
plads, siger Kristian.
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OPTIMERING AF RENGORING

Sparer tid i bogholderiet

P.A. Andersen havde tidligere flere for-
skellige leveranderer pa rengeringsartikler.
Valget af totalleverander faldt pa CBP, fordi
bageriet i forvejen far leveret sterstedelen
af sit nonfoodsortiment herfra og er meget
tilfreds med det professionelle samarbejde.

— Det har en stor veerdi for os at have en
samarbejdspartner, der ved, hvad de har
med at gere, siger Kristian.

Han veegter de kompetencer, som CBP har
som leverander, men har ogsa fokus pa,
hvordan samarbejdet fungerer i hans egen
butik. Specielt handteringen af bestillinger
og fakturaer er vigtig for ham

— Det er en keempe hjeelp i vores bogholde-
1i, at vi far det hele pa én faktura. Sa alene
dér, sparer vi virkelig meget tid pa den nye
lgsning.

Er du interesseret i at hore, hvordan CBP
kan hjeelpe dig med rengeringsmanualer
eller opleering af personale i brug af
produkter, sa kontakt din distriktschef
og haor neermere.
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om du har kunnet leese i tidligere
S udgaver af SPR@D, har CBP en

dedikeret kvalitetsafdeling. Den har
til ansvar at sikre, at alle de ravarer, der
leveres til de danske handvasrksbagere,

har en hgj og ensartet kvalitet, samt at den
overholder lovgivningen i Danmark.

En vigtig del af afdelingens arbejde foregar
ude hos leverandgrerne. Ved grundige
auditeringer bliver det kontrolleret, om le-
verandererne lever op til det, de har lovet.
Det geelder selvfglgelig for produktkvali-
teten og lovgivningen, men ogsa miljget,
hygiejnen, arbejdsmiljget og vilkarene for
underleveranderer er punkter pa den lange
tjekliste.

Det er kvalitets- og miljechef Per Martin
Jensen og kategorichef Preben Sender-
gaard Pedersen, der forestar mange af
auditeringerne for CBP. Deres seneste tur
gik til Vietnam for at auditere en leveran-
der af kokos.

Tilfredse farmere leverer bedre ravarer
—Vores leverander ligger i Mekong-deltaet
i det sydlige Vietnam, i et omrade hvor
tusindvis af farmere og deres familier er
afheengige af kokosdyrkning, forteeller
Preben.

— De enkelte farme er ret sma, typisk
strimler af land p& 100 x 1000 meter, og
der er ikke plads til mange treeer. Men ved
héardt arbejde og en fornuftig aftager, der
giver farmerne rimelige priser, hanger det
alligevel sammen.

— Det er vigtigt for os, at vores leveranderer
opferer sig ordentligt over for de farmere,
der dyrker rdvarerne. Det handler ikke kun
om etik, men ogséd om at sikre kvaliteten
—man kan kun regne med gode ravarer
mange ar frem i tiden, hvis man betaler fair
priser og evrigt sikrer sig, at farmerme er
veluddannede og har gode vilkar.

Dén holdning har de ogsa hos CBP’s
kokosleverander, sé vores kvalitetseksper-
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ter kunne saette flueben ved dét punkt pa
tjeklisten.

Bedre end ventet

Efter besog hos nogle farmere gik turen til
fabrikken. Og selvom kokosproducenten
blev kontrolleret i alle ender og kanter
under den to dage lange auditering, fandt
man ingen alvorlige fejl.

— Vi blev faktisk positivt overraskede.

Vi har rejst en del i Asien og set mange
eksempler pa sjusk og ligegyldighed over
for hygiejne og kvalitet, men her var alt i
top-top orden, fortasller Per.

— Vi medte fagligt dygtige og meget imo-
dekommende mennesker, der var nemme
at tale med. Hvis vi manglede bestemte
oplysninger undervejs, blev de fremskaffet
péa Kkort tid — og generelt var stedet preeget
af tillid og professionalisme.

Ingen pesticider
I'Vietnam hersker der en serlig kultur om
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DERFOR ER KVALITETEN
SAVIGTIG FOR CBP

Din forretning er afthaengig af, at du
far ordentlige ravarer. Derfor gor vi
en stor indsats for, at du altid far:

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

= Hoj leveringssikkerhed, s& 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.
Det betyder, at vi skal gennemfere grundige

auditeringer, der afdeekker, om de arbejder
sikkert og professionelt.

naturlige dyrkningsmetoder. Kombineret Bag lgs med god samvittighed

med landets meget restriktive love om Der var ikke noget at kritisere for Per og
sprojtemidler betyder det, at den kokos, Preben under auditeringen af den vietna-
CBP keber, er taet pé at veere gkologisk. mesiske kokosproducent. De to kvalitets-

detektiver kunne derfor sette leverandgren
— Der anvendes ingen pesticider, og det er pa listen over godkendte leveranderer til
vi meget tilfredse med. Jeg tror faktisk, vi CBP.
har fundet en af de allerbedste leverandg-
rer, det er muligt at finde, vurderer Per. Endnu et eksempel pa, hvordan vi gar hele
vejen for at sikre dig de bedste ravarer til
Mange flotte certificeringer dit bageri.
Kvalitetsniveauet understreges af, at
leveranderen har opndet internationale
certificeringer inden for miljg, arbejdsmiljg
og fedevaresikkerhed. Det er useedvanligt i
den del af verden.

— Deres arbejdsmiljgcertificering er seerligt
imponerende, siger Preben. — Hele 90%

af processerne udferes af mennesker, og
med s omfattende manuelt arbejde er
det sveert at blive certificeret. Men det er
lykkedes for dem, og det viser 0s, at de har
styr pa deres processer.
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Forst undersgger vi, om vores
sosterselskaber i Orkla allerede har
leverandgrer, der er godkendt.

2.
Hvis ikke, underseger vi markedet
og udarbejder en bruttoliste med
relevante leveranderer.

3.

Vi gennemgar de potentielle leve-
randerers certificeringer og sender
spergeskemaer ud, som vi beder
dem svare udferligt pa.

4,
Vi udveelger derefter en eller flere
til auditering ved personligt besag.

5.
Forst efter godkendt auditering
kan producenten blive accepteret
som leverander til CBP.
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BRC CERTIFICAT
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DIN TRYGHED | HVERDAGEN
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CBP arbejder hele tiden pa at hejne standarden og blive
bedre til det, vi laver. Vores kvalitet og processer er absolut
ingen undtagelse.

BRC Certificeringen er med til at forbedre og opdatere vores
processer, forsimple arbejdsgangene og beskrive alt, hvad
vi foretager os. Ligemeget om det er vareflow eller rekla-
mationshandtering.

P& den made opnar vi en kontrol og styring i hverdagen,
samtidigt med at fejl minimeres. Alle processer er beskrevet
ned i mindste detalje, s& vi kan gere tingene korrekt og ens
hver gang.

BRC Certificering giver dig sikkerhed som bager: Du far en
vare, du kan stole pa fra en godkendt producent, som vi har
undersggt.

BRC ER EN DEL AF RYGRADEN | CBP.
DET ER DEN, VI HOLDER ALT OP IMOD, SA VI

SIKRER, AT VI ALTID ER | OVERENSTEMMELSE
MED LOVGIVNING, 0G AT FGDEVARESIKKERHEDEN
ER | HRJS/EDET

Per Martin Jensen, Kvalitets- og Miljechef hos CBP
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INSPIRATION FRA MILANO
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VI T0G TILMILANO FOR AT L/ERE AF DE BEDSTE

ITALIENSKE BAGERE ESTRE T AT ISCENESACTTE DERES
PRODUKTER. SE HER, HVORDAN DE FRISTER SA OVERBEVISENDE, - g
AT KUNDERNE NARMEST BLIVER LIGEGLADE MED PRISEN.
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INSPIRATION FRA MILANO

VI KAN IKKE SPISE MERE, MEN VI KAN SPISE BEDRE.
PA DET OMRADE ER ITALIENERNE FREMME | SKOENE, 06 DERFOR GIK
VI PA JAGT I MILANO EFTER MADER AT SPISE BEDRE PA

Flemming Birch, detailekspert

varer. Ikke bare er de dygtige

farmere og producenter, de er
ogsa rigtig gode til at preesentere
fodevarerne, s& de neermest seelger sig
selv 1 butikkerne.

I talienerne kan noget med fade-

Dét ville vi gerne leere noget om.

Vi tog derfor med Flemming Birch,
ekspert i forbrug og detailhandel, pa
inspirationstur til Milano.

Med sine hundredvis af skenne
bagerbutikker og andre fadevarefor-
retninger er den norditalienske by
et slaraffenland for alle os, der elsker
godt bagveerk og ensker at salge
endnu mere af det.

En fest for gjnene

Det forste, der slog os, var farverne.

[ alle bagerbutikker, vi besggte, var
bred- og kagediskene en farvestra-
lende fest at kigge pd. Kagerme havde
friske beer pa toppen, bredet var
moerkgyldent, og der var grentsager
og friskskéaret skinke pé pizzaermne.
Altsammen enkelt, stilfuldt — og med
god belysning.

Netop enkelheden er vigtig. Her-

hjemme i Danmark er der en tendens
til at blande produkterne for meget
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sammen, blot med den effekt, at det
enkelte produkt drukner i meengden
0g mister sin appel.

Udnytter hele abningstiden

Det var ogsa sldende, hvorledes de
italienske bagere havde blik for deres
kunders dagsrytme. Uanset tidspunk-
tet pa dagen var der altid kunder i
butikkeme, og der blev bagt friske
produkter lgbende, s& der altid duftede
godt.

Faktisk kom der et ekstra rykind
ved 16-17 tiden, hvor folk kom fra
arbejde og skulle have en leekkerbid
inden hjemturen. Bagerpersonalet
skar det overskydende focacciabrad
fra frokosten ud i sma mundrette
bidder og serverede dem til et glas
vin med lidt oliven. Vupti! S& enkelt
blev bagercafeen omdannet til et
summende henge-ud sted, mens
dagen gik pa heeld.

Det tog vi med os hjem

Milano er ikke Danmark. Men Milano
er en meget inspirerende by for os, der
prover at regne ud, hvor bagerbran-
chen beveeger sig hen — og vi er sikre
P4, at vi vil se flere af tendenserne
herhjemme de kommende ér.
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INSPIRATION FRA MILANO

Hovedindtrykkene fra turen var:

= Stor passion for gode ravarer og godt handveerk

» [,okale ravarer er i hgj kurs

= Flot iscenesattelse af butikker og produkter

= Masser af farver, men gjort med stil

® Brod, pizza og sandwich er lavet helt enkelt med £,
men gode ravarer

» Kager er sma kunstveerker — flot lavet, flot pressenteret

= Der forteelles historier om ravarerne, handveerket og produkterne

= Meget ofte caféer i forbindelse med bagerbutikkerne

» Abne bagerier, sa kundermne kan se "vaerkstedet”

Vi héber, at artiklen har inspireret dig til at preve noget nyt i din
butik. Husk ogs4, at din CBP distriktschef altid er klar med spar-
ring og gode rad.

KUNDERNE VIL VIDE, HVOR DERES MAD KOMMER FRA.
DE VIL VIDE, HVORDAN DEN ER FREMSTILLET, 0G HVEM

DER HAR FREMSTILLET DEN SPRODS UDSENDTE

Flemming Birch, detailekspert

CBP'S GINE 0G BRER | MILANO VAR KATEGORI-
ANSVARLIGE 0G PRODUKTUDVIKLERE. DE TOG TUREN

NEMME |[]EER TIL DIN BUTIK TIL STAVLELANDET FOR AT FA NY INSPIRATION 06

OPLEVE TENDENSER INDENFOR RAVARER, BAGV/ERK,
AFPYNTNING 0G EMBALLAGEDESIGN.

Brug friske og enkle ravarer

Det er ofte den mest enkle kage, der virker mest indbydende.
Sa kan gjet hvile uden at blive distraheret. Og friskhed seelger
altid! Det lyder banalt, men teenk over det.

Isceneseet dine varer med stolthed

Det handler om at fa kunderne til at stoppe op og spise dine
bred og kager med gjnene. Det ger du ved at arbejde med
farverne, lyset og opstillingen. Nér du ger dig umage, fornemmer
kunderne, at du er stolt af dine produkter — og dét seelger!

Husk lyset

Saet en god belysning pa dine bred og kager. Produkterne kan
vaere nok sd laskre og appetitveekkende, men hvis de star pa en
darligt oplyst hylde, vil de ikke tiltrackke mange begeerlige blikke.

Fortal den gode historie

Kunderne elsker at here om gode ravarer og den erfarne
hé&ndvaerker, der laver sit bagveerk fra bunden. Forteel disse
historier pé skilte i butikken, pa Facebook, og nar dit butiks-
personale snakker med kunderne.

Dit personale skal vide, hvad de taler om

I specialbutikker forventer kunderne viden om varerne.
Det geelder ogsa i din. Serg derfor for, at dit personale er
kleedt godt pa til at mede kundernes spergsmal.
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COOKIE-FESTIVAL

- bag i alverdens former og farver

Med Credins nye Credi® Cookies varianter far du produkter, der sikrer dig til et
godt resultat hver gang. Den nemme handtering, laekre struktur og gode smag ger, at
du kan fokusere pa at give dine kunder en velsmagende oplevelse. Der findes utallige

variationsmuligheder, sa lad dit gode handvaerk og din kreativitet fa frit spil og frist
dine kunder med cookies i alle former og farver.

Vores engagerede og kompetente fagkonsulenter star som altid til rddighed med
inspiration, sparring og vejledning.

CRZDIN

Credin® A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - TIf.: 7224 3000 - info@credin.dk - www.credin.dk
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INNOVATIONSBAGERIET | VALBY ER I FULDTSVING &

aboratorium
for kreative|
bagere




Hoad siger bagere?

Holms og Mayers bageri har
besogt innovationsbageriet
—Jees mere pa s. 70

CBP'S NYE INNOVATIONSBAGERI
VALBY ER BLEVET GODT MODTAGET
AF DE SJALLANDSKE BAGERE. DE FORSTE
HAR VARET PA BESQG FOR AT UDVIKLE
NYT BAGVARK SAMMEN MED CBP'S
FAGKONSULENT THOMAS HOLST.

spendende bagveerk i bagerbutikkerne. CBP’s fagkon-

sulenter Thomas Holst og Hejni Andersen tilbyder at
besage bagere i hele landet og assistere med udvikling af nye
opskrifter. Men for at hjeelpe ostdanske bagere med at holde
gang i innovationen har CBP dbnet et innovationsbageri.

F orbrugerne forventer, at der hele tiden kommer nyt og

— Mélet er at give vores sjeellandske kunder et frirum og et sted
at udvikle nye opskrifter, forteeller Thomas Holst. — Vi ved, at
det er vanskeligt at fa tid og ro i hverdagen til at finde pa nye
opskrifter og ikke mindst at fa dem afprevet og tilpasset, sa de
kan selges i butikken.

— Her i vores bageri i Valby kan bageren treede ud af hverdagen
og arbejde 100% fokuseret sammen med mig. Det giver en
speendende snak, nar man arbejder sammen, og nar dagen er
géet, har vi altid fundet pd meget mere, end vi havde planlagt.

Nye ravarer giver idéer

Det er ikke kun uforstyrretheden og den faglige sparring, der
hjeelper idéerne pa vej. Ogsd adgangen til andre rdvarer end de
vante teender kreativiteten.

— Vi har mange spaendende produkter pa lager, og det inspirerer
altid til nye idéer, man ikke ville komme i neerheden af derhjem-
me. Her er ingen regler. Vi ger det, der falder os ind; eksperi-
menterer, forkaster og videreudvikler, indtil vi har noget, vi tror
P4, slutter Thomas Holst.

Faé en aftale! Er du klar til at 14 flyvehejde pa produktudviklin-
gen? Kontakt din CBP distriktschef eller Thomas Holst
direkte pa 30 55 46 55.
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CBP’S FAGKONSULENTER HOLST
0G HEJNI UDVIKLEROPSKRIFTER HOS
BAGERE | HHV. BST- 06 VESTDANMARK

CBP INNOVATIONSBAGERI



CBP INNOVATIONSBAGERI
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ET KANON STED AT V/ERE KREATIV

—Jeg kender alt til udfordringen i at udvikle nye opskrifter.
Ivores bageri er der fuldt knald pé, og det kan veere sveert
at finde roen til at fa gode ideer og lege med dem, indtil
man har et salgbart produkt. Derfor er det helt genialt, at
jeg kunne tage ud til CBP’s innovationsbageri i Valby og
bare fokusere pa at vesre kreativ.

—Jeg gik en hel dag sammen med Thomas og snakkede
croissanter. Vi havde hver isesr nogle ideer, som vi dreftede
og derefter provebagte. Hvad kan man putte indeni en
Kklassisk croissant, s& vi far nye smagsoplevelser? Og hvad
kan man putte ovenpa?

— Samtidig fik vi en god snak om bagerfaget og gav
hinanden nye vinkler pa det, vi ger hver dag. Det er dage
som denne, der giver energi og inspiration til hverdagen i
bageriet.

—Teenk sig; at £ lov til at bruge seks timer pa at lave tyve
croissanter. Dét er bare luksus for en travl bager. Men helt

nedvendigt!

Martin Egelund Serensen, bagerichef hos Meyers Bageri

MALET ER GIVE VORES SJ/ELLANDSKE
KUNDER ET FRIRUM 0G ET STED AT
UDVIKLE NYE OPSKRIFTER”

Thomas Holst, CBP fagkonsulent

SKONT AT NORDE BROD I TO DAGE

—Vi skal lebende udvikle nye bradtyper til vores forretnin-
ger, og det ger vi som regel hjemme i bageriet. Problemet
er, at man ikke kan undga forstyrrelser. Og det er ikke
smart, nar man skal veere koncentreret og kreativ.

—Dajeg sa fik muligheden for at bruge CBP’s nye innova-
tionsbageri i Valby, slog jeg til med det samme. Jeg aftalte
at bruge to dage sammen med Thomas Holst, hvor vi skulle
udvikle en reekke nye bredtyper.

— Det var en 1igtig god oplevelse. Bare det at vaere vaek
hjemmefra og kunne fokusere pa at vaere brednerd sam-
men med en fagfeelle var meget givende og inspirerende.
Jeg havde nogle tanker med hjemmefra, men vi endte et
helt andet sted, fordi den ene idé tog den anden, da vi forst
var kommet i gang. Det var rigtigt sjovt.

—Jeg kan varmt anbefale alle bagere at rive et par dage ud
af kalenderen for at besgge CBP's innovationsbageri. Jeg
kom hjem med fem nye opskrifter, som vi nu er i gang med
at prove af i vores butikker.

Claus Sassenberg, mestersvend hos Holms Bageri
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DEKOPAKKER 2018

NYE DEKORATIONSPAKKER
TIL CBP PREMIUM KUNDER

Stemning
_leveret
1en kasse

a butikken til at ose af sommertid og feriestem-
ning, eller hyg lidt ekstra om dine kunder, nar de
blaesende efterdrsmaneder treenger sig pa.

Dekopakkerne er sammensat specielt til hdndveerks-
bageren ud fra tidens trends og tendenser. Der er fem
pakker, der leveres i lobet af dret — én til hver af de fire
arstider samt en til den sede juletid.

Nemt, bekvemt og en rigtig god pris

Nar du har sagt ja til at modtage dekopakker for 2018,
gar det helt af sig selv. I god tid inden hver seeson
modtager du pakken sammen med dine gvrige varer fra
CBP. I pakken er dekorationsmateriale i hgj kvalitet og
med mange anvendelsesmuligheder. Du far en udferlig
dekorationsvejledning og billeder, der giver dig inspira-
tion til, hvordan pakken kan skabe stemning i din butik.

Pakkermne indeholder altid produkter, der kan heenges op
pa veeggen eller i vinduespartiet. Derudover er der mate-
riale, der kan fordeles pa disken eller bruges i en samlet
udstilling i vinduet — kun fantasien seetter greenser.

Interesseret? Kontakt din distriktschef for at hore mere
om mulighederne for at modtage dekopakker i 2018.

Bemeerk at pakkerne er under udvikling, og at der kan veere afvigelser
fra billederne i de endelige pakker.
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CBP DEKOPAKKER 2018

n



BRUG APP'EN, NAR DU SKAL
HAVE HURTIG ADGANG TIL: A

» Inspiration og opskrifter IS 10,21 70 %o . Y
= Nonfood-kataloget ~
» Magasiner Publikationer x_s

= Kampagner
= _0g meget mere

Klik,
klik...
arhh,
okay...

VED DU, HVOR MEGET VIDEN DU HAR | LOMMEN? app onog {’;.

hurtigt ovefbl

CBP’s smarte app er din lille hjeelper i hverdagen. Her finder du kataloger, opskrifter og meget
mere med blot fa klik. Du har alligevel din smartphone eller tablet ved handen i dagligdagen,
sa hvorfor ikke bruge CBP’s app, nar du har brug for viden i en sneever vending?

[] SCAN KODEN 0G HENT APP’EN NU

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

o,

"Orkla I

Food Ingredients

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 - cbp-kundeservice@CBPpartner.dk - CBPbageri.dk





