LEDELSE AF
GENERATION Z

Smat, godt og
virkeligt laekkert

TEMA: SNACKIFICATION

Opskrifter og inspiration til nvl"sn::cks.
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— Velkommen —

Det er nu,

Alle vi, der fulgte fodboldlandsholdet i de glade dage i 80'erne
og 90’erne, var lidt bekymrede, da de store spillere ndede
pensionsalderen. Hvordan skulle det mon ga uden Laudrup,
Sivebask og Schmeichel? Siden da har vores landshold med
skiftende held forsggt at finde storheden igen. Ferst nu er der
en fornemmelse af, at noget speendende er ved at ske igen,
ikke? En steerk ny generation har taget over og er ved at finde
sine ben. Men det har taget sin tid.

Hvem skal score malene i morgen?

Ingen kan veere i tvivl om, hvor vigtig talentpleje er i fodbold.
Men det er lige sa afgerende inden for bagerfaget. Du er
maske en Laudrup ved altebordet i dag, men har du en ny
generation pa vej? Er du ved at uddanne de unge mennesker,
der skal sikre, at dit bageri ogsa trives og vokser i fremtiden?

I branchen har vi et faslles ansvar for, at nye bagertalenter
finder deres vej ind i bagerfaget. "Feelles ansvar” betyder ofte
"ikke mit ansvar”, men denne sag er for vigtig til, at vi kan
vente pa, at andre lgser udfordringen for os.

Vi ma selv tage fat, hver iseer.

Pyt Lol

Birgitte Fredslund
Salg, Nonfood+

froene skal sas

Den gode leereplads

Heldigvis er der mange gode eksempler pd, at danske bagerier
ger sig umage for at tiltreekke unge mennesker og give dem
en god bageruddannelse. I dette nummer af SPR@D kan du
leese om, hvordan Haals Bageri i Gistrup ger det sd godt, at de
er blevet haedret som en af Danmarks allerbedste leerepladser.
Det gode eksempel fra Nordjylland viser, hvordan man ger
bagerfaget attraktivt igen. Det handler om at skabe en god
kultur pa arbejdspladsen, som de unge kan lide. Og om at vise
flaget pé lokale uddannelsesmesser, i den lokale avis og pa de
sociale medier.

CBP tager medansvar

Hos CBP bidrager vi ogsa. Vi samarbejder med uddannelses-
steder om spaendende opgaver til kommende bagere og kokke,
sé de allerede nu begynder at teenke i, hvordan nye produkter
og koncepter kan udvikles til fremtidens kreesne kunder. Det
kan du ogsa leese om pd de kommende sider. Med disse ord
byder vi velkommen til den nyeste udgave af SPR@D, som star
i de nye generationers tegn.

God forngjelse med laesningen!

Ruben Solsg
Salg, Bageri
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Nysgerrighed som drivkraft
Henrik i Hovedgérd er bager med succes

Skab trafik til din butik
CBP Marketing hjeelper dig

Nemt smoothiekoncept
Nyt til dit to-go sortiment

Ledelse af Generation Z
Fasthold dine unge medarbejdere

Tema: Snackification
Opskrifter pa sma og leekre snacks

Produktnyheder
Grent og glutenfrit

Kokke som produktudviklere
Samarbejder om nye moderne snacks

Den korrekte ingrediensliste
Styr pa meerkningen med CBP Premium Pro

Dekopakker 2019
Skab stemning i din butik

Naeste generation i bageriet
Bakery by Vendelbo justerer kursen

Produktnyheder
Nye to-go emballager

Emballage til laekkersulten
God totaloplevelse giver glade kunder

FN’s 17 verdensmal
CBP arbejder med beeredygtighed

Der tages forbehold for eventuelle fejl i opskrifter, anvisninger mv. Fotos
og artikler i SPROD mé ikke benyttes til salgsfremmende virksomhed uden
forudgaende aftale med redaktionen.

INDHOLD



BAGER MED SUCCES
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KAD MA L B FUND PA'BASIS AF KVALITET, NYSGERRIGHED OG
o ORTALLE HISTORIER OM SINESPRODUKTER:
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agermester Henrik Kjeer seetter sig
i cafehjernet, puster ud og kigger
SPR@Ds udsendte dybt i ginene.

Jeg nér ikke at sige noget, inden han
begynder:

— Det kan godt veere, at det her ligner en
succes, men det er deelme hardt. Jeg har
vaeret 1 gang siden klokken 22 i aftes, og
selv efter et degns arbejde er der stadig
masser at gere. Og derhjemme har jeg tre
drenge, som jeg ogsé gerne vil veere far for,
sa du kan nok se, at jeg keemper med at f&
enderne til at nd sammen.

Nar man skal interviewe manden bag den
ostjyske bagerkeede Kagehuset, skal man
have spidset sine blyanter hjemmefra.
Der bliver ikke tid til det undervejs, for
tankerne flyver ud af Henriks mund lige
sa hurtigt, som croissanterne ryger over
disken henne ved kasseapparatet.

Vi har sat os sammen for at snakke om,
hvad der har gjort Kagehuset til en succes.
Henrik er en af CBP’s gode kunder, og vi
er nysgerrige for at here om, hvordan man
skaber fremgang "ude pé landet”, hvor bu-
tikslukninger og fraflytning mod de store
byer ellers er dagens orden.

-

[

VI VIL IKKE GA PA
KOMPROMIS MED
KVALITETEN | JAGTEN
PA VEKST

Lad os fa baggrunden pé plads. Fortsel mig
om din vej frem mod det, du har i dag.

—Jeg har altid villet veere bager. Jeg
begyndte som arbejdsdreng i Niels Jorgen
Schacks bagerforretning i Senderborg til-
bage i 1992, kom i leere samme sted efter et
par ar og var udleert i 1997. Det var her, jeg
leerte, at historie og keerlighed er hjertet i en
god bagerforretning. Sddan var det for min
lasremester, og sddan er det for mig i dag.

— Jeg er nysgerrig af natur og arbejdede
hos forskellige bagere, da jeg var blevet
udleert. Det blev blandt andet til tre ar i
Norge, hvor jeg arbejdede som konditor,
fordi jeg gerne ville blive dygtigere til
kager. Jeg sugede til mig, alt det jeg kunne,
indtil jeg sammen med min kone Mette
folte mig Klar til at fa egen forretning.

Det blev sa her i Hovedgard, I fik fod
under egen bagerdisk. Hvorfor lige her?

— Det var en tilfeeldighed. Mette og jeg er
senderjyder, og vi kendte ikke Hovedgard.
Men det var her, muligheden for at blive
selvsteendige opstod, netop som vi var klar.
Og vi teenkte: Hvorfor skulle vi ikke kunne
f& det til at lykkes her?
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Kagehusets rustikke landbred vandt i 2018
titlen som Danmarks bedste specialb o ———

BAGER MED SUCCES

 ————

— Der herte en bagerbutik i Gedved med
til forretningen, og vi udvidede yderligere
med butikker i @stbirk og Egebjerg de
folgende ar. Det gik godt, sd i 2012 sprang
viud i vores hidtil stgrste satsning med
det, du ser her: Et helt nybygget bageri pa
800 m2 og en tilhgrende butik med cafe.
Og seneste udvidelse kom, da vi dbnede
en Kagehuset i Superbrugsen i Stensballe,
en forstad til Horsens.

Kagehusets fremgang er kommet ved at
satse pa mindre lokalsamfund. Hvordan
passer dette sammen med historien om
landsbyer, der plages af fraflytning og
tomme butikslokaler?

—Jeg tror fuldt og fast pa, at man kan
skabe en bagersucces alle steder. Man

ger det ved at satse pa kvalitet og ved at
blive en aktiv medspiller i lokalsamfundet.
Kunderne kerer gerne langt, nar det rygtes,
at de kan f& fremragende rundstykker og
kager hos dig. Og hvis du samtidig skaber
arbejdspladser og benytter alle muligheder
for at komme i kontakt med de lokale, har
du al sympatien pa din side.

—Vi har et dbent bageri, hvor vi tit inviterer
lokalbefolkningen til arrangementer, for



BAGER MED SUCCES

DANSK SURDE)
| VERDENSKLASSE

Som den eneste danske bager har Henrik
Kjeer faet optaget en surdej i det interna-
tionale surdejsbibliotek i Belgien. Det er en
haeder, der kun tildeles helt unikke surdeje,

som af eksperter vurderes til at veere
bevaringsveerdige for eftertiden.

Surdejen er baseret pa rug og stammer fra

Henriks leeremester Niels Jorgen Schack.

Mange af Kagehusets bred er baseret pa

denne rugsurdej, som friskes op kl. 3 hver
nat i bageriet 1 Hovedgard.

Hos CBP er vi ret stolte af, at en bager
med et sa heijt kvalitetsniveau har valgt os

som samarbejdspartner.

eksempel bagning med bern. Det er meget
populeert, og det giver en masse sma am-
bassadgrer, der lgber hjem og forteeller om
deres oplevelser. Som et andet eksempel
har vi kert et projekt med en 8. klasse fra
den lokale skole om, hvordan vores butik
kunne blive endnu mere attraktiv for de
helt unge. Og hvordan vi kunne bruge
sociale medier til at nd bedre ud.

—Vi gjorde det af ren nysgerrighed. Det er
spaendende at snakke med unge, for de har
et helt andet syn pa mange ting. Og det er
jo dem, der gerne skulle komme i butikken
i morgen.

Nysgerrighed er tydeligvis det, der driver
dig. Hvor har den ellers bragt dig hen?

—Jeg flyttede pé et tidspunkt ind hos en
fransk bager for at leere at bage perfekte
franske croissanter. Jeg ville lasre hand-
vaerket og alle de hemmelige tricks, for
hvorfor skulle mine kunder ikke have det
allerbedste?

— Efter hjemkomsten holdt vi s& fire
franske uger i butikkerne, s& kunderne
opdagede, at deres lokale bager nu kunne

endnu mere. Og nu selger vi rigtig mange
croissanter i alle butikkerne. I det hele
taget elsker jeg at leere nyt og finde pa
nye produkter, der ger det speendende for
kunderne at besage 0s.

DET ER NEMT AT PRODUCERE
NOK, MEN DET SVARE ER AT
HOLDE OVERBLIK 0G V/ERE
EN GOD LEDER SAMTIDIG

Du talte om historie og keerlighed til bager-
héandveaerket. Det lyder jo godt, men hvad
betyder det i praksis?

— Historie er at respektere de klassiske
dyder. At ga tilbage i tiden og arbejde med
gamle meltyper og opskrifter. Og at bruge
lokale ingredienser, ligesom man gjorde
dengang. Vi har en reekke brad, der er bagt
pé lokal mel, og vores populeere honning-
kager er lavet med lokal honning.

— 1 gamle dage var det naturligt at bage
med lokale ravarer, men sadan er det ikke

SPROD | NR.9- 2019

“Mette-brodet” bages 1 bageposer,
der giver bradet en god saftig
krumme. Brodet fik bronze i 2013.

leengere. Derfor vaekker det opsigt, nar vi
kan forteelle, at vi har brugt den og den
mel fra en lokal melle. Historieforteellingen
er afgerende, og den ger vi meget ud af i
butikken.

— Historien om Kagehuset er ogs4, at vi
bager alt fra bunden. Det princip holder

vi fast i, uanset hvad. Vi vil ikke g& pa kom-
promis med kvaliteten i jagten pa veekst.
For mig er det kun interessant at have
forretningsmaessig succes, hvis det bygger
péa de bedst mulige produkter.

Det er tydeligt, at du har en enorm gejst
omkring din forretning Hvordan far du
spredt din energi ud i alle afkroge af virk-
somheden?

— Det er den helt store udfordring. Vi er i
dag 80 medarbejdere fordelt pa fem loka-
tioner, og jeg har felt, at jeg er pa greensen
af, hvad jeg kan klare. Det er nemt at
producere nok, men det sveere er at holde
overblik og at veere en god leder samtidig
med, at der skal tages masser af smé og
store beslutninger hver eneste dag. Jeg fik
en gjienabner, da en af mine bedste med-
arbejdere ude i butikkerne sagde op. Hun
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var en geev pige, der ikke havde brokket sig og bare knoklet
pa med udfordringerne. Men en dag méatte hun give op med
gieblikkelig virkning. Jeg sa mig selv i spejlet og spurgte:
Hvordan kunne det ske? Hvordan havde jeg ikke opdaget
det itide?

— Min indsigt var, at jeg matte have hjeelp til at sikre sam-
menhangskraften. Jeg kan ikke né rundt i alle butikker og
hjaelpe dem med alt det, der opstéar. Derfor har jeg nu ansat
en mand til at veere min forleengede arm ude i butikkerne.
Det har fijernet en stor bekymring og en darlig samvittighed
fra mine skuldre, sa jeg bedre kan koncentrere mig om at
udvikle forretningen.

Men hvis du har arbejdet 1 24 timer nu, er der vel mere, der
skal uddelegeres?

— Helt sikkert, vi er ikke i mal. Men de lange arbejdsdage er
ogsa min egen skyld, for jeg far nye ideer hele tiden. Og jeg
har nu faet sd meget luft, at jeg er begyndt at dremme om
naeste skridt, som er et tre gange sa stort bageri. Ja, det lyder
vildt, men uden nysgerrighed og udvikling keder jeg mig.

Henrik griner og kaster et blik p& uret. Han har lige et par go-
remal mere, inden han skal hjem og veere sammen med sine
drenge efter skoletid. Og maske have nogle timer pa gjet,
inden nye ideer til udviklingen af Kagehuset veelter frem.
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SPRODE BUTIKSRAD

fra tHonrik Kjer

Veer synlig i butikkerne

Der er altid mere at leere og opdage, selvom du har
veeret i branchen i mange ar. Snak med kunderne,
inviter skolebgrn indenfor i bageriet, opsag de
bedste bagere og laer af dem. Du kan ikke undga
at fa nye ideer, som du kan bruge til at udvikle din
forretning.

Hold fast i kvaliteten

Hos Kagehuset vejes alt af fra bunden. Det kraever
dygtigt mandskab og kan forgge risikoen for men-
neskelige fejl, men kvaliteten er prisen veerd. Som
handveerksbager er din eksistensberettigelse at
lave det, industribagerieme og de store bagerkeeder
ikke kan.

Kunderne elsker det lokale

Gamle opskrifter og lokale ravarer er vejen frem.
Dine kunder vil have s&gthed og neervasr, ogsa i de
produkter, de keber hos dig. Der er dygtige produ-
center af mel, melk, frugt, honning og andre gode
ravarer i dit lokalomrade, sa find dem, bag med
deres produkter og forteel historien.

Forteel, forteel

Dine kunder nyder at here om, hvordan dit bred og
dine kager er blevet til. Forteel historien om ravarer
og forarbejdning, nar du har chancen for det: Direk-
te til kunderne i butikken, pa skilte, pa Facebook og
i den lokale presse.

Overrask den sure kunde med service

Nar der sker fejl, og kunden er utilfreds, kan det
vendes til en positiv oplevelse. Det handler blot om,
hvordan du tackler situationen. Indrem fejlen (ogsa
selvom det er kundens skyld), opvej den (pengene
tilbage eller nyt produkt) og ger sa noget uven-

tet ekstra, der viser, at du gerne vil have en glad
kunde. Det kan fx veere en kage eller et gavekort
pa ti rundstykker. Teenk pa det som en investering
i markedfering, for overraskede kunder snakker om
deres oplevelse.



MARKETINGSUPPORT

CBP er ogsa dit

KLAMEBURE

ALLE CBP PREMIUM-KUNDER KAN FA LAVET PROFESSIONEL
MARKEDSFURING HOS SPECIALISTERNE I CBP'S MARKE-
TINGAFDELING. VI KENDER BAGERBRANCHEN, ARBEJDER
EFFEKTIVT OG TIL KONKURRENCEDYGTIGE PRISER.
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lere og flere af CBP’s kunder veelger
F at f& lavet deres markedsferings-

materialer hos CBP Marketing. Det
giver god mening, for vi kan tilbyde alt det,

en bagerforretning har brug for, og vi kan
gere det billigt og med hgj kvalitet.

Vi kender bageres virkelighed

CBP Marketing lgser kun opgaver for
bagerforretninger, sa du er i gode heender,
da vi kender din branche. Vi ved, hvad
forbrugerne vil have, og hvordan man
treekker dem fra gaden og helt ind til dit
kasseapparat.

Det betyder, at vi kan rddgive dig til los-
ninger, som vi har erfaring med og har set
effekten af.

Alt det, du har brug for

Du gér ikke forgeeves til CBP Marketing. Vi
lgser alle opgaver omkring din markedsfo-
ring, og vi tager gerne mod en udfordring.

Er du Klar til at opgradere din markedsfo-
ring? Kontakt din CBP distrikschef, hvis du
vil here mere og er interesseret i at fa lavet
gode markedferingsmaterialer, der passer
til din butik og din pengepung.

MARKETINGSUPPORT

Her er nogle af de opgaver,
vi typisk leser for bagere:

= Plakater

= Skilte til disken

= Brgdstikkere

= Meerkater til vinduet

= Annoncer til lokalavisen
= fioldere

= Roll-ups

= Sponsorpakker

= 0g meget, meget mere

Bagermester Nils Nielsen, Fru Nielsens Bageri

—Vi sponserer et lokalt handboldhold, og vi fandt ud af, at
CBP kunne hjeelpe med at designe materialer til klubbens

kampe og arrangementer.

— Folkene fra CBP kom forbi til et mede, hvor vi vendte
nogle idéer. Og kort tid efter vendte de tilbage med et
opleeg, der rummede langt mere, end vi havde snakket om.
De havde teenkt videre, og det var fedt at opleve.

— Fa uger senere kunne vi kere ud til klubben med nye
skilte, flyers, maerkater og roll-ups. Alle sammen designet
og trykt hos CBP. Det var virkelig nemt, hurtigt og

samtidig til en fornuftig pris.

VIP Partner for

Arhus

mhus

handbold

‘O
r’ef Arhus \’\a“é
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handbold

som iarjs af byens bedste
héndboldhold
kan nyde i pausen



MARKETINGSUPPORT

Bagermester Tommy Carlsen, Bageri Ingeborg

PROFESSIONELT
0G UPAKLAGELIGT

— CBP Marketing har hjulpet os med at lave
materialer til vores sponsorat af vores lokale
superligahold, Vendsyssel.

— De arbejder meget professionelt og med stort kend-
skab til bagerbranchen. De forstér, hvad vi har brug
for, de arbejder hurtigt og sikkert og med meget fa
justeringer undervejs. Jeg kan varmt anbefale at
bruge CBP til markedsferingen, nar det skal ga
hurtigt og samtidig have hgj kvalitet.

! 1

GLFEDDIG
- LEKKERIER | VENTE FRA

Bagermester Eddie Mansson, Pistoria

BEDRE 0G BILLIGERE

— Nar jeg kontakter CBP’s marketingafdeling, gar det
bare derudaf. Jeg er begyndt at kalde deres grafiker
for Jyllands hurtigste marketingmedarbejder. Det er
nemt og lige til at seette noget i gang hos hende
— som at trykke pé en knap.

SBOT 05
LIEKKERT FRa

[
& INGEnn
o i

3.

—Jeg far designet og trykt flotte plakater til gadegkilte,
men jeg far ogséa lavet mindre skilte, jeg kan pringe
selv. De er meget flottere end det, jeg tidligere'Tik
lavet andre steder. Og sa er det ovenikabet billigere.
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Vi bager med
LOKALE
RAVARE

- L3

HJZELP TIL MARKETING

LOYALE KUNDER HAR EKSTRA FORDELE"

= CBP’s marketingafdeling hjeelper dig med maélrettet
markedsfering af dit bagveerk

= Markedsfering skaber trafik til din butik
0g gger dit salg

= N3 ud til mange kunder uden store omkostninger

Kontakt din distriktschef og hor mere om dine
muligheder for marketingsupport.
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*Gratis eller til favorabel pris
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SMOOTHIEKONCEPT
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SMOOTHIEKONCEPT

CBP GOR DET NEMT AT S/ELGE SMOOTHIES | DIN BUTIK

omsaetnin
et kic

Giv

k

ge

SMOOTHIES ER DET PERFEKTE SUPPLEMENT TIL DIT
UDVALG AF SNACK OG TO-GO PRODUKTER. DE TIL-
TRAXKKER FLERE KUNDER, ISAR DE UNGE, OG GZR DIN
BUTIK TIL DET NATURLIGE STED AT KUBE FROKOSTEN.

moothien er blevet en populeer
S energibooster blandt danskerne.

Vi drikker den til morgenmaden,
til frokosten og ud pé eftermiddagen, nar
energiniveauet treenger til et loft. P4 den
made far vi nye kreefter og lidt til den saede
tand uden at skulle "falde i" med slik og
sodavand.

Blend dig til flere kunder

Tag smoothies ind i dit varesortiment og
giv kunderne endnu en god grund til at
besage din butik. Iseer Generation Z elsker
den sgde drik, og det giver dig alletiders
mulighed for at tiltreekke den nye kabe-
steerke kundegruppe.

Vi har gjort det nemt

For en travl bagerbutik kan det veere
besveerligt og tidskreevende at lave smoo-
thies fra bunden. Men du skal ikke snydes

for den gode, ekstra omsastning, sé vi har
udviklet et koncept med laekre smoothie-
blandinger, der blot skal haldes i blende-

ren direkte fra posen og blandes med juice.

Start blenderen, og fa sekunder senere har
du en lekker, frisklavet smoothie.

Alt det gode er bevaret
Vores blandinger bestar af frossen frugt
af hej kvalitet. Frugterne bliver hgstet lige

inden, modningen topper, hvorefter de ren-

ses, skaeres og nedfryses. Fordi frugterne
hurtigt kommer pa frost, bevarer de bedst
muligt deres vitaminer, mineraler, smags-
og farvestoffer. Alt det gode er kommet
med i posen.

Fire flotte varianter

Vores sortiment af smoothies rummer fire
varianter, der alle ser forrygende godt ud,
nar de serveres for kunden:
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= Berry Burst

= Green Goodness

= Pineapple Sunset

= Strawberry Fantasy

= og dertil eegte dansk aeblemost (ikke fra
koncentrat og uden tilsat sukker)

Du far smoothieblandingerne i portions-
poser a 150 g, s& du nemt og hurtigt kan
levere en frisklavet laekkerbisken.

Bestil nu og veaer klar

til sommersalget

Smoothies er et sikkert sommerhit, sa veer
med fra starten, nér fordrssolen rammer
danskerne. Ud over de gode ravarer skal
du blot have en blender og klare baegre at
servere 1. Det kan vi ogsé hjeelpe dig med;
kontakt din CBP distriktschef med det
samme.

13



SMOOTHIEKONCEPT

SMOOTHIES
ER ET
KLART HIT

— Vi testede de fire smoothie-
varianter fra CBP i sommer, og de var en
stor succes fra dag et. Iser de unge og
kvinderne keber de friske drikke, ofte sam-
men med en salat eller sandwich.

— Der blev selvfglgelig solgt mange
smoothies gennem den lange, varme
sommer, men ogsa i vinter har der veeret
en god efterspergsel. S vi har besluttet,
at smoothies nu er en fast del af
sortimentet hos Bagergarden.

— Frugten er doseret i poser og skal blot
haeldes op i blenderen sammen med juice.
Det kan ikke veere nemmere for
os i butikken. Sa det er pa alle méader et
genialt produkt at have pa hyldeme.

Bianca Nygaard, Bagergarden Hinnerup

SPROD | NR.9-2019
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PRODUKTNYHEDER

— NYHEDER —

PRODUKTNYHEDER

FRISKLAVEDE SMOOTHIES

De fire nye leekre smoothies er 100 % naturlig og ikke tilsat sukker, tilseetningsstoffer eller
farver. Frugtblandingerne kommer pé frost, og er afmalt, s& de passer til smoothiebaegrene.
Det gor dem nemme at opbevare og anvende hele aret, uafheengig af seeson.

Se emba((age 0
tilbeher til smoothie
pi. <ide 52

SMOOTHIE SUNSET SMOOTHIE BERRY BURST
Ananas, mango, papaya Solbeer, blabaer, banan, brombaer
CBP varenr. 2540 CBP varenr. 2542

15 poser a 150g 15 poser a 150g

SMOOTHIE GREEN GOODNESS SMOOTHIE STRAWBERRY FANTASY

Spinat, banan, greeskarkerner, Jordbeer, banan
mango, &ble, havre, lime, CBP varenr. 2543
Matcha pulver 15 poser a 150g

CBP varenr. 2541
15 poser a 150g

SPROD | NR.9- 2019 15



LEDELSE

Nye generationer
indtager arbejds-
markedet

HVORDAN FORHOLDER DU DIG TIL GENERATION Y 0G Z SOM LEDER? ik : -;.i

I TAKT MED AT GENERATIO
ARBEJDSMARKEDET, STILLES
TIL DIG SOM LEDER = ER DU PARAT TIL DE NYE

MEDARBE % A4S MED HEREOR AT FA IND-
BLIK I HVORDAN EE s MEDARBEIDER
SKAL M@D
4

Af Dorte Wimmer, Retail 1

=
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‘ r i kender dem som de digitale ind-
fadte, Generation Y og 7, Millen-
nials... Keert barn har mange nav-

ne, men der er god grund til at kende disse

generationer — som forbrugere, men ogsé
som medarbejdere. I 2025 vil de digitale
indfedte dominere pé arbejdspladserme, og

allerede indenfor fem &r vil Generation Y

udgere 75 pct. af arbejdsstyrken i Dan-

mark. Skal du tilbyde dine kunder en unik
og enestaende kundeoplevelse, kreever
det, at du kan gere dig attraktiv overfor de
bedste medarbejdere.

Generation Y (fodt mellem 1982-1999) og
Generation 7 (2000-nu) stiller bdde nye
krav til kundeoplevelsen og til deres frem-
tidige arbejdsplads. Fremtidens medar-
bejder kraever mere end blot en lencheck.
De s@ger i langt hejere grad at veere en del
af noget sterre, og mens arbejdspladsen
stadig veelges ud fra interesse og karriere-
muligheder, veelges den ogsa i langt hojere
grad ud fra de veerdier og holdninger, der
gennemsyrer virksomheden.

Desveerre ligger en karrierevej 1 detailhand-
len ikke ret hejt pa de unges enskeliste,
og udviklingen er de seneste ar gaet i den
forkerte retning. I 2013 mente 20 pct. af
Generation Y, at det var attraktivt at gere
karriere 1 detailhandlen, mens dette tal i
2017 faldt til 14 pct. Over halvdelen (57
pct.) af generationen vurderer, at det slet
ikke er attraktivt at gere karriere i detail-
handlen. Derved star branchen med en
udfordring i at tiltreekke medarbejdere.

LEDELSE

FORSTA DE NYE GENERATIONER

Nedenfor far du tre rad til, hvordan du kan tiltraekke og fastholde
fremtidens medarbejdere.

Giv plads til at eksperimentere

Generation Y og 7 vil ikke blive til noget — de er noget. De er en generation med
stor selvtillid, som er ressourcesterke, og brugt rigtigt kan de ressourcer bidrage
med stor vaerdi til din forretning. Men det er vigtigt, at de ikke seettes i bas eller
meder en "det-har-vi-provet”- attitude. Hvis et projekt fejler, er det vigtigt at se
det som en del af leeringen, sd man ved neeste projekt starter et andet sted og kan
bruge de erfaringer fra det mislykkede projekt. De unge sager en arbejdsplads,
der ikke begreenser dem, men tilbyder dem fleksibilitet og mulighed for at veere
medskabende og medbestemmende. Hele 74 pct. af Generation Y forventer i hej
grad, at deres leder er &ben overfor idéer og nyteenkning.

Fokuser pa mening og formal

Du ber veere bevidst om, at Generation Y og Z gnsker at bidrage positivt til sam-
fundet. Mens motivationen tidligere fandtes i lenkompensationen, er det meget
mere komplekst hos de unge, der bade seetter lonnen hejt, men ogsé ensker at
veere en del af noget sterre. For 85 pct. af Generation Y er det vigtigt, at arbejdet
har et sterre formal end at tjene penge. Virksomheder med klare malseetninger,
udover profitten, vinder den fremtidige medarbejder, der vil kunne identificere sig
med virksomheden, sta inde for dens veerdier og tiltraskkes af disse.

Giv dem feedback - hele tiden

Hos Generation Y og Z er ambitionerne store, og hvis de feler, at virksomheden
ikke lengere kan leere dem noget nyt, er det videre til naeste virksomhed, der
tilbyder dem et oplevelses- og leererigt arbejdsliv. De uddanner sig leenge, og det
er vigtigt for dem, at en arbejdsgiver tilbyder dem nye kompetencer gennem
udfordringer, udviklingsmuligheder og efteruddannelse. Deres digitale verden
bestar af virtuelle likes, som de kontinuerligt streeber efter. Dette overferes til den
fysiske verden, hvor Generation Y og Z forventer konstant feedback, sa de kan
forbedre og udvikle sig. Dette stiller hgje krav til ledelsen, og den gamle ledelses-
stil "hvis ikke du herer noget, s gar det godt”, ma bestemt ikke overferes til disse
generationer.

Lees om ledelse hos Haals Bageri, der i 2018 blev
karet som Danmarks naestbedste laereplads — se side 18.

GENERATION X

FODT 1961-1981

Ting & titler
Hierarki
Lange arbejdsdage
Individuel succes

GENERATION Z

FODT 2000-NU

Handlefrihed
Empowerment
Lyst
Feelles succes

'Krautwald Alexandra: "Unge Generationer pa Arbejde — Vejen til et anderledes rigt Iiv”, Dansk Psykologisk Forlag, 2018

’Retail Institute Scandinavia, 2017
°Retail Institute Scandinavia, 2017
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Vores leerlinge
gor en forskel

FOR ET PAR AR SIDEN VALGTE BAGERPARRET BAG HAALS
BAGERI EN ANDERLEDES TILGANG TIL DET AT HAVE
LARLINGE. DET ER GAET SA GODT, AT BAGERIET FIK

EN FORNEM ANDENPLADS, DA DANMARKS BEDSTE
LAREPLADSER BLEV HADRET I EFTERARET 2018.

SPROD | NR.9- 2019



anske Erhvervsskoler og Gymna-
D sier udpeger hvert ar Danmarks
bedste leereplads. Hundredvis
af virksomheder, der tager elever fra
erhvervsskolerne, deltager i kampen om
podiepladserne. I 2018 var et bageri for
forste gang i mange &r med i oplebet
om topplaceringerne, og det endte med
en flot andenplads til Haals Bageri fra
Gistrup ved Aalborg,

Faktisk var det lidt af en overraskelse for
Jan og Gitte Haals, at de overhovedet
skulle til prisoverreekkelse i Kebenhavn.
Det er nemlig ikke en konkurrence, man
selv melder sig til. Man bliver indstillet af
sine leerlinge, hvis de er seerligt glade for
leerepladsen, og det var Siri og Anders fra
Haals Bageri.

Leerlinge er ligeveerdige
Bagermester Jan Haals forklarer om
bageriets forvandling som leereplads:

— Vi har tidligere haft leerlinge, men med
varierende held. Det var vores egen
skyld, fordi vi ikke havde en gennem-
teenkt plan for leretiden. Da vi fik lyst til
at tage leerlinge igen for et par ar siden,
besluttede vi derfor, at vi ville ga helt
anderledes til vaerks.

—Kernen i vores nye tilgang er, at elev-
erne ikke er nederst i hierarkiet. De er
fuldgyldige medarbejdere i bageriet, og
deres indsats er lige sa veerdsat som alle
andres. Ja, de skal selvfglgelig have mere
hjeelp og stette undervejs, men vi saetter
dem ikke bare til at glasere wienerbrod
og pudse plader hele dagen. Vi hjeelpes
ad om alle typer opgaver, og vores sven-
de slipper ikke for de traslse ting, bare
fordi vi har leerlinge.

Begynd i midten
Ogsé opbygningen af leeretiden blev
vendt pa hovedet. Jan siger:

— Vi valgte samtidig, at leerlingene skulle
begynde i midten af deres uddannelse.
De fik ret svasre opgaver med det samme,
og sa var det bare om at lese dem sam-
men med os erfarne. De har altsa faet
gode udfordringer tidligt i deres forleb, s&
de hele tiden har felt, at de leerte noget.

- Jeg skal ogsa indremme, at vi har
veeret heldige med vores leerlinge. Siri

og Anders er et par fantastiske unge
mennesker, som virkelig har taget

imod udfordringerme og kastet sig ind i
kampen med energi og hej arbejdsmoral,
slutter Jan Haals.

VI TROEDE, AT VORES LAREPLADS VAR HELT NORMAL

— Da Siri og jeg var pa skole, snakkede vi med de andre leerlinge om
de steder, vi var i leere. Vi troede egentlig, at vores leereplads var helt

LEDELSE

Uanset hvor mange gange det samme
spergsmal blev stillet, var svendene altid
lige behjeelpelige. Der var stor forstaelse
for fejl, som bare pent blev rettet op, og
der blev forklaret, hvor det gik galt. Der er
altid god stemning pé arbejdspladsen, og
har altid veeret det.

Mester har lige fra starten veeret engage-
ret i vores uddannelse, og han har serget
for, at vi fik mulighed for at komme hele
vejen rundt i bageriet. Hvis der har veeret
noget, vi gerne selv ville prove praktisk
eller leere fagligt, har han stéet til radig-
hed. Han har kebt diverse varer hjem, s&
jeg havde mulighed for at treene hjemme
til Skills i bageriet.

Han har sdgar taget nogle af mine
opskrifter med ind i produktionen, sé jeg
kunne fa dem ind under huden. Mester
gar op 1 ens skolearbejde og vil gerne
hjeelpe til, at man er lige sa god til det
faglige arbejde som det praktiske arbejde.

Fra Siri Lakmann Pallesens indstilling af
Haals Bageri til prisen Arets Laereplads
2018

normal, men langsomt gik det op for os, at vi havde useedvanligt gode
forhold. Da vi sa herte om prisen "Arets Leereplads”, besluttede vi at
sende en indstilling hver.

— Det specielle er, at vi far lov til alt. Helt fra begyndelsen har vi lavet
brad og andre lidt sveere ting, som andre ferst bliver betroet et stykke
henne i uddannelsen. Vi bliver vist stor tillid og far al den hjzlp og
stette, vi har brug for. Vi er ikke bare de "dumme” elever, men kolleger
pa linje med alle andre i bageriet.

Anders Agerholm Frost, leerling hos Haals Bageri
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SNACKIFICATION

TEMA: SNACKIFICATION

NEMI,
GODT

0G LIGE TIL AT SPISE

DINE KUNDER HAR TRAVLT OG SATTER PRIS
PA SMA, NEMME OG LAKRE MALTIDER, DER
KAN PASSES IND MELLEM DAGENS MANGE
GOREMAL. LAS VORES TEMA OG FA INSPI-
RATION TIL, HVORDAN DU FRISTER DINE
KUNDER MED LAKRE SNACKS.

20




 Sunde cnack gr

(ke on flemtidetiony
et er /I@)’ Ogt nu.
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SNACKIFICATION

22

e

i danskere elsker at snacke. Vores
travle livsstil efterlader mindre tid
til at lave maden selv derhjemme,

og efterspergslen efter sma, nemme mel-
lemmaltider vokser derfor hastigt i disse ar.

En international undersggelse viser, at ikke
mindre end 61%* af alle forbrugere sgger
efter sunde og velsmagende alternativer
til de traditionelle snacks som pizzasnegle
og pelsehorn. Det er altsd ikke bare de
allermest moderne forbrugere i storbyen, vi
taler om; det er en af de mest gennemgri-
bende trends inden for fodevarer i disse ar.

Det sker lige nu

Sunde snacks er ikke en fremtidstrend.
Det er her og nu. Se blot kelemontren i

en 7-Eleven; den bugner af mini-salater,
chiagrad, ingefeershots og smoothies. Ja,
pelsehornene er der stadig, og de har deres
publikum, men kunderne kreever de sunde-
Te alternativer ogsa.

Du skal veere med. Vis dine kunder, at
bagerbutikken er det helt rigtige sted at
finde sunde og gode snackprodukter. Ikke
kun fordi du har et fristende udvalg, der
matcher andre butikkers, men fordi dine
produkter er hdndlavede og ikke fra en
fabrik.

Mange mader at veere sund pa

En sund snack kan veere mange ting, alt
efter, hvem du sperger. Generelt satter for-
brugerne pris pa fuldkorn, gkologi, grentsa-
ger, lavt sukkerindhold og méske endda
veganske eller glutenfrie varianter. Hvis
dine snacks har én eller helst flere af disse
kvaliteter, star du godt i konkurrencen.

SPROD | NR.9- 2019

Hvad skal du tilbyde i din butik? Du har
mange kunder om morgenen, sa hav
spendende alternativer til dagens forste
maltid, fx to-go baegre med skyr, granola
og beer. Eller havregred med rabarberkom-
pot og poppede rugkermer. Og selviglgelig
smoothies! Senere pa dagen kan du salge
sma, nemme salater og fuldkornssand-
wiches.

Jamen, kannibaliserer de sunde snacks
ikke pa omseetningen af de traditionelle
bagerprodukter? Maske lidt i starten, men
ndr kunderne opdager, at du kan mere end
bred og kager, vil de komme langt oftere.
Og lur os, om der ikke smutter en hindbaer-
snitte med i posen i ny og nee. For selvom
moderne kunder er sundhedsbevidste, s&
giver de heldigvis ogsa sig selv lov til at
blive fristet en gang imellem.

De flotteste snacks reklamerer

for sig selv

Jo flottere og mere spendende, dine
snacks er, jo bedre sealger de sig selv. Ikke



kun i butikken, men ogsa fordi kundernetager billeder
af deres maltider til Instagram, sa hundredvis af poten-
tielle kunder kan blive fristet.

For at hjeelpe dig godt i gang med snacks har Holst og
Hejni veeret kreative i vores bageri. De har udviklet og
gennemtestet en lang reekke gode produkter, som du
nemt kan lave, og som matcher dine kunders behov.
Lad dig inspirere pa de nasste sider.

*) Kilde: Hartman Group Surveys: Modern Eating;
Eating Occasions 2013
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Fladbred & Snackbrod

22 stk. a 500 gram

INGREDIENSER
3.000g Hvedemel Manitoba Casillo
1.500 g Bygsur 20aktiv, flydende
1.000 g @landshvede fuldkormn
1.000 g Durum Extra Arancio
200 g Solsikkekermer bakery
150 g Salt m/jod
100 g Chia fro
100 g Horfro
100 g Greeskarkemer
100 g Planteolie, vegetabilsk
40 g Kronjést ong. Geer
3.000g Vand 1
1.000 g Vand 2

Ingredienserne (-salt og vand 2) ltes 10 min. lang-
somt. Salt tilseettes og vand 2 (lidt efter lidt) og dejen
@ltes skeer i 2. gear. Ligger 60 min. i dejkasse. Dejen
stedes (foldes sammen) og stilles pa keli 1 - 2 degn.

Opslaning: Dejen tages fra kel og skal sta 1-2 timer i
bageriet inden forarbejdning.

Fladbrod:

Vejes af pa 500 g og strammes lidt op (aflange).
Hviler 30 min. inden dejen straekkes ud i pladens
leengde. Efter endnu 30 min. hviletid trykkes dejen
ud i 20x60 cm. Kan drysses med freblanding inden
fladbredet bages ved 250°C i ca. 12-15 min. Efter af-
bagning pensles med olivenolie og fladbredet skeeres
i passende starrelse.

Snackbrod:

Vendes ud i freblanding og hakkes af pa 25 g. Der kan
tilseettes 100 g merk bredmalt og 100 g pulvermalt, til
denne opskrift, for at f& et merkt fladbred.




SNACKIFICATION
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Hummus
4.666 gram L
INGREDIENSER INGREDIENSER el
3.000 g Kikerter - 30009 Frossen Sweet Potato
600 g Ekstra Jomfru Oliven Olie < % 71004, ézé vegetabils}
600 g Citron Puré P 409 Laeso gro
300g Vand A t.-é'-.‘" :
50g Tahin g A%

50 g Laeso groft sydesalt ¢

25 g Urtehave Kommen stedt

25 g Urtehave Gran hvidlo Jmm _

15 g Urtehavens Sort Peber knust -
16 g Cayenne peberstod; “:'

- ; e
Skyl kikeerterne omhyggelig K@&ﬁ?
ingredienser i en skél og blend dem
grundigt. Hold lidt vand tilbage elle
g

tilseet ekstre

(s



Choko orange
scones

170 stk. 4 40 gram

INGREDIENSER
2.230 g CBP Fuldkomshvedemel (60)
1.500 g Keernemeelk
1.300 g Appelsinkompot — basisopskrift
800 g Saltet smor
500 g XOCOFINE bagsth. drop 44%
340 g Stodt Melis
100 g Orkide Bagepulver
40 g Salt u/jod
20 g Urtehave Kardemomme Premium

Appelsinkompot 1.300 gram
1.000 g Appelsin, rd
300 g Stedt Melis

Skeer smerret i sma tern gerne 0,5 x 0,5 cm og saet det 1 fryseren til
det er helt hardt. Kan veere en fordel at gere det dagen for. Ker nu
de andre ingredienser sammen, men kun lige sa det hele er kert
sammen. Tilseet det frosne smer sammen med appelsin kompot og
chokolade. Keres kun lige, s& det fordeles lidt i dejen. Dejen rulles
ned pa 18 mm og stikkes ud pa 40 g. Seettes pa plade med papir og
bages pa 200°Ci ca. 11-13 min.

Appelsinkompot

Endeme skaeres fra de friske appelsiner og smides ud. Resten
skaeres i grove stykker med skreel. Kommes op i en gryde deekkes
med vand og saettes til at koge. Nar det koger, haeldes vandet fra og
sukker tilsesttes. Nu skal det simrei 1 ti erefter tages gryden af
og saften presses fra. Kompotten keles den skal anvendes.

Tip!

Saften fra appelsin-
kompotten kan gemmes
til eventuelt
strygelse

SPROD | NR.9- 2019
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SNACKIFICATION

Go Grod - havregred

20 portioner a 236 gram

INGREDIENSER
1.000 g CBP Havreflager
1.000 g Sedmeelk
1.000 g Vand
10 g Salt u/jod
1.000 g Skyr Arla 02%
500 g Rabarberkompot — basisopskrift
200 g Poppet Rugdrys — basisopskrift

Rabarberkompot 1.000 gram  Poppet Rugdrys 700 gram
750 g Rabarber, stykker 500 g CBP Poppet Rug
200 g Stedt Melis 200 g Invertsukker m/20%hon.
50 g Vanillesukker

CBP Havreflager, salt, vand og maelk koges op under omrering til gnsket
konsistens. Rabarber og sukker koges, ved svag varme, til gnsket konsi-
stens. Ingredienserne til poppet rugdrys blandes og spredes ud pa papir i
en kantbakke. Tarres 15 - 20 min. ved 160°C.

Go Grod - ollebred

17 portioner a 236 gram

INGREDIENSER
990 g Merkt hvidtel
900 g Vand
600 g Softkerne Rugbred — basisopskrift (se CBP Premium Pro)
100 g Stedt Melis
50 g Oko vaniljesukker
10 g Kanel (hel)
5¢g Salt u/jod
885 g Skyr Arla 0,2%
442 g Ablekompot — basisopskrift
200 g Rugcrutoner — basisopskrift

Ablekompot 1.250 gram Rugcrutoner 750 gram
1.000 g Ablebade 500 g Softkerne Rugbred — basis-
200 g Stedt Melis opsktift (se CBP Premium Pro)
50 g Vanillesukker 250 g Stedt Melis

Daggammelt rugbred ibledseaettes dagen fer i hvidtel. @vrige ingredien-
ser tilseettes og koges op ved svag varme til passende konsistens. Aibler
og sukker koges, ved svag varme, til ensket konsistens pa kompot. Til
rugcrutonerne skasres daggammelt rugbred i smé tern. Vendes i en pose
med stedt melis og fordeles i en kantplade med papir. Terres 15 - 20 min. i
ovnen ved 160°C.

29



SNACKIFICATION

Granola med
hvid chokolade

4.875 gram

INGREDIENSER
1.500 g CBP @ko chokolade, hvid
600 g CBP Havreflager
600 g Chia fro
600 g Sesamfra, afsk.
600 g Tko Solsikkekerner
600 g CBP Poppet Rug
240 g @ko oliven sort skiver
75 g Planteolie, vegetabilsk
60 g OKO Canadisk Ahomsirup

Oliven dehydrere i ovnen natten over
pa 70°C. Kerner, olie og sirup ristes i
ovnen pa 170°C til gyldenbrunt.

Blandingen afkeles og den smeltede
hvide chokolade samt oliven reres
sammen med kernerne. Granolaen
opbevares tart.

30
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30009 Vand

INGREDIENSER :
4 000"g'r Hvedemel Manitoba Casillo
1 2000g Bygsur 20aktiv, flydende
: *. +600 g Durummel Semolina Grov
.+ 400 g ko Dlandsmel sigtet
. 130¢ Salt m/jod

. 100g Planteolie, vegetabilsk

& 40 g Kronjést orig. Geer

- 1.000g Vand 2
2.000g Chorizopalse

SPROD | NR.9- 2019

F

Ingredienserne (-salt oQ vand 2) eeltes 10 min. langsomt.

~ Salt tilseettes og vand 2+ Io'lie (Tidt efter lidt) og dejen
- eeltes skeor i 2. gear. Til sidst keres de fintskarede cho-

rizopglser i dejen ca 1-2 min. ‘Liggef 60 min. i dejkasse.
Dejen stedes (foldes sammen) og stilleSpa keli 1 -2
degn. Dejen tages fra kel og skal sta 1-2 timer i bageriet
inden forarbejdning.

Forarbejdning: Vejes af pa 80 g og vendes i gnsket
krydderi blanding, f.eks. salt/peber. Bages i ca. 18-20
min. pa 230°C. @nskes en variant uden ked kan oliven
anvendes i samme mangde som chorizo.
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SNACKIFICATION

Vegansk sweet
green burgerbolle

35 stk. & 100 gram

32

INGREDIENSER
1.600 g CBP Hvedemel
250 g Frossen Sweet Potato
200 g Bygsur Z0aktiv, flydende
200 g Planteolie, vegetabilsk
150 g Durum Extra Arancio
150 g @ko Dland Fuldkorn
100 g Frossen Grenkal
80 g Kronjast orig. Geer
20 g Salt m/jod
800 g Vand

SPROD | NR.9- 2019

Grensageme tempereres og &ltes med de
gvrige ingredienser (-olie), til en sammen-
heengende dej. Olien tilseettes og dejen
&ltes skeaer. Ligger 16 min. inden afvejning
(3000 g) og 15 min. efter afvejning og opvirk-
ning. Slaes runde op, sattes fritstdende

eller i gummimatte.

Raskes 50 - 60 min. og bages 10 -12 min.
ved 220°C.



INGREDIENSER
Grmnkéls 3.000 g CBP Hvedemel
1.000 g CBP Fuldkomshvedemel
CraCkerS 600 g Frossen Grenkal
250 g -Greeskarkemer
298 stk.-4 25 gram 250 g Herfro
200 g Butter Pastry 100%

80 g Kronjast orig geer

50 g Salt.u/jod

40 g Merk brodmalt
2.000 g: Vand

SPROD | NR.9- 2019

SNACKIFICATION

Alle ingredienser keres sammen og dejen
ltes skeer. Dejen hviler 15 min pa bordet.

Rulles ned til 2 mm og leegges pa plader,
kanteme skeeres rene. Raskes i 30 min +
torraskes. Skeeres med spore jern til gnsket
sterrelse. Stryges med vand og drysses
med salt eller anden topping.

Bages ved 190°C i ca. 20-30 min.

Find opskrifter pa
krydderiblandinger i
CBP Premium Pro
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Den eerlige

151 stk. a b5 gram

INGREDIENSER
3.000 g ko dadler steniri
1.500 g CBP Havreflager
1.250 g Kokosmeelk
500 g OM Hasselflager
500 g Rosiner
50 g Urtehave Kanel stodt
25 g Leeso groft sydesalt
1.500 g CBP Non-temp dark 20%

Dadlerne blendes og reres sammen med
de gvrige ingredienser. Massen presses ud
i en form/kantplade (2 cm i hgjden). Bages
gylden i 30 min. ved 160°C. Efter afkeling
skaeres baren ud (3,5 x 6 cm) og bunden
dyppes i chokolade.
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Den sode

152 stk. 4 40 gram

INGREDIENSER

3.000 g CBP @ko chokolade, hvid

1.600 g Glukose 84%

1.500 g Granola - basisopskrift
(Se opsktift s. 30)

Chokoladen smeltes og reres sam-
men med de gvrige ingredienser.
Presses ud i en kantplade og glattes
fint ud. Pladen stér til neeste dag, hvor
den er Klar til udskeering. Det er en
fordel at glukosen er bageritempera-
tur, samt at kedel og spartlen er lune.

Den poppede

151 stk. 4 40 gram

INGREDIENSER
3.000 g XOCOFINE Meork (20mm@)
1.600 g Glukose 84%
1.000 g CBP Poppet Rug
400 g Cashewnedder
40 g Leeso groft sydesalt

Chokoladen smeltes og reres sammen
med de gvrige ingredienser. Presses ud
i en kantplade og glattes fint ud. Pladen
star til naeste dag , hvor den er Klar til
udskeering. Det er en fordel at glukosen
er bageritemperatur, samt at kedel og
spartlen er lune.

SPROD | NR.9- 2019

SNACKIFICATION

Den syndige

139 stk. 4 b5 gram

INGREDIENSER
3.500 g Kondenseret meelk
2.600 g Kokosmel
25 g Urtehave Kardemomme Premium
1.650 g CBP Non-temp dark 20%

Kokosmel ristes gylden. Reres med
kondenseret meelk og kardemomme.
Presses ud i form/kantplade (2 cm hgj)
og stilles pa kel/frost til neeste dag.
Skeeres ud (3,5 x 6 cm) og overtreekkes.
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PRODUKTNYHEDER

— NYHEDER —

PRODUKTNYHEDER

Zﬁlél‘Ogg-, 4o edls-

% Gltonfys

LEEKRE GLUTENF HBROD

Vi tilbyder et glutenfrit sortiment af brad og kager, som udelukkende er produceret af gode
ravarer for at sikre hej kvalitet, god smag og flot udseende. De nye sandwichvarianter passer
perfekt til de kunder, der ensker at undga gluten og stadig gerne vil have noget lasskker mad pa
farten. De er ogsa perfekte som flutes til salaten. De kan varmes i ovnen eller klaprister — men
du kan ogsa blot t@ op og servere. De er naturligvis singlepakket og péa frost, sa du er sikret
mod krydskontaminering og har en lang holdbarhed pé produkterne.

Her mere om nyhedeme og hele CBP's glutenfri sortiment hos din distriktschetf.

CBP varenr. 2337 - Glutenfti Lyst Cafestykke
CBP varenr. 2336 - Glutenfri Merk Landstykke
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NYHEDER —

FROSSEN KROLLET GRONKAL

Grenkal er en velkendt gammel "traver”. Vi har gennem mange
ar kendt den i senderjysk grenlangkal og stuvet grenkal, men
de seneste ar er 14 grenkal ogsa blevet meget populeer i salater.
Arsagen til gronkalens popularitet skal uden tvivl findes i de
mange fordele, for grenkal indeholder vitaminer som A, C, K

og B6, men ogsa mineraler som jern, calcium, kalium og fosfor.
Derudover indeholder grenkal kostfibre, ja faktisk dobbelt sé
mange som broccoli.

CBP’s nye krollede grenkal er blancheret og frossen i portions-
sterrelser pa ca. 156 grams kugler, som ger det nemt at to dem
op, inden de let presses fri for vand og reres i dejen. Bred og
boller med grenkal vil uden tvivl tiltreskke de mange sundheds-
bevidste forbrugere, som sgger hurtige og neerende snacks og
bred, nar de ikke selv har tid til at bage.

CBP varenr. 2571 - Frossen krallet gronkal, 10 kg

Gronkil (incleholde! i

ot sammg“%iou

FROSNE SWEET POTATO

"Sweet Potato”, eller "sed kartoffel”, som den hedder pa dansk,

er ikke en kartoffel, men en rodgrentsag, der oprindeligt stam-
mer fra de mellemamerikanske lande. De sgde kartofler minder
om vores almindelige, velkendte kartofler, men de smager
sedere, konsistensen er bledere, og sé er formen ofte sterre

og mere aflang.

De sede kartoflers popularitet er vokset markant blandt dan-
skerne de seneste ar. Ikke bare smager de fantastisk, men de
indeholder ogsa fiber samt beta-caroten, en antioxidant, som
i kroppen omdannes til A-vitaminer, og som vi ogsa kender
fra guleradder. Beta-caroten giver rodgrentsagen den smukke
orange farve, som giver bredet en flot kuler — pa helt naturlig
vis. CBP’s nye sede kartofler er skéret i smé tern pa ca. 15x15
mm, som ger det nemt at veje den meengde af, du skal bruge,
t@ dem op, og rere dem direkte i dejen.

CBP varenr. 2570 - Frosne sade kartofler, 10 kg
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PRODUKTUDVIKLING

MORGENDAGENS HIT?

Kokkeelever
udvikler nye
produkter

ENERGIEN OG KREATIVITETEN VAR IMPONERENDE, DA ET HOLD
KOKKEELEVER KASTEDE SIG OVER EN UDFORDRING FRA CBP:
SKAB ET MODERNE ALTERNATIV TIL DE TRADITIONELLE
P@LSEHORN OG HANDPIZZAER.
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lle i bagerbranchen har en interes-
A se 1, at der bliver uddannet mange

nye madspecialister hvert ar. Der
er brug for dygtige unge mennesker, der

kan bringe faget videre og berige det med
energi og nye ideer.

En win-win situation

CBP arbejder teet sammen med flere
fagskoler om at hjeelpe nye talenter pa vej.
En af dem er Hansenberg i Kolding, der har
en popular og velanset kokkeuddannelse.
CBP er géet ind i samarbejdet for at stotte
uddannelsen, men ogsé for at suge til sig
af den ungdommelige energi og iderigdom,
der hersker pa stedet.

Derfor var det med visse forventninger, at
Johnny Brahe fra CBP for nylig besggte en
afgangsklasse pa Hansenbergs kokke-
uddannelse. Han havde en opgave med:
Hjeelp os med at udvikle en ny udgave af
pelsehornet og h&dndpizzaen, sd de matcher
moderne kunders krav.

Ram de nye forbrugertrends

— For at kleede de studerende godt pd, gav
vi dem indblik i forbrugermes indkebs- og
spisevaner, forteeller Johnny Brahe.

—Vi lagde seerligt fokus péa trenden hen
imod flere, mindre og nemmere mellem-
maltider, ogsad kaldet "snackification”.

— Derefter satte vi de unge i gang. Over et
par uger skulle de udvikle nye opskrifter,
bage nogle eksemplarer og preesentere
dem for en jury bestdende af holdets leerer
og os fra CBP.

Velbegrundede valg

Ved fremleggelsen skulle eleverne begrun-
de deres valg af produkt, ingredienser og
hé&ndtering og samtidig forklare, hvorfor
produktet ville appellere til kundermne.

— Det var en god gvelse i at forholde sig til
alle de spergsmél, en moderne hadndvasrks-
bager stér over for, nar nye produkter skal
udvikles, forklarer Johnny Brahe.

SADAN LOD OPGAVEN
TIL KOKKEELEVERNE

Skab et alternativ til
polsehornet og handpizzaen

Produktet skal veere
velsmagende, se laekkert ud
og vaere instagram-venligt

Det skal kunne spises her og nu,
dvs. veere nem at handtere

Det skal kunne produceres i
et professionelt bageri
med almindeligt udstyr

Det skal ogsa kunne fryses

inden afbagning og
afpyntning
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PRODUKTUDVIKLING

— Vi var nok lige s& spesendte som eleverne,
da dagen for fremleeggelserne kom. Og vi
blev ikke skuffede, for de unge mennesker
havde lagt masser af sjeel, iderigdom og
gode tanker i deres arbejde. De otte hold
preesenterede deres produkter, begrundede
deres valg og lod selviglgelig os i juryen
smage pa herlighederne.

Et sikkert 12-tal til vinderne

Efter en heftig votering valgte juryen et
vinderhold, som havde lgst opgaven helt
perfekt. Holdet bag produktet "Cheeseo”
havde bade forstaet den nye forbruger

og den virkelighed, en h&dndvaerksbager
arbejder i. Resultatet var en meget laekker
0g velsmagende "ostelomme”, som er nem
at fremstille, kan opvarmes, ser indbydende
ud og smager virkelig godt.

Vi deler her opskriften med jer. Ingredi-
enserme kan bestilles hos CBP, s hvorfor
ikke bare komme i gang med din nye
supersnack med det samme?

Se vinderproduktet pa side 41 )




PRODUKTUDVIKLING
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— Det var en superspendende opgave, vi fik fra CBP.

Vi er selv i malgruppen for snacks, der skal veere
nemme at kebe og leekre at seette teenderne i, s&
min makker Kasper og jeg gik til projektet med liv
0g Sjal.

—Vi vidste med det samme, at vores nye snack
skulle veere salt og ogsa gerne lidt fedtet. Men det
var alligevel sveert at finde den helt rigtige opskrift,
0g vi havde mange ideer oppe at vende, inden vi
landede pa det, der blev vinderen. Blandt andet
var vi omkring en "mad-muffin” undervejs, men
skrottede den ide igen.

Frederik Borring (t.v.), studerende pd Hansenberg
og del af vinderholdet sammen med Kasper Friborg

HOLDET BAG PRODUKTET "CHEESEQ”
HAVDE BADE FORSTAET DEN NYE
FORBRUGER 0G DEN VIRKELIGHED, EN
HANDV/ERKSBAGER ARBEJDER |

SKONT MED OPGAVER UDE
FRA "VIRKELIGHEDEN™

— Det var speendende for vores studerende at udvikle nye
produkter, de selv var malgruppen for. De skulle analysere sig
selv og deres kabsmenstre for at finde frem til noget, de selv
kunne finde pé at kebe. Og fordi de vidste, at deres "opfindel-
ser” kunne blive til virkelige produkter, lagde de endnu mere
energi i opgaven.

— De studerende fik en god oplevelse af, hvordan man arbejder
med produktudvikling i en fedevarevirksomhed. Processen er
som udgangspunkt kreativ, men den er samtidig styret, fordi
man har preecise mal med det, man ger. Man vil ramme seerlige
forbrugere, tilfredsstille seerlige behov og fremelske sarlige
egenskaber ved produktet. Sundt for de unge at opleve, at der
béade skal leegges hjerte og hjerne i produktudvikling.

— Generelt dbner samarbejdet med CBP de studerendes gjne
for, at der er speendende jobmuligheder mange steder i fadeva-
rebranchen. Sa det er en gevinst for alle, hvis uddannelsesinsti-
tutioner og virksomheder kan blive endnu bedre til at arbejde
sammen.

Jan Serensen, fagleerer pd Hansenberg og uddannet kok
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VINDEROPSKRIFT

Say Cheeseo...

Vinder af udfordringen blev konceptet Cheeseo, der bestod
af tre varianter af smagfulde tynde pandekager, der nemt kan
tilpasses alle dagens maltider.

INGREDIENSER (15 STK.)
270 g Hvedemel (4001)
240 g Majsmel (21515)
150 g Smer, smeltet (36068)
1,5 Tsk salt (34799)

6 Ag (36210)
9dl Melk FORSLAG TIL FYLD
Vegan style: Chicken style:
Bland mel, smar og salt, pisk melk og &g i lidt efter lidt. Frisk ost, spinat, Frisk ost, kyllinge-
Lad dejen hvile 1 time, inden der laves pandekager. Laeg syliede log, hakkeds  bryst, mynte,
fyldet pa 1/4 af wrappen, inden den foldes sammen og mandler og gras- persille og cheddar.
drysses med ost. Bages 6 min ved 200°C. A .
og cheddar.

Emballagen er elevernes egen, men find lignende hos
CBP Nonfood+, der har et stort to-go sortiment.
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Meat lover style:
Raget bacon, serrano
skinke, skalottelag,
chilimayo, oregano,
parmasanost og
cheddar.
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CBP PREMIUM PRO

KRorrekt

information
med et klik

CBP PREMIUM PRO HIALPER DIG MED AT OVERHOLDE
REGLERNE OM FORBRUGEROPLYSNINGER

ar du CBP Premium Pro og
indtaster dine opskrifter der,
s far du alle de beregninger

og deklarationer, du har brug for, blot
ved at trykke pa en knap.

60 teetskrevne sider. Sa meget fylder EU’s
direktiv om information om fedevarer til
forbrugerne. Siderne forteeller, hvad du
som fedevareproducent har pligt til at
oplyse dine kunder om. Og hvordan du
skal gore det.

Feerdigpakkede fadevarer
skal veere meerket med flg. oplysninger:

= Produktionssted

= Varebetegnelse

= Angivelse af ingredienser, herunder
meerkning med oplysning om indhold af
allergene ingredienser

» Maengdeangivelse pé anpriste
ingredienser fx valneddebrad

= Naeringsindhold

= Nettoindhold

= Holdbarhedsangivelse samt seerlige
opbevarings- og anvendelsesforskrifter

NYT

Ikke-feerdigpakkede fodevarer

skal som udgangspunkt kun meerkes med
allergene ingredienser, men ma i gvrigt
ikke fremsta vildledende.

Disse oplysninger kan gives ved at op-
sactte et skilt, hvoraf det fremgér, at man
kan fa oplysninger om allergene ingredi-
enser ved henvendelse til personalet.

Kilde: foedevarestyrelsen.dk

FLERK@BSPRISER PA ETIKETTERNE | CBP PREMIUM PRO

Vi prover at imgdekomme jeres gnsker til funktionaliteter og opdateringer, der ger jeres hverdag nemmere.
Derfor har vi nu lavet en funktionalitet, hvor det er muligt at skrive en mersalgspris pa etiketten.
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CBP PREMIUM PRO

DEN KORREKTE INGREDIENSLISTE

Sadan arbejder CBP Premium Pro med produkter som indeholder flere ingredienser.
Laeg meerke til i hvor mange produkter, sukker indgar og hvordan der kun star sukker én
gang i ingredienslisten. Her vist som et eksempel pa kransekage:

OPSKRIFT KRANSEKAGE

5000 gram Marcipan
2000 gram Sukker
1000 gram Ag

1000 gram Flormelis
160 gram  Aggehvider
500 gram Chokolade

Hvis du har hert om”stalddersreglen” som
et muligt smuthul fra de komplicerede
paragraffer, kan du glemme det igen.
Fodevarekontrollen gar ikke med pé den.
Der er ingen vej udenom at overholde
maerkningsreglerne, men heldigvis er

der hjeelp at hente hos CBP.

Overlad regnestykkerne til

CBP Premium Pro

Vi tilbyder programmet CBP Premium Pro
gratis til alle Premium-kunder. Program-
met udferer alle de beregninger, du har
brug for. Kostpriseme bliver automatisk
overfort, og kreever ingen manuel vedlige-
holdelse, s& du kender altid kostprisen og
avancen pa dine produkter. Opskrifterne
skal blot tastes ind, sa klarer programmet
resten:

= Beregning af neeringsindhold, kumarin
(kanelindhold) og fuldkorn

= [ngrediensliste med allergener
fremhaevet

OPSKRIFTENS INGREDIENSER:

Mandler
Sukker
Abrikoskerner
Vand

E202

E330

Vand

FE412
E330

E202
Kakaomassse
Sukker

3 Kakaosmer

Smerolie
E322
| Vaniljearoma

= QUID-beregning / meengdeangivelse
af ingredienser (Hvor mange mandler
der er i den feerdige kransekage
— se illustration)

= Print af label

= Beregning af kostpris og avance

= Over 1.600 opskrifter til inspiration
fra leveranderer

= Datablade

Ingredienser i korrekt faldende
maengde

Hvis et produkt indeholder marcipan og
chokolade, samt sukker, sa har vi et feerdigt
produkt hvor sukkerindholdet kommer

fra forskellige ravarer. I CBP Premium Pro
samles sukker som én ingrediens i den
feerdige ingrediensliste. og placeres i den
korrekte faldende meengde i forhold til
gvrige ingredienser.

P& denne made undgar du lange ingredi-

enslister med "bagehjeelpemidler”, hvor de
samme ingredienser gar igen og igen.
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LT e KORREKT FALDENDE INGREDIENSLISTE:

P’Eagtgeeh‘ggfef + helée Sukker, abrikoskerner, kakaomasse, 4G,
- SN 210, MANDLER (7,1%), glukosesitup,

| E202 kakaosmer, smerolie (MALK), AGGE-

T HVIDER, emulgator: E322, konserverings-
Sukker > ) .
Kartoffelstivelse middel: E202, kartoffelstivelse, surheds-

— requlerende middel: E330, vaniljearoma
Aiggehvider
Vand
E331

Sadan far du feerre panderynker

Vil du gerne slippe for bekymringerme om,
hvordan I sikrer korrekt meerkning af jeres
produkter? Kontakt din CBP distriktschef
og her mere om, hvordan du far CBP
Premium Pro, helt gratis.

DEN KORREKT FALDENDE

INGREDIENSLISTE® HAR:

= [ngen lange parenteser

= [ngen ingrediensgengangere
(sukker)

= QUID udregning pa mandler i
forhold til hele opskriften og ikke
kun pé& marcipanen.

= F-nr. stdende, grupperet og
ensartet (Nummer og Navn, kun
Nummer eller kun Navn) i forhold
til lovgivning

= Alle allergener skrevet med
versal, feks. &G

*) jf illustrationen péd opskriften med kransekagen
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TRYG I DAG 0G | MORGEN

— Premium Pro er et meget gennemarbejdet system, der ger hver-
dagen nemmere for os. Vi véd, at rdvaredataene altid er opdateret,
sa vores deklarationer er korrekte.

— Der var noget arbejde i at leegge opskrifterne ind, men vi fik

god hjeelp fra CBP. Og nu kan vi se, at det var hele indsatsen veerd.
Vi har nu praecis viden om alle produkter ned i mindste detalje

og kan give kunderne svar pa alle de spergsmal, de matte have.
Og vi kan vise fgdevarekontrollen, at vi har styr pa tingene.

GOD SERVICE TIL KUNDERNE

— Vi leverer mange produkter til Meny, og det kraever, at vi har
100% styr pa meerkningen. Men det er intet problem med Premi-
um Pro, og vi kan nemt udskrive labels med alle de oplysninger,
lovgivningen kreever.

—Vi har printet alle opskrifterne og sat i en mappe til Meny, sa
de har adgang til alle oplysningermne, hvis kunderne for eksempel
sperger om allergener. Eller hvis fadevarekontrollen kommer forbi.

SPARER 0S FOR EN HULENS MASSE TID

— Det er sveert at finde dygtige medarbejdere, og dem, jeg har, skal
bruge deres tid pa at lave gode produkter, ikke administration.
Premium Pro er et superleekkert system, der er nemt og hurtigt at
arbejde med, og som sparer os for en hulens masse tid i hverdagen.

— Vi har travlt, og hvert sekund teeller. Vi printer 10.000 etiketter til
vores honningkager hver uge, og derfor er jeg lykkelig for at have
Premium Pro i ryggen. Det fungerer bare og ger det muligt

at fokusere pa arbejdet.

CBP HAR STYR PA REGLERNE

— Det er vigtigt for CBP, at det er let for bagerne at overholde
reglerne. Vores specialister har studeret EU-direktivet fra A til Z
og sikret, at CBP Premium Pro leverer rigtige beregninger, som
bagerne kan stole pa.

— Vi star pa mal for, at alle data fra vores leveranderer er korrekte,
og at programmet regner rigtigt. Det betyder, at nér blot bageren
har indtastet sine opskrifter preecist, er han sikker pa at fa korrekte
deklarationer, der opfylder alle krav.

— Det helt geniale er, at vi ikke skal teenke pa at opdatere
oplysningerne. CBP sgrger for, at ingrediensdata altid er korrekte.
Vi har et fremtidssikret system, der giver os tryghed for, at vi til
enhver tid overholder reglerne.

Thomas Jorgensen,
Indehaver af Brodsnedkeren med butikker 1 Humlebak,
Espergeerde og Horsholm

— Som det seneste har vi faet kasseapparatet koblet op pa
Premium Pro, sé vi kan treekke oplysninger om alle produkter
ude i butikken. Alt i alt ger Premium Pro det nemt for os at
overholde reglerne og at give kunderne god service, nar de
sperger til vores produkter.

Jens Brinkstjord,
Indehaver af Kagekrummen i Greve

— Kontrollanteme fra Fadevarestyrelsen vil ikke sige det officielt,
men de er ogsa meget begejstrede for Premium Pro. Jeg har selv
oplevet, hvordan de nesten klapper i heenderne. De er imponerede
over, hvordan vi har styr pa alle detaljer om allergener, neeringsind-
hold, og hvad vi ellers skal kunne oplyse om.

Torben Jorgensen,
Indehaver af Honningkagehuset i Christiansfeld

— Som ekstra sikkerhed bliver CBP Premium Pro kontrolleret
af en uvildig organisation. Det, man med et fint udtryk kalder
tredjeparts verificering. Det understreger, hvor vigtig nejagtig-
heden af CBP Premium Pro er for os.

Per Martin Jensen
Kvalitets- og miljochef CBP
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CBP DEKOPAKKER 2019

EFTERAR

ARETS DEKORATIONSPAKKER

CBP PREMIUM
DEKOPAKKER 2019

Skab stemning i butikken med dekorations-
materiale, der er sammensat ud fra tidens trends
og tendenser. Der er fem pakker — én til hver af de
fire arstider (vist her) samt en til den sede juletid.

]

Tk |-i‘-|
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BAGER MED SUCCES

SPROD | NR.9-2019



BAGER MED SUCCES
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SOM 6-ARIG LA ANDERS THOBY OG
SOV I MARGARINEKASSEN UNDER
ATTEBORDET, MENS FORALDRENE
KNOKLEDE FOR AT VARE KLAR MED
FYLDTE VAREHYLDER TII, ABNINGS-
TID. I DAG STAR HAN I SPIDSEN FOR
EN BLOMSTRENDE FORRETNING,
DER STADIG TANKER I DE NASTE
GENERATIONER.
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BAGER MED SUCCES

JEG S/ETTER SPBRGSMALSTEGN VED
ALT, SELV DE MEST HZDERKRONEDE
PRODUKTER, DER HAR V/ERET PA
HYLDERNE | ARTIER. JEG ER IKKE
BANGE FOR AT SK/RE NED ELLER
HELT FJERNE DET, DER IKKE ER
TIDSSVARENDE

an skal leve 1 nuet, siger man. Det er rigtigt nok.
M Men man er ogsa nedt til at teenke fremad pa

de kommende "nuer”, seerligt hvis man er bager-
mester og ogsa gerne vil have en forretning i morgen.

Anders Thoby er et godt eksempel pé en bager, der forbe-
reder sig péa fremtiden og hele tiden justerer kursen. Men
som samtidig aldrig mister fornemmelsen for sine rgdder og
traditioner.

Anders har stéaet i spidsen for det kendte Holbaek-bageri
Bakery by Vendelbo siden 1. januar 2018, hvor han overtog
forretningen efter sine foreeldre, der havde drevet det i 35 ar.
Bageriet ligger centralt pa Holbaeks hovedstreg, Ahlgade, og
har siden etableringen i 1896 veeret en institution i byen.

Det lyder som om, at bagertaget var den eneste rigtige vej for
dig?

—Ja, som lille kom jeg med i bageriet om natten, sa jeg kunne
ligge og sove 1 en margarinekasse, mens mine foreeldre
arbejdede. S& jeg har haft bagerfaget helt inde pé livet fra
barnsben.

- Ok, jeg dremte selvfolgelig ogsa om at blive professionel
fodboldspiller. Jeg spillede faktisk pa ret hejt plan, men
manglede lige det sidste for at né eliteniveauet, hvor der var
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en chance for at kunne leve af det. S& en
dag gjorde jeg op med mig selv, hvad der
var realistisk — og valgte bagerfaget. Her
havde jeg hjertet med og troede p4, at jeg
kunne drive det til noget.

—Jeg blev udleert her i butikken og har

arbejdet som svend her gennem mange ar.

Pa den made var det ikke et stort spring
at overtage forretningen sidste ar. Den var
ligesom min i forvejen.

Nu er det dig, der bestemmer. Hvad er der
sket, siden du overtog?

—Ha ha, jeg ejer ganske vist butikken nu,
men mine foreldre har stadig en mening
om det, jeg ger, griner Anders.

— Det er mest pa sortimentet, vi kan have
lidt uenigheder. Jeg seetter spergsmals-
tegn ved alt, selv de mest haeederkronede
produkter, der har veeret pa hylderne i
artier. Jeg er ikke bange for at skeere ned
eller helt fjerne det, der ikke er tidssva-
rende. Det er for eksempel tydeligt, at der
sker meget pa kagefronten; de klassiske

fledekager er ikke s& populaere leengere,
men til gengeeld elsker kunderne de mere
konditoragtige mousse-kager, der ser godt
ud pé Instagram. Og sé skal vi selvfalgelig
kunne tilbyde dem det.

— Det, jeg ger, er i grunden ret simpelt. Jeg
prover at veere sd meget i butikken som
muligt, s jeg far snakket med kundermne.
Det er sjovt og hyggeligt, men det vigtig-
ste er, at jeg leerer meget af det.

Hvad har du leert af kunderne?

— Ret hurtigt stod det klart for mig, at
butikken skal forandre sig i lebet af dagen.
Kunden kommer ikke efter det samme

om eftermidagen som om morgenen eller
til frokost. Jeg valgte derfor at indfere
rotationer i varespeilet, sdledes at der nu
er en morgenbutik, en frokostbutik og en
eftermiddagsbutik.

Er der ikke meget arbejde 1 det?

— Det er nemmere, end det lyder. Vi har det,

vi kalder A-placeringer, og det er de mest
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fremtreedende pladser i butikken. Det er
for eksempel ved kassen og pa hylden bag
ekspedienterne. Her skal der udstilles nye
produkter tre gange om dagen, men det
store basissortiment er der jo stadig pa de
mindre igjenfaldende placeringer.

— Det gar butikken mere spandende for
alle, bade kunder og medarbejdere. Vi kan
preesentere flere nye produkter for kun-
derne og vise dem, at vi er en butik, der er
veerd at besoge flere gange om dagen.

Erdu "bare” til stede 1 butikken eller delta-
ger du aktivt 1 dialogen med kunderne?

—Varer selger ikke altid sig selv, og iseer
nyheder skal skubbes afsted. Jeg er ikke
bleg for at sige til en kunde, at hun skal
prove vores nye koldhavede grovbred i
stedet for trekornsbredet, hun altid kaber.
Jeg giver gerne et par gratis boller med
som smagspreve, bare for at abne kundens
gine for, hvad vi ogsé kan. Selvfglgelig med
en forklaring om, hvor unikt lige preecis
dette brad er.
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— Dét er netop en af den slags oplevelser,
en specialbutik skal give kunderne. Vi har
de professionelle bagere og konditorer pé
matriklen, og vi har den store viden om
produkterne. Og det elsker kunderne. Jeg
kan slet ikke understrege nok, hvor vigtigt
det er for en bagermester at veere synlig
over for kundeme. Jo mere, fagfolkene
gemmer sig, jo mere ligner vi brgdudsalget
i supermarkedet.

Men du har mange medarbejdere, som vel
kan treenes i at forteelle historien om jeres
produkter lige s godt, som du kan?

—Jeg mé indremme, at med 21 pa
lenningslisten er det en udfordring at
engagere alle medarbejdere s& godt, som
jeg kunne onske. En pige, der arbejder her
fa timer nogle dage om ugen far selvigl-
gelig ikke den feling med produkterne og
kunderne som vi andre, der gar her mange

timer hver dag. Det er ogsé en grund til, at
jeg gerne vil veere til stede i butikken. Som
bagermester mé jeg ga forrest og vise via
det gode eksempel, hvordan vi giver gode
kundeoplevelser her i butikken.

JEG KAN SLET IKKE
UNDERSTREGE NOK, HVOR
VIGTIGT DET ER FOR EN
BAGERMESTER AT VAERE SYNLIG
OVER FOR KUNDERNE. JO MERE,
FAGFOLKENE GEMMER SIG, JO
MERE LIGNER VI BRODUDSALGET
| SUPERMARKEDET
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Tilbage til fremtiden. Du har fire leerlinge
1 bageriet lige nu. Er det ikke mange i
forhold til bageriets storrelse?

— Maske, men saddan har det altid veeret
hos os. Vi ma bidrage til at uddanne de
bagere og konditorer, der skal basre faget
videre. Der er mangel pa dygtige folk, og
branchen kan ikke overleve ved bare at
stjeele fra hinanden. Vi ma allesammen sgr-
ge for, at der kommer nye kreefter til. Derfor
har vi altid leerlinge hos os; spergsmalet er
kun hvor mange.

— Fremtiden kommer af sig selv, men vi
kan pavirke den, hvis vi vil. Det er ikke kun
de store diffuse "trends” og "markeds-
krasfter”, der rykker i bagerne. Vi kan ogsa
rykke os selv, og jeg tror fuldt og fast pa,

at vi har en god fremtid foran os, hvis vi
leegger bunden til den i dag.



]
Moa
| F‘k'ﬂfhf'&'r'}delq "
Nororre |
| (YT i

-y

DD | NR9A2019

- _"k '\L-‘,'“



— NYHEDER —

MILJOVENLIGE
SUGERGR

Komposterbart sugerer i papir er en nyhed, der gar godt i trad med

den store plastdebat, der kerer pa hejtryk i alle medier. Papirsugereret

er komposterbart og fremstillet af FSC godkendt papir, og det er

egnet til kolde fgdevarer samt varme fadevarer op til 40 grader.

Det kan nedbrydes i naturen eller genbruges til nyt papir, modsat

et plastiksugerer der skal indsamles og renses, inden det igen kan

fremstilles som et nyt produkt. 43 pct.* af alt affald i verdenshavene

udgeres af engangsplastik og sugerer. Det kan vi alle veere med til at

begreense ved enten at veelge alternative materialer eller ved sterre .
fokus pa indsamling og sortering af emballageaffald.

CBP varenr. 46621
Papirsugeror brun komposterbar 250mm, 112 stk.

SMOOTHIEEMBALLAGER

Til de leekre smoothies anbefaler vi smoothieglas med hveelvet 1dg og sugerer:

CBP varenr. 45817 - Smoothieglas klar PE'T 30cl ©295x105mm, 800 stk.
CBP varenr. 45360 - Smoothieglas klar PE'T 40cl ©295x125mm, 800 stk.
CBP varenr. 45364 - Plastlag hveelvet m/hul @95mm, 1600 stk.

CBP varenr. 46621 - Papir sugerer brun komposterbar 260mm, 112 stk.
CBP varenr. 45363 - Sugerer sort plast u/kneek O7x250mm, 1000 stk.

*Kilde: Tidsskriftet Ingenieren, udg. oktober 2018
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MILJBRIGTIG

COFFEE
T10-60

En ny og leekker kaffekop er pa gaden fra CBP Nonfood-+.
Den er i miljerigtigt materiale, FSC godkendt papir, som
er fremstillet af treeer fra en "FSC-skov”, hvor der ikke
bliver facldet mere tree, end skoven kan na at reproducere.
Samtidig er FSC en sikkerhed for, at dyr og planteliv bliver
beskyttet, og at de mennesker, der arbejder i skoven, er
uddannede og far ordentligt sikkerhedsudstyr.

Koppen er komposterbar, hvilket ikonet TUV OK COMPOST
indikerer.

Koppen er designet i marke brune mokka farver og et tids-
lgst og trendy look. Kvaliteten er dobbeltwall, hvilket giver
en god isolering til bade fingre og de varme drikke.

CBP varenr. 48347 - CBP kaffekop 8oz / 22cl, 500 stk.
CBP varenr. 45944 - Sort I4g til kaffekop 8oz, 1000 stk
CBP varenr. 48348 - CBP kaftekop 120z / 35¢l, 500 stk.
CBP varenr. 456942 - Sort Iag til kaffekop 120z, 1000 stk

el gy

LS AUSTRIA

P 1 4 INDUSTRIAL

Miliprigtia fop i
il e,
Omposteringspioogs
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LARS DELEURAN FRA HAMMERSHUS BAGERI
TANKER PA ALLE DETALJER
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LOGODESIGN & EMBALLAGE

NAR KUNDEN K@BER SIN SNACK I DIN BUTIK, SKAL DET OGSA VARE EN GOD
OPLEVELSE AT NYDE DEN. EN SOLID EMBALLAGE, DER ER NEM AT SPISE
FRA, GIVER KUNDEN LYST TIL AT KOMME IGEN.

er er gang 1 svingderen hos
D Hammershus Bagerl i Herfolge..

Men pé den gode méde. En lind
strgm af kunder kommer gennem hele
abningstiden for at kebe kaffe, sandwich,

salat, smerrebred og andre mellemmaltider
fra butikkens store udvalg.

— Vi har stor succes med convenience-
produkter, som det hedder pa moderne
dansk, forteeller bagermester Lars Deleuran.

—Og én af grundene er, at vi gor det nemt
for vores kunder at spise pa farten.

— Kunden kommer herind, fordi de er sultne
og gerne vil have noget laeekkert. Det skal

veere nemt, og det skal ga hurtigt. Her spil-
ler emballagen en vigtig rolle, for hvis den
ikke "holder styr” pa produktet og er nem
at spise fra, far kunden en déarlig oplevelse.
Hvem gider sidde i sin bil med en sand-
wich, der er eksploderet ud over det hele?

TRENDEN ER KLAR, 06 JEG
HAR TANKT MIG AT RIDE
MED PA DEN

— Samtidig er emballagerne reklame for
Hammershus Bageri. Vi er derfor gaet
all-in og har faet designet vores egen em-
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ballageserie hos CBP Nonfood+. Jeg tror,
at vi har faet lavet mere end 30 forskellige
elementer, for eksempel kaffekrus, kagepap
0g papirsposer til sandwich. Alt sammen
med vores nye logo, som CBP Nonfood+
har designet.

— Frokost og to-go er vores helt store
veekstomrade. Vi seelger masser af kaffe og
masser af sandwich hver dag, og vi arbej-
der pa at kunne tilbyde endnu mere. Lige
nu er viigang med at udvide butikken, og
vi far blandt andet nye kole- og varmedi-
ske. Méaske tager vi endda burgere med i
programmet. Trenden er klar, og jeg har
teenkt mig at ride med pa den, siger Lars
Deleuran.
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GODE
SPISEOPLEVELSER
= GENSYN MED
KUNDERNE

Lars Deleuran driver sin bagervirksomhed
fra to adresser. Pa Vordingborgvej i Herfol-
ge ligger Hammershus Bageri, et klassisk
bageri med produktion og udsalg, og i
Koge midtby har Lars dbnet Cafe Ham-
mershus. Her tilbyder han et sortiment af
klassiske bageriprodukter, men han har
iseer fokus pa frokostretter og mellemmal-
tider til den lille sult.

Hele dagen er cafeen fyldt med kunder pa
jagt efter snacks og andre nemme malti-
der. Mange henter sandwich, smerrebrad,
kaffe, brad og kager til at spise pa farten,
men der er ogsa tit fyldt op ved bordene i
den store cafe, hvor der er plads til 30-40
spisende gaester.

Alle produkter, der salges som to-go,
pakkes ind i specialudviklet emballage.
Lars har valgt en reekke smarte losninger,
fx hapsdog-lommer og zip-off poser til
sandwiches, som ger det nemt for kunder-
ne at indtage produktet pé farten. At der
er teenkt pa alle detaljer af spiseoplevelsen
betyder, at kunderne vender tilbage.

Alle emballager har naturligvis Hammers-
huslogoet. Det er uvurderlig reklame, nar
kunderne "flasher” logoet, mens de nyder
maden i offentligheden og saledes vaekker
leekkersulten hos andre.

Café Hammershus er et godt eksempel
P4, at det er den gode totaloplevelse, der
skaber succes. Kundeme gér ikke alene
efter det gode produkt, men ogsé efter en
rar oplevelse med at kgbe produktet i bu-
tikken og med at indtage det bagefter. Nar
alt spiller, kommer kunden igen og igen.

Besog Café Hammershus, naeste gang du
kommer til Kage. Sa vil du opleve, hvordan
butik, produkt og emballage kan gé op i en
hajere enhed.

PWotiudtealy

i Cae Hammerghus er
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LOGODESIGN & EMBALLAGE

DET ER UVURDELIG REKLAME, NAR KUNDERNE
"FLASHER” LOGOET, MENS DE NYDER MADEN
| OFFENTLIGHEDEN OG SALEDES VEKKER
LAKKERSULTEN HOS ANDRE

CBP NONFOOD+

FULDEND DET GODE
HANDV/ARK MED DEN
RIGTIGE EMBALLAGELBSNING

— Antallet af forbrugere, der keber méltidslgsninger er steget med
23% de seneste 1-2 ar* samtidig med, at interessen for tilbeher til
aftensmaden er stigende. Hvad enten der er tale om "ready to eat”
eller "ready to heat”-lgsninger, er det vores opgave hos CBP Non-
food+ at hjeelpe vores kunder med en optimal emballagelgsning.

— Vi hjeelper med det hele. Er det morgenmadskunder, der skal
have kaffe og rundstykker? Eller er det i frokostpausen, der er
bud efter den nemme losning? Méaske er det den sunde maltids-
salat, der seelger i én butik, mens en anden lykkes med spassnden-
de aftensmadslesninger og tilbeher. Tapasbelgen er en anden
trend, som bageren med sine leekre specialiteter,

bred og kageprodukter ogsa kan ride med pé.

— Som emballagespecialist seetter vi en are i at afdeekke kundens
behov og at komme med gode forslag. Forbrugeren leegger fx
veegt pa, at deres snack er nem at spise pé farten, maske i toget,
til fods eller i bilen. Det krasver gennemtaenkte losninger, og dem
hjeelper vi vores kunder med at finde frem til.

— Eksempelvis kan vi tilbyde emballager til kolde og varme
sandwiches, der sikrer, at friskheden og leekkerheden i produktet
bevares, sdledes at forbrugeren far en rigtig god smagsoplevelse.

—Vi ger ogsad meget ud af at drofte iscenesaettelsen i butikken
med vores kunder. Det handler om at fremsta dynamisk og vise
forbrugeren nye spaendende produkter og inspiration, nar de
treeder ind, sa de far lyst til at kebe mere. Her spiller emballagen
naturligvis en vigtig rolle.

—Vi har en lang reekke standardprodukter klar pa hylderne, og vi
hjeelper gerne med specialudviklet emballage med eget logo, hvis
det gnskes. Vi har sdledes mulighed for at opfylde alle behov og
gnsker, uanset hvor stor en butik, man har.

Birgitte Fredslund,
Business unit Manager, CBP Nonfood+

*) Dansk Handelsblad
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BEVISER FOR BAREDYGTIGHED

CBP forhandler flere produkter, der har certificeringer, og
arbejder lobende pa at opna en reekke internationalt
anerkendte certificeringer som grossist:

OPERATION
BAREDYGTIGHED

= UTZ: Beeredygtig dyrkning af kakao, kaffe og te

= RSPO: Ansvarligt produceret palmeolie

» Fairtrade: Retfeerdige priser for farmerme og mindre
belastning af miljoet

Vi haber pa at opné disse certificeringer i lebet af 2019, sdledes
at vi kan veere en endnu mere baeredygtig samarbejdspartner
og levere certifircerede varer, hvor veerdikeeden ikke brydes,

for varerne nar din der i bageriet.

FN har vedtaget 17 verdensmal, der seetter kursen mod en
mere baeredygtig udvikling for den klode, vi bor pa. Malene
seetter rammen for det arbejde, som regeringer, virksomheder
og mennesker over hele verden i feellesskab skal gere. Heldig-
vis er méalene sa konkrete, at vi alle kan arbejde med dem

i hverdagen.

P& verdensmaalene.dk kan du leese mere om FN's mal for ver-
den og de delmaél, der skal opfyldes for at komme hele vejen.

Vi er din baredygtige partner
CBP er en del af Orkla-koncernen, der har valgt tre verdensmal
ud som primasre fokusomrader:

= Verdensmal 3: Sundhed og trivsel
= Verdensmal 14: Livet i havet
= Verdensmal 15: Livet pd land

Hos CBP har vi udpeget en reskke indsatser, der bidrager til
arbejdet med Orklas mal.

Vores indsatsomrader:
= Brneering og sundhed

— D E R ER I N G E N PLAN ET B = Fgdevare- og produktsikkerhed
= Beeredygtige indkaeb

= Hensyn til miljoet
= Omtanke for mennesker og samfund

Som CBP-kunde stotter du en positiv udvikling

HVIS VERDEN SKAL UNDGA DE VOLD- Hvis du ogséa ensker at bidrage til en mere beeredygtig bager-
SOMME PROBLEMER FOR MILJ@, KLIMA branche, er CBP den rigtige partner. Du kan veere sikker p4, at
OCG MENNE SKER, DER LURER, FR BARE- vi hver dag prever pa at blive en lille smule bedre.

DYGTIGHED KODEORDET. CBP ER KLAR — Malene giver god mening for os, og vi ved, at mange af vores
MED EN INDSATS' DER SKAL GURE OS kunder saetter pris pa at have en partner, der ger sig umage for
SELV OG VORES KUNDER TIL POSITIVE at reducere sit aftryk pa verden mest muligt, siger Ruben Solsg
MEDSPILLERE FOR EN BEDRE VERDEN. fra CBP Bakery.

58 SPROD | NR.9- 2019



AFSKAF
FATTIGDOM

SUNDHED
0G TRIVSEL

ANSTZNDIGE JOBS
0G OKONOMISK

w

13 Hosis 14 e 19 piiwo

~

3 5

0G INFRASTRUKTUR

INDUSTRI, INNOVATION

B/EREDYGTIGHED

KVALITETS-
UDDANNELSE

LIGESTILLING
MELLEM KBNNENE

RENT VAND
OG SANITET

1 MINDRE

B/REDYGTIGE BYER 1 2 ANSVARLIGT
ULIGHED

0G LOKALSAMFUND FORBRUG
0G PRODUKTION

QO

FREIJ RETFARDIGHED 06
STERKE INSTITUTI[]NER

PARTNERSKAB
FORHANDLING

U
N,

] -
sy
VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling

Verdensmalene udger 17 konkrete méal og 169 delmaél, som forpligter alle FN's 193 medlemslande
til helt at afskaffe fattigdom og sult i verden, reducere uligheder, sikre god uddannelse og bedre
sundhed til alle, ansteendige jobs og mere beaeredygtig gkonomisk veekst.

Kilde: Verdensmaalene.dk

Ekspertens rad til alle bagerier:

VERDENSMAL NR. 12 LIGGER TIL HBJREBENET

Vi har talt med Jette Ebbekaer Thomsen fra radgiv-
ningsfirmaet groconsult, der hjeelper virksomheder og
kommuner til at arbejde mere beeredygtigt.

—FN's verdensmal nr. 12 ligger lige til hgjrebenet for
bagerier, siger hun. — Dette méal handler om ansvarligt
forbrug og produktion. Ved at fokusere pa dét, vil dan-
ske bagerier kunne gere en stor forskel.

Jette peger pa to konkrete omrader, hvor du med enkle
midler kan gere dit bageri mere baeredygtigt:

1: Beeredygtigt indkeb

Suppler dine indkgb med varer, der er gkologiske og/
eller fairtrademasrkede. Faktisk arbejder du for hele 14
af de 17 verdensmal, nar du veelger fairtradeproduk-
ter, fordi de ikke bare er miljgvenlige, men ogsa sikrer
farmerne en fair pris og dermed modvirker sult og fat-
tigdom. Nar det drejer sig om nonfood-produkter, skal
du kigge efter svanemaerket og Ecolabel (ogsa kendt
som blomsten).

2: Reducér madspildet

Mad, der ikke bliver spist, er spild af CO2 og gode
ressourcer. Det handler om at optimere produktionen,
sa der ikke produceres for meget, men ogsa om at have
en plan for de overskudsprodukter, der aldrig helt kan
undgas.

En mulighed er at tilmelde jer Too Good to Go, som
flere handveerksbagere allerede har gjort. Det er en
ordning, hvor kunderne via en app kan se, om I har
restprodukter, der kan hentes efter lukketid mod en
mindre betaling. I kan ogsa lave en aftale med det
lokale herberg eller cafe for hjemlgse, hvor resterne helt
sikkert vil sprede gleede.

— Derudover giver det naturligvis altid mening at
reducere sit el-, vand- og varmeforbrug sa meget som
muligt og samtidig sikre, at affald bliver sorteret og
genanvendt, siger Jette Ebbekeer Thomsen. — Men én
af de store gevinster ligger altsa i at indkebe og forbru-
ge sine ravarer med omtanke.
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Totalleveran

ONE STOP SHOP, FAGLIG SPARRING 0G KOMPETENCELGFT

LEVERAND@R
til bagerisektoren siden 1931
— ingredienser, bagerilosninger,
koncepter og nonfood
produkter

KOMPETENCEUDVIKLENDE
— steerk pa radgivning og
sparring bade fagligt
og forretningsmeessigt

“orkla

INSPIRATION
til bageri og butik
— opskrifter, tips, idéer,
bagerkurser og
erfa/netveerksmader

UDVIKLINGSORIENTERET
med afseet i det bager-
faglige, ravarer-, markeds-
og forbrugertrends

or

PREMIUM PRO KOMPROMISLOS KVALITET
IT-bagersystem — dokumentation,
— opskrifter, gkonomi- kontrol, fodevaresikker-
beregning, dokumentation hed og miljg
0g prissatning
NEM HVERDAG CBP APP
—webshop, online hurtig adgang til
markedsferingsportal inspiration, opskrifter,
og kampagnemateriale katalog etc.
Carnmen skaber Ot
dlin qucces

- @

VORES PASSION, DIN SUCCES

Kundeservice +45 7642 4242 - cbp-kundeservice@CBPpartner.dk - CBPbageri.dk



