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Vi bakar med Kérlek

Pagen ar Sveriges ledande bageri och ett familjeféretag i femte generationen,
med en bagartradition som stracker sig dnda tillbaka till 1878. Med ett langsik-
tigt och hallbart perspektiv bakar vi bréd med omsorg om vara medarbetare,
kunder, konsumenter och var jord. Vi brukar siga att "det vi bakar ska vi kunna
ge till vara barn” - och det ar precis sa vi arbetar, varje dag.

Vi bakar manga av svenska folkets favoritbréd och vill att de ska kunna avnjutas inte
bara i hemmet, utan &ven i offentliga kék och storhushall. Darfér erbjuder vi vara
bréd dven i fryst fléde - alltid med samma héga kvalitet och goda smak.

Det hér ar en guide for dig som ska géra en upphandling av bréd till offentlig verk-
samhet. Har har vi samlat fakta och tips som vi hoppas ska gora det lite enklare fér
dig att stalla ratt krav i ett férfragningsunderlag fér just brdd. Ju tydligare du kan
formulera din férfragan, desto tryggare kan du kanna dig med att du far ratt brod till
varje maltid.

Pagen idag:
e Cirka 1 400 medarbetare e Medarbetare i Sverige,
e Omsitter 4,7 mdr SEK Danmark, Norge, Finland

och Tyskland

* Marknadsledare i Sverige pa
matbrdd och jast kaffebrod

e Cirka 60 artiklar

e Tva bagerier. Ett i Malmo
och ett i Géteborg
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Klimatsmart brod med
svenska ravaror

Brod ar ett enkelt satt att ata bade naringsrikt och hallbart. Vara bréd bakas pa
svenska, vaxtbaserade ravaror, som hor till de mest klimatsmarta livsmedlen, med
ett klimatavtryck i nivd med pasta och baljvaxter. Tack vare noga utvalda ingredi-
enser och stor omsorg bakar vi bréd med naturligt god smak - helt utan konserve-
ringsmedel. Som samhéllsviktig verksamhet ar vi stolta ver att varje dag kunna
leverera bréd av hogsta kvalitet, med samma goda smak.

Klimatsmart Hég proteinhalt
Svenskproducerat bréd med lagt Innehaller upp till 10 % véxtbaserat
klimatavtryck. protein.

Akta hallbarhet
Sparbara och transparenta ravaror
genom egen kvarn.

Lokala ravaror
Sjalvférsérjande pa hogproteinvete
— anpassat for svenska férhallanden.

Svenska ravaror for ligre
Klimatavtryck

Narmare 90 % av vara bréds klimatavtryck kommer fran ravarorna. Darfér ar mjélet
och andra ravaror sjalvklart det mest prioriterade omradet i vart hallbarhetsarbete.
Svensk odling av spannmal hor till de mest miljévanliga i varlden, och vi véljer att sa
langt det ar mdjligt baka med svenskt mjél och svenska ravaror.

Svenskt mjol fran egen Kvarn

Vi bakar med svenskt mjol fran var egen kvarn, Lilla Harrie Valskvarn, nara vara
bagerier. Spannmalen kommer fran kontrakterade svenska bénder, vilket ger oss
kontroll 6ver kvaliteten och mdjlighet att framja hallbar odling. Symbolen ”Svenskt
mjol fran egen kvarn” garanterar att vara bréd innehaller minst 90 % svenskt mjol.

Genom néra samarbeten och egna testodlingar kan vi driva ut- \\Q,“SKTMJG.
vecklingen mot &nnu mer hallbar spannmalsodling och starka "" ‘(

den svenska livsmedelsforsérjningen. Vi premierar ocksa vara “ ‘
odlare fér hallbara odlingsmetoder, vilket ytterligare férbattrar '5})‘ '5
‘7;1, \d?'

bade miljé och kvalitet. &GEN

Fordelar med svensk
spannmalsodling;

Laga CO2-utslapp
Néarodlat med kortare
transporter

Hog sakerhet
Ledande hygien-
standard

Mindre bekéampning
Langa frostperioder
minskar behovet
av vaxtskydd

Rent vatten
Bland varldens
renaste

Hég kvalitet
Ljusa sommar-
dagar ger starka
skordar

Strikta regler
Vérldens mest hallbara
odlingskrav
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Fran siadesslag till
smakupplevelse

Vid utveckling av brédrecept lagger vi stor vikt vid att hitta ratt balans mellan smaker
som syra, s6tma och salta for att ge en tydlig och val sammansatt smakprofil. Alla
produkter i sortimentet testas regelbundet for att sakerstalla att smak och konsistens
haller hég kvalitet.

Surdeg — kvalitetsfordelar

Brod bakat med surdeg har langre hallbarhet och battre textur. Surdegen bidrar
till saftigare bréd med rikare arom och minskar risken f6r mégelangrepp. Detta ger
ett mer hallbart och smakrikt br6d med minskat matsvinn.

Vara vanligaste sidesslag

Mjél fran olika sédesslag &r grunden fér vart brédbak. Valet av mjél eller olika kom-
binationer beror pa vilken smak, karakt&r och struktur vi vill ge brédet. Férutom mjél
anvander vi ocksa flingor, gryn och karnor for att skapa unika smakprofiler.

Vete ger ett mjol med hég protein- och Kornmjol ger ingen

Vete \“w | Korn
J

/)
QRN

glutenhalt, vilket ger luftiga och safti- v volym till jast bréd, men
ga bréd med fin struktur. Vete delas ini v anvands for sin fylliga
varvete och héstvete, beroende pé nar smak och sitt héga
det sas. fiberinnehall.

Rag ‘tt‘ Havre

Ragmjol ger ett kompaktare, fiber- \I Havre &r naturligt gluten-

rikt och naringsrikt bréd. Klippt k&; fritt och rikt pa kostfiber,

rag, som ar krossade ragkarnor, ‘.‘ men bidrar inte till volym, sa

bor blétlaggas eller skallas for att \’ det bakas ofta tillsammans

mjukna och bevara naringen. I med andra mjdlsorter.
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Brod ar en naringsrik
vardagshjilte

Frukost, mellanmal eller middag? Bréd kan vara en del av alla maltider och varia-
tionsméjligheterna ar odndliga. Att dta brod ar ett enkelt satt att fylla pd med bra,
véxtbaserad energi. Férutom kolhydrater innehaller bréd aven protein, kostfiber,
vitaminer och mineraler.

Nyckelhalsméarkningen hjélper dig att géra hdlsosamma val

En nyckelhalsmarkt produkt innehaller mindre socker och salt, mer full-
korn och fibrer, samt nyttigare eller mindre fett. Ungefar en tredjedel
av vara brod ar nyckelhalsmarkta.

Gransvarden for Nyckelhalet

Mjukt broéd Ragbrod
* Sockerarter h6gst 5g/100 g ® Sockerarter h6gst 5g/100 g
* Fiber minst 5 g/100 g * Fiber minst 6 g/100 g
e Fullkorn minst 30 % (torrvikt) ¢ Fullkorn minst 35 % (torrvikt)
* Salthégst 1,0 9/100 g ° Salthégst 1,29/ 100 g
* Fett hogst7 g/100 g °* Fett hégst7 g/100 g

Visste du att:

e En skiva grovt brod ger lika mycket jarn som en portion broccoli. Jarn ar
en viktig mineral for inlérning och minne. (Kalla Brodinstitutet)

e 1 av 3 svenskar ser bréd som en naturlig del av sin baskost. Drygt 6 av 10
svenskar kan inte tanka sig att vara utan bréd under en hel vecka.
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Brodets innehall

Fullkorn

Fullkorn innebé&r att man anvénder hela
spannmalskarnan - vilket ger ett natur-
ligt rikt naringsinnehall. Fullkorn &r den
enda kéllan till kostfibrer fran spannmal
och innehaller viktiga ndringsémnen som
B-vitaminer (tiamin, riboflavin, niacin, pyri-
doxin, folat) samt mineraler. Skaldelen ar
sarskilt fiberrik och innehaller bioaktiva

Fiber

Fiber bidrar till en rad hélsoférdelar.
Det ger en god méattnadskansla, stod-
jer en frisk tarmfunktion, stabiliserar
blodsockret och kan sénka koleste-
rolnivaerna, vilket gynnar hjart- och
karlhalsan. Fiber ar ocksa viktigt for att
starka immunfdrsvaret och stimulera
matsmaltningen. Fér sma barn kan det

Salt

Salt, eller natriumklorid, tillfor brod
flera positiva egenskaper, som god
smak och béattre volym. Saltet hjalper
ocksa till att 6ka brodets hallbarhet och
lyfta fram andra smaker. Vi har manga
bréd i sortimentet med ett saltinnehall
paen procent eller lagre.

amnen, grodden &r rik pa mineraler och
vitaminer, medan mjdlkroppen bidrar
med starkelse och proteiner. For att ett
mjukt bréd ska méarkas “Rikt pa full-
korn” eller "Fullkornsbréd” kravs minst
22 % fullkorn i hela brédets vikt, inte
baraiingrediensernas torrvikt.

dock vara battre att dta frémst ljusare
bréd, eftersom fér mycket fiber kan
orsaka en orolig mage. Darfér ar det
bra att successivt vénja sig vid smaken
av fiberrikt bréd. For att mérka bréd
som “Rikt pa fiber” kravs minst 6 g per
100 g, alternativt 3 g/100 kcal.

Fibioihl AR

LA SAPE el NET

Fett

Fett &r en viktig energikélla och beh&vs
for att kroppen ska ta upp fettlosliga
vitaminer (A, D, E och K). Det innehaller
ocksa livsnédvandiga fettsyror som
linolsyra och linolensyra, vilka kroppen
inte kan producera sjélv och darfoér
maste fa via maten. | bréd anvands fett

Socker

Socker finns naturligt i spannmal och
dérmed aven i mjol. Darfér ar inga broéd
helt sockerfria. | vissa bréd ar socker,
sirap eller malt tillsatt for att forstarka
naturliga smakdmnen, 6ka saftigheten

Osotat brod

Osotat bréd betyder att inga ingredi-
enser som efterldmnar s6t smak har
tillférts brodet. Osétat bréd innehall-
er alltid en viss mangd socker, som
kommer naturligt fran spannmalen och

For att ett mjukt bréd ska fa markas
"Rikt pa fullkorn” eller “Fullkorns-
bréd” ska det innehalla minst 22
procent fullkorn i fardig produkt.
Idag anges andelen fullkorn av hela
brédet — inte av ingrediensernas
torrvikt.

for battre smak, jamnare

struktur, mindre smulning och

langre hallbarhet. Fettmangden ar
generellt lag, 2-6 gram per 100 gram
bréd. | Pagens matbréd anvénder vi
framst rapsolja, helst fran svenskt
ursprung.

och héllbarheten - i synnerhet nar det
galler mjukt fullkornsbréd. En liten
mangd socker kan tillsattas for att fa
igang jasprocessen snabbare.

darmed mjélet. Det kan innehalla sma
mangder sirap, socker eller honung
(enligt ingrediensférteckningen), om
motsvarande méngder férbrukats
under jasningen.

For att marka ett bréd med
"Fiberkalla”, “Med fiber” och
“Innehaller fiber” ska det innehalla
minst 3 g fiber/100 g, alternativt
1,5 g fiber/100 kcal. Krav for att
mérka ett bréd “Hogt fiberinnehall”
eller "Rikt pa fiber”ar minst 6 g
fiber/100 g alternativt 3 g/100 kcal.
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Allergener
Trygga bréd fér manga

For oss ar det av storsta vikt att vara kunder och konsumenter kadnner sig trygga
nar de serverar eller dter bréd fran Pagen. Det sdkerstéller vi med noggranna ruti-
ner fér hela bakprocessen och genom att arbeta med kvalitetssystem som HACCP
och BRC. Det ar ocksa viktigt for oss att ha ett sortiment som manga kan &ta av.
Déarfér bakas samtliga Pagens matbrdd utan allergener som ofta &r av betydelse
att utesluta inom servering i férskola och skola, exempelvis mjélk, sesamfrd, agg
och soja.

UHMSs hallbarhetskriterier

- och Pagens utékade krav

Hallbarhet ar en hjartefraga fér oss pa Pagen. Vi ser gérna att Upphandlingsmyndig-
hetens (UHM) hallbarhetskriterier anvédnds som stéd for att utforma en upphandling
med fokus pa bade miljémassig och social hallbarhet.

Samtliga produkter i Pagens sortiment uppfyller

foéljande av UHMs hallbarhetskriterier:

¢ Information om ursprung — sammansatta produkter vegetabilier
e GMO-frivara

e Pagens bréd och kaffebréd innehaller inte palmolja

Har hittar du information
om ingredienser

Pa var webbplats www.pagen.se och www.dabas.com finns den senaste uppdate-
rade informationen om ingredienser i vara brod. Las alltid ingrediensférteckningen
pa forpackningen for att vara saker pa att brédet inte innehaller en icke 6nskvéard
ingrediens.
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Tips infor upphandling
via grossist

Typ av bréd som 6nskas

Specifika krav pa ingredienser som brédet ska
innehalla (per 100 g)

Om det ska vara osétat och/eller nyckelhalsmarkt
Specifika krav pa vad brédet ska vaga

Vilka av UHMs hallbarhetskriterie
som ska uppfyllas

Vi stéiller hogre krav

Pagens arbete med att utveckla ett hallbart svenskt jordbruk innebar i vissa fall att
vi stéller hdgre krav an UHMs hallbarhetskriterier. Vi ser det darfér som positivt att
aven féljande krav stalls vid upphandling av bréd:

* Vete och rag ska ha odlats utan anvandning av straférkortningsmedel
e Brodet ska vara bakat pa ravaror som odlats utan slamgédsel

Vad éir straforkortningsmedel?

Straférkortningsmedel anvands inom spannmalsodling for att férhindra att strana
ldgger sig. Anvandningen innebar dock risk for rester i livsmedel och spridning av
kemiska @mnen i miljon. Darfér godkénner vi inget vete eller rag med strafdrkort-
ningsmedel.

Vad iir slamgodsel?

Vi anser att dagens metoder for att rena avloppsslam inte ar tillrackligt sakra och
beprévade. Darfor tillater vi inte att vara bénder anvander slamgddsel pa sina akrar.
Vi vill baka med mjol av spannmal som gddslats med omsorg.

Utforma dina Krav pa réitt satt

For att lyckas med din brédupphandling ar det viktigt att vara sa specifik som méjligt
med dina krav. Fundera pa vilken typ av bréd du behdver och vilka naringsméssiga och
hallbarhetsrelaterade egenskaper som ér viktiga fér dig. Tank ocksa pa om brédet
ska vara osoétat, nyckelhalsmarkt eller ha en viss andel fullkorn, och ange tydliga krav
pa innehall per 100 g.

Om du képer via grossist, sakerstall att du staller krav som matchar dina behov och
valj leverantdrer som kan uppfylla héllbarhetskriterier enligt UHM. Vid upphandling
av farskt bréd som inte distribueras via grossist tillkommer dessutom sarskilda logis-
tiska och leveransméssiga aspekter att beakta. Har du fragor infér din brédupphand-
ling &r du vdlkommen att kontakta oss brédleverantérer fér radgivning och stéd.

17



Vill du veta mer
om vara brod?

Dennis Livgren
Key Account Manager Syd
076-53539 53
dennis.livgren@pagen.se

Malin Strémberg
Key Account Manager Nord
070-687 19 50
malin.stromberg@pagen.se

Magnus Lindén
Férséljiningschef
070-55032 18
magnus.linden@pagen.se

Order Pagen Storhushall
order.storhushall@pagen.se
040-3236 00

www.pagen.se/om-pagen/foodservice







