Att upphandla
brod

GUIDE TILL FORFRAGNINGSUNDERLAG



Vi bakar med karlek.

| fem generationer har vi &lskat att baka.
Det gér vi med omsorgsfullt utvalda ravaror
och mjél fran var egen kvarn.
Surdeg ar en av vara favoritingredienser.
Det ger bréden god smak
och naturligt Idng hallbarhet.
Vi hoppas att du ska tycka om vara goda
och nyttiga brod lika mycket som vi gor.
Det ar karlek fran oss till dig.
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Pagen éar Sveriges framsta
bageri och vi ar idag mark-
nadsledare inom bréd i
Sverige. Férutom brod bakar
vi dven Gifflar och skorpor.

Att baka &r vart levebréd och det

vi gor allra bast. Vi bakar manga av
svenska folkets favoritbréd och vill
gérna att de ska ga att njuta av &ven
utanfér det egna hemmet. Férutom
genom dagligvaru- och service-
handeln &r vara brod tillgangliga via
offentliga kék och storhushall.

Vi &r ett stort litet familjeforetag. Vi
maler vart eget mjol och vi gor var
egen sirap, jast och surdeg och séljer
samtidigt Sveriges mest &lskade brod
- LingonGrova. Vi har tva bagerier
dar vi bakar alla vara brod, ett i
Malmo och ett i Goteborg.

Naturligt god smak

Vi bakar bréod med naturligt god
smak. Det gor vi genom storsta om-
sorg och med noga utvalda ravaror
sa att du kan kanna dig trygg i att
vara brod haller hogsta kvalitet och
att den goda smaken ar den samma
varje gang.

Kvalitet

Vi arbetar enligt Global Food Safety
Standards (BRC) som ar baserat pa
principerna i HACCP (Hazard Ana-
lysis and Critical Control Point) for
matsakerhet. Bada vara bagerier ar
BRC-certifierade.

Vi bakar dar ravarorna finns

Ett gott brod ska aka sa kort vag som
mojligt. Det tanket genomsyrar hela
var tillverkning, fran spannmal till
fardigt bréd. Vi bakar med naturliga
ravaror som nastan uteslutande kom-
mer fran vart ndromrade. Flera av
vara spannmalsleverantorer ar
familjeféretag som odlar at oss ar
efter ar. Vi har tva egna kvarnar som
ligger i néra anslutning till vara bage-
rier. | dessa kvarnar mals det mesta
av det mjol vi anvénder.

Ett klimatsmart val

Brod fran Pagen &r nagot av det
mest klimatsmarta du kan ata. Det
kan vi tacka miljésmarta ravaror, korta
transporter, energieffektiv bakning
och minimalt svinn for.

Hela var tillverkning genomsyras

av miljotank och engagemang. Ett
smart arbetsklimat ger klimatsmart
mat. Atervinning ar en naturlig del
av var foretagsfilosofi. Det bréd som
inte séljs blir antingen djurfoder eller
omvand|as till jast. Vart mal ar att var
distribution ska kdra sa fa mil som
mojligt for att dérmed ge lagre kol-
dioxidutslapp.

God hygien ger god hallbarhet
Vi anvander inga konserverings-
medel i vara matbrod. De blir hall-
bara tack vare ett rent bageri med
filtrerad luft, god hygien och pa
grund av att vi undviker att réra vid
bréden med handerna nar de har
kommit ut ur ugnen. Recepten och
ingredienserna, till exempel surdeg
och sirap, bidrar ocksa till god
hallbarhet.



naturlig del
v maltiden

Brod ar ett bra tillbehér till
alla maltider. Bréd innehaller
kolhydrater som kroppen
behéver som bransle. Dess-
utom innehaller det protein,
fibrer och flera viktiga
vitaminer och mineraler.

Spannmal &r de mest odlade grédor-
na i Sverige. Vara vanligaste sddesslag
ar vete, radg, havre och korn. Vete och
rag ar de tva sddesslag som framst an-
vands for att baka bréd medan havre
och korn anvénds i mindre mangd.
Dinkel, durumvete och majs blir allt
vanligare ingredienser i brod.

Fullkorn

Fullkorn &r spannmal som har kvar alla
sina delar, inklusive skalet. Det kan
vara som fin- eller grovmalet fullkorns-
mjol, flingor, kross eller hela kdrmor.
Bestandsdelarna ska inga i sina ur-
sprungliga proportioner for respekti-
ve spannmalsslag. Fullkorn innehaller
alltid mer fibrer &n siktade varianter av
samma spannmal.

Spannmal som ingar under fullkorn
ar vete, rag, korn, havre, ragvete, hirs
och durra. Pagen anvénder manga
olika typer av fullkornsmjal, klippt
fullkornsrag, flingor, gryn och kérnor
av olika spannmal.

For att ett broéd ska fa kallas fullkorns-
brod ska minst 50% av torrsubstansen
vara fullkornsravaror.

Nyckelhalsmarkta brod maste
innehalla minst 30% fullkorn av
torrsubstansen®*.

Fullkorn ar bland annat
bra eftersom:

Det innehaller mycket fibrer.

Det ger struktur och tugg-
motstand i brodet.

Det ar en viktig kalla for jarn
och B-vitaminer.

Paverkar blodsocker och
kolesterol positivt

Kan minska risken for diabetes,
hjart- och karlsjukdomar

Fibrer

Fibrer kallas de kolhydrater fran
véxtriket som inte bryts ner vid mat-
smaltningen, utan nar tjocktarmen i
stort sett opaverkade.

Fibrer finns bland annat i bréd. Det
finns dven i frukt, gronsaker, baljvéx-
ter och fullkornsprodukter, till exem-
pel flingor och gryn.

Fibrer ar bland annat
bra for att:

* Mage och tarmar ska fungera
normalt.

¢ Ge mattnadskansla.

® Mat med mycket fibrer gér att
blodsockret stiger [angsamt.

Fullkornsbréd och bréd som &r nyckel-
halsmérkta innehaller mycket fibrer.
Ett bréd som ér fiberrikt innehaller
minst 6,0 gram fiber per 100g. Det
far mérkas med "Fiberrik” eller "rik
pa kostfiber”.

* Det vill séga vikten av fullkornets torrsubstans i férhéllande till produktens totala torrsubstans.
Torrsubstans &r vikten av material som torkats vid 105°C till konstant vikt. Vattnet &r dérmed borttaget.



Osotat brod

Ett brod réknas som osdtat om det
inte har tillsatts mer socker an vad
som behdvs for jastndring och som
darmed inte bidrar till ndgon sot
smak pa produkten.

| ett osotat brod har man alltsa inte
tillsatt socker for smakens skull. Men
ett broéd kan aldrig vara sockerfritt
da mjol alltid innehaller sockerarter,
bland annat maltos.

Det kan vara bra att kanna till att alla
"nyttigare” ingredienser fran spann-
mal, som fullkornsragmijél, kli och
groddar, innehaller naturligt mer
sockerarter an ett siktat vetemjol.
Ett osotat bréd innehaller 2,5 -4,0
gram sockerarter per 100 gram.

Olja

Rapsolja

Till de produkter som vi bakar med
olja anvander vi till stor del rapsolja

som é&r tillverkad av svenskodlad raps.
Rapsoljan fungerar oftast mycket bra

till brodbak och dven i en del kaffebrod.

Palmolja

En storre efterfragan pa palmolja

i varlden har gjort att regnskogar
avverkas for att ge plats at palmod-
lingar. Detta ar inget vi pa Pagen vill
bidra till. Vi anvander darfor enbart
palmolja som &r certifierad enligt
miljdorganisationen Greenpalm. Vi
arbetar for att begrénsa anvandan-
det av palmolja i vara produkter och
det ingar endast i sma méngder i
vara skorpor och Gifflar.

Pagen anvénder aldrig vegetabiliska
oljor eller fetter som innehaller trans-
fetter eller som &r hérdade.

Surdeg

Surdeg ar bra fér mycket. Forutom
att det ger brodet god smak bidrar
det dessutom till héllbarheten. En
storre mangd surdeg ger ett syrliga-
re brod. Det passar inte alla, darfor
justerar vi noga mangden surdeg sa
att det ska passa sa manga som maj-
ligt. | vart sortiment finns bréd med
olika mycket surdeg. Viar noga med
att deklarera mangden surdeg pa
forpackningen, sa att man ska kunna
vélja sjalv.

Allmant om tillsatser

Det ar EU-kommissionen som god-
kanner alla tillsatser som far lov att
anvandas inom EU. Endast tillsatser
som har ett varde for konsumenten
och som &r nédvandiga for livsmedlets
hantering och sékerhet blir godkéan-
da. Av lagen framgar vilka tillsatser
som far anvandas i respektive livs-
medel. Det finns tva typer av tillsats-
er, dels berikningsmedel, dels tekno-
logiska tillsatser. Alla tillsatser har ett
funktionsnamn som beskriver egen-
skapen hos tillsatsen.

Nagra exempel pa tillsatser som
anvands i livsmedel & emulgerings-
medel, konserveringsmedel, mjélbehand-
lingsmedel, fértjockningsmedel,
fargdmne och bakpulver.

Om Pagens tillsatser

Pagen anvander bara ett fatal tillsatser i
bréd. Vi har inga konserveringsmedel i
véara matbréd.

De tillsatser som
kan forekomma i vara
brod ar:

¢ Emulgeringsmedel, t ex E471
och E472e, ar tillverkade av
naturligt vegetabiliskt fett och
ger mjukhet och saftighet till
brédet.

¢ Bakpulver E450, E500 och
E503 anvands tillsammans
med jast for att dka volymen
och for att f& en bra textur
pa brodet.

¢ Ibland anvander vi mycket sma
mangder av C-vitamin (E300)
som mjolbehandlingsmedel.




De tillsatser som kan
forekomma i vara
muffins och gifflar ar:

Emulgeringsmedel som ar till
verkade fran naturliga vegeta-
biliska fetter (till exempel E471,
E475 och solroslecitin). Dessa
férekommer i margarin och i
fyllningar for att fordela fett
och vatten.

Bakpulver (E450 och E500)
behovs for att ge produkterna
ratt volym.

Fuktighetsbevarande medel
tillverkat fran naturligt fett
(till exempel E422 glycerol).

Konserveringsmedel kan
férekomma i mer kansliga
produkter nar vi maste sakra
produkternas hallbarhet.

Da anvander vi de vanliga
konserveringsmedlen, till
exempel E200 sorbinsyra,
E202 kaliumsorbat och

E282 kalciumpropionat.

Fértjockningsmedel (E440
pektin) férekommer i fyllningar
och sylter.

Syror och surhetsreglerande
medel finns i sylter och i
margariner for att reglera
pH-vérdet och darmed sakra
funktionen f6r andra funk-
tionella ingredienser.




Nyckelhalet

Livsmedelsverket rekommen-
derar att vi véljer nyckelhals-
maérkta bréd. Nar du véljer
bréd med nyckelhalet far du
i dig mindre socker och salt,
mer fullkorn och fibrer och
nyttigare eller mindre fett.
Nyckelhalsméarkta bréd finns
i alla varianter och smaker,
bade ljusa och mérka.

Livsmedelsverkets symbol
Nyckelhalet gor det lattare att
vélja hdlsosamma livsmedel.

For bréd galler:
Fetthalt: hogst 7 g per 100 g

Mono- och disackarider:
totalt hégst 5 g per 100 g

Natrium: hégst 1 g per 100 g
Kostfiber: minst 5 g per 100 g

Fullkorn: Minst 30%
per torrsubstans*

For skorpor galler:
Fetthalt: hogst 7 g per 100 g

Mono- och disackarider:
totalt hogst 5 g per 100 g

Natrium: hégst 0,5 g
Kostfiber: minst 6 g per 100 g

Fullkorn: Minst 50%
per torrsubstans*

* Det vill séga vikten av fullkornets
torrsubstans i férhallande till
produktens totala torrsubstans.
Torrsubstans ar vikten av material som
torkats vid 105°C till konstant vikt.
Vattnet &r ddrmed borttaget.

30% fullkorn géller fr o m 1 mars 2015.
Redan nyckelhalsmérkta produkter
far behélla tidigare fullkornshalt t o m
september 2016.




| verksamheter som serverar mat till
personer som behover speciell kost,
till exempel allergiker, kan det vara
viktigt att stélla ratt krav vid upp-
handlingen. Hur kraven stalls pa vilka
ingredienser eller ravaror som inte
ska inga i broden har stor betydelse.
Har reder vi ut de olika begreppen.
Tank pa att anvanda dem réatt for att
fa den sorts bréd du 6nskar.

SarNar och “Fri fran”

SarNar ar forkortningen av Livsmedels-
verkets bendmning for livsmedel for
sarskilda naringsandamal. SarNar
avser livsmedel som pa grund av
sarskild sammansattning eller till-
verkningsmetod skiljer sig fran évriga
livsmedel och som ar sarskilt lampliga
for personer som behdver speciell
kost. SarNar innefattar flera olika
produktgrupper, varav livsmedel
markta med "fri fran” ar en.

"Fri fran" avser i Livsmedelverkets
végledning att ett livsmedel &r sar-
skilt avsett for personer med allergi
eller intolerans genom att det ar fritt
fran ett allergiframkallande dmne
eller annat &mne som kan ge dver-
kanslighetsreaktion.

Det stalls hogre krav pa livsmedels-
sakerhet for produkter som ar mérkta
SarNar och "fri fran”. Det innebéar

att sakerheten &r hdogre an om aller-
gener inte ingar i receptet. For att
anvanda SarNar och "fri fran” maste
pastaendet vara relevant och tillsyns-
myndigheten maste ha godkant séker-
heten i tillverkningen. Las mer pa
Livsmedelsverkets hemsida, www.slv.se

“Ingar inte i receptet”
Ingar inte i receptet ar ett mindre
stréngt krav. Det kan anges som ett

kvalitetskrav i férfragningsunderla-
get nadr du dnskar bréd som bakats
utan en viss ingrediens, till exempel
sesamfron eller mjolk, men inte
kraver att brodet ska ha bakats enligt
SarNar-reglerna.

For verksamheter utan strénga allergi-
regler kan "ingar inte i receptet”
med fordel anvéndas.

Spar av

Markningen "Kan innehalla spar av”
anvands for att uttrycka oavsiktlig
kontamination och maste ange varje
specifik allergen. Denna mérkning
far endast anvandas som den ab-
solut sista mojligheten nar det inte
gar att utesluta att en allergen kan
ha blandats in i en produkt. For att
en produkt ska fa mérkas med “kan
innehalla spar av” kravs att det sker i
dialog med tillsynsmyndigheten.

Allergener i Pagens produkter
Samtliga vara matbrod bakas utan
allergener som mjclk, agg och soja.
Det ar viktigt att vara konsumenter
kénner sig trygga nar de ater bréd
fran Pagen. Det sédkerstéller vi med
rutiner for att baka sékra bréd och
genom att arbeta med kvalitets-
system som HACCP och BRC samt
med sténdiga férbattringar.

Pa var hemsida www.pagen.se
finns den senast uppdaterade
informationen om ingredienser

i vara brod. Las alltid ingrediens-

forteckningen pa forpackningen
for att vara séker pa att brodet
inte ar bakat med allergener
som inte onskas.




Varje kok har olika forutsattningar.
Dérfor tillhandahaller vi saval farskt
som fryst bréd, beroende pa vad
som passar respektive kok bast.
Farskt brod levereras av Pagens
séljkar medan fryst bréd levereras
via grossist.

Leveranser

Infér en upphandling kan det vara
bra att se 6ver sin distribution.
Samordnade leveranser ar battre
for miljén och kan dessutom ge en
konkurrenskraftig upphandling.
Manga leverantorer har svart att
klara av att leverera laga volymer
till manga enheter. Var dock upp-
marksam pa att samdistribution kan
innebara langre ledtider. Kravet om
dagsfarskt brod kan darfér vara svart
att uppfylla.

Det kan ocksa vara bra att se 6ver
leveransfrekvensen. Kanske skulle
det fungera bra att bestélla mer till
farre tillfallen och frysa in sjalv, eller
ar det kanske mer effektivt att kdpa
fryst direkt fran grossisten?

Maérkning

Nar bréden ar nybakade och
packas sa marks de med alla
uppgifter som kravs fér kon-
sumentens information.

For farskt brod:

Forpackningen &r markt med
produktens namn, ingrediens-
férteckning, naringsvarde per
100g samt bast-fére-datum och
sparbarhetskod.

Pagens farska brod marks aven
med bakdatum. | férsluten pase
ar brédet hallbart 8 dagar fran

och med bakdatum.

For fryst:

Pa Pagen marker vi kartongerna
med infrysningsmanad samt
bast-fore-datum, ingrediens-
férteckning, néringsvarde och
férvaringsanvisning.

Vara frysta produkter &r hallbara
6 manader efter infrysning och
7 dagar efter upptining. Varje
brédférpackning &r markt med
produktens namn, ingrediens-
férteckning och naringsvarde
per 100 g samt sparbarhetskod.




Sensorik ar kunskapen om

hur vi upplever mat och
dryck med hjalp av vara

Gor sa har:
Valj ut de kriterier som ska inga

i kvalitetsbedémningen och lat
en utvald referensgrupp med
provsmakare avgéra om pro-
dukten far godkant eller ej inom
varje kategori. Var och en svarar
enskilt och far inte veta vilka
varumarken som testas eller
priserna pa produkterna.

sinnen smak, doft, syn, kdnsel
och hérsel. Ibland kan det
vara bra att lata ett sensoriskt
test vara avgérande i en

upphandling.

Mark produkterna med koder
innan bedémning. Ange hur stor

Med ett sensoriskt test kan broden
testas utifran kriterier for smak,
konsistens, utseende och hur val

det fungerar att breda en brédskiva.
Ange i upphandlingen om du
kommer att begéra in prover som ska
kvalitetsbedémas och godkannas for
att produkten ska ga vidare for pris-
beddmning.

andel av gruppen som ska tycka
om en produkt fér att den ska
vara godkand och ga vidare fér
prisbedomning. Bestam aven
hur manga “tycker om” produk-
ten maste fa inom respektive
kriterier for att ga vidare.

Nedan ar ett exempel pa hur
ett sensoriskt test kan utformas.
Glém inte att informera om
allergener som ingar i bréden
du testar.

4 Tycker

Sensorisk test inte om

Tycker om

Utseende

Smak och doft

Konsistens

Bredbarhet

(hur beter sig brédet nér du brer pa matfett)

Total upplevelse

21




Konkurrensverket

Konkurrensverket har regeringens
uppdrag att férvalta och utveckla
miljokriterier vid upphandling av va-
ror och tjénster. Den breda process
som Konkurrensverket anvéander vid
framtagande av kriterier innebér
ocksa en kvalitetsgarant for att kri-
terierna lever upp till de EU-réattsliga
principerna. Dessa kriterier innebar
en kvalitet som ar i niva med viktiga
svenska miljokrav. L&s mer pa:
www.kkv.se

Det ar Iampligt att anvénda sig av
dessa kriterier vid upphandling av
livsmedel istallet for att ta fram egna
krav. Pagen rekommenderar att i
férfragningsunderlaget hanvisa till
Konkurrensverkets basniva, som ger
en god baskvalitet.

Vart sortiment

P& var hemsida hittar du all infor-
mation om vart sortiment av brdd,
Gifflar och skorpor. www.pagen.se
Du kan aven bestalla var sortiments-
folder. Kontakta mig sa skickar jag
ett exemplar.

Magnus Lindén

KAM, Péagen Farskbréd
Telefon 040-323 613
magnus.linden@pagen.se
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Tryck: CA Andersson






