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Hausse hos Leksandsbrod- hilsotrenden har tomt lagren

En stindigt okande efterfragan pa lokalodlat och lokalproducerat i kombination med
hélsotrenden har fullstindigt tomt Leksandsbrods lager. Under 2007 6kade knécke-
brodsmarknaden med 2,4%. Men Leksandsbrods forsiljning steg med hela 14 %.

Nu bygger man en ny bagerilinje.

Just nu har det enorma suget efter lokalproducerat och lokalodlat knéckebrod skapat ett
vakuum hos Leksandsbrod pa 600 ton. For att om mojligt hinna i kapp jobbar personalen
dygnet runt och alla helger. Men lagren forblir tomma. Och man maste tacka nej till en
okad export pa ca 100%.

Bygger en ny bagerilinje

For att klara den stindigt 6kande efterfragan bygger darfor Leksandsbrod en helt ny bageri-
linje. Det blir den sjétte 1 ordningen. Det fOrsta spadtaget tas i april och det nya bageriet ska
sta klart i mitten av april 2009, redo att klara sommarens och hostens hogtryck. Bageriet i
Héradsbygden, utanfor Leksand kommer dven att vixa med en ny mjélsilo.

- Vi vill jobba for 16nsamhet samtidigt som vi sikrar jobben. Darfor hojer vi effektiviteten
genom - att med var nya, sjdtte bagerilinje - 6ka produktionen med bibehallen personalstyrka
i bageriet. Dessutom nyanstiller vi sex personer i paketeringen. Vi gar fran 96 till 102.
anstéllda, sdger vd Peter Joon.

Leksandsbrod okar mest
Med den nya bagerilinjen kommer bade volymen och omséttningen att 6ka med 20%, till
ca 8 300 ton och ca 223 miljoner kronor vid full drift.

Leksandsbrod leder volymokningen stort pa den svenska marknaden, + 530 ton 2007!
Wasabrod okade 100 ton och marknaden totalt med 565 ton forra aret. Leksandsbrods
marknadsandel &r i volym nu 23,4 %, didrmed dr Leksandsbréd det storsta svenskédgda
knéickebrodsbageriet. Marknadsledande Wasabrdd har 64,5 % och resterande aktérer ca
12% (killa AC Nielsen).

Endast lokala entreprenorer

- Man kan inte bara ga ut och kdpa ett kndckebrodsbageri pa marknaden. Men vi har lart
oss mycket efter att ha byggt fem bagerilinjer tidigare, den senaste stod klar i februari 1997,
berittar Peter Joon. Aven den hiir gdngen kommer vi att bygga sjilva med hjilp av lokala
entreprendrer — det blir jisbana, bakmaskin, ugn och brodhantering. Mycket it-teknik ingér
ocksa. Det har stora bygget kommer att skapa manga arbetstillfidllen i Leksand under minst
ett ar.

- Vi vill bade kunna baka ett traditionellt kndckebrod med den allra godaste ragsmak och
hélla en jamn, hog kvalitet. Detta gor vi nu i ett av virldens modernaste bagerier, sdger
Peter Joon. A

For ytterligare information: Peter Joon, VD Leksandsbrod, tfn: 0247-448 00, 070- 593 32 50

Fakta om Leksandsbrod

Leksandsbrdd ér ett familjeforetag som i fyra generationer, sedan 1929, har bakat knéckebrdd i byn
Hiradsbygden, Leksand. Ingredienserna dr desamma nu som dé, svensk rag, jést, salt och vatten. Vattnet
Har hela tiden kommit frdn samma underjordiska vattendder med rent friskt killvatten nira bageriet. Och
inte ett rigkorn aker mer 4n 34 mil. Idag har Leksandsbrod cirka 23 procent av knidckebrodsmarknaden och
ar marknadsledare pa rundbrod, de traditionella stora runda brodkakorna.



