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Leksand 24 april 2009
Halsotrenden tomde lagren — Leksandsbrod en vinnare
inviger ny bagerilinje

En standigt okande efterfragan pa lokalodlat och lokalproducerat i kombination med halso-
trenden har fullstindigt tomt Leksandsbrods lager. Nar knackebrodsmarknaden 6kade med
2,4%. Steg Leksandsbrods forsialjning med hela 14%. Tomma lager och forlorad export blev
resultatet. En ny bagerilinje blev losningen. Den invigdes i dag, den 24 april.

Det enorma suget efter lokalproducerat och lokalodlat knackebrod har skapat ett vakuum hos
Leksandsbrod pa 600 ton.

Ny bagerilinje precis klar
For att klara denna standigt 0kande efterfragan har darfor Leksandsbrod byggt en helt ny bagerilinje,
den sjatte i ordningen. I praktiken ar det ett helt nytt bageri och en rejal investering pa 50 miljoner kr -
bagerilinje, mjolsilo och ravarulager. Det forsta spadtaget togs i april forra aret och redan i fredags ,
den 24 april kunde landshovding Maria Norrfalk inviga det nya bageriet.

- Jag utnamner Leksandsbrod till familjeforetaget med stort F. Det 4r imponerande att investera 50
miljoner kr mitt i den varsta lagkonjunkturen. Vilken framtidstro, sa Maria Norrfalk.

- Vi vill jobba for Ionsamhet samtidigt som vi sakrar jobben. Darfor hojer vi effektiviteten. Med var
nya, sjatte bagerilinje kan vi 0ka produktionen med bibehéllen personalstyrka i bageriet. Dessutom
nyanstaller vi och gar fran 96 till 105 anstallda, sager vd Peter Joon.

192 miljoner kr 2008 blir — 221 miljoner kr 2009.
Med den nya bagerilinjen kommer bade volymen och omsattningen att oka med 20%. 7 740 ton och
221 miljoner kr 2009. 2010 4r man uppe i full drift och 8 400 ton knackebrod.

Marknadsandelen ar nu ca 24 %, darmed ar Leksandsbrod det nast storsta och det 1 sarklass storsta
svenskidgda knackebrodsbageriet. Marknadsledande Wasabrod har 64 % och resterande aktorer har
tillsammans ca 12%.

Endast lokala entreprenorer

- Man kan inte ga ut och kopa ett knackebrodsbageri pa marknaden. Men vi har lart oss mycket efter att
ha byggt fem bagerilinjer tidigare, den senaste stod klar i februari 1997. Vi bygger med speciell teknik for
att kunna baka just Leksandsbrod, berattar Peter Joon. Aven den héar gangen har vi byggt sjalva med hjalp
av lokala entreprenorer — det 4r jasbana, bakmaskin, ugn och brodhantering. Mycket it-teknik ingéar ocksa.

- Vi vill bade kunna baka ett traditionellt knackebrod med den allra godaste ragsmak och halla en

jamn, hog kvalitet. Detta gor vi nu i ett av varldens modernaste bagerier, sager Peter Joon.
A,

Bildtext: Landshovding Maria Norrfalk provsmakar den forsta brodkakan under dverinseende av vd
Peter Joon.

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

Fakta om Leksandsbrod
Rdg, salt, jist och vatten frdn egen kdillader — inget mer — det ar Leksands kndckebrod!
Leksandsbrod ar ett familjeforetag som i fyra generationer, sedan 1929, har bakat knackebrod i byn
Haradsbygden, Leksand. Ingredienserna 4r desamma nu som da, svensk rag, jast, salt och vatten. Vattnet
Har hela tiden kommit fran samma underjordiska vattenader med rent friskt kallvatten nara bageriet. Och
inte ett ragkorn aker mer an 34 mil. Idag har Leksandsbrod cirka 24 procent av knackebrodsmarknaden och
ar marknadsledare pa rundbrod, de traditionella stora runda brodkakorna
Rita Platzer 08-545 292 50, rita.platzer @rppr.se



