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"Vilken jattegod soppa —kan jag fa lite mer?”

Vid arets Livsmedelsdagar i Tylosand satt jag en kvall och pratade med nagra gamla
kurskamrater fran Lunds Tekniska Hogskola. De flesta av oss jobbar nu med pro-
duktutveckling inom livsmedelsindustrin och vi bérjade diskutera arets tema som var
"Fortroende — en farskvara”. Vi var alla ense om att det ofta tar lang tid att bygga
upp ett fortroende for ett varumarke, men att det kan forloras valdigt snabbt.

Pa utvecklingsavdelningen pa Campbell Soup é&r trovérdighet ett nyckelord.

Vi forsoker tanka proaktivt och langsiktigt och inte nédvandigtvis springa pa varje
boll som massmedia kastar upp. Hela tiden har vi vara “3C", Consumer — Customer
— Campbells, i minnet. Det vi utvecklar och producerar ska naturligtvis vara bra for

i forsta hand slutanvandaren men aven vara bra for kunden, med anvéndarvanlig-
het, I16nsamhet o s v och oss sjdlva for att just kunna vara langsiktigt trovardiga. Det
ar alltid nyttigt att ibland stanna upp, reflektera och kritiskt utvardera hur vi jobbar
med dessa fragor sa att vi gor ratt saker i ratt ordning dven i framtiden.

Redan 2006 startade vi vart omfattande projekt “Nya Tider” med malsattningen
att gdra vara produkter annu battre. Vi gick igenom alla vara ravaror och reviderade
vara recept. Vi sag over var naringspolicy och var allergenpolicy och startade olika ut-
vecklingsprojekt. Det ar inte utan stolthet som vi kan konstatera att vi var féregang-
are med att ta bort alla smakforstarkare och transfetter i Sverige. Redan i december
2007 hade vi stadat ut dessa fran hela vart produktsortiment, inkluderande alla vara
varumarken Bong, Touch of Taste, Bla Band och Campbells. Vi sdnkte samtidigt salt-
halten med i genomsnitt 10% och 6kade innehdllet av ett antal betydelsefulla rava-
ror. Allt detta gjorde vi for att det var naturligt for oss. Vi gillade helt enkelt inte att
smakforstarkarna tog 6ver smakprofilen éver de ingdende ravarorna. Strax darefter
kom sedan den stora msg- och tillsatsdebatten igdng och vi fick manga efterfoljare
som gjorde likadant som vi hade gjort.

Nu jobbar vi aktivt med att minska vara produkters klimatpaverkan, lar oss mer
om sambanden mellan mat och klimat, utfor livscykelanalyser pa olika produkter
och processer m m. Vi jobbar mot allt battre ravaror, naturliga aromer, standig 6ver-
syn och minimering av allergener och tillsatser. Vi gor det dock pa ett varsamt

och medvetet satt for att inte dventyra produktsakerhet, anvandarvanlighet

eller upplevd totalkvalitet.

En viktig reflektion efter 5 ar som utvecklingschef pd Campbell Soup ar hur
manga fordelar det ar med torkade produkter. De flesta torkningsmetoder &r mycket
skonsamma och bevarar utseende, doft, textur, smak och naringsamnen mycket val.
Torkade produkter har Idng hallbarhet i rumstemperatur och kraver varken kyl-

eller frysutrymmen, ar latta att transportera och lagra eftersom vi helt enkelt har
tagit bort vattnet i produkten. Detta kan goras pa olika satt som frystorkning,
vakuumtorkning, lufttorkning, pufftorkning, spraytorkning och valstorkning.

Jag funderar ofta pa varfér manga av oss konsumenter ibland har fatt en sa
férutfattad och manga ganger skev bild av torkade produkter. Flera av oss
tycker t ex att torkad svamp, frukt och béar ar helt OK, medan torkade
grénsaker inte anses lika OK av nagon anledning. De senaste aren har jag dar-
fér roat mig med att gora ett flertal blindprovningar for olika konsumentgrupper dar
de inte har fatt veta om produkten de far provsmaka har varit frusen, pastoriserad,
konserverad, aseptiskt processad eller torkad fran bérjan. Inte sa sallan vinner de
torkade produkterna vilket férvanar deltagarna nar facit redovisas.

Hemma lagar jag nastan alltid alla maltider fran grunden. Detta beror helt och
hallet pa mitt stora matlagningsintresse och inte p g a att jag inte tycker att jag kan
hitta bra halvfabrikat. Vid en stérre bjudning med 30-40 personer testade jag min
teori och bjéd pa Bla Bands torkade kantarellsoppa som forratt — blint naturligtvis!
Vara gaster berémde soppan och manga bad om receptet. “Vilken jattegod soppa
—kan jag fa lite mer?” Nar jag sedan berattade att det var Bla Bands kantarellsoppa
som de hade atit trodde ingen mig. “Nej, det tror vi inte pd, du lagar ju alltid allting
fran grunden, skoja inte nu!” Jag forsokte dvertyga dem, men till slut fick jag ga ut
i kdket och hdamta upp de tomma pasarna fran slaskhinken som bevis. Fér manga
av vara likasinnade, matintresserade vanner blev detta en aha-upplevelse. Mot darfor
varje maltid med ett dppet sinnelag och doém inte ut produkten innan den har fatt
en arlig chans.

Rickard Albin, produktutvecklingschef
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Blomkalsoppa, art nr 7303

En krémig blomkalsoppa som innehaller rikligt med blomkal. Smakerna férhojs med vitkal, persilja och svartpeppar. Bla Band Blomkalsoppa passar utmérkt under hela aret i&,;_.,_-w
bade for vuxna och barn. = o

Ingredienser 10 port

Bla Band Blomkalssoppa,
torrvara (Art nr 7303) ca4,5dl,235¢g

Vatten 2,8 lit
Matlagningsgradde 2dl
Smor 1049
Paprika, gron, térnad 150 g
Soltorkade tomater 50g
Purjolék, skivad 150 g
Kycklingbitar, forstekta 5009
Bong Touch of Taste Kycklingfond,

(Art nr 4695) 0,5dl
Tillagning

Fras gronsakerna i smoret utan att det tar farg.

100 port

cad,5lit, 2,35kg
28 it

2 lit

1009

1,5 kg

500 g

1,5 kg

5 kg

5dl

Tillsatt vatten (spara lite vatten till att roéra ut Blomkalssoppa, torr-
vara), matlagningsgradde, kycklingfond och det forstekta tarnade
kycklingkottet. Lat koka upp. Ror ut Blomkalsoppan, torrvara,
med resterande vatten och tillsatt under vispning.

TIPS! Servera med pesto och riven parmesan.
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Ingredienser 10 port
Bla Band Thaisoppa,

torrvara (Art nr 7346) ca3dl, 152 g
Vatten 2 it
Majskorn 150 g
Purjolék, strimlad 100 g
Moroétter, finstrimlade 100 g
Broccolibuketter, sma 150 g
Smor 20g
Svartpeppar, grovmalen 1 tsk
Matlagningsgradde 2dl

Finhackade orter (koriander, persiljia) 0,5 dI

Tillagning

broccolibuketter, lat sjuda ca 5-10 min.

Servera med nybakat brod.

THaIECpag

Tenibey

Thaisoppa, art nr 7346

Modern soppa med klassiska smaker fran det thailandska koket. Kokos, citrongrés, ingefara, och koriander utgér smakbilden i denna grundsoppa fran Bla Band. Stora majligheter
att skapa din personliga soppa genom att tillsatta dina favoritgronsaker, fisk eller kyckling. Bl& Band knyter ihop det internationella koket!

Smaksatt med svartpeppar och de hackade orterna.

100 port

31it, 1520 g
20 lit

1,5 kg

1 kg

1 kg

1,5 kg

100 g

3 msk

2 liter

5dl

Borja med att rosta majsen i ugn pa 220 grader tills den far en
gyllenbrun farg. Fras den rostade majsen i sméret tillsammans med
purjoloken och morétterna. Tillsatt vatten (spara lite vatten till att
rora ut Thaisoppa, torrvara) och lat koka upp. Vispa ut Thaisoppa,
torrvara, med den sparade mangden vatten och tillsatt under
omroérning. Avsluta med att tillsatta matlagningsgradde och
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Ingredienser 10 port 100 port
Purjolék, strimlad 200g 2 kg
Rokt skinka, strimlad 600 g 6 kg
Bla Band, Paprikasas, torrvara

(Art nr 7166) 2dl,100g 2 lit, 1 kg
Mjolk 3% 6 dl 6 lit
Matlagningsgradde 2dl 2 lit
Vatten 5dl 5 lit
Basilika, hackad 2 msk 3dl
Smor 25¢g 25049

Nymald svartpeppar

Tillagning

Fras purjolok och skinka i smoret. Tillsatt Paprikasas, torrvara samt
vattnet. Vispa ut och tillsatt mjolk samt matlagningsgradde.

Lat koka upp under omrérning och sjud ca 10 min. Smaka av med
basilika och svartpeppar. Servera med nykokt pasta.

FAPRIKASAS

PR Ly

. o e i
Paprikasas, art nr 7166 -

Bla Band Paprikasas har en tydlig smakbild av paprika, oregano och tomat. En kramig konsistens som lyfter och rundar av smaken.Sé&sen ar aven kallsvallande vilket gor det majligt . 10,
att forbereda dina mest tidskrévande ratter dagen innan med ett perfekt resultat. Prova sésen i nagot av dina recept pa pastagratanger, gronsaksratter eller som grund i pastasés. tap
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A . Ingredienser 1 bleck

‘ Potatis, strimlad 2 kg
Purjolok, strimlad 5004

Morétter, strimlade 5004

Kassler, strimlad 1kg

Bla Band Pepparsas, torrvara (Art nr 7165) 5dl, 204 g

Vatten 1,8 lit

Matlagningsgraddde 5dl

Gratangost 3dl

Svartpeppar, grovmalen

Tillagning

Forstek den stimlade kasslern, potatisen, purjoléken och morét-
terna i ugn eller stekbord, smaka av med grovmalen svartpeppar.
Smorj ett bleck och férdela gronsakerna och kasslern i blecket.
Koka upp pepparsasen enligt anvisningen pa forpackningen och
tillsatt gradden i slutet. Hall sdsen &ver kasslern och grénsakerna
och avsluta med gratdngosten.

Tillaga i 185 grader varm ugn i ca 30 minuter.

Finhacka persilja och fordela 6ver gratdangen innan servering.
Totalvikt/bleck ca 6,3 kg

PEPPARZAg
L I e

Pepparsas, art nr 7165

Fyra sorters peppar, svart-vit-rosé och gronpeppar i en mild kombination vélbalanserad med hjalp av creme fraiche och gradde. En god mild pepparsmak som passar utmarkt till bl a kottfars,
kyckling och notstek. Sasen &r dven kallsvéllande vilket gér det majligt att férbereda dina mest tidskravande ratter dagen innan med ett perfekt resultat.
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Fiskbuljong Saltlag, art nr 4902

Bongs nya buljonger &r utvecklade med samma byggstenar som anvénds vid egenkokt. Huvudrévaran balanseras med hjélp av gronsaker och kryddor, allt for att f& en smakprofil som stammer

6verens med namnet. Fiskbuljongen skall smaka fisk! Jamfor garna var fiskbuljong med vara konkurrenter s& kommer du marka skillnaden.

Ingredienser

Laxfilé

Smor

Gul I6k

Bong, Fiskbuljong Saltlag,
torrvara (Art nr 4902)
Matlagningsgradde
Mjolk 3 %

Farskost

Broccoli

Gratangost

Dill, hackad, fryst
Vitpeppar, grovmalen
Majsstarkelse

Tillagning

1 bleck

2,5 kg
25¢g
2009

1,5msk, 12 g
5dl

1 it

500 g

500 g

2009

0,5dl

Fras den strimlade I6ken i smoret. Tillsatt Bong Fiskbuljong, torr-

vara, gradde, mjolk och Iat koka upp. Red av med majsstarkelse

utrord i vatten till en simmig konsistens. Vispa i farskosten och

smaksatt med dill och vitpeppar. Koka laxen pa bleck och hall av

spadet. Tack laxen med sasen och férdela broccolin i blecket.
Avsluta med att stré 6ver gratangosten. Gratinera i ugn 200-225°
i 10 min. Servera med kokt potatis och en klyfta citron.

Totalvikt/bleck ca 6,4 kg
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Ingredienser 1 bleck
Aubergine 3004g
Squash 500g
Paprika, qul & rod 500g
Kéttbullar, stekta 2 kg
Chilisas 2dl
Krossade tomater 1 lit
Vatten 1 lit
Bong Gronsaksbuljong, Saltlag,

torrvara (Art nr 4903) ca0,75dl,40¢g
Paprikapulver 2 msk
Oregano 1 msk
Purjolék 500g
Vitloksklyfta, finriven 2 st
Smor 509

Majsstarkelse

Tillagning

Skar aubergine, squash och paprika i grova bitar. Tillsatt grénsa-
kerna tillsammans med kottbullarna i ett bleck. Mat upp vatten,
krossade tomater, chilisas, kryddorna och grénsaksbuljongen i en
bunke. Vispa ihop och sl& éver gronsakerna samt kottbullarna i
blecket. Baka av i ugn ca 25 min. pa 150 grader. Servera med ris
eller pasta. Totalvikt/bleck ca 7,5 kg.

TIPS! For ett vegetariskt alternativ, byt ut kéttbullarna mot quorn-
bitar.

Gronsaksbuljong Saltlag, art nr 4903

Bongs nya buljonger &r utvecklade med samma byggstenar som anvéands vid egenkokt. Bong Gronsaksbuljong ar fullmatad med gronsaker! En val utvald blandning av gronsaker som ger
en buljong med kraftig gronsakssmak balanserad med orter. Perfekt som grund i klara gronsakssoppor eller som smakbérare i kéttfarssasen!
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Honsbuljong Saltlag, art nr 4901

Bongs nya buljonger &r utvecklade med samma byggstenar som anvénds vid egenkokt. Huvudrévaran balanseras med hjélp av gronsaker och kryddor, allt for att f& en smakprofil som stammer
6verens med namnet. Honsbuljongen har en tydlig smak av kokt kyckling/hénskott dér érter som rosmarin, timjan och lagerblad hjalper till att fa fram ratt smakprofil. En allroundbuljong som

passar vid de flesta tillfallen!

Ingredienser 10 port
Bong Hénsbuljong, torrvara

(Art nr 4901) Tmskca8g
Matlagningsgradde 4,5dl
Apelsinjuice, konc 2 msk
Mjolk, 3% 4,5 dl
Créme fraiche 1dl
Orter (basilika, timjan) 25¢
Majsstarkelse 40 g
Smor 25¢
Squash 250¢
Paprika 150 g
Kycklingkott, forstekt 800 g
Svartpeppar

Tillagning

100 port

1,5dl,ca90g
4,5 it
3dl
4,5 lit
1 it
2509
400 ¢
2509
2,5 kg
1,5 kg
8 kg

Fras de grovskurna gronsakerna i smoret utan att det tar farg.

Tillsatt matlagningsgradde, mjolk och Bong Honsbuljong, torrvara,

|at koka upp. Tillsatt creme fraiche och koncentrerad apelsinjuice.
Lat ater koka upp och red av med majsstarkelse, utrord i vatten,
till en kramig konsistens. Tillsatt det forstekta kycklingkottet och
smaka av med Orterna samt salt och peppar. Lat koka upp innan

servering. Servera med kokt pasta eller ris.

TIPS! For ett vegetariskt alternativ gar det utmarkt att byta ut Bong
Honsbuljong mot Bong Gronsaksbuljong samt kycklingkottet mot

okad mangd gronsaker eller quorn.
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Ingredienser 1 bleck
Fiskfilé 3kg
Rapsolja 1dl
Bong Touch of Taste Brynt Schalottenl6ksfond

(Art nr 4702) 0,5dl
Svartpeppar, grovmalen 1 tsk
Ortticke

Dill, hackad, fryst 1,5dl
Persilja, hackad, fryst 1,5dl
Smar, rumstempererat 100 g
Gratangost 3009
Strobrod 1,5dl
Bong Touch of Taste Brynt Schalottenl6ksfond

(Art nr 4702) 0,5dl
Grésléksas

Graddfil 1,5 lit
Férskost 5dl
Graslok, hackad, fryst 1,5dl
Bong Touch of Taste Brynt Schalottenl6ksfond

(Art nr 4702) 3 msk
Tillagning

Blanda Brynt Schalottenloksfond med
rapsolja smaksatt med svartpeppar. Blecka
fisken och pensla pa marinaden pa fisken,
se till att all fisk far marinad. Blanda ihop
ingredienserna till 6rttacket i en bunke.
Fordela orttacket jamnt over fiskfiléerna.
Baka fisken i ugnen vid 160°C ca 15 min.
Blanda alla ingredienser till den kalla sdsen
och smaka av med lite svartpeppar. Servera
med kokt potatis, tomatsallad samt en
gronsallad. Totalvikt/bleck ca 4 kg.

Brynt Schalottenloksfond, art nr 4702

En nyhet i familjen Bong! En mild brynt smak av schalottenlék som &r balanserad med vitt vin och timjan. En nyhet som passar i de flesta matrétter. Ger en fyllighet till dina favoritratter som
ibland behover det dér lilla extra. Bong Touch of Taste Brynt Schalottenldk fond hjélper dig att lyfta smaken.
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Ljus Kalvfond, art nr4698

En ljus kalvfond som har en mild smak av kokt kalvkétt, vitt vin, persilja och [6k. En fond som passar utmarkt i ljusa soppor och saser. Ljus kalvfond hjélper till att bygga smak utan att ta 6ver
smakbilden. Utmérkt att kombinera med Bong Touch of Taste Kantarellfond eller Brynt Schalottenlok.

Ingredienser 10 port
Strimlat flaskott 800 g
Vitloksklyfta, finriven 1st
Ingefara, farskriven 1 tsk
Ananasjuice 2dl
Paprika, strimlad 150 g
Gul I8k, strimlad 100g
Rédvinsvinager 1 msk
Vatten 3dl
Bong Touch of Taste Ljus Kalvfond

(Art nr 4698) 2 msk
Sweet chilisauce 3 msk
Créme fraiche 2dl
Smor 259

Majsstarkelse

Tillagning

Blanda ananasjuice, finriven vitlok, vinager,
riven ingeféra, ljus kalvfond, vatten och
sweet chilisauce i en stor gryta. Lat koka
upp. Smaka av sadsen med grovmalen svart-
peppar och red av med majsstarkelse utroérd
i vatten till en simmig konsistens. Vispa ner
créme fraichen och 1t sasen sjuda ca 5 min.
Bryn under tiden det strimlade kottet
tillsammans med strimlad paprika och gul
|6k i smoéret. Smaka av med salt och peppar.
Tillsatt det brynta kottet samt gronsakerna

i sasen. Lat koka upp och servera med ris,
pasta eller nudlar.

100 port

8 kg
10 st
0,5dl
2 lit
1,5 kg
1 kg
4dl
3lit

3dl
5dl
2 lit
250 g

-12 -
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Drottningkram, art nr 7434

Klassisk kombination med blabar och hallon. Bl& Band Drottningkram har en tydlig smak av dessa tva svenska favoritbar. Kramen ar kallrord vilket underlattar vid tillagningen, enkel att servera
till manga. Servera drottningkramen med en klick lattvispad gradde eller iskall mjolk.

Ingredienser 25 port/1bleck
Appleklyftor 750 g
Hasselndtter eller mandel 200g
Honung 1dl
Smér, smalt 50g
Bla Band Drottningkram, torrvara

(Art nr 7434) ca1,31it,920¢g
Vatten 3,6 lit
Vispgradde 5dl
Tillagning

Tillaga Drottningkramen enligt anvisningen pa férpackningen.
Placera appleklyftor och krossade notter i ett bleck, ringla Gver
honungen samt det smalta sméret och rosta i ugn pa 225 grader

i ca 5-10 minuter. Ror om efter ett par minuter i ugnen. Lat dpple-
och nétblandningen svalna. Vispa gradden.

Portionera upp krdmen och toppa med apple/nétblandningen
samt en liten klick gradde.

TIPS! Det gar utmarkt att byta ut hasselnétterna mot grovt hackad
mandel

13-
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Nyponsoppa, kallrord, art nr 7408

Bla Bands klassiska kallrérda nyponsoppa har en smakbild som dvertréffar forvantningarna. God balanserad smak av nypon som passar utmérkt att kombinera med lattvispad gradde
och mandelbiskvier.

Ingredienser 1 bleck
Digestivekex 30 st
Smor 22549
Farskost 600 g
Kesella 600 g
Vatten 3dl
Vaniljsocker 1,5 msk
Bla Band Nyponsoppa, kallrord,

torrvara (Art nr 7408) ca2dl,170g
Tillagning

Smalt smoret, krossa kexen och blanda med det smalta smoret.
Tryck ut smor- och kexblandningen i ett bleck.

Blanda farskost, kesella, vaniljsocker och vatten. Tillsatt Nypon-
soppa, kallrérd, torrvara, och vispa ihop till en slat kram.

Bred ut krdmen jamt over kexbottnen.

Stall in cheesecaken i kyl ca 1 timme innan servering.

- 14 -



Skane/Vastkusten

Tommy L ANDERSSON
tommy_|_andersson@campbellsoup.com
044-10 82 81

DISTRIKTSANSVARIG

Smaland (inkl Oland)
KRISTER ISRAELSSON
krister_lsraelsson@campbellsoup.com
044-10 82 35

DISTRIKTSANSVARIG

Stockholm (inkl Gotland)

Monica ENGLUND
monika_Englund@campbellsoup.com
044-10 82 58

DISTRIKTSANSVARIG

Mellansverige

Karin WipLunp
karin_widlund@campbellsoup.com
044-10 82 84
DISTRIKTSANSVARIG

Norrland

KARIN ALMONTE
karin_almonte@campbellsoup.com
044-1082 33
DISTRIKTSANSVARIG

Kontakta garna
0ss pa Campbell's

v
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KAM Grossist

JovAN SRPCANSKI
jovan_srpcanski@campbellsoup.com
044-10 80 72

KAM Grossist

MaATTiIAs REFSBACK
mattias_refsback@campbellsoup.com
044-10 80 16

KAM Anbud

CHRISTIAN GUSTAFSSON
christian_gustafsson@campbellsoup.com
044-10 8176

Sales Manager

CHARLOTTE NiLssoN
charlotte_nilsson@campbellsoup.com
044-10 81 03

Campbell Soup Sweden AB,

Karpalundsvagen 39, Box 569, 291 25 Kristianstad.
Tel: 044-10 80 00, Fax: 044-10 8014
www.campbellsoup.se
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