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A tanulmany célja:

hogy meghatarozza a termék lehetdségeit nemzetkozi 6sszehasonlitasban
meghatarozza a lehetséges célpiacokat

elésegitse a Dr Bread termékcsalad piacra jutasat

segitse a nemzetkozi értékesitést végz6 munkatarsak munkajat a leendé piacra
vonatkoz6 informaciokkal és alapismeretekkel

bemutassa a termékkategoériat érinté trendeket

o aktualis arakon keresztiil javaslatot tegyen az elérendé arszintre

e javaslatot tegyen az értékesitést tamogaté marketing eszkozokre

Célpiacok meghatarozasa
Termékfejlesztési alapelvek:

e Megbiz6 egy olyan korszer( sitéipari termékcsaladot fejleszt és allit elé, amely a korszeri
taplalkozas szerves részeként Ugy a napi étkezésbe, mint a mozgasszegény életmodbol adddo
vérnyomas, tulsuly stb), kiemelkedd fehérje-, B-vitamin, rost- és csokkentett szénhidrat-
tartalommal, olyan lisztkeverékbdl, amely DON értéke (toxin) az engedélyezett hatarérték 20%-
atsem ériel.

e A termékelballitas gazdasagossagat tamogatja, hogy Megbizd6 BAKE OFF technolégiaval,
specialisan erre a termékre optimalizalt gyartdsorral, gyorsfagyasztasos technoldgiaval épiti fel
a gyartast.

o Akivalo min0ség elérésehez és egy altalanosan kedvelt izvilag kialakitasa érdekében Megbiz6
atlagos sutbipari alapanyagok és technoldgiék helyett jellemzéen értékesebb dsszeteviket és
dragabb gyartast valdsit meg.

Fenti alapelvekbdl kovetkezik, hogy a termékcsalad értékesitését a hazai pilot-projekteken tul olyan
célpiacokon célszerli megkezdeni, amelyek hagyomanyosan gabonaimportra szorulnak, ezaltal a
magasabb fogyaszt6i arszintek fedezetet nydjthatnak a termékeldallitds hozzaadott koltségeinek
kitermelésére és stabil profitabilitast biztositanak.

Kiemelten fontos emellett a Megbizé gyartasi kapacitdsaval kompatibilis nagysagu (forgalmu) és
logisztikai adottsagu lehetséges partnerek meghatarozasa.

Az élelmiszer-kiskereskedelmi lancok, tovabba az aktualis élelmiszeripari torvények és
rendelkezések a beszéllitbval és termékével szemben jelentdés elvarasokat tdmasztanak, melyek
teljesitése rendkivili komplexitast jelent. A megfelelé termék- és élelmiszerbiztonsagi elbirasok mellett
a marketingen tul a szallitasi képesség és szolgaltatasi szint is mérésre kertinek, ezért a rovidtavu piaci
akvizicios célok meghatarozasa kizarolag a jelenlegi teljesitéképesség és szallitasi kapacitas alapjan
javasolt, természetesen a lehetséges szinergiak maximalis kihasznalasa mellett. (egységes
csomagoloanyagok, kapcsolt szallitasi Utvonalak, kozos régios marketing stb)



Fentiek alapjan a Dr Bread termékcsalad lehetséges célpiacai kozott az EU orszagokat javasoljuk, azok
kozul is az alabbiakat:

Benelux/Hollandia
Dania
Svédorszag
Finnorszag
Baltikum

Fogyasztdi szokasok, rovid torténeti attekintés néhany célorszagban

Az északi kenyér kialakulasa
Dénia, Finnorszag, Norvégia és Svédorszag kenyér-kulturaja a torténelem el6tti iddktdl napjainkig
Az 6sidoktdl i.e. 1000-ig

Négyféle gabonatipus dominalta az északi orszadgok gabonatermesziését. Az arpa és a rozs a
legrégebben, a buza és a zab pedig a kés6bbi iddszakokban jelentek meg. Iddszamitasunk szerint 500 —
1050 kozott a rozs valt a meghatarozd gabondva, majd az arpa és a zab kovette. A rozs volt az
altalanosan hasznalt kenyérgabona a XX.szézad kezdetéig. Ma a régebben alkalmazott gabonak kozul a
tonkolyt és az alakor-buzat termesztik ujra, ezekbdl a kalaszosokbdl igyekeznek a mai kornak megfeleld
kenyereket fejleszteni.

Dan régészeti kutatasok bizonyitjak az alakor- és tonkdlyblzak egészen korai, a mezolitikumbdl (i.e.
8900-3500) szarmazd megjelenését. Kenyér készitésére nincs kozvetlen bizonyiték, de a gabona
ériésére, f6zésére és kasaként torténd fogyasztasara azonban i.e. 4200-tdl igen.

l.sz. 200-tl jelennek meg Malerdalen kornyékén (kdzépsé Svédorszag) feltart sirokban kegyeleti
ajandéktargyként az elsd ontott kenyértészta készitésére és megsutésére alkalmas keramia eszkozok €s
sttélapok. Valodi, kisméretii cipd sutésére is alkalmas kemencékkel pedig mar i.e. 400-tdl talalkozunk

Minden valdszinliség szerint a romai katonaként alkalmazott skandinav harcosok tanulhattak meg és
pozicidjukat. A korai kereszténység kenyér-kultusza is segitett a figyelmet a kenyér felé terelni. A german
tradiciok az egész északi kenyérkulturat befolyasoltak, Finnorszag pedig az orosz/szlav kenyérkészités
altal keletrdl is impulzusokat kaptak.

A mai skandindv orszagok teriletén a kenyér volt az étkezések f6 alkotbeleme egészen a 18. szazad
masodik feléig. Négy kulonbdzd ‘kenyér-régid’ alakult ki a 19. szazad végére. Délen a lagy rozskenyér,
kozépen a ropogos héjju, jellemzden rozskenyerek régioja alakult ki, északabbra jelent meg a vékony
ropogos arpakenyer, fent egész északon pedig a puha arpakenyér dominalt

A 19. szazad soran a burgonya elterjedésével a kenyér, mint koret, hattérbe szorult, de kulcsszerepll6
maradt a reggeli részeként, a szendvics ma is az észak-eurdpai ember nap-indito étkezése, mig a
burgonya az ebéd vagy a vacsora f6 korete..



A kulonboz6 nemzetek hagyomanyos kenyeértipusainak jellemz6it és rovid torténetét, tovabba a mai
leggyakrabban fogyasztott tipusokat az alabbiakban - a teljesség igénye nélkil — mutatjuk be, a kenyerek
elnevezését az eredeti nyelven adjuk kdzre és megprdbalkozunk azok forditasaval is.

Dania
Torténeti attekintés

A korai kdzépkorig tul sokat nem tudunk a Daniaban fogyasztott kenyértipusokrol., de ugy gondoljuk,
hogy jellemzéen kovasz nélkill, tobb gabonafélébél 6rolt lisztbdl sutdttek kenyeret. Ennek 6 oka, hogy
monokulturas gabonatermesztés a kor mez6gazdasagi adottsagai mellett nem volt lehetséges.

Rozslisztbdl készult kenyeret a 19.szazad kdzepéig szinte kizérdlag vidéki birtokokon sutottek, hiszen
jellemzéen a lakossag jelentds része is vidéken élt. A hosszukas alaku cipok teljes kidrlési rozslisztbdl,
savanyl tésztaval kovaszoltan és helyenként malataval izesitetten késziiltek. Altalaban 15-16kg-os
kenyereket készitettek, mivel havonta csak egyszer sttottek kenyeret és a sités rendkiviil idé- és tlzifa-
igényes tevekenyseg volt. A varosi pékek ezzel szemben mar napi sutést vallaltak. Mas kenyér-tipusokral
szinte semmilyen informacié nem maradt fenn ezekbdl az idékbél. Kildnleges alkalmakra finomabb
technolégiaval elballitott kenyértipusokat fogyasztottak, melyeket rostalt rozslisztbél és idénként mar
buzalisztb6l készitettek.

1400 korul jelent meg a ‘skonrogge’ kétszersllt, egy kovaszolt rozskenyerbdl szeletelt, haromszogre
formazott és szarazra sutott termék, ami a pék-céh szimbdluméva is valt. Nevezik még ‘beskejt -nak,
francidul biscuit-nek (a latin bis-coctus: kétszer siilt kifejezésbél). 1600 koril a ‘skonrogge’ helyett a perec-
formaju ‘kringle’ jelent meg, és ez ma is a pék céh jelvénye. A dan kenyér és kenyérkészités elsd részletes
leirdsaval Charles Adolph Dénys Mourier 1821-ben irt konyvében talalkozunk. Tébbek kozott itt szerepel
a kovaszos kenyerek kozll a ‘rugbred’ (teljes kibrlésii rozskenyér), a franskbrad (fehér buzakenyér), a
‘sigtebrad’ (rostalt rozslisztbdl készlilt kenyér) és a ‘tvebakker (buzaliszthdl készllt kétszersiilt) tovabba
a kovasztalan kenyerek kézil a ‘fladbrad’ (buzaliszt, rozsliszt, zab és korpa kilonb6z6 dsszetételben)
valamint az ostyak.

Modern pékipar
A 19. szézad végére a nagyobb varosokban a dan pékségek a felemelkedd polgarsag igényei alapjan

reggelre frissen sult buzakenyeret (morgenbrad) készitett, melyeket kilonb6z6 alakzatokra forméztak és
fiszerekkel izesitettek.



Ett6l kezdve minden dan pékségben naponta frissen sutotték a kenyérféléket. Maig a kenyérsités
decentralizalt formaja jellemz0, az iparosodott kenyérgyartas mellett. A dan kenyér minésége (ahogy mas
orszagokban is) a huszadik szazad masodik részében romlott, viszont az elmult 20 év soran szamos
tényezének koszonhetben, radikalis mindségjavulasnak lehettink tanui. A kenyér iranti novekvo
érdeklédés, a magas gasztrondmia fel6l érkez6 kritika, a jobb mindségi lisztek forgalomba kertilése, jobb
technoldgidk, a pékek vallalkozdi szelleme és nem utolsd sorban a bevandorlok fogyasztdi szokasai
adnak ihletet és hajtjak a kenyér-adgazat mindségi fejlédését. JellemzGen csokken a rozskenyerek iranti
kereslet és dramain novekszik a buzalisztbdl készult termékek iranti érdeklédes.

21. szazadi innovaciok.

A dan kenyér minGségi fejlesztése soran a liszt Uj tipusai kulcsszerepet jatszottak.

Az Aurion, Dania egyik vezetd organikus élelmiszerekkel foglalkoz6 vallalkozasa szorgalmazta ezeket a
fejlesztéseket, javaslatukra kilonb6zé forrasokbdl régi-Uj gabonafajtak vizsgalatara kertlt sor, példaul a
Skandinav Gén Bankbol és pl egy régi paraszthazbdl elfeledett gabonafajték kertltek elé. Az élettani
vizsgalatok sikere visszahozta az alakor-, tdnkély-, az Oland, a durum és a svedjerug buzakbol készitett
liszteket a pékipari piacra.

[N

Qlandshvedebrad — Oland-buzabol késziilt kenyér

A hagyomanyos pékségek versenytarsakat kapnak — A pékek hagyomanyos monopdliuma, a frissen
sUtés és kiszallitds a bake-off technoldgia megjelenésével és elterjedésével az élelmiszer kiskereskeddk
és benzinkut-hal6zatok személyében versenytarsak megtort.

Finnorszag

Torténeti attekintés

Ruisreikaleipa
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Evszazadokkal ezelétt — killondsen a szegényebb héaztartasokban — a kenyér volt az egyetlen étel amit
mindennap fogyasztottak.

A legelsé termesztett gabona az arpa, késdbb elterjedt a rozs és zab; mindharmat hasznaltak kasa és
kenyér készitésére is. Szlikds években a finnek kiilonb6zd fak (nyir, fiatal fenyd) kérgét is 6rolték, hogy
kipotoljak a gabonat a kenyérhez. A 10. szazad korul valt jelentéssé a buza a termesztett gabonak kozott,
de nem érte utol a rozs vagy zab felhasznalast. A korai kozépkorban a valtogazdalkodas bevezetése
oldotta meg végul a a kritikus gabonaellatasi helyzetet és a takarmanyozast is.

Finnorszag kelet és nyugat kozott elfoglalt kulturalis pozicidja szintén rajta hagyta a nyomat a
kenyérkészitési technoldgiakon. Finnorszag nyugati részét a skandinav termesztési és kenyérkészitési
kultura befolyasolta, mig Finnorszag keleti részén az orosz hagyomanyok hagytak jelentés nyomot.

Eszak Karélidban, Finnorszag keleti részén hatalmas kemencékben hetente tobbszor siitdttek kenyeret
és altaldban frissen fogyasztottak. Kovasszal kelesztett rozskenyeret készitettek, de sosem hasznaltak
hozzaadott éleszt6t.

Nyugat Finnorszagban kéthetente-havonta sutottek, legtobbszor arpat és zablisztet hasznéltak és
éleszt6t adtak a tésztahoz. Sités elétt a tészta kozepét kilukasztottak, hogy a kész kenyeret a
mennyezetre fiiggesztett rudazaton taroljak, szaritsak. igy készillt a hires ruisrejkéleipa (foton). A
legszélesebb kdrben termesztett gabona tehat az arpa és a rozs volt, ezt kdvette valamilyen buza

A legvéltozatosabb kenyérfélék hagyomanyosan Karélidban alakultak ki, szellemesen kombinéltak a
gabonaféléket egyéb természetes dsszetevékkel, bogydsokkal, zoldségfélékkel, de akar hallal is. A rizs
is megjelenik toltelékként a a karéliai finompékaruknal, ez egyértelmiien orosz hatas, ahol mar a
17.szazad elejétdl hasznalték a rizst.

Modern pékipar

A 19.szazadtol a — polgarsag fejlédésével — a kenyérkészités a varosi pékségek feladata lett. Szegényebb
haztartasok jellemzben otthon sutotték a vékonyabb, hosszikas ‘sokmagvas’ sekaleipd-t négyféle
gabonabdl ( buza, rozs, arpa, zab) melyeket kilonb6zé finomséagura éroltek.

A rozskenyér szine az egész sOtéttdl az egészen vilagosig terjedt, figgben a felhasznalt lisztkeveréktdl,
de altalanosan alkalmazott szabaly volt, hogy a rozslisztet 20% buzaliszttel dusitottak.

A fogyasztdk korében jelentkez6 ‘retro-divat’ miatt Ujra kaphatéak a hagyomanyos rozskenyerek a boltok
polcain. Ma a rozskenyerek kizardlag rozslisztbdl készlinek és a finn étkezés leggyakrabban hasznalt
kenyértipusai. A savanyu kenyerek egyéb tipusait hosszabb ideig, alacsony hémérsékleten sutik, ami a
kenyérnek sotétebb szint és feszesebb konzisztenciat ad, mint a hagyomanyos rozscipok esetében.

A buzalisztbdl készlt pékaruk kevésbé jellemzdek a finn piacon, bar van néhany egyszer(ibb termék
(kifli, cipd és szeletelt vagy egész toastkenyér)

‘Vesirinkelj’-nek hivjak azt a vizes gy(rliformaju siteményt, amelyet izesités nélkll készitenek, és sos
vizben f6znek sutés el6tt, nagyon hasonldak a bagel-hez.

Talalkozhatunk zablisztbél készUlt termékekkel is, inkabb zsemle szer( sitemények, bar joval kevéshé
népszeriiek a rozskenyereknél.



A burgonya a 19.szazadban ker(lt bevezetésre, mélyen be is éplilt a népélelmezésbe és ezaltal a pékaruk
osszetevdi kozé. A burgonyas kenyereket, melyek puhak és habosak, elsésorban Finnorszag északi
részén és Lappfoldon kedvelik.

21. szazadi innovaciok
“Ruisnappi - Rozs-Chips

Tampere egyik nagy péksége talalta fel ezt a rozs snack-et, izesitik chilli-vel, citrommal, hagymaval és
fokhagymaval is

Rozsos-mogyoros joghurt — Finnorszag kedvenc joghurtja piritott rozskenyér morzsa toppinggal.

Norvégia
Torténeti attekintés

Norvégia kdzépkori torténelmében kétféle kenyértipusrdl tesznek emlitést a régészek: a nemesek altal
fogyasztott fehér buzacipdrdl és a jobbagyok sulyos, durvara érolt lisztbdl készilt kenyerérdl.

It is az &rpa a legrégebben termesztett kenyérgabona, mely a hegyes északon is megtermett, mig a zab
a nedvesebb éghajlatu részeken terjedt el jobban. A hideg-hlvos klima kovetkeztében rozs és buza
termesztésére Norvégidban csak a legdélebbi részeken van lehetdség és gabonaimport mindig is
szlkseges volt. Buzaliszthdl készult suteményeket, kenyereket csak a kivaltsagosok engedhettek meg
maguknak, illetve az egyhaz hasznélta jelentés mennyiségben az aldozati ostyahoz

A durva cipok lisztbdl vagy durvara 6rolt kenyérgabonabdl késziltek, vizzel, vagy mas folyadékkal
osszegyurtak és lapos tortaformara alakitottak. Szabad t(iznél kdvon, parazsban vagy a hamuban
sutotték meg. Ezt a lapos, kisUtott kenyértésztat gyakorlatilag tanyérként hasznéltak, ra talalték a halat,
hust, zoldségféléket. A tartésitas érdekében minél vékonyabbra nyujtottak és szaritottak, ez a langos-
vagy palacsinta-szer(i ropogés, kemény kenyér a ‘Flatbrod’, akar tobb évig is eltarthaté maradt

Unnepi alkalmakra, killbndsen Karacsonykor régi norvég hagyomany a kiilénboz6 laposkenyerek (lefser,
lunnbrod, kling, klining vagy krotekake ) sitése. Ez egy csaladi tevékenység, a nék és férfiak egyutt
vesznek részt benne, az egyik a tésztat késziti, mig a masik egy széles, lapos serpenydben, a lakké-ban
sUti készre .A lefser tésztaja buza finomlisztbdl, arpalisztbdl, helyenként burgonyaval, tejjel és tojassal is
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készUl. A készre sutott lefser-t huskészitmények, kolbaszfélék vagy hal mellé talaltdk. Ma tekercs (wrap)
formaban is fogyasztjak

A korai kozépkorban kézierGvel mikodtetett daraloval 6rolték a gabonat. A késdbbi idGszakban feltalalt
vizkerék hajtotta vizimalom forradalmasitotta a malomipart, ekkortol nagy mennyiségi gabonat révid idé
alatt meg lehetett 6rélni. Persze ezek a malmok fliggtek a j6 vizhozamtél, amelyek elsésorban az §szi és
tavaszi es6zések idészakaban voltak biztositottak, igy valt a tavasz és az 6sz a laposkenyér és lefser
sutés szezonja. 1500 korul, ahogy a rozstermesztés elterjedében volt, a pékipari technoldgia egyre inkabb
a kovasszal vagy mas starterrel kelesztett kenyér felé fordult, A rozslisztet gazdasagossagi szempontbdl
gyakran arpaliszttel keverték. Havonta egy alkalommal stitottek, nyaranta sutottek gyakrabban. A tarolas
soran ezek a kenyerek folyamatosan szaradtak, akarhogyan is igyekeztek vaszonba tekerve ezt
megakadalyozni, viszont a szaraz kenyér gazdasagosabb volt, sét a friss kenyér fogyasztasat luxusként
értékelték. Nagy mennyiségl teljes kiorlési kenyér fogyasztasa reggel és délben tipikusan jellemzé a
norvég étkezési szokasokra

Norvégiaban is megjelent a kelesztett kenyer tartositdsanak igénye, kilondsen a hajosok élelmezése
szempontjabdl. Teljes ki6rlést kenyérgolydkat kettévagtak, és kemencében ropogdsra szaritottak, ezt
kavring-nak vagy tvebak-nak, kétszersultnek neveztek, és évekig eltarthato volt.

A modern pékipar

Napjainkban rendkivili sokszinlség jelenik meg, egyre tobbet utazunk, és a globalizacié velink él,
bevandorldk hozzak a sajat konyhajukat, klasszikus nemzeti és regionalis termékek élednek fel Ujra, fine-
dining éttermek fejlédnek és szolgaljak ki az elitigényeit &s folyamatosan ndvekszik az igény az organikus
termekek piacan is.

Egy 2008-as kutatas szerint azonban még mindig 10-bél 8 norvég fogyaszt rendszeresen kenyeret
reggelire és ebédre. Emellett, néhanyan még a vacsoradhoz is fogyasztanak kenyérfélét. A kutatas
bizonyija, hogy Norvégia étkezési kulturgjaban ma is jelentds értéket képvisel a kenyér. 10
megkérdezettbdl 6 ugy gondolja, hogy szendvicset, hideg élelmiszercsomagot vinni az iskolaba vagy a
munkahelyre, az jo tradicio és az izvilaggal is elégedettek. Sok Uj kenyértipus jutott piacra az elmult
években. A kenyeret fogyasztok jelentds része kiprobal ilyen stiteményeket, legyen az ténkolybuzas, vagy
egyéb specialitas, inyencség, esetleg emelt rosttartalmu kenyér, de megkdstoljgk a ciabatta-t és
baguette-et, igaz nem napi rendszerességgel. A norvég pékeknek is meg kell kiizdenitk a kulfoldi
versenytarsakkal, a helyi teljeski6rlés( kenyér megkiizd a piacon a francia beguette-tel vagy a fagyasztott
pékarut szallitd kedvezdbb ard versenytarsakkal is.

21. szazadi innovaciok

Recept- és Informéacié Bank — 2007-ben a norvég pékipar résztvevéi megalapitottdk a Gabona és
Kenyér Informaciés Irodat (Opplysningskontoret for brad og korn)

A szlogenjik: “Kenyeret minden étkezéshez” Céljuk a kenyér és gabonatermékek fogyasztasanak
novelése. Weboldalt hoztak létre ahol élelmezéstudomanyi informaciok, tények, receptek, képzés és
sajtdhirek kaptak helyet. Az iskolakban is jelen vannak, innovativ versenyekkel, pl a legjobb iskolai kenyér
versenykiirassal.



Svédorszag

Torténeti attekintés

Svédorszagban a kezdetekt6l a kenyérkészités magas tarsadalmi statuszu, férfiak altal végzett munka
volt. Az elsd kenyerek itt is arpalisztbdl késziltek, esetleg buzabdl a lapos péksitemények, melyet
lunnbrdd-nek neveztek. A kereszténység 900 kortili elterjedésével valt fontos étellé, a kenyér és bor szent
kozOssége révén. A vallas emelte ki a kenyér szerepét és fontossagat, igy valt a svéd élelmezeési
hagyomanyok szerves részéve.

A vékony kenyeret /lapos kenyeret/ kdvon vagy vaslapon sutétték akar szabad tlizon, akar kemencében,
és ez a hagyomany a mai napig él.

Laposkenyér (knackebrdd) a mai szogletes formaban

A kozépkorban (1100-1200 kozott), az orszag déli részén rozslisztbdl készllt puha kenyeret vagy a
kdzépsd orszagrészben ropogos lapos kenyeret (knackebrod) allitottak eld, utdbbi jelentése: “torhetd
kenyér” A knackebrdd kozepét kilyukasztottak, hogy specialis, a mennyezetrdl fiiggesztett ridon tudjak
tarolni. A vizimalmok elterjedésével évente egy, vagy két alkalommal sutotték és akar évekig tarolhattak
a kamraban.

Contemporary knackebrdd with its traditional hole.

A rozslisztet borsoliszttel, éhinség idején akar fakéreggel is keverték. A 18.szazadtol keverték reszelt
burgonyaval is, hogy tovabb eltarthatd legyen. Délnyugaton zabpelyhet is hasznaltak laposkenyér
készitéséhez. A kelesztéshez kovaszt hasznéltak, majd a sorgyartasbol szarmazo élesztét is hasznalni
kezdték a 19.szazadtdl. 1860-70 koruk kezdbdott a préselt eleszté ipari gyartasa, innentdl mar jelentds
mennyiségben allt rendelkezésre. Svédorszag déli részén az ott készitett puhabb rozskenyereket és
péksuteményeket (kavring avagy kerek kenyér) a 19.szazadtél szirupokkal vagy melasszal édesitették.
Hivatasos pékek (férfiak) a 13.sz4zadtol arultak kenyeret a varosokban. Erdekes, hogy vidéken az otthoni


https://en.m.wikipedia.org/wiki/File:Swedish_flatbread1_tellstrom.jpg
https://en.m.wikipedia.org/wiki/File:Swedish_knackebrod1_tellstrom.jpg

kenyérsltés az asszonyok feladata volt. A kenyérkészités ismerete kimondatlanul is az asszonyok
szamara kotelez0 tudas volt, a 17-18. szazadbol szarmazo receptkonyvek sehol nem tartalmaznak
kenyér-receptet, kizardlag ritkabban sutott péksutemények szerepelnek bennik. Valdsziniileg ezen
sttemények fogyasztasa a tarsadalomban magasabb helyet elfoglald, gazdagabb emberek kivaltsaga
volt.
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Kenyér tipusok fogyasztasi ovezetek szerint, Svédorszagban, 1880 kordl.
Eszakon a puha arpa kenyér, téle délebbre a kemény arpakenyér, kdzépen a rozshdl készult kemény
kenyér és délen a puha rozskenyer.

A Tornea volgyben él6 kisebbségi népcsoport (Tornedaliak) sttottek kelesztés nélkili puha kenyeret, a
rieska-t, ez azonban ne volt eltarthatd, ezért naponta vagy hetente készitették. A Samik szintén napi
szinten sutottek kovon slt puha kenyeret. A Svédorszag terlletén él6 finn népesség egy keményebb,
rozslisztbdl készult kelesztett kenyeret fogyasztott.

A kenyeret hagyomanyosan kétféleképp fogyasztottak: forrd folyadék stiritésére (beletordelték levesbe,
vagy forro italba martottak) vagy szendvicsszerien fogyasztottak, vajjal kenték meg. Azokban a
régidkban, ahol gabona kevésbé allt rendelkezésre, szaritott halat hasznaltak kenyér funkciéra. A szaritott
halatt kével puhara klopfoltdk, majd vajjal kenték meg, mint egy nyitott szendvicset. A burgonya a
19.szazadra Svédorszagot is elérte, a koret szerepet at is vette az ebéd és a vacsora esetében, de a
kenyér szerepe megmaradt a reggelinél.

Ake Campbell (1950) szerint a kenyér-régiok egészen sokaig fennmaradtak, a pékipar kialakulasa tette
lehetévé, hogy az orszagos valaszték megjelenjen minden régidban. A torténelem soran a varoslakok
mindig is jobban ellatottak voltak, szélesebb valasztékhoz jutottak hozza, dragabb édes péksiitemények,
keleti fliszerekkel, vajjal gazdagitva mar jelen voltak a varosok pékaru-kinalataban, ezért a kenyérrégiok
hatérai sem ennyire élesek.


https://en.m.wikipedia.org/wiki/File:Nordic_bread_mapp_tellstrom.jpg

A modern pékipar

A modern vérosi élet és a fokozdo iparositas a svéd pékipar kinalataban is valtozasokat hozott. A nagy
kenyérgyarak ontani kezdték az Uj puha kenyereket, melyet a "20.as évektél gyakran édesitettek is
(sétlimpa — édes, vastag kenyérféle). Ekkortajt valtott az otthoni kenyérsitésrél a tarsadalom az
élelmiszerlzletekben és pékségekben torténd vasarlasra. regiondlis termékek tlintek el, mert azok
marketingje és a szallitas mar nem volt rentabilis. 1990 ota ujra folyamatosan emelkedik a kenyerfélék
fogyasztasa, a legnépszeriibbek a teljes kidriésii és a buzaliszthél készllt kenyerek. Ma mar djra minden
hagyoméanyos kenyertipus kaphato, a széles valaszték ma mar mindenki szamara hozzaférhetd. A puha
kenyerek fogyasztasa tébb mint 60%-kal nétt a 90-es évek 6ta, 30kg/férél mara 52kg/fére emelkedett. A
hagyomanyos svéd kenyértipusokat ma jellemzéen a kézmiives pékségek allitjak eld. The older types of
bread are still eaten in Sweden, but today they are usually professionally baked.

Uj nemzetkozi termékek a naan, a ciabatta, a focaccia, a pita, vagy a bagel, melyek a bevandorlok
(Svédorszag lakossaganak tobb mint 20%-al) anyaorszédgaban fogyasztott termékek, és ma mar részei
a sved normativ élelmiszerkulturanak.

21. szazadi innovaciok

Morzsas Jégkrém — Grythhyttan-bdl szarmazé innovacio, mely egész Svédorszagban népszerivé valt
- vaniliafagylalt ropog6s morzsaval gazdagitva. A ropogos texturat nagyon kedvelik a fiatalok.
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Osszefoglalé - Hasonlosagok és kiilonbségek az északi
kenyerek vizsgalatakor

e A skandinav és balti régio keleti és déli oldalan a puhabb konzisztenciaju rozs alapu kenyérnek
erésebb a hagyomanya

e Daniaban és Svédorszagban a rozskenyér édesebb, Finnorszagra a savanyubb izvildg a
jellemzé

e Izland mindig is gabonaimportra szorult, 6k az izlandi zuzmoét is felhasznaltdk idénként a
kenyérkészitéshez, de jellemzbéen a délebbre fekvd orszagokbdl importalt rozsbol készitettek
puhabb rozskenyeret, melyet gejzirekben paroltak.

o Norvégia, Svédorszag és Finnorszag egyarant készit hagyomanyos lapos kenyeret, kétszersiiltet
és hasznalja kenyérgabonanak az arpat. A kozépkor 6ta szaritjak és taroljak a kenyeret, a harom
orszagon athuzodo kdzépsé dvezetben fejlddott leginkabb ez a technoldgia.

e Paradox modon pont az északi szub-alpin régioban kevésse jellemz0 a tartdsitott kenyer

e Minden északi orszagra jellemz0 volt, hogy esetenként szaritott halat hasznaltak kenyér helyett,
melyet megvajazva talaltak

e Mara a nemzetkdzi trendek ugyanugy befolyasoljgk az északi piacot és nyitottak minden
innovaciora, a nyitottsagot ersiti az éshonos nepességhez képest is szamottevd bevandorlo a
skandinav orszagokban.

Dr Bread termékcsalad beilleszthetésége az észak-eurdpai fogyasztok szempontjabol:

Megallapithatjuk, hogy alapvetd Osszetételében, izvilagaban, megjelenésében és minden egyéb
tulajdonsagaban a termékcsalad kompatibilis termék lehet az északi piacokon, a 21.szazadi trendeknek
és kihivasoknak is eleget tesz.



Bake-off kenyér

Alapelv: minéséggel, valasztékkal és frissességgel a vasarloért

forgalmazok igényeivel, a bake off kategédria intenziv ndvekedése iranyaba mutat.

Bake-off kenyér: az egész vilagon népszerii

Ready-to-bake és fagyasztott tésztas megoldasok rendkiviil fontos és gyorsan névekvd részei a sttdipari
agazatnak. Eurdpaban a bake-off megoldasok mar a teljes lesitott 6sszes pékaru mennyiségének 20%-
at képviselik, mig finom pékaru (sitemények) vonatkozasaban ez a szam 30% folott van.A kovetkez6
években globédlisan atlag 3%-0os novekedés varhatd a kategoriaban, egy stabilizalddott piacon. A
novekedés motorja tovabbra is a modern kiskereskedelem.




Fogyasztéi trendek, amelyek hajtjak a bake-off novekedését

A tovabbiakban felsoroljuk azokat fogyasztoi igényeket, melyek pozitivan befolyasoljak a helyben siitott
pékaruk keresettségét:

Frissesség-frissen siilt termékek A vasarld az lizlet altalanos mindségét a pékaru frissességén
és valasztékan keresztlk itéli meg.

Fagyasztott tésztaval naponta tobbszor is vagy megrendelésre is lehet helyben sutni, amely
szuperfriss terméket jelent

Valasztékkal ’'testreszabott’ kinalatot nyujthat a kiskereskedd, jobban kiszolgalva a vasarlo
izlését, hangulatat vagy az alkalomhoz ill6 terméket kinalhat. A bake-off-fal a fagyasztott termék
tarolasa egyszer, igény szerint suthetd

A kiskereskedelemben a demogréfiai valtozasok is fontos szerepet kapnak. Gyorsuld
varosiasodas, kisebb haztartasok, a ndk foglalkoztatasa a convenience (kényelmi) iranyba toljak
a kiskereskedelmet, ahol a bake-off szintén kulcs-szerephez jut

A kiskereskedelem folyamatosan keresi a legfejlettebb termelési modszereket a friss pékosztaly
szamara, azonban a szakképzett munkaer6 szlik keresztmetszet és az élémunka koltsége igen
magas, ezért sokan a sajat pékség helyett a bake-off megoldast valasztjak. Igaz, hogy ebben az
esetben Uj kihivasként az ellatasi lancot biztositani kell, de az érvek tobbsége a bake-off mellett
sz0l.

A bake-off megoldasok pozitivumai a kiskereskedelem szamara

Osszehasonlitva egy pékiizemmel, a bake-off kisebb létszammal, és szakképzettség nélkilli
dolgozoval Uzemeltethetd, nincs szlkség helyi gyartasra, csak néhany részfeladat marad az
uzletben

Javulé friss-image

Szélesebb valaszték, bake-off altal kdnnyen novelhetd a szortiment

Azonnal reagalhat a kiskeresked6 a vasarldi igényekre, minimalizalhatja a maradékot és lejart
szavatossagu termeket

Az ellatdsi lanchan résztvevd pékség hatékonyabban termel, magasabb volumenekkel,
alacsonyabb fajlagos koltséggel

A bake-off kihivasok

Természetesen az el6nyok mellett felmertinek bizonyos nehézségek is, melyeket a beszallitbknak
teljesiteni kell. A fagyasztott kenyér és fagyasztott tészta zart hiitélancot kovetel, illetve a siités
folyamata, a megfeleld stitési id6k betartasa, a késztermék szine, stb is preciz odafigyelést igényel.
Ellenkez0 esetben nem garantalhatd a késztermék minésége. A nagy sttéipari alap- és
segédanyagokat forgalmazo vallalatok, mint pl a Puratos, reagalva a trendekre, a minél nagyobb
biztonsag érdekében kiilon bake-off segédanyagokkal segitik a sttdipari gyartélizemek munkajat.



Meghatarozé piaci trendek a bake-off kenyér kategdriaban
Korunk talan legfontosabb trendje az ’ in-store convenience ’ (kényelmi termékek az aruhazban) A
bake-off kategoriaban tobb ut létezik.

o Az els6 a fermentalas nélkul fagyasztott (UFF) technolégia.
o |étezik az elékelesztett-fagyasztott (PFF) és az
o elbkelesztett-elésutott-fagyasztott (PBF) technologia.

A Puratos kutatasai alapjan a PFF, de még inkabb a PBF felé tesznek majd ujabb [épéseket a
kiskereskedelmi lancok..

A retail elvarasai (csak a legfontosabbak):

Minéségtanusitasi rendszerek IFS, BRC, ISO és Vevoi auditok

Logisztikai képességek korszer(i sajat v bérelt jarmipark, -18°C
hitolanc, iddpontra szallitas

Szallitasi gyakorisag Min heti egy alkalommal
Termékmarketing Szallitéi marketing budget
Révid termékcimke Minél kevesebb segédanyag, tartdsitoszer

Innovacid Ujdonsagok (p! siitési szinfokozo)




Arszintek, pozicionalas:

Hollandiaban és Daniaban vizsgaltuk a kiskereskedelmi egységek szortimentjét és eladasi arait. A
teljesség igénye nélkul a termékkategoria hasonld termékeinek arat vizsgaltuk diszkont lancokban,
szupermarketekben és kézmdives piacon. Referenciaként feltlintettik a hazai pilot-projektben szerepld
termék webshop arat. Azonos elvek szerint kalkulaltuk a korulbeluli DDP arszintet és a szamitasainkat az
alabbi tablazatban foglaltuk dssze:

Termék Orszag Kiskereskedelmi Ar/kg AFA|nett6 eladasi| DDP beszallitéi| DDP HUF
lanc ar kalkulalt
Ref.: DR BREAD zabos| Magyarorszag SPAR WEBSHOP 489 Ft 18% 414,00 Ft 259,00 Ft| 259,00 Ft
kenyér

Teljes kiorlésii toast Hollandia Albert Hein 3,08 € 6% 2,9€ 1,50 € 501 Ft
Vlorbrood teljes ki6rl. Hollandia Albert Hein 3,20 € 6% 3,0€ 1,55 € 518 Ft
Kézmiuives teljes kiorlésii Hollandia Piac 8,00 € 6% 7,55 € 2,70 € 902 Ft
5 magvas Franskbrod Dénia Netto 18 DKK 25%| 14,40 DKK 9,00 DKK 405 Ft
Skovmansbrod Déania LIDL 22 DKK 25%| 17,60 DKK 11.00 DKK 495 Ft
Softkerne Rugbrod Dania COOP| 18.86 DKK 25%| 15,08 DKK 9,30 DKK 420 Ft




Kovetkeztetések:

1.

Jol [athato, hogy a hazai arszintekhez képest jelentds elGrelépést
jelenthet az EU értékesités, még akkor is, ha a terméket jelentds
logisztikai koltség terheli.

Ez az arszint viszont rugalmasabb szolgaltatast, kisebb szallitasi
mennyiségeket is lehetbvé tesz, ezaltal a partner nagyobb
biztonsagban érezheti magat, kisebb kockazatot vallal.

Az arszintek kozotti kulonbség jelent akkora profitratat, amely
egy online- és radié-kampanyt finanszirozni tud, amely a
kiskereskedelmi partner marketingjével és POS aktivitassal
kombinalva biztositja a termek bevezetését eés az érdeklodés
fenntartasat is.

. Ar szempontjabdl versenyképességi probléma nem meriilhet fel

A termékcsalad és a Dr Bread markanév jelenleg ismeretlen, ennek
felépitésére és tamogatasara elengedhetetlen egy adekvat bevezeté
kampany.

Az alabbiakban 0sszeallitottunk egy briefinget a bevezetést koordinald
marketing Ugynokség tajékoztatasahoz.



MARKETING JAVASLAT

DR BREAD TERMEKCSALAD - BRIEFING

Alapinformaciok

Véllalat: Lavina Kft

Marka: Dr Bread

Kampany: Dr Bread Média kampany (Online, Facebook, nyomtatott, Radio, POS)
|détartam: 2020. Januar 1-31. és 2020. Szeptember 1-30.

A Vallalat

A Lavina Kft egy innovativ, vezetd stitéipari gyarté vallalat, mely Magyarorszagon sok jelentés nemzetkozi
retailer magyarorszagi vallalataval dolgozik. Termékei a hagyomanyos sutbipari termékektdl a
legkorszer(ibb gyorsfagyasztott bake-off technoldgidval elGallitott cikkekig terjednek. Célja, hogy a
novekedés érdekében az EU piacokon is megjelenjen.

A megbizas indoka

2016-ban a Vallalat menedzsmentje Uj stratégiai iranyt fogalmazott meg a tovabbi névekedés fenntartasa
érdekében, melynek a legfontosabb eleme a markastratégia kialakitasa volt. Eddig jelentés markakkal
nem dolgozott, ezért a vallalat ugy dontott, hogy 2016-ban bevezeti hazai szinten a Dr Bread nevd,
prémium mindségii egészséges kenyér vonalat. A Dr Bread mdgé egy kampanyt célszerd felépiteni, ami
jelentésen ndvelné a marka ismertségét. TV reklamot a termékkor adottségai és a gazdasagossag miatt
nem javasoljuk, kizarélag kereskedelmi radidkban, valamint nyomtatott és online média fellileteken
jelenne meg és nagyon jelentds POS aktivitast kellene megvaldsitani. A piackutatasok alapjan
egyeértelm(, hogy a bake-off technoldgia tovabb ndvekszik, és azokbdl is a prémium kategodria lesz egyre
keresettebb az Eurdpai Uni6 piacain.

A Megbizas célja

Egy olyan Média kampany kidolgozasa, amely a televizi6 reklamon kivil minden mas csatornan
hatékonyan éri el célkdzonségét. Cél mér6szamok: a markaismertség javitdsa a hazai vasarlok korében
(a jelenlegi kb 5%-rol 20%-ra a 2. kampanyidészak végére, valamint az elsd évben kb 5% piaci
részesedés elérése a kivalasztott célpiaci partnereknél.)



A Termék ismertetése és elonyei

Egészségtudatos vasarlok szamara készult a Dr Bread termékcsalad. Magas min6ségi termékrél van szo,
az ar-pozicionalast is eszerint képzeljk el. Elsédleges szempont az, hogy a termék hozzajaruljon a
civilizacios betegségekkel kuzdok egészséges taplalkozasahoz és a csaladjuk egészségeéert tenni kész
haziasszonyok szamara alternativat nyujtsunk, biztositva az aktiv élethez és jo kdzérzethez szikséges
élettani hatteret. Olyan értékes, fehérjében, vitaminokban, rostokban és asvanyi anyagokban gazdag
kenyeret ajanlunk, amelynek a toxin-tartalma a nemzetkozi hatarérték 20%-at sem éri el. Termékeink a
maximalis egészség jegyében szilettek, igy szamos értékes Osszetevével hozzajérulnak a csalad
korszer( taplalkozasahoz.

Dr. Bread termékcsalad

Koleses Zabos Hajdinas Buzacsiras Tonkolyos
Fehérj

enerje 7,3m/m % 72m/m % 7,3m/m % 8,3m/m% 7,5m/m %

tartalom
5 Elelmi rost

Tapanyag | Elelmi ros 6,9 m/m % 7,3 m/m % 7,1 m/m % 7,0 m/m % 6,3 m/m %

Osszetétel | tartalom
Szénhidrat-

40 m/m % 39 m/m% 39 m/m % 37m/m% 40,8 m/m %

tartalom
Asvényi anyag Kalium: 2550 mg/kg | Magnézium: 710 mg/kg | Magnézium: 770 mg/kg | Foszfor: 2310 mg/kg Vas: 22 mg/kg
tartalom Kén:790 mg/kg Kalcium: 290 mg/kg Kalcium: 270 mg/kg | Kalcium: 240 mg/kg Cink: 12 mg/kg
E-vitamin: 3,3 mg/kg
B12 kivételével az
Vitaminok B1, B2, B6, B17 E-vitamin: 6 mg/kg E-vitamin: 3 mg/kg | E-vitamin: 19 mg/kg Osszes
B1, B2, B6 B1, B2 B1, B2, B6 (B1, B2, B3, B5, B6,
B7, B9, B10, B13,
B15, B16, B17)
Toxin <100 pg/k <100 pg/k <100 pg/k <100 pg/k <100 pg/k
(DON érték) Hg/kg Mg/ kg Hg/ kg Mg/ kg Hg/ kg

Benchmarking

A Lavina benchmarkja a termék kifejlesztésekor a Ceres teljes kiérlésli 500g-os toast kenyere volt

USP

A jobb beltartalmi érték, szebb megjelenés, harmonikusabb iz, igy jobb ar-teljesitmény viszony kialakitasa
Hitelesség:

A termék hitelességét a Lavina Kft orszagos hirneve adja, valamint a rendelkezésre allé egészségligyi és
labor tesztek biztositjak.



Célcsoport:

Fogyasztdi kutatasok alapjan a prémium egészséges kenyerek vasarloi jellemzéen 25 és 45 kozotti
holgyek, csaladanyak, altalaban magasabb (de nem kiugré) jovedelmi viszonyokkal. A tajékozottabb
szuperprémium markak vasarloit is befolyasoljak dontéstikben az emocionalis jellegl igéretek. Ez utébbi
vasarlék magukban atharitjak a markavalasztas felelésségét az orvosokra és a gyartokra, és dontéstket
azzal igazoljak, hogy ,ami draga, az biztosan jo is”. Ugyanakkor ez a célcsoport hive a jelenleg egyre
elterjedtebb és divatosabb egészséges életmddnak, kizardlag olyan termékeket vesz, ami természetes”,
adalékanyag mentes.

Pozicionalas:

Prémium minéségu és természetes alapanyagokkal készitett kenyér-csalad megalkotasa egy onmagat
prémiumnak tekinté vasarloi célcsoport szamara

A kommunikacié hangvétele, stilusa:

Fiatalos, energikus, jokedvi, de ugyanakkor elegansabb, kicsit ,patikasabb”, ergsitve e természetesseg
és egészségesseg érzéset.

A kommunikacio tartalma, az lizenet:

A hosszu egészséges élet reményében megérdemeljik ezt a mindséget, a Dr Bread a mi belgyégyaszunk
Hasznalandé médiumok:

Online média, Facebook, Influencer alkalmazasa

Orszagos kereskedelmi radio, POS aktivitasok, in-store marketing, Oriasplakat.

El6irt média mutatok: a radio esetében CPT X és GRP'Y.

Budget: Mind a két kampanyiddszakra 25-25 millié HUF.
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Felhasznalt anyagok:

e en.wikipedia.org// Nordic Bread Culture

e puratos.com // Bake off bread: quality, choice and freshness for shoppers
e EUTAXDATA

e Prevital bevezeté kampany



