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Angelica Barje fran Gréanna till final i Mack-SM

Den 22 april avgors vem som gor Sveriges godaste, mest nyskapande och nyttigaste
macka. 11 bagare och konditorer fran Umea i norr till Helsingborg i séder har gatt
vidare till finalen som avgors under Gastro Nord pa Stockholmsmaéssan. Angelica Barje
fran Bernards i Jonkoping ar en av finalisterna som infér en expertjury ska fardigstalla
20 mackor var pa 45 minuter.

Uppgiften &r att géra en modern och néringsriktig macka som &r latt att ta med sig. Férutom
smak och utseende bedoms aven nytankande, tillvagagangssatt, effektivitet och mojlighet att
adta mackan pa sprang.

— En god och nyttig macka &r en populér lunch for folk i farten. Men det kravs en duktig
fackman for att kunna komponera en lunchmacka som inte bara smakar gott utan dven ar
halsosam, lattaten och ligger rétt i tiden. | finalen pa Mack-SM visar de mest kreativa i var
bransch hur man lyckas goéra bra mat av brdd, sdger Martin Lundell, vd for Sveriges bagare &
konditorer.

Angelica Barje, 35 ar, har under sina 16 ar som bagare och kallskanka sett smatrista ostfrallor
fa konkurrens av rejala lunchmackor med delikata fyllningar. | Mack-SM tavlar hon med ett
sportbréd med ananas och solrosfron, veteflingor, sesamfron och havregryn fyllt med rékor
och farskostfyllning och toppat med crudite.

— Nu for tiden ar mackan en hel matréatt sa jag ville géra en matig lunchmacka som bade ar
halsosam och energirik och med fyllning som jag sjalv tycker om — farskost och rakor. Min
tavlingsmacka ar en modern rakmacka, jag tycker rakan som fyllning har ofortjant daligt rykte
sa det ar pa tiden att ge rakan aterupprattelse, sager Angelica Barje, bagare och kallskanka pa
Bernards i Jonkdping.

Segraren i Mack-SM vinner forutom dran dven en studieresa till Italien dar de far séllskap av
nagra av Sveriges mest framstaende bagare och konditorer. Finalister och tavlingsmackor
listas nedan. Hoguppldsta bilder pa finalister och mackor kan laddas ner pa www.mack-sm.se
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Foljande 11 bagare/konditorer har gatt till final i Mack-SM 2010:

Bodil Bostrom, 29 ar, bagare och konditor pa Nisses Conditori i Holmsund utanfor Umea.
Tavlingsmacka: "Vindelforsen”, ett surdegsbrod med honung och rag fyllt med Vindelrokt innanlar,
mandelpotatischips, Vésterbottensost, ruccola, sockerérter och lingonvindgrett.

Linnéa Andersson, 19 ar, gér sista aret pa Livsmedelsprogrammet med inriktning for bagare och
konditorer pa Jamtlands gymnasium i Ostersund. Tavlingsmacka: "Jaktlycka”, ett pumpabréd med
lingon och surdeg med algkoétt, kantarellréra och gléggéle med lingon.

Marica Djordjievska, 48 ar, kallskanka pa Café Schiller i Helsingborg. Tavlingsmacka: "MT Subway”,
ett toscanebrod med vitloksaioli, lufttorkad skinka, parmesan och soltorkad tomat.

Maria Ostberg, 27 &r, gar sista aret pd KY-utbildningen for bagare och konditorer pd Burgérden
skola i Géteborg och sommarjobbar sedan ett par ar pa Skarets Krog & Konditori pa Smogen.
Tavlingsmacka: "Ett rent hjérta”, ett surdegsbréd med apple fyllt med philadelphiablandning,
renstek, ruccola och coleslaw.

Linnéa Trader, 17 &r, fran Atvidaberg gar pa Livsmedelsprogrammet med inriktning for férsvaror och
delikatess pa Anders Ljungstedts gymnasium i Linkoping. Tavlingsmacka: "Ostg6tamacka”, en
potatishaguette med rokt vildsvin, gronartspesto och marinerade mordtter.

Angelica Barje, 35, fran Granna ar utbildad bagare och jobbar som kallskanka pa Bernards i
Jonkdping. Tavlingsmacka: ”Super-G”, ett sportbréd med ananas och solrosfron, veteflingor,
sesamfrén och havregryn fyllt med rékor och féarskost toppat med crudité.

Carolina Falk, 18 ar, cafébitrade pa En liten smula i Norrtalje. Tavlingsmacka: "Njut en liten smula”,
ett tomatbrdd med basilika och chiliflakes fylld med keso, rokt lax, avokado och natmelon.

Johanna Zahlander, 19 ar, cafébitrade pa En liten smula i Norrtalje. Tavlingsmacka: ”En smula av
nagot gott”, ett mjukt tunnbrod fyllt med tomatsalsa, mozzarella, kyckling och ruccola.

Anders Johansson, 22 ar, bagare och konditor pa Einars Konditori i Uddevalla. Tavlingsmacka:
"Einars Filémacka”, ett raghrod med sesamfron och tranbéar fylld med rokt flaskfilé, valnotscreme och
ruccolasallad.

Andreas Wadel, 25, utbildad kock, jobbar i kallskdnken pa Konditori Amarant i Torshalla utanfor
Eskilstuna. Tévlingsmacka: "Parmalindad laxmacka”, ett dinkelbrack med ugnsbakad, Parmalindad
lax, chilihummus, limeslungad radissallad och alfaalfagroddar.

Jenny Jeppsson, 23 ar, kallskanka anstalld av Fazer Amica pa Akademiska sjukhuset i Uppsala.
Tavlingsmacka: "Fyllig fullkornspita med kalkon”, en finsk ciabatta med rékt kalkon, réda linser,
mjukost med smak av ruccola och pepparrot, rodkalskompott och citrusfrukter.

Om Sveriges bagare & konditorer: Sveriges bagare & konditorer AB &r en branschorganisation fér bagare och
konditorer som grundades ar 1900. Syftet ar att framja utvecklingen av bagerier och konditorier i Sverige.
Organisationen har idag cirka 500 medlemsforetag. Totalt har Sveriges bagare & konditorers medlemsforetag
cirka 15 000 anstallda. Las mer om Sveriges bagare & konditorer pd www.bageri.se.



