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NORRLANDSBROD MED LANG HISTORIA

Olofssons Bageri har en lang och stolt historia. Redan 1947

startade bréderna Bengt och Gunnar Olofsson sin drom om ett bageri som tog
hansyn till det naturndra, lokala och goda. Tillsammans bakade de brdd i en
liten timrad bagarstuga och levererade till nérliggande gardar och de
beredskapsinkallade soldater som bevakade gransen mot norra Finland i spa-
ren av andra varldskriget. Hur brédet nddde soldaterna? Broderna tog cykeln!
Allt for att sakerstalla kvalitet och vara en palitlig leverantor.

Bengt och Gunnars vision och hogt stéllda krav ar ndgot som lever kvar &n idag — 75 ar senare.
Vi premierar genuinitet, riktiga ravaror och lokalt producerat brod, dar en sténdig nyfikenhet pa
nya produkter och tekniker har blivit var framgangsfaktor.

Idag drivs verksamheten av andra generationens bagare, Bengt-Olof Olofsson med samma mal
— att erbjuda riktigt gott brod bakat i Norrbotten.

Vi levererar fran orten till hela Sverige och tédnker miljomedvetet kring alla vara transporter
genom samarbeten med andra foretag.

Visste du forresten att vi samarbetar med Europas nordligaste kvarn som ligger i Utajarvi, Fin-
land? Genom den far vi ett kvalitetsmjol som bara kan skapas i nordligaste Skandinavien. Allt
for att du ska fa en riktigt bra start pd dagen med ett bréd bakat med tradition och omtanke.
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Detta kunde varit
ditt budskap...

Hor av dig till vara annonskonsulter pa
040-699 09 00 eller hello@jssverige.se
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MANNISKORNA BAKOM BRODET

Pa Broderna Olofsson bryr vi oss om vara anstéllda lika mycket som
vi bryr oss om vart bréd. Att ha glada medarbetare som trivs och &r
professionella i alla steg i processen ar viktigt for oss och vi har i dag
medarbetare fran bland annat Estland, Frankrike, Afghanistan,

Polen, Thailand, Sudan och Filippinerna. | dag ar vi cirka 28 anstallda
och en viktig arbetsgivare pa orten. Att vi ar en aktiv del i att framja
integrationen for manniskor som kommit till Sverige ar nagot vi ar
mycket stolta 6ver. Tillsammans med lokala leverantorer skapar vi
arbetstillfallen i Norrbotten och ar med och gor skillnad pa riktigt.

Sjélvklart anvander vi oss enbart av gron el via Skellefted Kraft och trots att vi le-
vererar brod dver 60 mil bort halls var miljopaverkan nere pa ett minimum genom
samarbetet med lokala transportféretag. Vara kunder har varit med lange pa resan
och ser oss som en trygg leverantér som de kan lita pa.

En annan sjalvklarhet for oss pa Broderna Olofssons &r de globala malen. Med var
lokalisering vet vi vardet av en levande natur. Vi star upp och arbetar for god halsa
och vélbefinnande, hallbar konsumtion, jamlikhet och alla vara anstéllda ska arbeta
under anstandiga arbetsvillkor.
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Fiberrikt och bakat pa éikta surdeg.

Pulla-Pirtti Oy - Lepolantie 17 90410 Oulu

www.kontorsgruppen.com
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BROD MED SMAK AV NORRBOTTEN

Fran varmen i de vedeldade ugnarna 1947 till dagens moderna bageri
bakas vart brod med tradition i Norrbotten. Vara grundrecept &r fortfa-
rande desamma, men vi ar ett foretag med stor innovationslusta som
hela tiden fornyar vart produktutbud.

Nar vi tar fram nya produkter &r det manga saker som &r viktiga; bland annat om det
finns ett behov pa marknaden, att produkten smakar riktigt gott och hallbarhet, men
det vi tittar allra mest pa &r ravarorna och den lokala férankringen. Allt vatten som

vi anvander vid bakningen &r kallvatten fran Halljarvshedens kallkallomrade. Det
senaste nu ar att vi provbakar med norrbottnisk rybsolja, ndra beslaktad med rapsol-
jan. Vissa sager att den smakar som sommar.

Ett annat exempel pa hur vart Idge i norr gynnar vara produkter &r hur vi anvénder
kornmjol frén Overkalix till vart tunnbréd. Att kornet &r odlat dér innebar massor av
soltimmar och minimal anvandning av bekampningsmedel eftersom de kalla vintrar-
na hjalper till med den biten.

| dag kan vi ocksa erbjuda kakor och fikabrod, med blabér fran lénet i vara bla-
barskakor, gradde fran Norrmejerier i vara tartor och lokalproducerat smor i vara
smakakor.

Sammanfattningsvis kan man séga att vi bakar brod som ska smaka gott, gladja och
matta och var filosofi ar enkel: brodet ska bakas med lokala rdvaror, omtanke och
smaka sa gott som hembakat.
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Fabriksvigen 2
95632 Overkalix

0926-20014

info@olofssonsbageri.se
www.olofssonsbageri.se
Sociala medier: @olofssonsbageri

Foretagen i Overkalix kommun &r viktiga. Tillsammans bidrar de till valfard och skapar viktiga arbetstillfallen.
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Overkalix féretagsklimat bygger pa nira och personliga relationer med kommunens
Naringslivskontor. For gar det bra for Overkalix gar det bra for néringslivet.

| Overkalix &r det enkelt! Du behdver bara ta en kontakt, Naringslivskontoret, sedan déppnar sig dorren till
all den service som kommunen kan erbjuda ditt féretag. Overkalix kommun ger dig som foretagare det
stod du behover for att du ska kunna driva ditt foretag med framgang.

Vilkommen till foretagsvinliga Overkalix!

070-115 33 56 | naringsliv@overkalix.se | www.overkalix.se
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