Varmlandska ingenjorforeningen, Referat fran medlemsméte 3 nov 2015

Ett drygt 35-tal forvantansfulla medlemmar i Varmléndska

y ingenjorsforeningen samlades for att ta hissen till hogsta vaningen i

ki Lofbergsskrapan pa eftermiddagen den 3 nov 2015. Pa bottenvaningen
= utanfor hissen fick vi en glimt av produktionen, ett stort antal kaffepaket

e virvlade forbi pa transportorer, samtidigt som den underbara kaffedoften

spred sig. Val uppe pa dversta vaningen vantade kaffe med kaka.

VD Lars Appelqvist valkomnade oss och gav till att borja med en kort
historiebeskrivning av AB Anders Lofgren (moderbolag i koncernen).
S Lars har jobbat pa flera positioner inom L&fbergs, och varit VD sedan

T 2008,

Forpackningslinjen vid entrén

Klipp fran Lofgrens hemsida (http://www.abanderslofberg.com):
”Svensk kaffepassion sedan 1906

Den goda smaken har vi jobbat med &nda sedan 1906 da min farfarsfar Anders och hans broder John och
Josef grundade Lofbergs. | borjan saldes vart goda kaffe dver disk i vart naromrade. Idag kan du njuta av det
bade hemma och pa kaféer och restauranger i hela Sverige — och i
manga andra lander. Det tror jag att min farfarsfar hade varit riktigt
stolt 6ver. Vi &r fortfarande ett familjeféretag, det kommer vi alltid
att vara. Och jag ar séker pa att vi alltid kommer att vara en viktig
del av den svenska kaffekulturen. Vi jobbar stenhart med att bevaka
vad som hander just nu och vad som &r pa gang i framtiden, och vi
gor det med gladje. Gott kaffe ar det bésta vi vet.

Passionen for gott kaffe har alltsa funnits med oss i mer an hundra
ar. Att ta ansvar for manniskor och miljo har varit en sjalvklarhet
lika lange. ldag jobbar vi med ansvar pa manga olika sétt, i
odlarlanderna och har hemma. Vi ar till exempel en av varldens
storsta inkdpare av ekologiskt och Fairtrade-markt kaffe och arbetar
aktivt for att annu fler ska valja gott kaffe fran certifierade odlingar.
Det gor vi for att du alltid ska kanna dig trygg i att vart kaffe bade
smakar och gor gott.

Kathrine Lofberg
Styrelseordfdrande och fjarde generationen Lofbergare

Kort om Lofbergs
o Ett av Nordens storsta familjedgda kafferosterier
o Ags av familjen Lofberg
e Produktionen motsvarar 10,5 miljoner koppar gott kaffe — om dagen
e Omesatter drygt 1 500 miljoner kronor
o Har drygt 300 medarbetare i fem lander
o Karnmarknader: Sverige, Norge, Danmark, Finland, Estland, Lettland, Litauen och Storbritannien
o Sdljer te under varumarket Kobbs”

Forutom bolaget som skoter kaffet finns &ven ett fastighetsbolag inom koncernen, detta bolag bygger nu ett
lager i Valsviken, det nuvarande lagret far ge plats for bostader.

Kaffet séljs genom séljbolaget Lofbergs Lila. Bland vérldens kaffedrickande nationen intar Norden en
sarstéllning, vi dricker valdigt mycket kaffe. Nordenmarknaden ar ganska mogen, darfor maste L6fbergs
véxa utomlands. Utlandsandelen har vaxt fran ett par procent 1998 till ca 30 % i dag. De stora kunderna i
Sverige ar givetvis ICA, Axfood och COOP.



Forséljningskanalerna &r ca 45 % dagligvaruhandel, 35 % restauranger o dyl. samt 20 % private label
(McDonalds, COOP). Omséttningen har 6kat fran ca 1 miljard till 6ver 1,5 miljarder pa sju ar. Den stora
konkurrenten i Sverige ar Gevalia som &r ca dubbelt sa stor som Lofbergs.

70 % av kaffet i Sverige saljs vid kampanjer. Kyckling och kaffe &r de stora kampanjvarorna. Marginalen ar
tuffare vid kampanjer, marginaltappet delas mellan Lofbergs och affaren.

Lofbergs vision:

*Hallbarhet - allt kaffe &r certifierat, detta blir mer och mer ett kundkrav

*Passion - genomsyrar allt inom hela verksamheten

*Starkt varumaérke — ovarderligt

*Bdsta smaken

*Néra kunden

Denna vision ar tidlos, skall medféra att nasta generation Lofbergare kan ta dver ett valskott och valmaende
foretag.

Produktion:

Tyvarr kunde Lo6fbergs inte genomféra en visning av produktionen — det &r stranga krav i en certifierad
livsmedelindustri. Vi var dessutom manga.

Produktionen ar ca 27 000 ton kaffe/ar, eller 80 ton/skift, eller 127 paket/minut! Normalt kor produktionen i
3-skift. Pa 20 ar har produktionen fordubblats samtidigt som personalstyrkan halverats. Dessutom forbrukar
den hogre produktionen inte mer energi. Imponerande siffror!

| Karlstad kors kaffe i lange serier, sma produktionsserier kors pa Lofbergs fabriker i Riga och Danmark.

Process:

Skord: Kaffebonorna kops fran 40 000 kaffebdnder. Det ar givetvis omojligt att géra affar med varje bonde
individuellt, men for att I6sa detta har manga bonder har gatt samman i kooperativ. Lofbergs har egna
inkopare som reser mer an 150 dagar/ar. Kaffebonderna finns huvudsakligen i Sydamerika, men éven
Centralamerika och Afrika &r stora leverantorer.

Kaffebonorna ér i manga fall handplockade, det ar framst i Brasilien som bonorna plockas maskinellt.
Bonproducenterna kontrolleras av oberoende certifieringsorgan som Fair Trade, Krav och Rain Forest
Alliance. Lofbergs forlitar sig pa dessa organisationer.

Transport: Bonorna transporteras sedan i container med bat till Hamburg, dar omlastning sker till skyttel
som angor Goteborg. Transporten till Karlstad sker sedan med tag, 8 containrar/dag.

Lagring: Efter provtagning téms containern i en lagringssilo (det finns 17 st.). Den sammanlagda
silokapaciteten motsvarar ca 2 veckors produktion.

Blandning: Fran lagringen blandas sedan bonorna enligt recept. Det finns 80-90recept!

Rostning: Efter blandningen rostas bonorna. Det finns tva koncept inom kaffetillverkning, antingen
blandning/rostning eller rostning/blandning. Lofbergs har sedan lange valt det férstndmnda. Rostningen
styrs pa farg och smak, det finns en smakpanel bestaende av en handfull personer, som smakar 250-300
koppar per dag. Panelen &r valdigt bra pa att upptacka avvikelser.

Malning: Det finns ett antal kundkrav pa allt fran finmalet till grovmalet, denna process styrs pa
kornstorlek.

Packning: Det finns ett stort antal forpackningsvarianter som packen maste klara av, fran storkok pa flera
kg till mycket sma. Paket med hela bonor dkar starkt och utgor 15-20% av produktionen. Kokkaffe (drygt
10 %) galler framst norr om Dalalven och pa Soder i Stockholm. Snabbkaffe kdps fran producent i
Columbia. Koffeinfritt kops fran producent i Tyskland.

Kaffeprovning
Auvslutningsvis fick vi prova kaffe under Lindys stranga 6vervakning. Provcykeln &r:
e Fyll halva skeden
e Sorpla in kaffet i munnen — ju ljudligare, desto béttre
e Spotta ut — svalj inte, det forstor for nésta provning
e Skolj skeden
Kaffet far inte vara for hett vid provningen — ca 55 grader &r idealt.
Vi fick prova kaffe fran Etiopien, CostaRica, Brasilien och Uganda, det var stor skillnad mellan dessa.



Stort tack till Lars och Lindy for ett mycket uppskattat foretagsbesok. Slutsatsen att det ar nagot visst med
familjeforetag lever i hogsta grad vidare.

Vid pennan: Goran Tidstam



