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Mack-SM 2009
Sarah Edelmalm fran Linkoping tavlar i Mack-SM

Den 5 augusti avgors vem som gor Sveriges godaste, mest nyskapande och nyttigaste
macka. 12 bagare och konditorer fran hela landet har gatt till final i Mack-SM som
avgors infor publik pa Noliamassan i Umed. Sarah Edelmalm fran Anders Ljungstedts
gymnasium i Linkdping ar en av finalisterna som infor publik ska tavla om att géra den
trendigaste och godaste mackan. Sarah och de andra finalisterna ska vardera under 45
minuter fardigstalla 20 mackor som bedéms av en jury.

For sjunde aret i rad anordnas Mack-SM, masterskapet i Sveriges basta macka. Tavlingen
arrangeras av branschorganisationen Sveriges bagare & konditorer. Mack-SM har sedan
starten 2002 véxt och i ar &r intresset storre an nagonsin. Till masterskapet om béasta mackan
ar samtliga bagare och konditorer i Sverige valkomna att delta.

Sarah Edelmalm &r véldigt miljéintresserad och har valt att géra en macka som ar snéall mot
miljon.

—Jag ar véldigt medveten om miljon, nér jag komponerade min macka hade jag miljotanket i
fokus. Ravarorna ar i méjligaste man narproducerade och KRAV-markta. Mackan ar
dessutom nyttig och latt att ta med, perfekt som lunchmacka, séger Sarah Edelmalm fran
Anders Ljungstedts gymnasium i Linkdping.

Uppgiften for de 12 finalisterna &r att géra en trendig och naringsriktig macka som dessutom
ska vara latt att ta med sig.

— Det &r inte sa enkelt som man kan tro att géra en god, halsosam och lattaten macka som
ligger rétt i tiden. Det krévs en fackman for att komponera den perfekta mackan. Det kommer
att bli en riktig show att se vara duktiga finalister sammanstalla sina mackor pa scenen under
tavlingen, sdger Tommy Flodqvist, marknadskoordinator for Sveriges bagare & konditorer.

Finalen avgors den 5 augusti infor den besdkande publiken pa Noliamassan i Umea. Varije
finalist ska gora 20 mackor vardera pa 45 minuter. En jury kommer under processens gang att
beddma smak, utseende, nyttighet, nytdnkande/trend, effektivitet i tillagning samt hur latt den
ar att ta med sig, "take away".

Foljande 12 bagare/konditorer har gatt till final:

e Lisa Tran, "Ragtunnbrod med anka och blodapelsin”, Tossebageriet, Stockholm
o Asa Wégstrom, "Tonfisk smorgAsa”, Balders Brod, Upplands Vasby
e Lennart Ahlenius, "Ren’t av god”, Lilla Bageriet, Lycksele



Ulrika Magnusson Sundqvist, "Cakao/chilikyckling med vésterbottensostcreme”,
Tages Konditori & Kok, Froson

Sarah Edelmalm, ”Klimatsmart Anglagard”, Anders Ljungstedts gymnasium,
Linkoping

Ida Lindeberg, "Gl-bagel med timjanmarinerade morotter och rokt skinka”,
Bernards Konditori, Jénkdping

Marica Djordjievska, ”Skaljursfrestelsemacka med basilikasmak i &pplekorgsbrod”,
Café Schiller, Helsingborg

Emelie Olsson, "Vastkustens sushimacka”, Stalooms Konditori, Falkenberg
Elisabeth Johansson, ”Strandhugget”, Peters Konditori, Falkenberg

Helena Frick, "Kullans smorgas”, Nya Fricks Konditori i Rattvik, Rattvik
Helena Lindstrom, ”Cranberry delight”, Hansens Café & Bageri, Sandviken
Nina Johansson, ”Ninas laxbréck”, Ninas Konditori, MOrrum

For ytterligare information och bildmaterial, vanligen kontakta
Tommy Flodqvist, marknadskoordinator Sveriges bagare & konditorer
Tel: 08-762 67 83, 070-219 25 60

E-post: tommy@bageri.se

Gunther Koerffer, juryns ordférande
Tel: 0321-102 24, 070-348 63 03
E-post: gunthers@telia.com

Sarah Edelmalm, Anders Ljungstedts gymnasium, Linkoping
Tel: 0761-05 23 49
E-post: sa_edelmalm@hotmail.com

www.mack-sm.se
www.bageri.se

Om Sveriges bagare & konditorer

Sveriges bagare & konditorer AB &r en branschorganisation for Sveriges bagare och konditorer som
grundades ar 1900. Syftet ar att framja utvecklingen av bagerierna och konditorierna i Sverige.
Organisationen har idag cirka 500 medlemsfdretag. Totalt har Sveriges bagare & konditorers
medlemsforetag cirka 15 000 anstallda.
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