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BAKGRUNDSINFORMATION 

Skogaholmslimpan överlever trender
För 85 år sedan tog makarna Greta och Knut den allra första Skogaholmslimpan ur ugnen på Bageri Skogaholm. Sedan dess har Skogaholmslimpan varit en ständig favorit bland svenska hushåll, oavsett om vitt bröd, mörkt bröd, GI eller sex till åtta brödskivor per dag varit i ropet. Visst har förpackningen ändrats ibland och visst har limpan gått från hel till skivad, men den goda smaken har varit densamma.  

Nedan följer en kort översikt över Sveriges brödkultur genom tiderna.
1900-20-talet – I slutet av 1800-talet var bagarens yrke fortfarande ett rent hantverk. I samband med sekelskiftet kom maskinella hjälpmedel för bearbetning av rågdegar och degdelare för vetebröd. Bageriernas väggar försågs med kakel, de fick jäsrum och nya moderna ugnar som gav bagerierna nya möjligheter.
1920-talet – Nu kom de första utländska bröden. Efter första världskriget kunde svenskarna resa fritt och bagarna kom därför att hämta influenser från Tyskland, England, Frankrike och USA. Makarna Greta och Knut på Bageri Skogaholm bakade sin första Skogaholmslimpa vid årtiondets slut.
1930-40-talet – Under 30-talet revolutionerades den svenska bageribranschen. Nya elektriska ugnar som tidigare använts inom knäckebrödsbakning kombinerades med så kallade jäsbanor för att baka mjuka jäsbröd. Produktionen effektiviserades och sortimenten blev större och mer varierade. 
1950-talet – 50-talet präglades av funktionella idéer. Tongivande för detta årtionde var ett nytt material; plast. Hittills hade bröd sålts utan förpackningar och riskerade att torka. Nu kunde brödets saftighet bevaras längre i de nya plastförpackningarna. Skånsk kavring började säljas i Stockholm medan huvudstadens sirapslimpor for söderut.
1960-talet – Under sextiotalet var nästan hälften av allt bröd som såldes av vete-råg typ (känd som Skogholmslimpa i folkmun, enligt Svenska Brödinstitutet). I takt med att limpbröden rusade i popularitet blev en amerikansk trend vanlig på de svenska frukostborden; rostmackan.
1970-80-talet – Under denna tid köpte vi främst limpor, småfranska, rostbröd och franskbröd, till exempel Bergis. 1976 lanserades begreppet ”6-8 skivor bröd om dagen”, en kampanj som blev ett begrepp i folkmun och som Brödinstitutet lanserade. 
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90-talet – Under denna tid började det mörka brödet bli mer vanligt och populärt, tack vare ett ökat hälsointresse. Svenskarna oroade sig framförallt för fett och minimjölken gjorde entré, liksom en rad andra ”light”-produkter. I samband med olivoljans erövring av de svenska köken blev italienska bröd populära och brödtyper som ciabatta, bruschetta och foccacia tog plats i svenska bagerihyllor.
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Från 90-talet och framåt kom Skogaholmslimpan även i skivat format, då i ny förpackning. 
2000-talet – Under 2000-talet har det mörka, grova brödet upplevt en verklig boost. Butikshyllorna har fyllts med bröd gjort på råg, havre och dinkel. Även surdegskulturen har fått ett rejält uppsving, med allt fler hemmabagare som bakar på just surdeg. Skogaholmslimpan har under 2000-talet genomgått några förändringar av förpackningens design. Limpan är populärare än någonsin med försäljningssiffror som pekar stadigt uppåt. 
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Källor: 
·  Brödinstitutet, http://www.brodinstitutet.se/
·  Sveriges bagare & konditorer, http://www.bageri.se/
·  Å. Campbell: Det svenska brödet,  
·  Svensk bageritidskrift i distribution

·  B. Söderberg: Vårt dagliga bröd
Fram till 90-talet såg Skogaholmslimpan ut så här.





 Under 2000-talet har Skogaholmslimpan ändrat utseende ett antal gånger:





Skogaholmslimpan 2010-2011





Skogaholmslimpan 2004-2010





Skogaholmslimpan augusti 2011








