BAGER MED SUCCES

OKOLOGISK HANDV/ERKSBAGER MED FREMGANG

Bageren der
naegter at blive
eksklusiv

FRA HASHRYGENDE HIPPIE TIL LEDER AF EN MODERNE
BAGERVIRKSOMHED MED SEKS BUTIKKER. JOHANNES HESSELLUND
SALGER ALDRIG UD AF SINE PRINCIPPER. VI SNAKKEDE MED
DEN KONSEKVENTE OG INSPIRERENDE BAGERMESTER.
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ar man, som Deres udsendte, har
N en svaghed for hindbaersnitter,

er det oplagt at sammenligne
bagere pa den lille lsskkerbid. Saledes ogsa
denne solbeskinnede dag, hvor jeg treeder
ind i butikken Det Rene Bred pa @sterbro i
Kabenhavn.

Midt i det flotte udvalg af bred og kager
finder jeg de gkologiske spelt-hindbeersnit-
ter. Preecis! Velkommen til @sterbro. Jeg
kigger pa prisskiltet og studser lidt. N&, det
skal praves, og jeg bestiller kagen og en
kop kaffe.

Mit eerinde: Jeg skal interviewe Johannes
Hessellund, der driver Det Rene Brad
sammen med Ting. Det Rene Brad er en
gkologisk bagervirksomhed, som ejer seks
butikker i det centrale Kebenhavn med
butikken pé& Rosenvaengets Allé pa
@sterbro som hovedkvarter.

Vi har sat os pa det trange kontor. Johan-
nes leener sig tilbage i stolen og gar i gang
med at berette om starten pa sit bagere-
ventyr.

—Ja, begyndelsen var serigst langhéaret.

I slutningen af 1980’erne boede jeg i et
kollektiv, hvor vi fik ideen at starte et
gkologisk bageri sammen. Ingen af os var
uddannet i den retning, og i det hele taget
vidste ingen af os ret meget om bager-
handveerket. Men én af os kunne en tysk
opskrift pd honning/salt-haevet brad, og
det var nok til at teende ideen i os.

— Det handlede om idealisme, men ogsa
om at finde en levevej. Vi var meget lidt
velhavende og var nedt til at skaffe os en
fornuftig indteegt. Og det med handveerket
var vi ikke s8 nervese for. Det var vores
plan at leere faget ved at arbejde med det.
I gvrigt ville vi lave noget helt andet bred
end det, de almindelige bagerbutikker
tilbed der sidst i 80’erne.

—Vi fandt et egnet lokale her pa adressen
og gik i gang med at reetablere det bageri,
der havde veeret tidligere. Og i april 1988
kunne vi sla derene op for "Det Rene Bred”,
som tilbad 100% gkologiske bred og kager.

At starte ekologisk bageri 1 1988 var vel
mere idealisme end gennemkalkuleret
"business strategy”? Der gar alligevel en
del ér, inden den ekologiske balge for alvor
blev mainstream...

—Jo, det var hardt, og der gik ikke lang tid,
for mine partnere begyndte at falde fra.
Det stod snart klart for os, at det ville blive
en lang og sej kamp at drive en anderledes
bagerforretning. Selv i her Kebenhavn.

— Efter nogle ar var der kun min hustru
Ting og mig selv tilbage. Vi overvejede da
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ogsa at opgive flere gange, men vi vidste
ikke, hvad vi sd skulle lave. Sa vi kleede p3,
selvom det var sveert.

Vi lavede en del fejl dengang. Ikke at jeg
fortryder noget, for du er nedt til at prove
tingene af I halvfemserne dbnede vi for
eksempel butikker i Roskilde og Kastrup,
og det var alt for tidligt. Vi blev neermest
stenet hjem til indre Kebenhavn. Siden da
har vi holdt os til de centrale bydele.

Hvad var vendepunktet for Det Rene Brod?
Hvomar tog den brede befolkning okologi-
en til sig?

— Det kan jeg sige ret preecist. Det var
nemlig i 2006, hvor Al Gores dokumen-
tarfilm "En ubekvem sandhed” kom frem.
Filmen gjorde verdens klimaproblemer til
allemandseje, og pludselig blev gkologien
stueren, sé at sige. Rigtig mange sa filmen,
og naesten alle herte om den og forstod
budskabet.

— 12006 havde vi tre butikker, der hang i
med neglene. Nogenlunde samtidig med
Al Gores film flyttede vi to af butikkermne til
bedre placeringer, s& da belgen ramte, var
vi godt rustet til at tage imod den. I lgbet
af ganske f& méneder sa vi omseetningen
stige markant, og siden da er det neesten
uafbrudt géet fremad.

— Ikke at det er blevet pserenemt. Slet ikke.
De senere ar er supermarkederne blevet
ret hidsige med deres nye bradkoncepter,
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og vi skal vasre pa dupperne hele tiden.
Sadan er det nok bare at vasre bager.

Hvordan driver [ jeres forretning 1 dag?
Og hvordan skal den udvikle sig fremover?

—Vi har en klassisk mand- og koneforret-
ning, kan man sige. Jeg har primeert fokus
pa bageriet, produkterne, rdvareme og
handveerket. Der er masser at gere, for vi
kan blive langt mere effektive i vores pro-
duktion. Det arbejder jeg hardt pa for tiden.

—Ting tager sig af butikkerne. Hun sgrger
for, at sestetikken er i orden, s kunderne
bliver tiltrukket og straks meerker den
hyggelige stemning. Faktisk tror jeg, at
stemningen kommer fer bredet for mange
af vores kunder. Hvis man oplever god stil
og en hyggelig atmosfeere i vores butikker,
slar kunden sig ofte ned uden at have set

neermere pa vores udvalg. Derfor er Tings
arbejde meget vigtigt for Det Rene Brad.

Ting nikker, men hun mener dog 0gsa,
at evnen til at forny produktudvalget er

vigtig:

— For tiden fokuserer vi pa at udvide

vores frokosttilbud. I en af vores butikker
afprever vi et sortiment af salater, suppe og
rugbrgdssandwich — og det er alt sammen
vegetarigk, fordi det matcher vores profil,
forklarer hun.

— Der er ogsd morgenmad og brunch pa
vej. Og sd har vi en fornuftig nebengesjeeft
med at levere bred og kager til hoteller,
cafeer og restauranter. Vi er hele tiden
Klar pa at preve nyt for at holde os selv og
butikken i gang.

Jeg tager den sidste bid af den meget
velsmagende oko-spelt-hindbeersnitte. Og
er nadt til at sperge til prisen. 13 kroner er
nemlig forbavsende billigt, ndr man tager
produktet og adressen 1 betragtning.
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— Vi n&gter at blive et eksklusivt bageri,
selvom vi kunne, forklarer Johannes. Alle
skal kunne handle hos os, og derfor har vi
helt bevidst sat priserne sé lavt, vi kan. Det
Rene Brad er vokset op nedefra, og vi vil
veere der for de mange gode mennesker, vi
har leert at kende i gaden.

— Vi er ikke en forretning, der er her for at
treekke penge ud af folk. Vi er en del af det
lokale samfund, og vi gnsker at bidrage
positivt. Derfor har vi lave priser, og derfor
tilbyder vi vores butikker som medborger-
huse, hvor man gratis kan l&ne lokalerne
om aftenen — fx til foreningsmader.

— For at kunne holde priserne nede er vi
forsigtige med omkostningerne. Vores kun-
der skal ikke betale for et fancy hovedkon-
tor eller unedvendigt haje huslejer. Kun for
godt, gkologisk bagveerk.



Det lyder jo veeldigt idealistisk. I ikke lyst til at blive rige?
Drommer [ ikke om, at en investortype en dag kommer forbi
med en pose dollars og en plan om en landsdaekkende kaede?

—Jo, vi ville da gerne have en endnu bedre og sterre forret-
ning. Ikke sd meget for pengenes skyld, men for at kunne gere
endnu mere af det, vi dremmer om. Det kunne for eksempel
veere fantastisk at etablere kooperative bagerier rundt omkring
i de sma byer, hvor butikkeme der, og befolkningen mangler
kvalitetsbrod. At se vores navn rundt omkring i landskabet er
en stor drem.

— 54 jo. Hvis der kom en god mand med alle de rigtige hold-
ninger til godt bred, baeredygtighed og samfundsansvar, er vi
til at tale med. Men hvis hans idegrundlag ikke matcher vores,
kan han glemme det.

— Leeg maerke til, at vi teenker basredygtighed i alt det, vi gar.
Vi er langt fra perfekte, men er dog kommet et stykke vej.
Stremmen, der bruges i vores butikker, er gren vindmelle-
strem. Bilen, der kerer rundt mellem adresserne er en elbil. Og
det bred, vi ikke kan salge i lebet af dagen, leveres om aftenen
til en biodynamisk landmand, der bruger det som dyrefoder.

Tilbage til nutiden: Det Rene Brod har CBP som hovedleveran-
der. Hvordan fungerer det for en virksomhed som jeres?

—I'lang tid havde vi mange forskellige leveranderer. Maske
10-12 stykker. Det var meget tidskreevende, men vi havde
ikke noget valg, fordi ingen kunne levere et fuldt ekologisk
sortiment. Det var nu ogsé fedt at have mange kontakter, for
vi blev altid lidt klogere, hver gang vi snakkede med fagfolk
om ravarer og opskrifter.

— Nu er CBP vores hovedleverandger. Det gkologiske

sortiment er blevet stort og godt, og vi kan spare tid og penge
ved at samle vores indkeb der. Vi skal snart i gang med

CBP Premium Pro, sé vi f&r samlet vores opskrifter i et system,
der kan beregne nasringsindhold, fuldkorn, allergener og alt
det andet, vi skal have styr pa som bagerforretning.

— Det er perfekt, at CBP kan hjeelpe med lovrasset. Det er ble-
vet ret besveerligt at vaere bager med alle de regler, vi skal leve
op til, s& Premium Pro er en god handsraekning i hverdagen.

Samtalen fortseetter. Ting og Johannes taler videre om deres
holdninger til bagerfaget og om principdrevne virksomheders
mulighed for at eendre samfundet i en positiv retning. Da jeg
endelig siger farvel til bagerparret, er det med den oplgftende
indsigt, at idealisme og forretning ikke er hinandens modsaet-
ninger. Men maéske ligefrem en negle til succes i fremtiden?
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