
- Projektet har været længe 
undervejs og betingelsen for, at 
vi overhovedet tør gennemføre 
denne satsning på 40 millioner 
kroner, er, at vi kunne købe 
denne grund og blive genbo 
til McDonald ś, siger bager-
mester Varny Møller Nielsen, 
52. Varny Møller Nielsen og 
hustruen, Inger Nordestgaard 
Nielsen fik for fem år siden en 
kompagnon, da Byens Brød blev 
omdannet til et aktieselskab. I 
dag er det således bagermester 
Lars Nørgaard Lauridsen, 42, 
der styrer produktionen i det 
1700 kvadratmeter store gen-
nemventilerede bageri med 
nye ovne og et afvejningsan-
læg, der kan håndtere hele 19 
forskellige meltyper.  - Vi har 
ansat en kok til at lave sand-
wichs og udvidet konditoriet, 
men langt de fleste nyansæt-
telser er damer til butikken. 
Alt i alt er vi gået fra 35 til 
47 ansatte, siger Varny Møller 
Nielsen. 

Topmoderne 
bageri
Produktionen i bageriet er 
fordoblet stort set med de 
samme folk, alene fordi de 
nye maskiner og pladsforhol-
dene gør arbejdsgangen meget 
lettere. Udover de to drive in 
sluser er bageriet indrettet med 
21 parkeringspladser på egen 
grund, hvilket sikrer et godt 
flow i butikken. Og det har 
der været brug for. De første 
hverdage har man næsten haft 
et tusind ekspeditioner om 

dagen. Specielt flødekager og 
sandwichs har været en succes 
allerede fra starten. - Budgettet 
er baseret på en fordobling af 
omsætningen i forhold til det 
gamle bageri, og det holder vi 
i alt fald. Man må sige, at de 
første dage har fejet enhver 
tvivl bort, siger Varny Møller 
Nielsen. I 2002 var han med til 
at stifte "Brødets Bånd", en erfa-
ringsgruppe på 20 af Danmarks 
bedste bagermestre.

En udfordring
Her har der været meget inspi-
ration at hente. - Vi er nødt til 
at finde vores berettigelse, og 
det er lidt af en udfordring. 
De fleste døgnkiosker kører 
med Bake Off nu. Kunderne 
fordrer et stort udvalg samti-
dig med, at vi gerne selv vil 
have gode forhold at arbejde 
under, og efterlade en levedyg-
tig butik, siger Varny Møller 
Nielsen. Byens Brød har en 
filial i den anden ende af 
byen, som hidtil har stået for 
en tredjedel af omsætningen. 
Derudover har man nogle store 

institutionskunder, der samlet 
har aftaget andre fem procent 
af omsætningen. 

1000 ekspeditioner
Med tusind ekspeditioner om 
dagen er der basis for et bredt 
udvalg. Med nye CO2-frysere 
og kølere og med 100 nye stik-
vogne, 750 nye plader og 500 
netplader til at arbejde med 
kan produktionen styres på en 
helt anden måde end før. 
- Med denne satsning får vi 
forhåbentlig mere tid til pro-
duktudvikling og mere fritid 
end før, foreløbig har jeg selv 
brugt sofaen på kontoret flit-
tigt, men det bliver bedre. Med 
den massive opbakning byen 
har givet os her fra starten, er 
vi i alt fald godt på vej, slutter 
Varny Møller Nielsen.
DKBU der står for dansk bage-
riudvikling har stået for hele 
projekteringen og indretnin-
gen af Byens Brød.

AF PETER JENSEN 
(tekst og fotos) 

Byens Brød går
mod strømmen
Mens bagerier over hele landet 
kører på pumperne går Byens 
Brød i Silkeborg mod strømmen
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Rådgivning, projektering og salg af løsninger til ethvert bageri i Danmark. 

Det er  i dag muligt at  få  tilbudt et  flot program af maskiner og  inventar hos DKBU. Før der  skrides  til handling, vil  jeg og mine 
samarbejdspartnere have rådgivet hver enkelt kunde på den bedste vis således, at der  ikke tages skridt til at  indkøbe forkerte og 
overflødige løsninger. 

Nu er det tiden at få skabt grobund for nye,  sunde og bæredygtige forretninger og bagerier i Danmark. 

Kvalitet er ordet. Jeg vil gøre mit til at løfte eller holde den kvalitet,  der er nødvendig for,  at de kunder,  der ønsker kvalitet, også 
får den. 

DKBU har igennem et forbilledligt samarbejde med en række leverandører,  sammensat et program for de kommende år: 

                                                                 

  BOKU                                                  &  EURO‐SHOPS 

 

DKBU  og  Food Circle har ligeledes indgået et nyt samarbejde omkring salg af butiksløsninger,  EURO‐SHOPS, dvs opmåling, 
rådgivning, tegningsarbejder, tilbudsgivning , ordreoptagelse, levering og montering.  

Food Circle:   Tommy Rasmussen   23310520                                                                DKBU:       Søren B Snedker  20209050      

Service og vedligehold i bagerierne: 

 

I samarbejde med Hornbæk‐El, er der nyskabt en rigtig god service‐løsning for de bagere,  der ønsker et tættere samarbejde med 
DKBU.  

Service telefon :     Dagtimer, aften og week‐end:        86 42 35 44 

  

DKBU  Søren B Snedker  20209050   62619050 

  Mail:    snedker@dkbu.dk 

  Web:    www.dkbu.dk 

Det er i dag muligt at få tilbudt et flot program af maskiner og inventar hos DKBU. Før der skrides til 
handling, vil jeg og mine samarbejdspartnere have rådgivet hver enkelt kunde på den bedste vis 
således, at der ikke tages skridt til at indkøbe forkerte og overflødige løsninger. Nu er det tiden at få 
skabt grobund for nye, sunde og bæredygtige forretninger og bagerier i Danmark.

Kvalitet er ordet:
Jeg vil gøre mit til at løfte eller holde den kvalitet,  der er nødvendig for,  at de kunder,  der ønsker 
kvalitet, også får den. DKBU har igennem et forbilledligt samarbejde med en række leverandører, 
sammensat et program for de kommende år:

Rådgivning, projektering og salg af løsninger til ethvert bageri i Danmark.

DKBU  Søren B Snedker: Tlf. 2020 9050 / 6261 9050  .  Mail: snedker@dkbu.dk  .  Web: www.dkbu.dk

Butiksinventar: 
DKBU og Food Circle har ligeledes indgået et nyt samarbejde omkring salg af butiksløsninger,  EURO-SHOPS, 
dvs. opmåling, rådgivning, tegningsarbejder, tilbudsgivning, ordreoptagelse, levering og montering. 

Food Circle: Tommy Rasmussen  Tlf. 2331 0520                                                               
DKBU: Søren B Snedker  Tlf. 2020 9050   
  

Service telefon: Dagtimer, aften og weekend: Tlf. 8642 3544

Service og vedligehold i bagerierne: 
I samarbejde med Hornbæk-El, er der nyskabt en rigtig god service-løsning for de bagere, der ønsker 
et tættere samarbejde med DKBU.
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Rådgivning, projektering og salg af løsninger til en hver butik samt bageri i Danmark - se mere på dkbu.dk

Vi siger tak for et godt
samarbejde med
Byens Brød i Silkeborg

Byens Brød i Silkeborg er en rigtig flot forretning.

Interiøret er åbent, lyst og venligt. 

Lars Nørgaard Lauridsen og Varny Møller Nielsen foran de nye stikovne.Der er travlhed i bageriet.




