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Bagerbranchen kiar

til professionelle rad

Det er ved at blive mere almindeligt, at bagermestre seger rad og vejledning udefra frem for selv
at preve lykken for at fa toptrimmede og stremlinede butikker

Mange bagermestre har gjort
det forkerte og selv provet lyk-
ken med deres butikker i
mange ar. Pludselig kommer
nye, unge og dygtige bagere
pé banen og &bner bagerier,
der lever op til tidens nye krav
og derved far nogle succesfulde
forretninger.

- De er fagligt dygtige, lytter
til erfarne folk og lader sig
inspirere af kolleger rundt om
i landet. Det gar dem godt,
fordi de herer efter. De gor de
rigtige ting og fokuserer pd alt
det positive, siger Seren B.
Snedker, der er en af branchens
mest erfarne rddgivere.

I oktober sidste ar ébnede han
sit eget radgivning- og konsu-
lentfirma i Faaborg, Dansk
Bageri Udvikling, DKBU. Pa
kort tid har han féet forrygende
travlt med at bistd en bred
kreds af bagerier og kader.
Men selv om firmaet er for-
holdsvis nyt, har Seren B.
Snedker beskaftiget sig med
bageriudviklingi 25 ar, blandt
andet som salgschef i radgiv-
nings- og handelsselskabet
Revent A/SiRanders, der laver

stikovne til verdensmarkedet.
Udover erfaringer i Revent, er
han selv udleert bager og har
med sin erfaring stor gennem-
slagskraft i branchen.

Klar med totalles-
ning

DKBU hjelper som konsulent-
virksomhed bagerne fra A til
Z med investeringer, indret-
ning, butiksinventar, konkur-
renceforhold, kab, salg etc. Alfa
og omega for branchen er hgj
kvalitet hele vejen igennem,
fastslar Sgren B. Snedker, der
ser lyst pa fremtiden for bran-
chen som helhed.

Han glaeder sig blandt andet
over de nye, store og span-
dende bagerier, som er pa vej,
hvor DKBU blandt andet bistar
projektet omkring Langenaes
Bageri ved Athus, hvor Michael
Spottag har bygget Danmarks
storste drive-in bageri til 40
mio. kr.

- Det er i sig selv en god histo-
rie, at det kan lade sig gore i
krisetider. Dem, der ringer, er
oftest dem, der klarer sig godt.

I de tilfeelde radgiver vi de gode
bagerier om, hvornar de skal
investere og satse. Vi har travlt
med at radgive, projektere og
selge i naevnte raekkefolge,
siger Seren B. Snedker.

Mange lukninger
undervejs

Det skal dog ga galt, for det
generelt kan blive godt, nar
man ser pd branchen som hel-
hed. Krisen har speedet op for
et udskilningsleb, hvor mange
af de hardest ramte bagerme-
stre forventes at matte dreje
noglen i de kommende méne-
der, vurderer han.

- Branchen er i kne efter en
raekke gyldne ar. Krisen ram-
mer hardt, fordi det, at ga til
bageren, er noget af det forste
folk kan spare pa. Har folk
mistet deres job, er der ikke
rundstykker i weekenden.
Derfor er bagerne ofte de forste
til at maerke krisen og mange
er helt nede pd nuverende
tidspunkt, forteeller Seren B.
Snedker.

Derfor vurderer han ogsa, at

antallet er bagerier fortsat vil
dale og det vil ga sterkt.
Specielt nar forretningerne i
tredje kvartal skal afregne
moms, vil mange fa det svert
og forventes derfor at lukke.
P4 nuveerende tidspunkt mener
han, at der er tale om nogle
hundrede bagerier, der haenger
i bremsen.

- Der er skensmaessigt omkring
950 danske bagerier tilbage, sa
hvis krisen far 200 af dem til
at bukke under, er der tale om
et voldsomt indhug i bestan-
den af forretninger, men det
er, hvad jeg frygter, der vil ske,
siger Seren B. Snedker, der i
ojeblikket mest radgiver, dem
der har det hérdest.

Faerre men storre
kaeder

Bagerkederne bliver ogsa
feerre, men til gengaeld storre.
De har gjort meget for at drive
bagerbranchen i en mere pro-
fessionel retning og hjelpe den
enkelte bagermester, men
Seren B. Snedker peger pa, at
mange kader har overset

Dansk Bageri Udvikling har staet for den totale radgivning og indretning af Langenaes bageriet.

enterbageren har voksevaerk

Efter en succesfuld raekke ar med Centerbageren i Frederiksvaerk har bagermester Helge
Jorgensen valgt ogsa at rykke ind i Frederikssunds nye Sillebroen Shoppingcenter med en elegant
indrettet bagerbutik

Den nye Centerbager i
Frederikssund slog dgrene op
den 25. marts i dr. Det skete
samtidigt med indvielsen af
byens nye Sillebroen
Shopping.

Blandt Centerbagerens tilbud
i den anledning var der leekre
jordbeerteerter til 30 kr. stykket.

Og det blev et tillgbsstykke.
For fra abningen og frem til
sondagen havde den nye
Centerbager solgt lidt over
3250 teerter.

Salgstallene er fortsat tilfreds-
stillende i den nyindrettede
butik her smé& to méneder
senere. Vores personale er alle

tiders, og s& herer vi gang pa
gang fra kunderne, hvor glade
de er for at have faet en bager
ibyen, som ogsé har abent om
sgndagen, lige som de ikke er
blege for at rose vores mange
forskellige slags kager, langtids-
havede bred og sandwich
m.m., forteller Helge

Jorgensen.

Ny stenovn

Brodet kommer en tur i den
nye stenovn bag disken og
prasenterer sig herefter frisk-
bagt og duftende i kurvene.
Men udover stenovn er der ikke

generationsskiftet.

- Kederne har forsegt at lave
en central styring med bestyr-
else og udvalg, der teenker pa
indkeb, nye produkter, butiks-
indretning, bekleedning, mar-
kedsfering etc., men man har
egentlig aldrig spurgt, hvordan
forretningerne bliver salgs-
klare, nar bagerne pensioneres.
Og det er ngdvendigt, hvis
man skal have yngre bagere
til at overtage de mange for-
retninger. Alternativt skal
kaderne etablere fonde, der
kan hjalpe de unge og vere
garanter, siger Seren Snedker,
der blandt andet arbejder med
Guldbageren, som han har
hjulpet med at etablere test-
center i Kolding for at fa sat
skub i skolingen.

DKBU arbejder ogsa sammen
med andre kaeder og med
SuperGros og andre i daglig-
varehandlen plus en raekke
samarbejdspartnere og leve-
randerer af maskiner og
udstyr.

- Jeg vil gore mit til at holde
eller lofte den kvalitet, der er
nedvendig for, at de kunder,

produktionsfaciliteter pa adres-
sen. Det er der sd til gengeeld
hos centerbageren i
Frederiksveerk. Og her er der
kapacitet nok til at klare leve-
rancerne. Ja og mere til, ind-
skyder Helge Jorgensen, som i
samme moment afslgrer, at
han allerede midt i juni dbner

Kvalitet er naglen til danske
bageriers overlevelse, fastslar
Seren B. Snedker fra Dansk
Bageri Udvikling, der hjalper
bade succesfulde og fremadbru-
sende bagermestre som de, der
er ramt af krisen.

der gnsker kvalitet ogsa far
den. Jeg kan tilbyde noget af
verdens bedste udstyr til bage-
rier, siger Seren B. Snedker og
naevner KOMA, OT Lauridsen
og Tagliavini som nogle af de
vigtigste leverandgorer.

AF IB CHRISTENSEN

en Centerbager til i Redovre
Centrum, lige som han barsler
med planer om endnu en
Centerbager i Hillergd senere
pa aret eller naeste ar.

Modsat i Frederiksveerk tillader
pladsen ikke et konditori her
i Sillebroen Shopping.
Fortscettes neeste side.
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Men vores populere sandwich-
bar har vi placeret her. Og sa
har vi lagt vaegt pd at have helt
det samme udvalg af bred og
kager, siger bagermesteren, der
er overbevist om, at en del af
forklaringen pé den fortsatte
succes er deres koncept, hvor
de fremstiller alt fra grunden
af og ud fra de bedst teenkelige
ravarer. Det gor en forskel, som
kunderne alle steder lader til
at have blik for, siger Helge

Jorgensen, som trods den eks-
tra travlhed voksevarket giver,
fortsat prioriterer at udvikle
og forny sig pa bredsiden.

Ud over produkter af hgj kva-
litet og en god betjening, spil-
ler rammerne ogsa en rolle. Og
her har vi haft s& gode erfarin-
ger fra vores ombygning af
butikken i Frederiksvaerk sidste
ar, at vi har valgt at indrette
denne og de kommende butik-
ker ud fra et neesten identisk

Bradet kommer en tur i den nye stenovn bag disken og praesenterer
sig herefter friskbagt og duftende i kurvene.

Helge Jorgensen har nu to flotte bagerier: et i Frederiksvaerk og
et i Frederikssund. Billedet her er fra Frederiksvaerk.

koncept, slutter

Jorgensen.

Helge

AF BIRTHE LYNGSO

Leveranderer:

Dansk Bageri
Udvikling: Har udviklet
Centerbageren

Phillips Lightning:
Belysning
Temrermester Sten
Jensen: Total indretning
Murermester Fonskov
& Hansen:
Mormorklinker pa vaeg &
gulv

VVS Arne Frandsen: Alt
iVVvs

N. Carlo Jensen: Alti EL
Kronborg Sikring:
Rulle Jalousering
Inter-Gastro: Ovne

En utrolig flot bagerbutik.

5 DKBU

Dansk Bageri Udvikling

R&dgivning, projektering og salg af lasninger til ethvert bageri i Danmark.

Det er i dag muligt at f& tilbudt et flot program af maskiner og inventar hos DKBU. Fer der skrides til
handling, vil jeg og mine samarbejdspartnere have raddgivet hver enkelt kunde p& den bedste vis
sdledes, at der ikke tages skridt til at indkebe forkerte og overfladige lgsninger. Nu er det tiden at f&
skabt grobund for nye, sunde og bceredygtige forretninger og bagerier i Danmark.

Kvalitet er ordet:

Jeg vil gere mit til af lgfte eller holde den kvalitet, der er nedvendig for, at de kunder, der gnsker
kvalitet, ogs& fér den. DKBU har igennem et forbilledligt samarbejde med en rcekke leveranderer,
sammensat et program for de kommende Ar:
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BOKU & EURO-SHOPS
Butiksinventar:

DKBU og Food Circle har ligeledes indgdet et nyt samarbejde omkring salg af butikslasninger, EURO-SHOPS,
dvs. opmdaling, r&édgivning, tegningsarbeijder, tilbudsgivning, ordreoptagelse, levering og montering.

Food Circle: Tommy Rasmussen Tif. 2331 0520

DKBU: Sgren B Snedker TIf. 2020 9050
Service telefon: Dagtimer, aften og weekend:  Tif. 8642 3544

Service og vedligehold i bagerierne:
| samarbejde med Hornboek-El, er der nyskabt en rigtig god service-lgsning for de bagere, der gnsker
et toettere samarbejde med DKBU.

DKBU Sgren B Snedker: TIf. 2020 9050 / 6261 2050 . Mail: snedker@dkbu.dk . Web: www.dkbu.dk




