
BAGERE AAKIRKEBY.

Når man betænker, ,aL man i over 2000 år havde mestret kunsten aL
bage brød i Danmark, så er det faktisk imponerende, at det først
var i 1855, at Jørgen Mathias Dam i en alder af kun 18 år, som
den første i Aakirkeby fik etableret et bageri med salg af brød.

For som der står i en gammel beretning om forholdene i Aakirkeby
omkring første halvdel af 1800-ta11et, skrevet af snedker P.A.
Jespersen ( Bornholms tidende i5 nov. 1913 ) :t'Nogen bager kun-
ne ikke leve der i Byen. De forskelli-ge bagte jo selv hjemme i
deres egne ovne. Min onkeL købmand Johannes Balle prøvede deL en-
gang omkring 1850, men måtte at-Ler opgive det. Tiden var endnu ik"
ke moden.

Jørgen Mathias Dam yar født 10.10.1837 i Dammernes eård på Torvet
ffikaptajn,av1sbrugerMarkusLudvigDamogdenne5
hustru Mette Margrethe Kofoed fra Lauegård i Aaker. I 1855 købte
han avl sbrugere j endommen, der mdd;"Øst '1.å , f or enrien af hovedgaden
gennem byen, således tilbagetrukket at der var indkørse1 en vej
og udkørsel en anden vej, ofr man skulle videre ud af byen. Vejen
slog et sving ligesom en Krog.

I denne ejendom indrettede han så i 1855 sit bagerl. Aakirkebys
første erhvervsbageri. 0g han videreførLe det sammen rned sin kone
Margrethe Ipsen, som han 16.3.1860 var blevet gifL med. Hun var
datter af avlsbruger, politibetjent Peder Ipsen Aakirkeby. Sammen
fik de 3 sønner : Markus Peter Dam født 6.72.1860, Ma,rtln Kristiah
Dam fød,r 10.11.feO fød.t 18.4.1866-1ha" 6l€v
fiild'.r,.r"t ti1 lcrer på-Gffium med 1-karakterr oB var
ansat som lærer, kirkesanger og organist i Ibsker 1BB7-1893 og
1893-1936 som 1ærer og kirkesanger ved Aaker kirkeskole).

Jørgen Mathias Dam yar en meget foretagssom og initiativrig mand.
Så allerede da han i 1865 havde fået opkøbt de tre ejendomme ved
Torvets vestende, så opførte han her en stor nybygning med ind-
retning af bageri i kælderen og forretni-ng saml beboelse i stue-
etagen. Samtidig overlod han driften med at videreføre sin påbe-
gyndte bagerivirksomherl i Krogen, Lj-1 sin svoger .&ns lgtgr lp.t9L:
Dr-, han 43 år gammel døde 10.4. 1BB0 , f ørte hans enke Margrethe
Ip-sen virksomhederne videre, godt hjulpet af sine to sønner.
Markus Peter Dam på Torvet og Martin Kristian Dam i Krogen.
i-TEm' overt6E:2"" hver sit bagffipå TorveL " og
Martintt-Dams i Krogen tt. Som man i mange årffi
man talte@ndlede brød"

nar

r,r Nærmere vedrørende bygningen
:log forholdene i og omkring
, Bagergården på Torvet er det
' beskrevet af mig i heftet
J: BAGERGÅNNEN AAK]RKEBY
i udsendt 1983
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VedrØrend
1900 den
som der i

Martin Da
fta start
død 2.3.1

e bageriet i Krogen, så
nybygning med forretning
dag sradig ligger.

m var i 1902 med ti1 at
en bankens kasserer. Som
931.

opførle Martin Kristian Dam i år
og beboelse ud til Østergade 1,

starte Aakirkeby Bank, oB blev
sådan fungerede han indtil sin

Han var
segård
Jørgen

først gi-ft med Susanne Marie Sørensen, datter fra St. Gu-
1 Aaker født 18.7.1870. Med hende fik han 5 børn. nr. 2,
Johannes Dam født 11.6.1893 overtog i l9L7 bageriet og be-

ffi-tlsen
Martin
rerinde
de han

Det var dog først senere,
som udlært båger kom lhjem

Efter flere
moderne klks
med godt rug
er det Jørge
står for dri

-4.åY"-9å:ågI

-føstercaAf sammen med sin kone Fmmy Dister. Idet faderen
Dam efter sin kone Susannes død i l9l2 giftede sis med 1p-
Mathilde Dam, der stammede fra Nybygård. 0g i 1916 f1y!te-

ned sammen med hende på{Bakkehuset", Nybyvej 56.

Det var ikke meget, der var tilbage af det gamle bageri fra starten,
meget var blevet ændret, og lige før anden verdenskrig udvidede
Johannes Dam bageriet med en ny tilbygning ude i gårdspladsen, og
i 1924 begyndte han at bage kiks. Først Marie kiks, der dog ikke
kunne klare konkurrencen fra de store fabrikker. Men tidt senere
fik han fat i opskriften på Rugkiks.

da hans søn Jørge{r Dary (tøat 30.9.1927),
i ba§eriet i 1954, aL der kom rigtig

gang i bagningen og salget af kiks. Han havde blandt andet ideen
med at kiksene sku11e sæ1ges i små fikse b1å pakninger, istedet
for som tidligere i- store dåser, man i bytikkerne opvejede fra ti1
stk. i poser.0g så udviklede han sammen med sin kammerat og gode
ven smed Svend Eriksen en sindrig maskine hvormed man let kunne
udrulle dejen. 0g Jørgens kone Nanna. var vtfIdig ti1 at styre for-
retning og regnskab.

ti1 og ombygninger fremstår bageriet idag som en Ll-l,W
fabrik, hvor man stadig håndhæver gamle bagetraditioner
brød., winerbrød og franskbrød. Men idag efter 153 år
ns søn Jesper Johannes Dam og hans -kone Tony Beth, der
f Len, sdffiEffisonale f <ir f irma"LJIHAIIE§

Jørgen Johannes Dam var meget faglig engageret, Han va

sen for Bornholms bagermesterforening L929-1960. Forma

,r"åf"Å-uf byrådet 1953- lg48 valgt for retslgtbundetr-
sparekassens iif"ynsråd 19 46-1966 tforman biblioteket 1

rli bestyrel-
n'd 1945-60 t
medlen af
931-1948.
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I^1980 krr-ye !sger_Jens Henriksen den 40 ar gamle bygning, der i1B36Varb1eveE@gningforÅak;rkeLy=r.åieu*""n.
Her indrettede han så bageri med beboelse.

r 1911 overtager bager sofus B-irger Lø,_ve gsterbye bageriet. Hanvar født 31.8.1867 og d -i. sin ungdom yæ_ret i Amerika og arbejde.0g i en sang fra en bagermester fest:
Østerbye i Amerika dejligt det havde
For Brodway er stØrre end Jernbangade.

Johannes kan ikke li'at hans kiks
kaldes Fabriks.

f jagEsæsonen får Harald Dam
Navneforandring ti1 Harald Ram.

0g fra samme fest:

Bagere har altid elsket
at dri11e hinanden

Biscuit et produkt, som hverken ridser e11er smager
men fremstilles inde i landet på en fabrik af en bager.

r 1934 fortsætter Øsrerbyes sØn poul chr._gEgn_!glgllvs 
"ammenmed sin hustru Dagny forretningeffif-Tan i Lg45på grund af sygdom ikke 1ængere kunne tå1e *"i" tøvet, og måtteoverlade ti1 sin mestersvend Gordon Skaulund Kert og hans koneHelga, at køre forretningen v blev så i nogleår kotr'ti+r'ist i sparekassen. Dagny Østerbye var "i i;;ig delrager i

d i I i t a n t f o r e s r i 1 1 i n g e r .

Gordon Kert havde været ansat som rær1ing fra 10.11.1g30 og varblevet ud1ært med svendeprøve 22 apri,1 1935 som bager og kondiLor
/n( rorestå dagens gerning i bageriet ved basning af franskbrød ogwinerbrød, butterdej samt 10-øres kager, lagkage og kransekage )Derefter arbejdede han som mestersvend indLlt han i 1948 ou"itogbageriet, Han og hans kone Helga drev det sammen indtil det Lg7\thvor det ophørte.

I L97B blev der indrettet turistbureau i forretningslokalet.

Brødmærker anvendL 1940 45
Man afleverede 1 for hverL
stk. smørrebrød man spiste
på hotel e1ler pensionat.
Til privatfester tog man
også med ti1 værtinden.
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kunderne. " B@_gå_Xu€§l fra HaraiA n.må kondew wli r\cl H,er rlq "4qf erd Dams _&-q_I!_djf Srl yar perf elct n

I:l:":::':^i e-

H?n var meget nØjeregnende med at a1t hvad han fremstillede blevså- perfekt og smukt som muligt. Han må1te og afvejede altid a1tomhyggeligt, så det blev ens-hver gang. 0g skurre noget al1igeve1blive lidt skævrhæver e11er forkerr uåÅt, 
"a kom der ikke i butik-ken, men blev smidt i grisespanden, og"nyt blev fremsti_11et ti1

hedshorn og 1ækre desserter samr isanrerninger ri1 priuli;';å:;å:"i by og sogn. Det var noget vi drenge synes var spænd*;;;;;;Å;å'ved siden af og se på, om bare vi ikke blev sat tir at dreje hånd*svinget på ismaskinen. Det var også nvgc"li_gt, at ga-r,"d ham nedom aftenen og sludre, medens han ragdå"furdej klar ti1 næste dagsrugbrødsbagnlng.

En bager blivel lro1t, hvia nogen kalder ham konditor.;. godbager og en god konditor er sååan set aet samme, men kondj_torensvirke ligger mere i det kunstneriske, medens bagerens arbejde ermere at betragte, som regulært håndværk.

Min far, Hara13_I., havde da"rgså videreuddannet sic ti1 konditor-
-t"_e"t, ver-ficl3TrE-arbejde åoI ;" ;;;;i;", Thuesenfiå vesrerbro iKøbenhavn. 0g han havde urur.E på kondii.ir.".;;;-iå'riIo""1ogisk rn-stitut, inden han i 1g1B overtog familiebageriet på Torvet.

arbejdede i Viggo Hansen og Holger pe_
fra L939.

som det ordensmenneske han var, blev han ofte indvalgt tir kasse_rer i foreninger.0g han skrev daglig i små lourmek;i;ndere, hvadarbejde man havde lavet den dag. §a Jerfor kan vi stadig idag s€,at der i 1919, det første hele år efter han var blevet selvstændi5var brugt 66200 kg Rugmer, 
. _10600 kg sigremel og 14800 kg E1orme1,som var blevet købt fra Kullmanns Åø11å 1 GudhS:em, Nymø11e i NexøHuoshale mø11e, smøringe mø11e og hos fr.v,t"tuntc" a-;, vat_semø11en) .Ti1 ju1 var bagt 2606 kagefigurei a'5 Øre og 250 komenskringler.

Der var en mestersvend, der hed pih1. Han brev senere mester påTorvet i Svaneke. og så var der "r ";";;, Hans peter Nrø11er, Samt
E, dva.a-Fgreas= vibg. Han var født i 1901r oB som r4 årig i 1915kommet i 1ære hos M.p.Dam. r 1g1B var h;; brever udrærE bagersyend.Han fortsatte og blev mesrersvend hos Harald Dam indtll__193å, da
}1".::gde.oP7PågrundafnogenuoverenffimeSterhav-de antaget en kvindelig 1ær1ing, som han ikke m'entu, rr"" kunne f åtri at leve op ri1 firmaers 

"tårdar[o Da r,.rå";;;;!;""g svendel1ers arbejdet sammen i:o ?r og g rlg* Han rog ti1 Arlerød påNordsjæ11ando82årSeneffinenkonditorforretning
i Slangerup, men desværre a11eråOg 17,3.Lg48 døde han.KrigsLidens besværligheder med naLerialer, og tanken om at skulresLarte op med en ny mestersvend, gjorde at Harald Dam søgte efteren efterfø1ger. 0g i tg46 solgre nån Bagergåra.n-ti1 vagn ped".se^
Da Harald Dam overtog i 1918 var der også ansat en bagerikusk,
T?"-::1 Hgns Petgr Marqher, var fød,t sa,t.1901 os var begyndt somr r arr-9. Han kørte rundt på landet med hestevogn og sorgtå brøi r-i begyndelsen med hestevogn og senere med bil. Han"passede hestenøog de grise man havde, sØrgede fo brændsel i ovnen åg hjalp i-øvr1atil i bagerier. Desværre rit han r 1940 amporerer de. ;;;';";";'u-3grund af koldbrand, og måtte skifte arbejde til kontorist forBrugsforeningens grovyareforretning.

Af andre der blev ud1ært og
tersen, han kom tllbage igen
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Fra 1925"29 var 01e Hansen Funk lærling. Han aflagde svendeprøve
31.10.1929 ved ( irrg, Wienerb.rd og Bulter-,
dejskager, lagkage, kransekage, franskbrød og tvebaksboiler )han opnåed 7 poinL og fik Ros. Han blev senere bagermester på
Bagerpladsen i Rønne.

Fra 1929-34 var Knud Anker Mortensen 1ærling. Han blev ud1ært ogfik svendebrev 2 n skulie b1.a. til DrØvenlave forskellige former for 10 Øres kager ( vor rj-d tonai-tokaee)
Han f ik senere Ankers bageri-f3Z-hffia-[e'-i Rønne . - 't

Den 13 maj L94I aflagde Einar Pedersen svendeprØve som bage#tt".
udståetlærertidfra1.5ffiste1ær1ing,deruuir.{nder
Harald Dam var Gertrud fosen, men det var under nye bestemmelser,
om at svendeprøGr nE[;ffaffæegeu i-forbindelse med bagerlær*
1i-ngeskolen,

Fra en gammel regnskabsbog: 16 august 1928 Højskolehjemmer
4 lagkager a 6,- 24 kr
3 svedsketærter a 5, - 15 f.I

5 kringler a 3,- . 15 {'

småkager - 7,il
--ql--kr-.Det tyder på at der har været begravelseskaf fgr For far fulgte

altid nøje med om der var nogle dødsfald, dIGt,:,:åav joiisf6e.rtili,l
bri lgod Ieverencei. til'houdllerner og dermed også os. Såden blev 'det
også senere for mig nede på Bakk'en, men da var deL med sigtebrøds-
snitter og J-agkage. 0g idag sparer man mindesamværet. Det tagerjo bare folks tid og koster af arvepengene,

FIu et gammelt brev, som far har skrevet 21.10.1936 ti1 mor, derpå det tidspunkt 1å på hospiral i København;
Holger har bare så forfærdelig Lysr ril ar hjæ1pe ril i
bageriet. T søndags skul1e jeg selv stå for moigenarbejdeg,

Holger bad om aftenen om jeg ikke vilde kalde på ham
Det gjorde jeg nu ikke men kl. 5å kom han selv ned og hjalp
tl1 hele Formiddagen., det havde han så stor Lyst ril.

Ak - ja, da begyndte detrog snart blev det ti1 hver søndag. FørsL
i bageriet om morgenen, og så rundt i byen for at levere morgen-
brød tiI kunderne, som havde bestilt og stod ventende med pyamas-
dækket arm stukket ud af dørsprækkerne. under krigen blev det og-
så Li1 at køre brødruterne med hestevogn rundL' på landet.

så det var nok bare en gammel erhvervsskade, der brød op, da jeg
senere stod op for at bage boler og laye morgenmad ti1 gæsterne
på Bakken, og bagte kringler og lagkager ti1 kaffedrikkerne, e11ef
kransekager og desserter til festerne.

0g hver gang har du far tonet frem for mit indre blik. FøLg
nu opskriften som du plejer, vej mel, må1 mælken og krydderri, du
så jo hvordan jeg gjorde, husk nu at tæ1le æggene. Tak - Tak.Tak.
det lykkedes søremej hvergangl at opnå gæsternes glæde og fulde
tilfredshed.
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0gså hos bager .Østerbye, var der
som Karl 0lsen, a;Eust fhorsen ogto Krist j-an og Johannes Lundberg,
der begge kom fra ØsLermarie.

gennem tiderne mange lær1inge,
Richard Kofoed, og der var de
samt Anthon og Harald 01sen,

a

Rationeri-ngsmærker fra tiden
under første verdenskrig.

{ede hos Dam i Krogeq var der Thor Due, Jochum Jensen, MathiasJørgensen--6ffiFrF-rarsen, der senere bley mester i pedersker.og så var der Aksel Johanne,?-r-9-qgg4-, der blev svend i 191g og imange år ial stersvend hos Johannes Dam,inden han i 1939 nedsatte sig som bagermester i Tejn.
r 1938 blev villy Kofoed ud1ært. og i 1935 aflagde Georg RønneHansen svendeprØve, han overtog i 1g3g pladsen 

""- ffir 1940 var det Jqhannes viborg pgulsens Lur ti1 svendeprøve, ogsenere Niels KofE!ffiTar 1ærling.
så der var hvert ll nye bagerlærlinge i byen som måtte lide <ientort, det yar at blive sendt rundt ira det enp_ bageri til det an-der- med. besked om ar få rov ri1 ar 1åne aerJ;%rårrr"1ji;"-;;"-"gernesku11ehavehøv1etenSegenovnherdr.iffi^rændLeskor_
per. 0g kos, hvor blev der grinet, når man havde fået stakkelensendt videre ti1 deu næst. b"geri, o" man jo desværre havde fåetden 1ånt derhen. Det sidste sted fik han så udleveret en sammen-snØret sæk, som han under stor jubel ved hjemkomst. udtømte forden deri anbragte store træk1ods.

under krigen ya. der mange restriktioner. r wlit forsvandt marga-rinen, og i L943 forsvandt hvedemelet, men man bagte stadig brøcl
:1., 

t:g:"1^"glf*$e1. :lug kan huske ar Johannes lam en das ringedet11 tar og spurgte; " Hvordan kan du få dine rvebaksbolåer. birJ",,Hvortil far svarede " Er dlne hårdere una mine, så brug blot ham-mer og mejsel, når du skal dele dem," Rigtig fætterkær1ighed.
De store kunder som sygehuset, strøbyhus og Højskolen skiEtedesman med at levere ti1, nyt sted hvert tredie år.
Tidligere blev der spist meget mere brød, end i dag. En almi_ndeligfamilie købte som regel et årrur to Lispunds rugbrød om ugen.1 Lispund = B kilogram og det kostede i 1918 t,4o kr. ,. ,J dåskøber man I kg. håndlavet rugbrød tii., 25,* kr.
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r 1931 købte bagermester Aqge Emil Jensen ejendommen Vesterbro B,og'hanbyggedeigårdspraffig,"";;-h;;indrettede
til bageri med ovn og arbejdsprads i-Itueetagen, og murighed foropbevaring af me1 på loftet i loftsetagen. r stuehuset ud modgaden blev der indrettet forretningslokale, hvor hans kone Ellenmed sit venli-ge væsen langede brødl ,uinerbrød og kager over diske,ii mange år, Bodt hjulpet af sine Z d,øtre Mlnna oJ Å;;.
Da Philip og ieg som små legede ude på Vesterbro med yore kamme-
Iu:ur, §ntg vi os ofte ind og købte nogle f1ødeskumskager her hos" Den irye Bager ", som han i begyndelÅen blev \a1dt i folkemunde.Far så jo ikke så serne, ar folk så vi t"nJi"dJ-;;; åno.e bagere.Men, det var nu spændende, for hans hindbærf1ødeskums fyldLe Vand-bakkelser og Kartsffelkager smagte nu anderledes end vore egne.Num = Num. Fremmed mad er ofte bedre end ens egen.

Men^da far og mor flyttede ud og bo i Kannikestræde i 1946. 0g dagc:å Grethe og jee flyrrede\ri1 iannikesrræde i 1953, så blev det
ll B"geren på vesrerbro " vi handlede h;;. rndril vi flyrrede ri1Norgesmlnde i 1962. For da cik vl over ri1-ar handle på torrui, -
hos vagn Pedersen. Tidligere cik folk jo alrid ti1 den nærmesrebager. rdag kører man gerne rångr tir ån, der lige laver def de.passer den smag man synes om.

r 30-erne arbejdede Alfred Jensen, Lykkesvej som bagerikarl ogsenere var Erik Andersen, svanekegade bagersvend i bageriet.
i l97t lukkede forrerningen.

$ffi

ll. Bogerier nted bLandet Drift.
§4'

Ugelønnen for Bager- og Konditorsvende
skal være mindst : første Aar efter udslaaet Lære-
iid 24 l(r., andet Aar efter udstaaet Læreiid 25
Kr., derefter 27 Kr.; ior Andensvender:, Irvor der
arbejder flere end 2 Svende, 27 l\r.; for Første-
eller Mestersvende, dog ikke før 2 Aar efter" ud-
staaet Læretid, 29 I(r.

§5.
. _. Arbejdstiden maa 1 en [ge ikke overstige 68

Timer fordelt paa 6 Dage eller Nætter, miA t
Times daglig Spise- og Hviletid

§6.
,^__Dette Regulativ træder i Kraft den 11. April
1917 og er gældende, indtil det med 3 Maane-

,,ders_ Varsel opsiges al en af Parterne tit Uphør
,en 1. April.
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Mel.: Naar Vinteren rinder.

Før Gry maa en Bager af Sengen staa op,
dei »Kampen oin Brødeto forvoider.
i hvidi er han klædt fra sin Taa iil sin Top,
og Tempoet rnesi er i Trav og Galc,p,
for det haster med Brød og med Boller.

Han rnaaier sin Mæik og sit Mel og sin Gær,
det ingen Besvoerlighed volder;
han kender si.t Kram, og er Kunsten end svær,
han v6d paa en Prik, netop Blandingen her ..
gi'r de loekreste Kringler og Bo}ler.

Saa ælter han Dejgen og former sii Brød
og passer, at Vægten det holder,
mens Ovnen han heder med Gas og med GIød
og soetter saa ind i dens bagende Skød
sine Horn, sine Kringler og Boller.

En Bagninq skal ud den beleilige Tid. -
Parat har han da Kasseroiler
med Cream og Giasur, baade gylden og hvid.
Som Kronen paa Værket med Kunst og med Flid
pynter han sine Kringler og Boller.

Naar Folk da omsider til Kaffen er klar

- ved Duge i Tavi og i Foider -,de bedste og friskeste Sager han har.
Og nødig de savnes. Man Ilyver og far'
med hans Brød og hans Horn og hans Boller,

Vi Bag're vil der{or imellem ha' Lov

- husk, sjoelden en Fridag vi holder -,hvad enten vor Bagning enfino eller »grov«,
at minde om ait, hvad tii Livets Behov
vi har ydet af Brød og af Boller.

H. B.

I


