BAGERE I AAKIRKEBY.

N&r man betanker, «at man i over 2000 &r havde mestret kunsten at
bage bred i Danmark, sd& er det faktisk imponerende, at det fgrst
var i 1855, at Jgrgen Mathias Dam i en alder af kun 18 ar, som

den fgrste i Aakirkeby fik etableret et bageri med salg af brad.

For som der stdr i en gammel beretning om forholdene i Aakirkeby
omkring ferste halvdel af 1800-tallet, skrevet af snedker P.A.
Jespersen ( Bornholms tidende 15 nov. 1913 ) :" Nogen bager kun-
ne ikke leve der i Byen. De forskellige bagte jo selv hjemme i
deres egne ovne. Min onkel kgbmand Johannes Balle prgvede det en-
gang omkring 1850, men métte atter opgive det. Tiden var endnu ik-
ke moden.

Jorgen Mathias Dam var fgdt 10.10.1837 i Dammernes gard pa Torvet
som segn af artelerikaptajn, avlsbruger Markus Ludvig Dam og denneg
hustru Mette Margrethe Kofoed fra Lauegard i Aaker. I 1855 kgbte
han avlsbrugerejendommen, der mod est 14 for enden af hovedgaden
gennem byen, sdledes tilbagetrukket at der var indkegrsel en vej

og udkersel en anden vej, om man skulle videre ud af byen. Vejen
slog et sving ligesom en Krog.

I denne ejendom indrettede han sa i 1855 sit bageri. Aakirkebys
forste erhvervsbageri. Og han viderefgrte det sammen med sin kone
Margrethe Ipsen, som han 16.3.1860 var blevet gift med. Hun var
datter af avlsbruger, politibetjent Peder Ipsen Aakirkeby. Sammen
fik de 3 sgnner : Markus Peter Dam fgdt 6.12.1860, Martin Kristian
Dam fodt 10.11.1863 og Georg Ludvig Dam fedt 18.4.1866 (han blev
tddannet til lerer pad Gedved Semininarium med 1"karakter, og var
ansat som larer, kirkesanger og organist i Ibsker 1887-1893 og
1893-1936 som larer og kirkesanger ved Aaker kirkeskole).

Jorgen Mathias Dam var en meget foretagssom og initiativrig mand.
S84 allerede da han i 1865 havde fdet opkebt de tre ejendomme ved
Torvets vestende, sa& opfeorte han her en stor nybygning med ind-

retning af bageri i kalderen og forretning samt beboelse i stue-
etagen. Samtidig overlod han driften med at viderefgre sin pabe-
gyndte bagerivirksomhed i Krogen tjil sin svoger Jens Peter Ipsen.

Da han 43 ar gammel dgde 10.4.1880, fgrte hans enke Margrethe
Ipsen virksomhederne videre, godt hjulpet af sine to sgnner.
Markus Peter Dam pa Torvet og Martin Kristian Dam i Krogen.

I 1888 overtog de hver sit bageri. Markus " Dams pa& Torvet og
Martin " Dams i Krogen ". Som man i mange &r benazvnte dem, nar
man talte om,hvor man handlede bred-
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Vedregrende bageriet i Krogen, sd opferte Martin Kristian Dam i ar
1900 den nybygning med forretning og beboelse ud til @stergade 1,
som der i dag stadig ligger.

Martin Dam var i 1902 med til at starte Aakirkeby Bank , og blev

fra starten bankens kasserer. Som sddan fungerede han indtil sin
ded 2.3.1931.

Han var fgrst gift med Susanne Marie Sgrensen, datter fra St. Gu-
segdrd i Aaker fedt 18.7.1870. Med hende fik han 5 bern. nr. 2,
Jergen Johannes Dam fgdt 11.6.1893 overtog i 1917 bageriet og be-
boelsen 1 Ostergade sammen med sin kone Emmy Dister. Idet faderen
Martin Dam efter sin kone Susannes ded i 1912 giftede sig med la-
rerinde Mathilde Dam, der stammede fra Nybygard. Og i.1616 flytte-
dé han ned sammen med hende p& "Bakkehuset® Nybyvej 56.

Det var ikke meget, der var tilbage af det gamle bageri fra starten,
meget var blevet ®ndret, og lige for anden verdenskrig udvidede
Johannes Dam bageriet med en ny tilbygning ude i gérdspladsen, og
i 1924 begyndte han at bage kiks. Forst Marie kiks, der dog ikke
kunne klare konkurrencen fra de store fabrikker. Men lidt senere
fik han fat i opskriften pa Rugkiks.

Det var dog feorst senere, da hans sen Jgrgen Dam(fgdt 30.9.1927),
som udlert bager kom hjem i bagériet i 1954, at der kom rigtig
gang i bagningen og salget af kiks. Han havde blandt andet ideen
med at kiksene skulle sazlges i smd fikse bla pakninger, istedet
for som tidligere i store dadser, man i bytikkerne opvejede fra il
stk. i poser. Og s& udviklede han sammen med sin kammerat og gode
ven smed Svend Eriksen en sindrig maskine hvormed man let kunne
udrulle dejen. Og Jergens kone Nanna var veldig til at styre for-
retning og regnskab.

Efter flere til og ombygninger fremstadr bageriet idag som en 1ille
moderne kiksfabrik, hvor man stadig hadndhaver gamle bagetraditioner
med godt rugbred, winerbred og franskbred. Men idag efter 153 ar
er det Jorgens sen Jesper Johannes Dam og hans kone Tony Beth, der
stdr for driften, sammen med deres personale for firmaet JOHANNES
DAM og SON i

Jergen Johannes Dam var meget faglig engageret, Han vadi bestyrel~
sen for Bornholms bagermesterforening 1929-1960. Formand 1945-60,
medlem af byrddet 1933- 1948 valgt for retsforbundet, medlen af
sparekassens tilsynsréad 1946-1966lforman biblioteket 1931-1948.



I 1880 keobte bager Jens Henriksen den 40 ar gamle bygning, der i
1836 var blevet opfert til skolebygning for Aag}rkeby skolevasen
Her indrettede han s& bageri med beboelse.

I 1911 overtager bager Sofus Birger Lgve @sterbye bageriet. Han
var fedt 31.8.1867 og dede 11.8.1941. Han havde i sin ungdom ve-
ret i Amerika og arbejde. Og i en sang fra en bagermester fest:

@sterbye i Amerika dejligt det havde

For Brodway er sterre end Jernbangade. Og fra samme fest:
Johannes kan ikke li“at hans kiks Bagere har altid elsket
kaldes Fabriks. at drille hinanden

I jagtsasonen far Harald Dam
Navneforandring til Harald Ram.

Biscuit et produkt, som hverken ridser eller smager
men fremstilles inde i landet p& en fabrik af en bager.

I 1934 fortsatter @sterbyes son Poul Christian Osterbye sammen
med sin hustru Dagny forretningen og bageriet, indtil han i 1945
pd grund af sygdom ikke l@ngere kunne t&le melstegvet, og mdtte
overlade til sin mestersvend Gordon Skaulund Kert og hans kone
Helga, at keore forretningen videre. Poul QSterbpe blev s& i nogle
&r kopfgeist i Sparekassen. Dagny @Psterbye var en ivrig deltager i
dilitantforestillinger.

Gordon Kert havde varet ansat som lerling fra 10.11.1930 og var
blevet udlert med svendeprgve 22 april 1935 som bager og konditor
( Forestd dagens gerning i bageriet ved bagning af franskbred og
winerbred, butterdej samt 10-pres kager, lagkage og kransekage )
Derefter arbejdede han som mestersvend indtil han i 1948 overtog
bageriet, Han og hans kone Helga drev det sammen indtil det 1975
hvor det ophgrte.
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I 1978 blev der indrettet turistbureau i forretningslokalet.

Brgdmerker anvendt 1940 - 45
Man afleverede 1 for hvert
stk. smegrrebreod man spiste
pd hotel eller pensionat.
Til privatfester tog man
ogsd med til vertinden.




En bager bliver stolt, hvia nogen kalder ham konditor. En god
bager og en god konditor er sadan set det samme, men konditorens
virke ligger mere i det kunstneriske, medens bagerens arbejde er
mere at betragte, som regulart hdndverk.

Min far, Harald Dam havde da ngsd videreuddannet sig til konditor-
faget ved nogle 4rs arbejde hos en konditor Thuesenhi Vesterbro i
Kebenhavn. Og han havde veret pad konditorkursus pd Teknologisk In-
stitut, inden han i 1918 overtog familiebageriet p& Torvet.

Han var meget ngjeregnende med at alt hvad han fremstillede blev
sad perfekt og smukt som muligt. Han milte og afvejede altid alt
omhyggeligt, s8 det blev ens hver gang. Og skulle noget alligevel
blive lidt skavthavet eller forkert bagt, s& kom det ikke i butik—
ken, men blev smidt i grisespanden, og nyt blev fremstillet til
kunderne. " Brgd og Kager fra Harald Dams konditori var Perfekt "
Hans store interesse var, at fremstille Kransekager og overflgdig=
hedshorn og lazkre desserter samt isanretninger til private fester
i by og sogn. Det var noget vi drenge synes var spandende, ag@té
ved siden af og se pi, om bare vi ikke blev sat til at dreje 'h&nd-
svinget pd ismaskinen. Det var ogsd hyggeligt, at g4 med ham ned
om aftenen og sludre, medens han lagde surdej klar til naste dags
rugbredsbagning.

Som det ordensmenneske han var, blev han ofte indvalgt til kasse-
rer i foreninger. Og han skrev daglig i sma lommekalendere, hvad
arbejde man havde lavet den dag. S4 derfor kan vi stadig idag se,
at der i 1919, det fgrste hele &r efter han var blevet selvstandig
Var brugt 66200 kg Rugmel, 10600 kg Sigtemel og 14800 kg Flormel,
som var blevet kobt fra Kullmanns mglle i Gudhjem, Nymglle i Nexg
Hugshale molle, Smgringe mglle og hos €.V,Munk ( nu Valsemgllen).
Til jul var bagt 2606 kagefigurer a”5 ¢re og 250 komenskringler.

Der var en mestersvend, der hed Pihl. Han blev senere mester pa
Torvet i Svaneke. Og si var der en svend, Hans Peter Mpgller, Samt
Edvard Andreas Vibe. Han var fodt i 1901, og som 14 &rig i 1915
kommet i lzre hos M.P.Dam. T 1918 var han blevet udlert bagersvend
Han fortsatte og blev mestersvend hos Harald Dam indtil 1945, da
han sagde op,pé grund af nogen uoverenstemmelse‘med at mester hav-
de antaget en kvindelig larling, som han ikke mente, han kunne f3&
til at leve op til firmaets standard, Da havde mester og svend
ellers arbejdet sammen i 30 &r og 3 uger. Han tog til Allergod pa
Nordsjelland og 2 &4r senere forpagtede han en konditorforretning

i Slangerup, men desverre allered¢17.3.1948 dgde han.

Krigstidens besvaerligheder med materialer, og tanken om at skulle
starte op med en ny mestersvend, gjorde at Harald Dam sggte efter
en efterfglger. Og i 1946 solgte han Bagerg8rden til Vagn Pedersen

Da Harald Dam overtog i 1918 var der ogs& ansat en bagerikusk,

Han hed Hans Peter Marcher, var fgdt 30.7.1901 og var begyndt som

15 4rig. Han kerte rundt pd landet med hestevogn og solgte brad,

i begyndelsen med hestevogn og senere med bil. Han passede hestene
og de grise man havde, sgrgede fo brzndsel i ovnen og hjalp izvriﬂ
til i bageriet. Desverre fik han i 1940 ampoteret det ene ben pa
grund af koldbrand, og mitte skifte arbejde til kontorist for

Brugsforeningens grovvareforretning.

Af andre der blev udlert og arbejdede i Viggo Hansen og Holger Pe-~
tersen, han kom tilbage igen fra 1939,
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Fra 1925-29 var Ole Hansen Funk lerling. Han aflagde svendepragve
31.10.1929 ved ( almindelig morgenbagning, Wienerbrad og Butter-:
dejskager, lagkage, kransekage, franskbred og tvebaksboller )

han opnaded 7 point og fik Ros. Han blev senere bagermester pa
Bagerpladsen i Rgnne.

Fra 1929-34 var Knud Anker Mortensen lerling. Han blev udlaert og
fik svendebrev 25.4.193%4 med Ros. Han skulle bl.a. til preven ‘
lave forskellige former for 10 - @res kager ( vor tid konditokag#
Han fik senere Ankers bageri i Sgndergade i Regnne.

Den 13 maj 1941 aflagde Einar Pedersen svendeprgve som bagegéfter
udstdet laerertid fra 1.5.1937. Den sidste lerling, der var under

Harald Dam var Gertrud Ipsen, men det var under nye bestemmelser,
om at svendeprgver nu skulle aflegges i forbindelse med bagerlar-
lingeskolen,

Fra en gammel regnskabsbog: 16 august 1928 Hgjskolehjemmet

4 lagkager a 6,- 24 kr
3 svedsketarter a 5,- 15
3 kringler a 3,~ , 15 *
smakager 7%
61 kr.

Det tyder pa at der har varet begravelseskafte, For far fulgte
altid ngje med om der var nogle dgdsfald, detsgavijodeftentil 1
en’'god leverende, til hotellerne, og dermed ogsd os. S&den blev det
ogsd senere for mig nede p4 Bakken, men da var det med sigtebrgds-~
snitter og lagkage. Og idag sparer man mindesamvaret. Det tager

jo bare folks tid og koster af arvepengene.

Fra et gammelt brev, som far har skrevet 21.10.1936 til mor, der
pa det tidspunkt 14 p4 hospital i Kegbenhavn;

Holger har bare sé& forfaerdelig Lyst til at hjzlpe til i
bageriet. I sendags skulle jeg selv std for morgenarbejdeg,
Holger bad om aftenen om jeg ikke vilde kalde p& ham
Det gjorde jeg nu ikke men kl. 5% kom han selv ned og hjalp
til hele Formiddagen., det havde han s& stor Lyst til.

Ak - ja, da begyndte det,og snart blev det til hver segndag. Fgrst
i bageriet om morgenen, og sd& rundt i byen for at levere morgen-—
brgd til kunderne, som havde bestilt og stod ventende med pyamas-—
dekket arm stukket ud af dersprakkerne. Under krigen blev det og-
séd til at kore brgdruterne med hestevogn rundt’ pa landet.

Sa det var nok bare en gammel erhvervsskade , der brod op, da jeg
senere stod op for at bage boler og lave morgenmad til gasterne

pd Bakken, og bagte kringler og lagkager til kaffedrikkerne, ellef
kransekager og desserter til festerne.

Og hver gang har du - far - tonet frem for mit indre blik. Fpglg

nu opskriften som du plejer, Vej mel, md8l mazlken og krydderri, du
sd jo hvordan jeg gjorde, husk nu at talle =ggene. Tak - Tak.Tak.
det lykkedes soremej hvergang£ at opnd gaesternes glade og fulde

tilfredshed.



Ogsd hos bager @sterbye, var der gennem tiderne mange lerlinge,
som Karl Olsen, August Thorsen og Richard Kofoed, og der var de
to Kristian og Johannes Lundberg, samt Anthon og Harald Olsen,
der begge kom fra @stermarie. .

Nede hos Dam i Krogen var der Thor Due, Jochum Jensen, Mathias
Jorgensen og Henrik Larsen, der senere blev mester i Pedersker.
Og sd var der Aksel Johannes Kofoed, der blev svend i 1918 og i
mange ar - ialt 21 &r virkede som mestersvend hos Johannes Dam,
inden han i 1939 nedsatte sig som bagermester i Tejn.

I 1938 blev Villy Kofoed udlart. Og i 1935 aflagde Georg Rgnne
Hansen svendeprove, han overtog i 1939 pladsen som mestersvend
I 1940 var det Johannes Viborg Poulsens tur til svendepreve, og
senere Niels Kofoed, der var lerling.

S& der var hvert &r nye bagerlaerlinge i byen som mitte lide den
tort, det var at blive sendt rundt fra det ene bageri til det an-
det, med besked om at f& lov til at 1&ne deres'Herdhovl ¥ da man
gerne skulle have hgvlet ens egen ovnherd fri for pabrendte skor-
per. Og kos, hvor blev der grinet, nir man havde fdet stakkelen
sendt videre til det naste bageri, da man jo desvarre havde faet
den lant derhen. Det sidste sted fik han sd udleveret en sammen-
sngret sazk, som han under stor jubel ved hjemkomst ypdtemte for
den deri anbragte store trazklods.

Under krigen var der mange restriktioner. I 1941 forsvandt marga-
rinen, og i 1943 forsvandt hvedemelet, men man bagte stadig bred
af -rugmel og_bygmel. Jeg kan huske at Johannes Dam en dag ringede
til far og spurgte; " Hvordan kan du f& dine tvebaksbolder blgde®
Hvortil far svarede Er dine h&rdere end mine, s& brug blot ham-
mer og mejsel, ndr du skal dele dem." Rigtig fatterkarlighed.

n

De store kunder som Sygehuset, Stregbyhus og Hojskolen skiftedes
man med at levere til nyt sted hvert tredie &r.

Tidligere blev der spist meget mere bregd end i dag. En almindelig
familie kobte som regel et eller to Lispunds rugbred om ugen.

1 Lispund = 8 kilogram og det kostede i 1918 1,40 kr. I I dag
kgber man 1 kg. hdndlavet rugbred til 25,- kr.
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I 1931 koebte bagermester Aage Emil Jensen ejendommen Vesterbro 8,
og han byggede i gdrdspladsen en nybygning, som han indrettede

til bageri med ovn og arbejdsplads i stueetagen, og mulighed for
opbevaring af mel p& loftet i loftsetagen. I stuehuset ud mod
gaden blev der indrettet forretningslokale, hvor hans kone Ellen
med sit venlige vasen langede brgd, winerbresd og kager over diskeq

i mange ég godt hjulpet af sine 2 detre Minna og Ase.

Da Philip og jeg som smd legede ude pd Vesterbro med vore kamme-
rater, gpeg vi os ofte ind og kebte nogle flgdeskumskager her hos

" Den nye Bager ", som han i begyndelsen blev kaldt i folkemunde.
Far sd8 jo ikke s& gerne, at folk si vi handlede hos andre bagere.
Men, det var nu spendende, for hans hindbarflgdeskums fyldte Vand-~
bakkelser og Kartgffelkager 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 Kannikestrazde i 1946, Og da
ogsa Grethe og jeg flyttedeltil Kannikestrade i 1953, s8 blev det
" Bageren p& Vesterbro " vi handlede hos. Indtil vi flyttede til
Norgesminde i 1962. For da gik vi over til at handle pa Torvet,
hos Vagn Pedersen. Tidligere gik folk jo altid til den nermeste
bager. Idag kerer man gerne langt til en, der lige laver de# der
passer den smag man sSynes om.

I 30-erne arbejdede Alfred Jensen, Lykkesvej som bagerikarl og
senere var Erik Andersen, Svanekegade bagersvend i bageriet.

i 1971 lukkede forretningen.
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o RS THEY SRS D , Arbejdstiden maa'? en Uge ikke overstige 63
§ 4. Timer fordelt paa 6 Dage eller Natter, med 1
Ugelonnen for Bager- og Konditorsvende: Times daglig Spise- og Hviletid
skal veere mindst: ferste Aar efter udstaaet Leere- )
tid 24 Kr, andet Aar efter udstaaet Laretid 25 .56 ,
Kr., derefter 27 Kr.; for Andensvenden, hvor der Dette Regulativ treeder i Kraft den 11. April
arbejder flere end 2 Svende, 27 Kr.; for Farste- 1917 og er gael‘dende, indtil det med 3 Maane-
eller Mestersvende, dog ikke for 2 Aar efter ud- eders Varsel opsiges al en af Parterne til Opher
staaet Leretid, 29 Kr. en 1. April.
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Bornholms Bagermesterforenings
25 Aars Jubilewm

Mel.: Naar Vinteren rinder.

For Gry maa en Bager af Sengen staa op,
det »Kampen om Bredet« forvolder.

[ hvidt er han kleedt fra sin Taa til sin Top,
og Tempoet mest er i Trav og Galop,

for det haster med Bred og med Boller.

Han maaler sin Meslk og sit Mel og sin Geer,
det ingen Besveerlighed volder;

han kender sit Kram, og er Kunsten end sveer,
han véd paa en Prik, netop Blandingen her = e
gi't de leskreste Kringler og Boller.

Saa eelter han Dejgen og former sit Bred

og passer, at Veegten det holder,

mens Ovnen han heder med Gas og med Glad
og saetter saa ind i dens bagende Sked

sine Horn, sine Kringler og Boller.

En Bagning skal ud den belejlige Tid. —

Parat har han da Kasseroller

med Cream og Glasur, baade gylden og hvid.
Som Kronen paa Veerket med Kunst og med Flid
pynter han sine Kringler og Boller.

Naar Folk da omsider til Kaffen er klar

— ved Duge i Tavl og i Folder —,

de bedste og friskeste Sager han har.

Og nedig de savnes. Man f{lyver og far

med hans Bred og hans Horn og hans Boller.

‘e

Vi Bag're vil derfor imellem ha' Lov

— husk, sjeelden en Fridag vi holder —,
hvad enten vor Bagning er »fin« eller »grovk,
at minde om alt, hvad til Livets Behov

vi har ydet af Bred og af Boller.



