Hatting-pglsebrgd §

Hatting Bageri har fundet en opskrift, der er guld veerd, nemlig opskriften pa succes

Man tager en industri-
virksomhed med 230 an-
satte, blander den op med
gode gamle bagermester-
traditioner og tilsaetter lidt
gammel famileind fra
1947.

Nér det hele si er blandet
godt sammen, skulle resulta-
tet gerne blive et usadvanligt
dansk  familie-foretagende,
der eksporterer deres produk-
ter til ni forskellige lande, ejer
datterselskaber i Norge, Sve-
rige, England og Tyskland, og
far danskerne til at szette teen-
derne i alt fra pglsebmd til
lagkagebunde.

Sadan er resultatet i hvert
fald blevet pd Hatting Bageri.

Cykler rundt i

produktionshallen

- Der er mange, der far et
chok, nar de kommer ud pa
vores afdeling pd Oensvej, for-
teeller produktions-direktgr
Ib Kristensen fra A/S Hatting
Bageri.

- De tror, at det er et gam-
meldags bageri, de skal besg-
ge.

Men afdelingen pa Oensvej
har ikke meget landsby-bageri
over sig.

Nér man har vasket sine haen-
der grundigt og ifgrt sig hvid
kittel og papirshue, trzeder
man ind i en gigantisk hal,
hvor tre 160 meter lange stil-

band kgrer frem og tilbage
med pglsebred, flates og me-
sterstykker.

Langs med vaeggen star en
BMX-cykel, som holdlederen
bruger, hvis der pludselig gar
noget galt i den anden ende af
produktionshallen.

I den forreste del af hallen
bliver melet bleest ind gennem

melfiltre og ned i en stor rgre-
maskine, der ville passe fint
ind i en keempes kgkken,

75 kilo mel blandes med tgr-
meelk, vegetabilsk plantema-
garine og surdej, og bliver sa
formet til flates.

Brgdene skal hvile en time,
for de bliver bagt, og de tre
stdlbind er indrettet sadan, at

Produktionschef Ib Kristensen ser til, mens Lillian B. Hansen
og Kirsten Simonsen koncentreret sorterer de skaeve fliites
fra.(Foto:Lene Sprensen)

det tager ngjagtigt en time for
dem at kgre de 160 meter frem
og tilbage.

Fra blandings-afdelingen
kgrer brgdene ind i ovnen,
hvor de skal vaere i femten mi-
nutter.

Afdelingen med ovnene ke-
rer automatisk, sd de ansatte
ikke behgver at opholde sig i
nerheden af ovnene' i mere
end et par minutter ad gan-
gen.

Kgrer dggnet rundt

Varme pglsebrpd og flates
kommer ud fra ovnene 24 ti-
mer i dggnet, men produk-
tionsdirektgr Ib Kristensen
kan ikke forteelle, hvor mange
brgd der bliver bagt i dggnet
pa Oensvej, for det athenger
helt af, hvordan ordrebogen
ser ud.

Men de tre stilband kan
klare 26.000 brgd hver i ti-
men, og Ib Kristensen er ikke i
tvivl om, at afdelingen pé
Oensvej er langt mere effektiv
end den gamle fabrik pd Over-

holm, hvor der bla. produce-
res lagkagebunde og tvebak-
ker.

Inden brgdet bliver frosset i
et kglerum, hvor 42 graders
kulde river en i halsen, bliver
det pakket i den fjerneste ende
af hallen.

Her arbejder Inge Bgje, der
ogsd er tillidskvinde for de
ufagleerte pa Oensve;.
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Selv om Inge Bgje er glad
for sin arbejdsplads, spiser
hun ikke mange Hatting-brgd
nér hun har fri, og da slet ikke
nar hun er pé arbejde.

- Jeg kan godt lide at bage
selv, nar jeg kommer hjem, og
ndr vi arbejder, ma vi slet ikke
spise af brgdene af hygiejniske
grunde.

Inge Bgje har béde veennet
sig til lugten og larmen i bage-
riet, og hun synes ikke arbej-
det bliver for ensformigt.

- Vi skifter funktion hver
halve time, fgrst sorterer jeg
brgd en halv time, sd gar jeg
over og pakker, og bagefter
checker jeg teellerne.

Alle de pglsebred, der bliver

Bagerne p4 Hatting Bageri bruger ikke tid pa at ru]]e dej ud, for det har de maskiner til. Her er det bager Jan Larsen, der checker
bollernes tykkelse.(Foto:Lene Sprensen)

sorteret fra, bliver for gvrigt
solgt til en lokal bondemand,
der bruger dem til fodre sine
grise.

»Teelleren« er en fotocelle
der holder gje med, at der
kommer nok brgd i poserne.

- Det eneste, vi ikke kan
kontrollere, er, om der kom-
mer lige mange »overe« og
»undere« i tvebakke-poserne,
smiler Ib Kristensen.

Men ellers er der ikke over-
ladt meget til tilfseldigheder-
ne pé bageriet, der har haft
kraftig vokseveerk siden Ras-
mus »Tvebake« 1 1947 kgbte
det gamle landsby-bageri i
Hatting.

Rasmus Hansens sgnner

overtog Hatting Bageri, efter
at deres far dgde.

1 1986 blev afdelingen pa
Oensvej indviet, og for tre ma-
neder siden startede produk-
tionen péa »Bake-Off« afdelin-
gen, der laver wienerbrad.

Men selv om det gamle ba-
geri har forvandlet sig til et
bgrsnoteret aktieselskab, sy-
nes Ib Kristensen og Inge Bgje
stadig, at den gamle familie-
and preeger stedet.

- Jeg synes ikke, der er lang
fra top til bund herude, og vi
er allesammen pa fornavn
med hinanden, siger Inge Bg-
je.

Ib Kristensen mener, at det
bedste fra den gamle tid er

overfgrt til den moderne virk-
somhed. ]

- Vi har en meget flad struk-

ur, og har givet de enkelte
medarbejdere et stort ansvar,
som de skal leve op til, siger Ib
Kristensen.

- Vikan bedst lide at g ind i
noget, der er vanskeligt, for-
teeller Ib Kristensen, for det
er der pengene ligger.

- Vores fordel er nok ogs4, at
vi aldrig har haft nogle vi skul-
le spgrge, nér vi har fiet en
idé, sd der har ikke veeret
langt fra beslutning til hand-
ling, siger produktionsdirek-
toren, der selv startede som
bager pd Hatting Bageri for
seksten ar siden. (Aa)
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