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MESTER JACOB FOKUSERER PA SIN BUTIK

DET SKAL V/ERE
EN OPLEVELSE
AT BESOGE 0S

Er der en attraktiv fremtid for
handveerksbagere i de mindre byer?
Hadstens eneste bager siger “jal”
og forteeller, hvordan man skaber den
ved at udvikle sin kerneforretning.

orgerne i Hadsten har faet et nyt

samlingpunkt. Bagerforretnin-

gen Mester Jacob har godt nok

ligget i byen gennem naesten to
artier, men nu er den flyttet til nyopferte
lokaler, hvor der er blevet plads til en stor,
flot butik med inden- og udendars cafe,
et kakken og ikke mindst et bageri med
plads til armbevaegelser.

SPRAD besggte parret bag Mester Jacob
til en snak om arbejdsgleede, forretnings-
udvikling og proteindrikke.

Det er ikke mange maneder siden,
| ébnede her i spritnye lokaler.
Er det ikke en stor satsning?

- Jo, gkonomisk er det naturligvis en vold-
som mundfuld, men vi kunne simpelthen
ikke veere i de gamle lokaler laengere. Vi
havde tre etager, hvor hver centimeter var
fyldt med mennesker, ravarer og maskiner,
og vi var ngdt til at finde et sted med bed-
re plads og bedre indretning, hvis vi skulle
udvikle forretningen. Det endte sa med,
at vi byggede nyt, da vi fik muligheden
her midt i byen.

Udvikle forretningen? Hvad ville | gerne?
- Farst og fremmest ville vi gerne have
mere plads i bageriet og butikken. Iszer
konditorafdelingen havde brug for flere
kvadratmeter at boltre sig pa. Men vi ville
ogsa gerne have et kakken, sa vi kunne
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drive en rigtig café med brunch, frokost-
retter og mad ud af huset.

- Vi havde mange overvejelser om det
med caféen. Hadsten har omkring 8000
indbyggere, hvoraf mange pendler ud

af byen til arbejdspladser i Arhus og
Randers, sa det var ingen selvfelge, at det
ville blive en succes. Men indtil videre er
det gaet godt, faktisk overraskende godt.

- Omkring 30 % af omsaetningen kommer
nu fra cafékunder, og vi kan se, at caféen
giver et mere jaevnt flow i butikken gen-
nem abningstiden, netop fordi man kan
sla sig ned og sidde en halv time med sin
morgenkaffe, frokostsandwich eller efter-
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middagskage. De lokale bruger bager-

caféen til venindekaffe, sma fedselsdags-

selskaber og til at holde den lille pause i
lgbet af dagen.

— Det giver god stemning i butikken, at
der altid er kunder, snak og en duft af
frisklavet kaffe. Og den stemning smitter
af pa omsaetningen.

Jamen, hvad er du da?

Caféejer eller bagermester?

- Indremmet; jeg ville da hellere szlge
ti brad end ti milkshakes, men det er
sadan, det er. Hvis man vil have kunder i
butikken, seerligt de unge, ma man lytte
til, hvad de vil have. Det var en sterre

gaGEiR & KONDITOR

KUNDENS GLADE OVER DET

PRODUKT, VI HAR GJORT 0§

SERLIGT UMAGE MED, E

ELE INDSATSEN V/RD. SA ER
DET SKONT AT V/ARE BAGERY

overvindelse at indse, at vi matte kabe en
ordentlig og starre kaffemaskine, men det
har i dén grad givet pote. Vi seelger rigtig
mange kopper hver eneste dag, og ma-
skinen er forleengst tjent hjem igen. Man
er ngdt til at udfordre sin egen vanetaenk-
ning, hvis man vil have en butik, kunderne
elsker at komme i.

- Det var ogsé kundernes indkgbsvaner, HVEM
der fik os til at eendre dbningstiden. Vi har

. . . . Anette Christoffersen
lagt en time til om eftermiddagen, s& vi

nu lukker 18.30. Det giver rigtig meget, Jacob Overgaard

fordi vi nu fanger mange, der mangler

noget nemt og laekkert til aftensmaden. HVOR
Seerligt kommer der en del unge ind efter Mester Jacob
treening i det fitnesscenter, der ligger lige i Hadsten
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om hjgrnet. De er sultne pa det tidspunkt,
og de styrer direkte mod sandwichbaren,
hvor de ogsa kgber juice, smoothies og
proteindrikke.

- Rygtet om at vi havde leengere dbent
spredte sig lynhurtigt, og vi ndede ikke at
gare reklame for det. Dér ramte vi igen et
centralt behov hos kunderne.

Det virker til, at | har ramt den rent med
jeres nye butik. Hvilke udfordringer star |
med i dag? For alt kerer vel ikke perfekt?
- Den helt store udfordring er at finde
medarbejdere til bageriet. Dygtige
svende og leerlinge heenger ikke pa
treeerne, og nar man ikke ligger i en starre
by, er det ekstra sveert. Det betyder, at

en af vores vigtigste opgaver er udvikle
arbejdspladsen, sa den bliver endnu mere
attraktiv for de unge.

—Vileegger os i selen for at ggre det inte-
ressant og udfordrende at arbejde hos os,
uanset hvor meget erfaring man har. Ofte
sparger vores konditor, om hun “kan f&
lov til at lege i dag”, og det siger vi altid ja
til, for medarbejdernes kreativitet ma man
aldrig kveele. | det hele taget forsager vi

at fremme selvsteendigheden, fordi det er
dér arbejdsgleeden kommer fra — ikke fra
en stresset chef, der synes, han skal styre
alt, fordi han ikke stoler pa sine folk.

Hvor vigtig er arbejdsglaeden?

— Arbejdsgleede er et nagleord for Anette
og mig. Vi gar det, vi synes er sjovt og
giver mening for os, og vi jagter ikke
omsaetning for omsaetningens skyld. For
eksempel nyder vi at lave bryllupskager,
fordi her kan vi folde os ud som fagfolk og
gere ekstra ud af oplevelsen for kunden.
Kundens gleede over det produkt, vi

har gjort os seerligt umage med, er hele
indsatsen veerd. S& er det skant at veere
bager.

— Vi prever at sprede vores begejstring til
hele huset. Jeg skulle mene, at det lykkes
meget godt, for medarbejderne bliver her
typisk i mange ar. Fire af dem har veeret
med siden starten i 2001. At have en stabil
kerne af erfarne medarbejdere betyder,

at vi ikke behaver at styre alle detaljer i
dagligdagen. Folk kan taenke selv, og vi
har fuldsteendig tillid til, at de treeffer for-
nuftige beslutninger pa egen hand uden
vores indblanding.
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OM MESTER JACOB

Jacob Overgaard dbnede Mester Jacob i 2007, da han
overtog en eksisterende bagerforretning i centrum af Had-
sten. | september 2019 flyttede bageren fra de tre uprakti-
ske etager til nyopferte lokaler ved byens sundhedscenter
fa hundrede meter derfra. Her rader Mester Jacob over
750 m?, heraf 500 m? til bageriet og hele 130 m? til butik og
cafe. Bageriet beskaeftiger 35 medarbejdere inklusiv otte
svende og to leerlinge. Der er 24 siddepladser i caféen,

og yderligere 25 udenders pladser i sommerhalvaret.

1] Hvad ellers bruger | ikke tid pa?
- Jeg gider ikke kgre rundt med brad, for det er bare treels.
Du bruger kostbare timer pa at sidde i en bil for at levere

HVIS MAN VIL HAVE KUNDER | . noget, du ikke engang far lov til at seelge til slutkunden —
BUT'KKEN, SZERLIGT DE UNGE' MA og som du ofte ikke tjener det store pa. Ja, det kan maske

holde svende og ovne beskaeftiget, men du gar ikke glad

MAN LYTTE TIL, HVAD DE VIL HAVE hjer fra arbejde af dén grund.

— Desuden tager mange leveringer ud af huset fokus fra det
vigtigste, nemlig butikken. Nar vi bliver pa vores egen ma-
trikel, kan vi iscenesaette det gode bagveerk rigtigt og give
kunderne den komplette "Mester Jacob-oplevelse”.

Hvordan finder I inspiration til den imponerende udvikling,
som Mester Jacob har veeret igennem?

- Jeg er konstant pa udkig efter nye ideer. Jeg er fast
deltager i en erfa-gruppe med fire andre jyske bagere, og
samtidig tager jeg gerne med pa CBP's inspirationsture til
udlandet. Det er pa mine korte og leengere ture veek fra zl-
tebordet, at jeg far de ideer, der former forretningen. lkke
bare nye opskrifter, men ogsa ideer til butiksindretning,
hvordan man arrangerer et varespejl osv.

— For eksempel har vi nu placeret cookies henne ved sand-
wichbaren, fordi mange frokostkunder godt kan fristes til en

lille "dessert”, mens de venter. Dét havde jeg nok ikke selv

fundet pa, og derfor er det sa vigtigt at komme ud og se,

hvordan andre ger. 3
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Hvilken forskel ger det at have CBP som partner?

— Vi keber stort set alle vores varer hos CBP. Samarbejdet
begyndte, fordi vi havde en god kemi med distriktschefen, og
siden er alt det andet faldet pa plads. Vi har stor gleede af CBP
Premium Pro, fordi det ger det helt enkelt at oplyse kunderme
om vores produkter. Neesten alle opskrifter er lagt ind i pro-
grammet, sa kan vi printe labels med et tryk pa en knap. Det
er en stor lettelse i det daglige.

— Vi er seerligt begejstrede for de miljovenlige emballager

fra CBP. De ser godt ud og sender de helt rigtige signaler,
specielt nar vi leegger fotos pa Facebook. Vi kunne ikke anske
os en bedre partner, for vi far al den hjeelp, vi skal bruge til at
bringe forretningen videre. m

SPRODE RAD

FRA:BAGEREN

Brug naboerne

Mester Jacob ligger teet péa den lokale biograf, og i
feellesskab har de lavet et "kaffe og bio-tilbud” til biograf-
gaengerne. Det er seerligt populeert, nar der er seniorbio.

En anden nabo er et fitnesscenter, og det gav den ide at
tilbyde smoothies, salater og sunde sandwiches til de sultne
sportsfolk, der har temt energidepoterne efter traening.

Snak med andre bagere

Den faglige udveksling af ideer og erfaringer er uvurderlig
for Jacob. Han er medlem af en erfa-gruppe og bruger
desuden tid pa inspirationsture, gerne sammen med CBP.
Hans nysgerrighed er drivkraften bag den udvikling, som
har gjort Mester Jacob til en moderne og velbesggt bager-
forretning.

Giv medarbejderne frie haender

En bagermester skal seette kursen, men ikke veere en mikro-
manager, der overvager alle detaljer. De fleste bagerimed-
arbejdere har masser af ideer og lyst til at gere en forskel,
sa giv vide rammer og lad kreativiteten fa frit lgb. Ikke alene
vil forretningen fa gleede af det; arbejdsgleeden bliver starre
og ansaettelsesforholdene leengere — vigtigt i disse tider,
hvor gode medarbejdere ikke haenger pa treeerne.

Begraens antallet af ungarbejdere

Hos Mester Jacob er der kun et par ansatte under 18 ar. Det
er et bevidst valg, for i Jacobs optik giver det mere veerdi

at have lidt seldre medarbejdere; de kan typisk leegge flere
arbejdstimer og kommer derfor bedre ind i tingene. Resul-
tatet er, at de kan give kunderne en bedre service, hvilket
er helt afgarende for oplevelsen af butikken og lysten til at
komme igen.

Teenk shop-in-shop

Kunderne har mange valgmuligheder hos Mester Jacob.
Ikke bare frister den store disk med bred og kager, der er
0gsa en frokostbar, hvor man kan kebe juice, salater, sand-
wiches og andre lette maltider. Og midt imellem finder man
is-disken, hvor man kan kebe laekkery, lokalt produceret is —
i hvert fald i sommerhalvaret; om vinteren bliver disken fyldt
op med hjemmelavede chokolader. De forskellige “ger”
giver plads til at anrette produkterne flot og fristende, sa
kunderne kan fornemme kvaliteten og det gode handveerk.



