Serveringslokalet som det sé ud
i Claus E Hansens tid. Skille-
rummene mellem sofaerne samt
lysekronerne blev flernet allerede
i Bonnichs leretid.
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A skumkacher a & vinnebrg’
Historien om konditoriet
Café Bonnich fra Aabenraa

Af Lisbeth Skjernov

1 juni 2013 dbnede konditoriet Café Bonnich i Tirnborg i
1974-kvarteret. Dermed er stemningen fra svundne tiders kon-
ditorier blevet genoplivet, og samtidig er en perle af et interior
blevet bevaret for eftertiden. Museumsinspektor, cand.mag. Lis-
beth Skjernov fortaller her om konditoriets 85 dr lange historie
og om de sonderjyske kagespecialiteter, der dog ikke er en del af
konditoriets sortiment i Den Gamle By.

Kageduften strommer én i mede, sd snart man nzrmer sig
Den Gamle Bys nyibnede hjornehus Tarnborg i Havnegade.
Og treder man indenfor og tager plads i en af de blede
sofaer i det stilfulde historiske konditori, foles det som at
synke ned i en sand tidslomme. En tidslomme fra dengang
konditorier var et yndet modested for unge par pa romantisk

stevnemode og for fine damer efter strogtur i byens butikker.

Med konditoriet kan vi nu tilbyde vores gester en helt unik




museumsoplevelse, hvor smagen af de lekre flodeskumskager

og wienerbred fuldender indtrykket i de historiske rammer.

Et konditori i Den Gamle By

Café Bonnich var gennem flere generationer en fast del af
bybilledet i Aabenraa, hvor det 14 p4 adressen Ramsherred
33. Men ogsd i resten af Senderjylland, og ikke mindst syd
for greensen, var navnet velkendt. Det specielle navn skyldtes
bager- og konditormester Bonnich Petersen, der kom til at
prege stedet gennem en lang drrekke. Men til at begynde
med var det dog det noget mere almindelige navn Hansen,
der var forbundet med det aabenraaske konditori. Det var
nemlig bager Claus F. Hansen, der grundlagde det navnkun-
dige konditori i Ramsherred helt tilbage i 1922. Konditoriet
var inden lukningen i 2007 landets nasteldste fungerende
konditori, kun overgdet i alder af konditoriet La Glace i
Kgbenhavn. Og caféen stod nasten intake, som da den blev
skabt i 1922.

At indrette et originalt konditori i Den Gamle By var
indtil for fa ar siden blot en utopisk drem. P en udflugt
med Den Gamle Bys museumsklub i 2005 blev to af museets
medarbejdere forste gang opmerksomme pé det usedvanligt
velbevarede konditori i Aabenraa. Men at det nogensinde
skulle kunne flyttes til Den Gamle By, havde ingen af dem
fantasi til at forestille sig. Dels virkede det helt urealistisk, at
nogen overhovedet ville skille sig af med det smukke interior,
dels havde Den Gamle By slet ikke et egnet rum i de gamle

bindingsvarkshuse, hvor det i givet fald ville kunne indrettes.

Bager og konditor
Bager- og konditorfagene har altid veret nart beslegtede
med hinanden, idet begge hindvark fremstiller bagvark.
Men hvor bagerens serkende i Danmark traditionelt har
veret bradbagning og iser rugbredsbagning, har konditoren
haft det finere bagvark samt konfekt og desserter som sine
kendetegn. I modsetning til ved almindelig bagning anven-
des i det finere bagvark ofte fladeskum eller creme. Dertil
kommer, at konditorfaget har specialiseret sig serligt i en
handvarksmessigt mere kunstfeerdig dekoration af konditor-
kager og desserter.

Allerede i 1700-tallet kendes sarlige sukker-bagere i Dan-

U

Den oprindelige facade var i ty-
pisk 1920 er-stil. Ornamenterne
i inventarets paneler og stuk gir
igen i udsmykningen af facade-
doren. Af den oprindelige fucade
er kun facadedoren bevaret og
den er anvendt i genopforelsen i
Den Gamle by.
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Wienerbrod — en dansk
opfindelse

I 1843 fik en kebenhavnsk
bager som den forste officiel
tilladelse til at fremstille
wienerbred i Danmark.
Han havde smagt de wie-
nerske croissanter, kipfel, og
da han fandt pé at komme
remonce i for at gore dem
sodere, var det danske wie-
nerbrod opfundet. Det ken-
des i dag over hele verden
under navnet danish pastry
eller blot danish. 1 de tyskta-
lende lande kendes det som
Kopenhagener Gebick.
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mark til forskel fra de traditionelle bredbagere. Sukkerba-
gerne anvendte under tiden syltet frugt. P4 latin hedder syltet
condire, og deraf kom navnet konditor. Senere udskiltes
konditorfaget som selvstendigt fag. Det var ikke uszdvanligt,
at udlerte bagere efterfolgende specialiserede sig til konditor,
idet de to handverk fint supplerede hinanden.

Det er frem for alt den ra flode og smer, der udger den
vasentligste produktionsforskel pd de to fag. I et almindeligt
bageri bliver alt bagt i ovnen og dermed opvarmet til si hoje
temperaturer, sd eventuelle bakterier elimineres. Mejeripro-
dukterne stiller derimod langt strengere krav til produktio-
nen pa grund af den lette fordervelighed, sa konditorierne
har i modsatning til de rene bagerier haft brug for bedre
kolefaciliteter og hygiejne.

Da konditorierne blev populere

Egentlige konditorier med bade butik og servering opstod

i Danmark i 1800-tallet som yndede etablissementer for

det bedre borgerskab. De var nasten udelukkende et ko-
benhavnsk fznomen indtil slutningen af 1800-tallet og
begyndelsen af 1900-tallet, hvor de ogsa blev udbredt il
provinsbyerne. Konditorierne var typisk indrettet med en
café i tilknytning til en bagerbutik. Man kunne selv valge,
om man blot ville kebe bagverket med hjem fra butikken,
eller om man ville bestille det i butikken og fa det serveret i
caféen sammen med kaffe, te eller varm chokolade og maske
en liker. Konditorierne havde nemlig tilladelse til udskenk-
ning, men de var mere velansete end de traditionelle bevart-
ninger og kroer.

Mellemkrigstiden var konditoriernes absolutte storheds-
tid. Men i lobet af iseer 1960’erne og 1970 erne gik antallet
hastigt tilbage i takt med stigende konkurrence fra cafeterier,
fastfood-restauranter samt de nye og mere moderne typer af
caféer. Samtidig har et @ndret sundheds- og skonhedsideal
varet medvirkende til en dalende eftersporgsel efter de tradi-

tionelle, kaloriefyldte konditorkager.

Det begyndte med Café Hansen
Claus F. Hansen, som grundlagde konditoriet i Aabenraa,
kom fra landsbyen Bodum nord for Aabenraa. Han var ud-

leert bager, da han i 1922 etablerede sig i Aabenraa med sit



forste bageri i svigerforaldrenes tidligere skomagerbutik i
Wollesgyde. Han havde fra begyndelsen en ambition om at
etablere et nyt og sterre bageri, men han ville ogsd gerne ud-
vide sin forretning til et konditori med servering. Det var der
ikke plads til i Wollesgyde, s3 allerede samme 4r erhvervede
han kroen Chr. Borchers Gasthof und Kegelbahn i Ramsher-
red 33.

Krostuens stamgzaster ytrede ved overtagelsen enske om
at fortsette som stamgaster i det nye etablissement, men
dette skulle Hansen efter sigende have afvist. Han hibede
pa et lidt finere klientel i sit konditori. I et nyopfort baghus
indrettede Hansen et stort bageri, og i forhuset indrettede
han en helt ny og moderne butik og café. I kroens keglebane,
som 4 i en bygning bagest pa grunden, var der servering af
bade mad og drikke for de kegleklubber, der benyttede den.
Keglebaner var generelt meget populare, si Hansen valgte at
fortsztte med at drive keglebanen sidelobende med sit nye

konditori.
Indretningen var arkitekttegnet

Det blev den lokale arkiteke, Jep Fink, der kom il at tegne
indretningen af det nye konditori. Der skulle indrettes bdde

Apenrade

&

Chr. Borchers Gasthof und Ke-
gelbahn var en traditionel kro
med bide krostue og verelser til
overnattende gaster. Bonnich
drev keglebanen videre sammen
med caféen, indtil bygningen,
som husede keglebanen, faldt for
en bysanering i 1979.
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Arkitekt Jep Finks originale teg-
ninger til konditoriets inventar

findes i dag pa Landsarkivet for
Sonderjylland. Her ses sofaernes
oprindelige skillevagge, som des-
verre ikke er bevaret.
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butik og serveringslokale, og det var de moderne udenland-
ske wienercaféer, som var forbilledet for arkitekten. Jep Fink
har s3 vidt vides aldrig selv varet i Wien, men han var i
Berlin under sin vernepligt for den tyske her og har ved den
lejlighed oplevet wienercaféerne i den tyske rigshovedstad.
Inventaret i konditoriet er skabt helt i tidens nyklassicistiske
stil med forenklede former og lyse farver og med elementer
inspireret af antikkens verden.

P4 gamle fotos og pa Jep Finks originale arkitekttegninger
kan man beundre de fine gavle imellem sofacrne, som gav en
helt serlig stemning i caféen. Bonnich Petersen, der selv be-
gyndte i Café Hansen som leredreng, erindrer fra sin leretid
med et vist vemod, da de blev fjernet af hans forgenger med
den begrundelse, at de tog for meget lys. Allerede dengang
syntes Bonnich, at det var synd og skam, fordi de sm3 hyg-
gelige “kupéer” blev flittigt brugt som romantiske gemmeste-
der, nir de unge mennesker skulle holde i hind. Det var lidt
den samme funktion som sederne i biografsalenes morke,

husker han.

Bonnich Petersen blev udlert i Café Hansen
Lige efter anden verdenskrig besluttede Claus F. Hansen at
forpagte Café Hansen til sin tidligere leerling Kurt Obst.
Hansen var fortsat indehaver, men trak sig derudover helt til-
bage fra konditoriets daglige drift. I 1952 begyndte Bonnich
som bagerlerling hos Kurt Obst, og han skulle vise sig at fa
stor betydning for konditoriet i mange ar.

Bonnich var tredje generation i sin familie, som havde

valgt bagerfaget, og han stod i leere hos Obst i Aabenraa i tre



og et halvt ar. T 1950’erne 14 arbejdsugen pd omkring de 54
timer. Den lange arbejdstid til trods var der et godt arbejds-
klima, erindrer Bonnich. Svendene blev i pladsen i mange ar,
og frafaldet af leerlinge var usaedvanligt lille, hvilket gav stedet

en serlig stabilitet.

Lerlingen vendte tilbage

Efter sin leretid og sin vernepligt tog Bonnich videre pd
konditorskole og arbejdede derefter som béde bager- og kon-
ditorsvend forskellige steder i det senderjyske. I slutningen
af 1950’erne vendte han tilbage til sin gamle lereplads og
leerermester i Aabenraa for at arbejde som bager- og kondi-
torsvend.

En dag tridte en ny ung serveringsdame ind i bageriet p
sin forste arbejdsdag, og det blev Bonnich, der fik forngjelsen
af at vise hende til rette pa arbejdspladsen. Det blev til meget
mere end dét, for Bonnich faldt straks for sin flotte brunette
med de lange ben. Hun hed Inger, og de to kom hurtigt til
at danne par.

Kurt Obst havde nok opdaget, at Bonnich duede til no-
get. I hvert fald blev Bonnich i 1962 tilbudt forpagtningen
af Café Hansen af sin tidligere lzremester. Bonnich greb
chancen og slog til. Og det blev bade begyndelsen pi en lang
og flot karriere i konditoriet i Ramsherred og pé et langt
@gteskab og arbejdsfzllesskab med Inger. Parret blev gift i
november 1962 og overtog konditoriet 1. december, hvor de

flyttede ind i lejligheden pa forstesalen.

Café Hansen blev til Café Bonnich

Hansen havde i mange 4r levet en tilbagetrukket tilvarelse

i forhold il sit konditori, og i 1968 var tiden inde til, at
Bonnich kunne overtage ejerskabet. Han og Inger fik dermed
foden under egen disk, og en modernisering af det nu 56 ar
gamle konditori kom p4 tale. Men der var ingen grund til at
gore noget forhastet, mente Bonnich, s& han og Inger tog pa
en lang keretur op gennem Jylland, hvor de besagte en lang
rekke konditorier og fik en snak med deres kolleger. Parret sa
ved selvsyn, hvordan mange af de gamle konditorier i disse r
var blevet gennemgribende moderniseret og ofte helt omdan-
net til moderne cafeterier.

Indtrykkene fra turen bestyrkede Bonnich i, at hans egen

Det oprz'ndelz'ge butiksinventar
var i samme stil som inventaret
i serveringslokalet. Billedet her
er fra en omtale af konditorier
i et dansk ugeblad i 1960 erne.
Det var fi dr for, Bonnich lod

butikken modernisere.
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Butikkens facade blev i 1972
renoveret i tidens stil. Det var
ved den lejlighed, at Hansens
navn blev endegyldigt droppet.

historiske café var noget helt enestdende, som var verd at be-

vare. Derfor blev kun butikslokalet moderniseret, mens ser-
veringslokalet fik lov at std stort set ubergrt. Sidst i 1970’erne
blev de menstrede tapeter i vagfelterne dog erstattet med
malede motiver fra de senderjyske kobsteder samt broer over
Hearvejen. Veegmalerierne var udfort af den lokale kunstner
Hans Giinther Hansen. Bonnich har siden givet udtryk for,
at han har fortruds, at butiksinventaret reg pa lossepladsen,
men er samtidig umadeligt glad for beslutningen om at be-
vare serveringslokalet intakt.

Siden overtagelsen af forpagtningen i 1962 havde Bonnich
bibeholdt Hansens navn og drev derfor forretningen under
navnet “Café Hansen v/ Bonnich”. Men det var kun de fer-
reste, der efterhinden kunne huske Hansen, sé af en journa-
list fik Bonnich derfor det rid helt at smide Hansen-navnet
vek og i stedet udnytte sit eget lidt specielle navn rent for-
retningsmassigt. S& da facaden i 1972 skulle renoveres, kom
der til at std “Café — Bonnich Petersen — Bageri”, pd det nye
facadeskilt. I daglig tale hed konditoriet dog blot “Café Bon-

nich”.

Hardt arbejde for hele familien
Det blev Ingers opgave at std for drift og personale i butik-
ken og caféen. Dertil kom kegleklubben i baghaven, hvor

der ogsd var damer ansat. Ud over at blive benyttet af Aaben-
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raa-bagernes egen kegleklub, som Bonnich i evrigt selv var
medlem af, blev denlejet ud til ca. 20 andre kegleklubber. Pa
grund af kegleklubbernes gamle traditioner var der brug for
et helt serligt sortiment af bl.a. ol-, snapse- og cigartyper. Si-
delgbende blev det efterhinden ogsa til en mindre berneflok
pa tre detre, som blev passet af en ung pige i huset.

Béde lerlingene og de unge piger i huset var dengang pé
kost og logi, sa de boede pa tagetagen i de gamle kro-veerel-
ser fra Chr. Borchers Gasthofs tid. Der skulle laves mad til
mange, samtidig med at kunderne skulle ekspederes og ar-
bejdet i butikken skulle glide, si Inger havde nok om ererne.
Det var ogsé hende, der stod for det skiftende dekorationsar-
bejde i butik og café. Hun leegger i dag ikke skjul pa, at det
var nogle hirde ar som medhjzlpende hustru.

Ofte rendte bernene ned til foreldrene eller over til keg-
lebanen. Da bornene blev si store, at de kunne hjelpe i,
jente de lommepenge ved servering og andet forefaldende
arbejde og kunne derfor ogsd trede til ved sygdom blandt
personalet. De fik lert at bestille noget i en tidlig alder, men
havde til gengeld altid foreldrene lige i nerheden.

Sortimentet var traditionelt og synnejysk

Café Bonnichs sortiment var traditionelt og bar desuden
betydeligt preg af de sterke senderjyske kagetraditioner. Flo-
deskumskagerne og wienerbradet — pd sonderjysk 2 skum-

kacher 4 @ vinnebre’ — var grundlaget i caféens sortiment

gennem alle drene. Lagkager, napoleonskager, vandbakkelser,

Konditoriet som det tog sig ud

i 1970'erne. Parketgulver med
den vavede lober i midtergan-
gen blev pa et tidspunkt udskif-
tet med ternet vag til veg-tappe.
Den Gamle By har valgt par-
ketgulvet i genopbygningen.
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Bonnich fremviser stolt en
af sine specialiteter: En
Schwartzwalder Kirschtorte.
Foto Finn Clausen, 1991.

Danske konditorklassikere

Mange af de traditionelle
udenlandsk klingende kon-
ditorkager er i virkeligheden
paredanske opfindelser.
Sarah Bernhardt-kagen blev
cksempelvis opfundet af

en konditor pA Amager i
forbindelse med et af den
beromte franske skuespiller-
indes besog i Kobenhavn.
Kagen bestdr af chokola-
detroffel pd makronbund
overtrukket med chokolade.
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sveskesnitter, cremesnitter og Sarah Bernhardt-kager blev ser-
veret for cafégasterne i stor stil.

De traditionelle senderjyske smakager som knepkager,
goderdd og ingenting samt den sgnderjyske brodterte lavet
af rugbred: herte ogsa naturligt til blandt husets specialiteter.
Til jul blev der lavet rigtige honningkager af dej, lavet et
halvt 4r i forvejen, mens de serlige senderjyske fastelavns-
boller, hedevigere, var blandt fristelserne i tiden omkring
fastelavn. Ved hjelp af et sponsorat udgav Bonnich pd et
tidspunke et lille opskrifthafte med 18 traditionelle sonderjy-
ske opskrifter pé kager, som i tidens lgb var blevet serveret i
konditoriet.

De sonderjyske specialiteter serveres dog ikke i Den Gamle
Bys konditori.

I 1980’erne begyndte Café Bonnich at udvide sortimentet
med tidens nye fastfood i form af sandwiches og fyldte crois-
santer, som iser var populere hos de unge. Det var gennem
alle drene helt afgorende for Bonnich at opretholde kvaliteten
i bagvarket. Alt blev derfor lavet fra bunden og kun af de
bedste ravarer. Ferdige bredblandinger var bandlyst.

Fra konditoriet i Ramsherred var Bonnich desuden fast
leverander til en rekke kantiner pd private arbejdspladser og
pd offentlige uddannelsessteder. Dette marked blev lobende
udvidet og bidrog til, at bageriets kapacitet hele tiden kunne
udnyttes fuldt ud. Det 12 dog Bonnich sterke pa sinde aldrig
at levere bagverk til tankstationer, fordi han var indedt mod-
stander af, at hans varer skulle szlges sammen med en masse

andet “skrammel”, som han selv udtrykker det.

Café-gesterne kom fra ner og fjern
Konditoriet var fra begyndelsen en stor magnet ikke bare for
borgerne i Aabenraa men ogsa for landbefolkningen pé egnen.
Nir folk fra landetskulle til byen for at gore indkeb, skulle de
ogsa gerne en tur pa konditori og have en kop kaffe og et styk-
ke kage, inden de tog med rutebilen hjem. Der var alle slags
mennesker blandt kunderne. Man s bdde de fornemme og
de mere jeevne folk i konditoriets blede sofaer. Nar karlene pa
landet fik lon, var der altid ekstra travlt i konditoriet.

Som det forste konditori pa egnen kunne man hos Café
Bonnich f3 serveret en enkelt kop kaffe i stedet for en hel

kande. Det var iser populert blandt hindverkere, som



kunne komme med deres madpakker og kebe en enkelt kop

kaffe til. Dengang var frokoststuer nemlig ikke sa almindelige

pa arbejdspladserne, beretter Bonnich.

Der kom ogsd mange kunder fra syd for grensen, og
specielt pa den drlige tyske helligdag, Buf$ und Bettag, blev
bagerbutikken, caféen og keglebanen hjemsegt af gester i
hundredevis. Men s skulle det ogsé forberedes en hel uge i

forvejen, si man kunne folge med, nér det gik los.

Blikfang skaffede kunder i butikken

[ 1950’erne og 1960’erne var dbningstiden meget lang,
nemlig fra kl. 7.00 om morgenen til 23.00 om aftenen. Det
gjaldt om at fa al den omstning, man kunne bade ved salg
af morgenbrod og servering af aftenkaffe. Bonnich fandt ud
af, at med et TV i konditoriet kunne han trekke en del kun-
der til i aftentimerne. Det varede dog kun indtil folk selv fik
TV derhjemme, og si var det sket med kundegrundlaget for
den lange aftendbningstid. Konditoriet lukkede nu allerede
kl. 19.00, men si kunne folk ogsd nd at komme forbi efter
kager til aftenkaffen inden, de skulle hjem og se TV-avisen.

Etableringen af gigaden i 1969 var ogsd medvirkende arsag
til, at salget blev darligere i aftentimerne, vurderer Bonnich.
Men han var som enhver forretningsdrivende opsat pa at
udvikle sin forretning og ege salget, og det gjaldt naturligvis
om at f& opmarksomhed fra de forbipasserende stroggaster i
Ramsherred, sa vinduet i serveringslokalet blev ofte brugt til
udstilling af kunstferdige skuekager. Bonnich erindrer bl.a. en
Eiffeltarn-kage, som han engang udstillede i vinduet. Meter-
lange wienerbredsstenger, kempe-lagkager og andre spekta-
kulere kager har Café Bonnich ogsa altid veret leveringsdyg-
tig i, nar der har varet storre festligheder i Aabenraa.

Men der var ogsd andre mader at fi opmarksomhed p4,
og Bonnich har altid veret parat til at udnytte enhver chance
for lidt gratis PR. Blandt andet dengang den kendte politiker
Erhardt Jacobsen var pé besog i konditoriet og smagte Bon-
nichs beromte sonderjyske brodterte. Da Erhardt Jakobsen
bad om et stykke mere, betingede Bonnich sig, at Erhardt
ville spadsere lidt op og ned ad gaden sammen med ham,
mens Bonnich var ifort bagertoj og hgj bagerhat. Den aftale
gik Erhard Jakobsen straks ind pa, beretter Bonnich med en
vis stolthed.

1 Hansens tid benyttedes kaffe-
og tekande, flodekande og suk-
kerskdl samt bakker af pletsolv.
I begyndelsen af 1970 erne ud-
skiftede Bonnich solvkanderne
med kander i porcelen og rust-
Jrit stil, fordi solvkanderne var
Jor varme at holde ved for ser-
veringspersonalet. Ved dbningen
af konditoriet donerede Bonnich
solvsartter til Den Gamle By,
hvor det nu udstilles pa en hylde
bag disken.

Bonnich sidder i sin genskabte
café i Den Gamle By og bladrer
i sine scrapboger. Der er mange
minder fra en lang og flor kar-

riere.
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Tomrersvend Gert Rasmussen
nedtager nansomt de gamle
stuk-dele fra loftet. Guldbema-
lingen pa dele af stukken er en
Jforholdsvis ny tilfojelse.

Malersvend Klaus Jensen pud-
ser de originale paneler, som
museets tomrere har sar op.

Ved at indrette kondiroriet i

et lokale med nojagtigt samme
dimensioner som det oprindelige

i Aabenraa, passede de originale
dele helt perfekt.

Han mindes ogsd med et smil dengang, han begyndte med
salg af softice gennem et vindue i butikken, og de ansatte i
boghandelen overfor spurgte, om han ville give dem en gratis
is. Bonnich svarede prompte ja pd den betingelse, at de alle

kom samtidig og stillede sig i ke ude pd gaden.

Faglige hverv gav store oplevelser

Der var 9-10 ansatte pd arbejde ad gangen, og der var i alt
tilknyttet ca. 32 ansatte svarende til 18 fuldtidsstillinger.
Bonnich udlerte selv 32 lerlinge i den tid, han drev kondi-
toriet. Og ingen lerling undgik de traditionsrige lerlingedril-
lerier, sdsom at blive bedt om at stikke i byen for at lane en
ovnkikkert, en dejhandske eller andre ikke-cksisterende ting
hos byens gvrige bagere. Det er minder, som stadig kan kalde
smilet frem hos leremesteren.

Det uddannelsesmassige aspekt stod i det hele taget
Bonnich serligt nert, og han involverede sig gennem 4rene
stadigt mere i det fagligt organisatoriske arbejde i Landsorga-
nisationen for bager- og konditormestre. Her sad han bade
i uddannelsesudvalget og konkurrenceudvalget. Sidstnzvnte
havde han i evrigt selv veret initiativtager til at oprette, og
dette gav ham mulighed for at rejse til udlandet og haste he-
der i bager- og konditorfagets internationale konkurrencer.
Han fik desuden mulighed for selv at optrede som dommer
ved internationale konkurrencer.

Disse oplevelser stir i dag for Bonnich som hejdepunk-
terne i hans karriere. S4 samtidig med det hirde daglige ar-
bejde, blev det heldigvis ogsa til mange spzndende oplevelser
og rejser og ikke mindst faglig stolthed og anerkendelse. Som
han selv opsummerer: Café Bonnich gav mig store udfor-

dringer — og store friheder.

Klenodiet fra Aabenraa blev reddet pa stregen

I 1992 athazndede Bonnich og Inger konditoriet, mens Bon-
nich fortsatte som ansat i endnu fem ir som bagermester,
inden han takkede endeligt af i Ramsherred 33 i 1997.

Efter endnu et ¢jerskifte stod det historiske konditori
imidlertid i 2007 for at skulle lukke til stor @rgrelse for
mange Aarbenraa-borgere, der nzrmest betragtede Café Bon-
nich som en institution i byen — den havde jo ligget der lige

sd lenge, nogen kunne huske.



Til alc held blev Den Gamle By kontaktet, og museets folk sa

straks hvilket klenodie, man havde pa hinden i det historiske
serveringslokale fra 1922. Interigret stod med fi undtagelser
intake som i 1920’erne med de oprindelige stole, borde, so-
faer, paneler, stuk, dere, dorhdndtag og radiatorskjulere. Men
vi skulle vere hurtige, lod beskeden fra den oprerte aaben-
raa-borger, for inventaret var allerede ved at blive athendet
og spredt for alle vinde!

Museumsfolkene rykkede derfor straks ud for at doku-
mentere og opméle det historiske inventar, hvorefter det
stykke for stykke blev nummereret, nensomt nedtaget og

lagt p& magasin.

Brikkerne til genopforelsen faldt pa plads

Det viste sig, at konditoriet kunne passes ind i de planer

om at opfere en ny bydel indrettet som et 1974-kvarter, der
samtidig var under udvikling i Den Gamle By. Selvom Café
Bonnichs historiske serveringslokale var skabt i 1922, fandtes
det jo stadig i 1974. En tilpasset rekonstruktion af et hjorne-
hus fra Helsinggr blev udset til nyt hjem for konditoriet, og
bygningen blev derfor fra starten projekteret med et rum af
nejagtigt samme dimensioner som serveringslokalet i Aaben-
raa. Dermed kunne bide mgbler, paneler, stuk og sojler gen-
opbygges fuldkommen, som det sa ud i 1974.

Nu var bygningen fundet, men eftersom hverken det origi-
nale butiksinventar fra 1922 eller det nyere inventar fra 1968
var bevaret, manglede nu kun et bagerbutiksinventar fra for
1974. Det fandt vi i Gylling, hvor bagermester Hans Ehlert
havde et komplet bagerbutiksinventar fra 1972 stdende i sin
nu lukkede bagerbutik. Dermed var vejen endelig banet for,

Der arbejdes med at legge det
sildebensmonstrede parketguly i
konditoriet i Den Gamle By.

Det sonderjyske kaffebord

Traditionen med sonder-
jyske kaffeborde stammer
fra dengang Senderjyl-
land var tysk fra 1864 il
Genforeningen i 1920.
Efterhinden udartede det
sonderjyske kaffebord sig
til et veritabelt kage-kaplgb
mellem gardmandskonerne,
som forsggte at overgé hin-
anden inden for disciplinen
kagebagning. En gylden
regel blev, at et ordentligt
kaffebord skulle indeholde
mindst 7 forskellige blede
og 7 forskellige hirde kager.
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Der serveres flodeskumskager og
boller i Den Gamle Bys kondi-
tori. Der har uden tvivl varet
holdt mange romantiske stevne-
moder i disse sofaer gennem ti-
den. Nu kan romantikken atter
blomstre i det gamle konditori.
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at det gamle konditori fra Aabenraa atter kunne sld dgrene
op, ikke i Ramsherred i Aabenraa men i Havnegade i Den
Gamle By.
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English summary

In June 2013, Café Bonnich opened in Tarnborg in the 1974
quarter. The coffee shop has a bakery and a coffee room,
where traditional confectioner’s cakes and pastries were
served with tea or coffee.

The interior of the coffee room came from Café Bonnich
in Aabenraa, and its history goes back to 1922, when it
opened under the name of Café Hansen. In 1952 Bonnich
Petersen was apprenticed to the baker at the coffee shop, and
later became its owner.

When the coffee shop closed in 2007 the original shop
premises were lost, but the coffee room remained almost in-
tact as it had been fitted out in 1922 — and 1974.



