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J hvis vi vil forblive en af verdens rigeste nationer. Men hvordan?
Y Folg med i avisen og pa vidanskere.borsen.dk

Danske virksomheder skal genvinde konkurrenceevnen og skabe job,

Hvad kan
vi danskere

Madmarked pumper liv

| Praesto er en kebmandsrevolution

skudt i gang.I1gbet af et ar bner seks
lokale gkologiske madmarkeder rundt
om i landet — og om fire ar er der abnet 50

B DETAILHANDEL
Af Stephen Haar

n rynket feminin hand raek-

ker ud efter den hjemmela-
vede brombaermarmelade, som
star stablet pa en rustik tree-
hylde.

“Er den god?”
spgrger damen.

“Ja. Den er lavet

a pa danske beer, og
smager fantastisk”,
svarer kgbmanden.

Situationen er som taget ud af
en lokal dansk kgbmandsbutik
for 50 ar siden, men kgbman-
den hedder Soumaya, beaerer
torkleede og er ansat pa fuld tid i
Praeste Madmarked anno 2013.

Siden maj har madmarkedet
forsynet Preestgs befolkning
med gkologiske fodevarer,
produceret af regionens land-
mend. Og stifterne, tidligere
madforsker Birgitte Escherich
og tidligere ISO-direktor Jesper
Skibstrup, har skabt et forret-
ningskoncept, der skal revolu-
tionere de lokale kgbmandsfor-
retninger, der lukker pa stribe i
de danske provinsbyer.

“Preests Madmarked er op-
skriften pa fremtidens lokale
kebmand. En, der tager ansvar
for sine varer og de leverandg-
rer, der producerer dem. I lgbet

5

af det kommende ar abner vi
seks butikker og inden for fire
ar har vi abnet 45-50 butikker,”
siger Jesper Skibstrup.

Fuldsteendig anderledes

Han kommer ud af en kegb-
mandsfamilie og er selv tidligere
direktgr i ISO-keeden. Med den
bagage i rygsaekken vil han vise,
at det godt kan lade sig gore at
drive en lokal kgbmandsforret-
ning i Danmark, selvom man er
omringet af discountsupermar-
keder med succes.

“Vores mal er at adskille os
fuldsteendig fra en normal dag-
ligvareforretning. Oplevelsen og
produkterne skal vaere helt an-
derledes. Kunderne skal komme
teettere pa de fantastiske rava-
rer, som bliver produceret af de
dygtige avlere, der er i ens lokal-
omrade,” siger Jesper Skibstrup.

Efter ti minutters smugkig
pa madmarkedets udvalg er
oplevelsen er en helt anden
end den ugentlige spadsere-
tur i discountsupermarkedets
fastlagte labyrint, der guider en
rundt mellem kglediske og bu-
tikshylder.

I Preestg Madmarked er det
duften af nybagte kanelsnegle,
en flok enorme spidskal fra
Lammehave @kologi og 3,4
kg store kyllinger fra Nymanns-

Det kan

Praestg Madmarked

Af Stephen Haar

B Skabe lokale arbejdspladser
Nar der er ravarer fra lokale producenter og de kan for-
arbejdes til hjemmelavede produkter, sa er der brug for
mange hander. Dermed skabes der arbejdspladser lokalt.

B Give en helt anderledes oplevelse
Indkebsturen er ofte en pligt, der skal overstas.
Sadan er det ikke vaere i madmarkedet. Fedevarerne skal
vaere lokale, af hej kvalitet og appelere til alle sanser.

B Fafolki provinsen til at bruge penge pa fedevarer
Det er en skrone, at provinsboere ikke vil bruge penge
pa fedevarer. De vil gerne stotte lokale producenter
og kebe deres varer. De skal bare have muligheden.
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Vi skaber
lokale ar-
bejdspladser
ved at szlge
de lokale
avleres
varer ...

Jesper Skibstrup,
medejer, Praeste
Madmarked

gaard, der fanger ens sanser.
Ikke de gule tilbudsskilte. Og
det er den stemning, som ejerne
vil udbrede i de danske flaekker,
hvor den lokale kgbmand i dag
seelger stort set det samme som
discountsupermarkedet.

“De lokale kgbmeend har ikke
fundet et modsvar til discount.
De gor det samme som dis-
countbutikkerne. Bare darligere
og dyrere. De har selv styret sig
lige ned i hullet,” siger Jesper
Skibstrup.

Butiksbalet braender

Hullet som de lokale kebmaend
styrter ned i, er efterhanden
alarmerende stort. Fra 2001 til
2011 er der lukket 274 daglig-
varebutikker i byer med under
3000 indbyggere. Det viser
Dansk  Dagligvarehandels
prognose fra 2011, der bliver

udgivet af Scandinavian Retail
Institute.

Samme prognose viser, at der
i 2020 vil veere 1000 feerre dag-
ligvarebutikker. 381 spas at vae-
re neerbutikker. Dem vil Birgitte
Escherich og Jesper Skibstrup
omdanne til madmarkeder:

“Det her bliver en landsdaek-
kende keede, men hver butik
skal have sit eget liv. Vi ma for
alt i verden ikke centralisere og
lave et ensartet koncept. Det er
jo det, som vi keemper imod,”
siger Birgitte Escherich.

De slgje tider for de lokale
kebmeend ger, at de to ejere
jeevnligt har kgbmaend fra alle
egne af Danmark i rgret. De vil
sadle om, men det er ikke alle,
der far lov til at abne et mad-
marked.

“Det er bestemt ikke alle, som
er egnet til at abne et madmar-

ked. Folk skal ikke ogsa lige kun-
ne saelge cola og smgger. De skal
have den rigtige indstilling. Men
det er der ogsa rigtig mange
kebmeend i Danmark, som har,”
siger Birgitte Escherich.

Derfor er hun i gang med at
starte et akademi, hvor de frem-
tidige indehavere at et madmar-
ked skal leere at vende deres
nuverende forretningsmodel
pa hovedet.
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24 %

af Bersens laesere svarer, at det spiller storst rolle,at
deres fedevarer er danskproducerede. En andenplads pa
ranglisten efter kvalitet og lige fer pris. (2361 stemmer)

Det bld Danmark 9/9-19/9
Turisme og oplevelsesekonomi 23/9-26/9
Gazelle 2013 30/9 - 10/10
B Fgdevarer 14/10-24/10
Sundheds- og velfaerdslesninger 28/10-7/11

Kreative erhvervog design 11/11-14/11
Energi og klima 18/11-28/11

IKT og digital vaekst 2/12-5/12

Vand, bio og miljelesninger 9/12-19/12
Afslutning 23/12-3/1

1 de gamle kebmaend

De skal bl.a. drive et lille bageri,
producere mad ud af de lokale
ravarer og undga madspild. Og
det er en anden opgave end at
modtage fodevareindustriens
produkter stablet pa nogle
europaller et par gange om
ugen.

“De skal lere at lave mar-
melader, sylte, lave salater og
skabe en kgbmandsforretning,
hvor de selv producerer en stor
del af sortimentet,” siger hun.

Skaber arbejdspladser

Omsetningen i madmarkedet
har hver maned siden maj run-
det en halv mio. kr., og selvom
ejerne ikke egnsker at lofte
slgret for indtjeningen, sa vil
de gerne afslgre, at den ligger
mange niveauer over, hvad en
lokal kgbmandsforretning tje-
ner i dag.

Samtidig skaber madmarkedet
flere arbejdspladser i lokal-
samfundet end en tilsvarende
kgbmand. Lgnningslistens 29
navne afslgrer nemlig, at det
kreever flere haender at drive
et madmarked i forhold til en
traditionel kgbmand.

Konditorer, kogekoner, ef-
terlgnnere, ungarbejdere og
fuldtidsansatte udger de 29
ansigter, som er ansat i Preestg
Madmarked.

“Vi skaber lokale arbejds-

pladser ved at selge de lokale danske
avleres varer. Derudover anseet- madom d rkgder
ter vi folk til at arbejde med ra- skaldbneialle
varerne. Den produktion kraever afkrgge af
mere arbejdskraft. Til gengaeld landef;crzwgren .

far varen en merveerdi, der kan
betale de hgjere personaleom-
kostninger,” siger Jesper Skib-
strup.

stha@borsen.dk

Preestg Madmarked satser pd
kvalitetsfadevarer fra lokale
leverandarer. Til venstre ses stifterne,
Birgitte Escherich og Jesper
Skibstrup, som satser pd at have 50
madmarkeder i hele landet om fire dr.
Nedenfor ses Soumaya, som er
kobmand i Praesto-forretningen.
Foto: Simone Astrid Pedersen

Smilende leverandorer

Bl FODEVARER
Af Stephen Haar

t af de vigtigste punkter, der star skrevet i
Praestp Madmarkeds strategi, er et godt
forhold til de lokale leverandgrer. I madmar-
kedet bliver leverandgrerne ikke trukket igen-
nem benharde arsforhandlinger, hvor de skal
presses sa meget som muligt ned i pris .
“Jeg vil se mine leverandgrer i gjnene. Og
jegvil se dem smile,” siger Birgitte Escherich.
Grunden er, at leverandgrerne spiller en
mere fremtreeden rolle i madmarkedet, end i
eks. discountmarkedet, hvor de danske fade-
varer ligger imellem de hollandske agurker og

spanske tomater, som salges langt billigere.
Den plads vil Jakob Jargensen, som er inde-
haver af Lammehave @kologi, ikke indtage
med sine produkter. Derfor seelger han sine
kornprodukter og grgntsager til bl.a. Praestg
Madmarked.

“Butikkerne er ambassadgrer for de fade-
varer, jeg bruger sa meget tid pa at skabe. Jeg
har med vilje fravalgt detailforretningerne, da
de ikke saetter pris pa min produktion. Det gar
de i Preestg, hvor de ggr en dyd ud af at kende
min produktion, sa de kan formidle historien,
nar de salger det i madmarkedet,” siger Jakob
Jorgensen.

stha@borsen.dk




