Onsdagsbakerie

B NINA INGREBRIGTSEN fastlege i Bergen

Jeg var 49 &r. Det vil si jeg nzermet meg 50 &r
og tenkte — nd eller aldri.

Hele livet har jeg vart mer enn normalt
glad i 4 bake. Helst gjarbakst. Store dei-
ger. Noen dr hadde jeg med ujevne
mellomrom hospitert ved Godt Bred
— et pkologisk bakeri i Bergen Sen-
trum, hvor jeg var blitt tatt vel i mot
av bakerne Beate og Terje. Det er
noe eget & mgnstre pd jobb ved 2-3
tiden om natten, i megrket, oppleve at
det lysner av dag, mens maskinene gir
og deigene blir slitt sammen, hgre pd
den gode «slupp slupp»-lyden nér deigen
har fitt den rette konsistensen. Jobbe tungt
fysisk, bli svett og varm mens bred og boller
og loff og rundstykker trilles ferdig, stekes,
settes til avkjeling. Og hilse godmorgen til en
trott og sulten forste gjest, som kommer kuld-
sende inn i det varme, duftende bakeriet.
Stort sett forlot jeg arenaen da forste kunde
var gitt — jeg hadde selv en egen bedrift &
skjptte — jeg er fastlege.

Min bakgrunn: gift trebarnsmor, spesialist
i allmennmedisin, fastlege, var blitt soloprak-
tiker samme dret. Det 4 ta skrittet 4 bli solo-
praktiker, og & gjennomfgre salg og kjop og
drifting av nytt kontor hadde gitt fint. Jeg var
i siget med gode mestringsopplevelser og
tenkte — n& eller aldri. Mitt eget bakeri. Men
hvordan skulle jeg 3 det til?

Lgsningen ble 4 ta fri en dag i uken. ONS-
DAGSBAKERIET. Noen gode stekeovner
ble kjppt inn — til sammen har jeg né fire ste-
keovner! En solid eltemaskin av type Hobart
var kjgpt brukt, og hadde fitt overhaling.
Jeg forspkte & f4 til en innkjgpsordning med
Norgesmellen, men fikk beskjed om at i den
smdaskalaen jeg skulle drive, kunne de ikke
levere til en pris som lgnte seg — da mitte jeg i
tilfelle kjppe mengder som tilsvarte garasje-
volumet virt. S& jeg avtalte med den ner-
butikken jeg pleier & handle i, at hver tirsdag
ettermiddag mdtte det finnes en viss mengde
frp og melsorter i hyllene der.

Jeg hadde to store bekymringer: hvordan
skulle jeg sikre meg kunder, og hvordan skul-
le jeg beregne mengden bakst i forhold til den
usikre kundemassen. Ingen kunne hjelpe
meg med svarene, sd det var bare & sette i
gang. Plakater ble slitt opp pd nabolagets
lyktestolper og flyveblader ble lagt i postkas-
sene.

Bekymringene var bortkastet (slik de stort
sett alltid er!?). Kundene kom, ryktet spredte
seg, og det var aldri problem med avsetnin-
gen. Utsalget var 1 mitt eget hjem — jeg har

kjokkendor ut
til en liten terrasse,
hvor det kI 14.00, da
utsalget dpnet, ofte kget seg litt.
Da hadde jeg satt et par deiger for jeg la
meg tirsdags kveld, stitt opp ved o3-tiden
og fortsatt med bakingen frem til 8pningstid.
Da matte det meste vare ferdig. Som soloba-
ker, er det vanskelig & elte og trille — og be-
tene kunder samtidig. Det skulle jo ogsd
vare en rolig stund til 4 sl& av en prat og hgre
om siste nytt i nabolaget.

Jeg holdt pd i to &r. Det siste halviret hadde
jeg bare &pent den fgrste onsdagen i mane-
den. Men det viste seg at da ble det vanskelig
4 holde pd kundene — det var sd sjeldent dpent
at de ikke husket hvilken onsdag jeg holdt
ipent. Grunnene til at jeg trappet ned, og
etterhvert sluttet var flere: Det ble strevsomt &
alltid holde onsdagen fri for doktorrelatert
arbeid — det kunne kollidere med kurs jeg on-
sket & delta pd og samarbeidsmgter jeg gjerne
skulle vaert med pi. Jeg kunne heller ikke
ha avtaler for tirsdag ettermiddag og kveld.
Og s8 skal jeg ikke stikke under en stol at det
i lengden ble tungt med all den fysiske for-
flytningen av bakervarer hver tirsdag, og
natte-vdkingen en natt pr uke.

Men jeg fikk mange gode opplevelser i de to
arene:

Jeg fikk oppleve den umiddelbare gleden
hos kunden. Alle smiler ndr de har en pose
boller i hdnden eller et nybakt brgd under ar-
men. Hvor hyggelig er det ikke & levere en
varm skolebolle til en tannlgs syvdring, som
betaler med en svett femkrone? Langt fra alle
pasientene vdre viser at de er forngyde (alle
har nok ikke grunn til det heller?)

Jeg fikk
oppleve «ferdig
arbeid». Nar baksten var betalt, var kundefor-
holdet over — i motsetning til fastlegejobben
hvor vi ofte har pasienten og hennes/hans pro-
blemer med oss i &revis.

Jeg fikk oppleve & ha en fysisk jobb. Store
deiger krever som nevnt mange tunge lgft, av
mel og baksteboller og stekeplater, mye tung
elting, svettebart og melstpv overalt. Min fast-
legejobb er relativt stillesittende!

Jeg gjorde ikke dette for folkehelsen gene-
relt. Dette var heldigvis fgr karbohydathyste-
riet begynte, og vi kunne spise brad og boller,
i moderate mengder, med god samvittighet!
Jeg tenkte at det kunne vare flott & lere bort
gleden over et godt bakverk; brod og korn-
produkter er nederst i matpyramiden og ber
derfor vaere av de produktene vi spiser mye
av, slik at flest mulig kan bli mette. Hva gjel-
der min egen helse, s tenkte jeg vel at det var
fint & gjore noe helt annet, og derved lade bat-
teriene til fastlegejobbens travelhet.

Bakingen ble en slags «min greie» — slik
andre tar en doktorgrad, eller jobber som
bonde ved siden av. Bli ordentlig god i noe,
perfeksjonere kunnskaper og ferdigheter.

Til sist — det morsomme var jo det at det
ikke var sd vanskelig & 3 tl — & leve ut en
drgm!
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