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GODT TIL GANEN

Gleeden ved en god salat

Hvad ger man, nar man gar og savner sund take-
away i Arhus? Tjah, hvis man er tidligere lands-
holds-skilgber, vild med at sta i et kekken og har
hovedet fuldt af idéer, sa abner man sit eget sted

Af Jesper Nyborg
jeny@stiften.dk

Anne-Louise Sgrensen har
altid veeret glad for at rejse.

om udfarende og nys-

gerrig  rygsak-rejsende

er det blevet til et utal af
ture i tidens lab. Men ikke
sammen med flokken. For
mens mange andre back-
packere fulgte samme spor og
endte pd stranden, opsegte
Anne-Louise de mest afsides
og uopdagede steder - sma
flekker i Indonesien, store
vidder i Mongoliet og kanni-
balernes hjemsteder pi New
Guinea. Jo ferre af de andre
turister, der var, jo bedre var
det for Anne-Louise.

Nogenlunde samme filoso-
fi kom til at gelde, da hun for
to ir siden lige pludselig hav-
de de helt rigtige lokaler pa
hinden og ikke tovede med at
dbne cafeen Glad!.

For det var uopdyrket land,
hun indtog med ambitionen
om at abne et madsted, der

forskellige faktorer, der gjor-
de, at det lige pracis skulle
viere en take-away café med
fokus pa sundhed, Anne-
Louise ville dbne,

Hun har i mange dr veeret
en aktiv sportsudever. Fra
barnsben var det spring-
gy ikken, der trak i hen-

primert skulle satse take-
away. Sund take-away, vel at
merke. Lige pracis det til-
bud, Anne-Louise selv savne-
de blandt byens pizzeriaer,
burgerkeder og kinagriller.
Og nir byen nu ikke havde
det, hun syntes, den mangle-
de, kunne hun jo lige sa godt
abne det selv.

Pa landsholdet

Det var et sammenrend af

de, og senere tog hun pa skife-
rie og blev sd betaget af den
nordiske telemark-stil, at hun
dedikerede sit skilob til at bli-
ve bedre til det.

Og lenge skulle der ikke gi,
for café-ejeren fra Frederiks-
berg var blevet god nok til at
vere en del af det danske
landshold i den for mange
stadig ukendte vintersports-
disciplin.

- Nir man dyrker elite-

sport, er det nermest altafgo-
rende, at man spiser noget or-
dentlig mad. Hvis man bare
fylder sig med junk, er al den
harde trening jo forgeves.

- S jeg har i mange ar vaeret
meget bevidst om, hvad jeg
spiser, og det var altid mig,
der lavede aftensmad og mad-
ﬁakker til de andre pd lands-

oldet, siger Anne-Louise.

Sa skulle argumentet for
sundheden vere pd plads.
Men hvordan kunne det vere,
at en serdeles dygtig skileber

overhovedet kunne tenke sig

at satse pd restaurations-

branchen i stedet?
Sandwich i Arhus

""Vi tager tit nye ting
pa menuen, fordi
folk har foreslaet

- Selvom man er pa landshol-

det, er telemark-skileb ikke den:,l sen?St l'::ar
ligefrem en sportsgren, derer V! faet quinea

nem at skaffe sponsorer til. S3  nme-Louise Sorensen

min turnus kerte mellem et

halvt &r i Arhus for at arbejde

og tjene penge nok til, at det

naste halve ir kunne foregi Dee Dee’s pa Banegardsplad-

med trening i Norge, siger
Anne-Louise.

Og jobbene i Arhus foregik
pa sandwichbarer. Ferst pa

Hvis Anne-Louise skulle spise ude...

- Saville jeg gi ned pi Café
deﬂignwmgégwmadus

Eﬁ::iSmdsgade.Hergér

og sede mennesker op

i en hojere enhed, og her kan jeg fa noget andet, end jeg
ervant til. 53 jeg ville ikke tove med at bestille en omgang
spaghetti med kedboller. Det er ren "Lady Og Vagabon-
den”, og det er fremragende. Her har jeg spist mange
gange, og jeg er ikke blevet skuffet endnu.

sen, hvor Anne-Louise havde
arbejdet, lenge inden hun
fandt pa at skulle blive god til
skilob, og siden pi Rohde’s,
der ligger lidt lengere henne
ad Frederiks Allé.

1 2003 blev Anne-Louise
nummer to ved de danske
mesterskaber i Telemark-ski,
og nogenlunde pi samme
tidspunkt stod hun foran en
beslutning om, hvad hun nu
skulle give sig tl. Efter en del
sasoner, hvor dret var delt op
i arbejde og treening, var det
pa tide, at der skulle ske noget
andet.

- Jeg havde to muligheder:
Enten ville jeg starte pd kok-

- Jeg vil selv vide, hvad der
er i den mad, jeg spiser, og
det samme krav skal mine
kunder have mulighed for
at stille, mener
Anne-Louise Serensen.
Foto: Preben Hupfeld

keskolen, eller ogsi kunne jeg
arbejde pa fuld tid hos Roh-
des.

Det endte si alligevel med
at blive noget helt tredje.
Pludselig var de helt rigtige
lokaler til salg pd Frederiks-
bjerg, og si var der ikke noget
at betenke sig pd. Og med ét
var Anne-Louise blevet café-
ejer.

Kunder fra dag 1

Alle de evrige funktioner som
indkeb, produktion og betje-
ning skulle hun ogsa tage vare
pa. Til at starte med var der
nemlig kun en enkelt ansat pi
stedet - hende selv.

- Jeg havde regnet med, at
jeg bare skulle starte stille og
roligt, og at jeg ville fi masser
aftid til at sidde i kekkenet og
studere kogebeger eller eks-
perimentere med nye opskrif-
ter. Derfor havde jeg forbe-
redt familie og venner pa, at
de skulle huske at komme for-
bi, s tit de kunne, si jeg ikke
kom til at kede mig alt for me-
getilabet af dagen.

"Nar man dyrker
elitesport, er det
narmest alt-
afggrende, at

man spiser ordentlig
mad. Hvis man bare
fylder sig med junk,
er al den harde
traening jo forgaeves”

Anne Louise Sarensen

Det skulle vise sig at blive et
scenario, der kun kom til at
udspille sig i Anne-Louises
hoved. Pa virkelighedens Fre-
deriksbjerg viste der sig at va-
re sa stort et marked for sund
take-away, at der ikke blev tid
til at sidde stille og studere
noget som helst.

- Der var kunder i butikken
fra allerforste gang, jeg stille-
de skiltet ud pa fortovet. [ lo-
bet af de forste par dage kun-
ne jeg allerede se, at det nok
var en rigelig stor mundfuld,
hvis jeg skulle kere stedet ale-
ne.
Og en uge efter, at hun slog
derene op for ferste gang,
havde den tidligere eliteskilo-
ber allerede to ansatte pa lon-
ningslisten.

Ingen kompromiser

Og si korte det ellers derudaf
I el stal sugende Kurve for
den nye fast-food-leverandar
iden tidligere blomsterbuik:

Med en arbejdsuge pa mi-
nimum 80 timer var der rige-
ligt at se til, men det var ikke
noget problem, nir man som
tidligere elitesportskvinde var
i god form og vant til at lobe
sterkt. Og samtidig fik et kick
ud af at arbejde pa en café og
made mennesker hele dagen.
Og nir man sé ligefrem kan
finde aspekter af en ny tilve-
relse som selvstendig afstres-
sende, var det hirde slid det
hele verd.

- Jeg stresser af, nir jeg stir
i kekkenet. Iser, nir jeg bager.
Sadan har jeg altid haft det, og
jeg har nzrmest ogsa stiet i
kekkenet altid. Mine foreldre
har, fra jeg var lille, veret go-
de til at inddrage mig i kokke-
net, nar der skulle laves mad
derhjemme. Sa jeg fik meget
tidligt et sundt forhold til,
hvad jeg spiste.

Og det kommer til udtryk i
caféen i dag. Anne-Louise har
fra dag 1 kert stedet med et
nagelfast princip om, at alt pi
menukortet skal vere hjem-
melavet. Sadan er det stadig.

Pé ner brodet er alle retter
og kager pi Glad! lavet fra
bunden af Anne-Louise og
hendes ansatte i det lille kek-
ken, der aldrig stir stille.

- Vi gir ikke pi kompromis,
Jeg vil selv vide, hvad der er i
den mad, jeg spiser, og det
samme krav skal mine kunder
have mulighed for atstille. Og
de far ren besked lige meget,
hvem de sporger. Mine ansat-
te og jeg stir lige meget bag
disken og har lige meget an-
svar i kekkenet, og'alle her

- Jeg stresser af, ndr jeg stir | kekkenet. Iszr, ndr jeg bager,
fortaeller Anne-Louise Serensen. Foto: Preben Hupfeld

ved pracis, hvad retterne be-
stir af.

Ingen mayonnaise

Lige sa vigtigt, som det er for
Anne-Louise at have engage-
rede medarbejdere, der som
minimum skal dele hendes
interesse for faget for at kom-
me i betragtning til jobbet, li-
ge sd vigtigt er det at have en-
gagerede kunder.

Kunderne fir ikke blot ren
besked, ndr de sporger til in-
gredienser og produktion, de
far ogsa indflydelse. Har man
en god idé til en ny

deni er der ikke nogle af, og
derfor kunne stedet kun fi
dispensation til siddepladser-
ne under forudsetming af, at
folk gar, nar de har spist op.

- Det er selvfolgelig lidt ar-
gerligt, men folk har efter-
handen vennet sig til det, og
de har egentlig ogsa taget me-
get godt imod det.

Det gode maltid

Men der er som bekendt to si-
der af alting, og kan kunderne
ikke fa lov at henge ud, kande
til gengeld fa lov at bestille
— brunch tl aftens-

in%re(:iers elleren " jog havde mad, hvis det er
anderledes tilfo- det, de har lyst tl.
jelse til salatbaren, regnet med, Der er ingen klok-

er det bare om at
komme ud med
idéerne. Der er

at jeg ville fa
masser af tid

keslet pa menu-
kortet, sa det gel-
der fra morgen til

meget stor sand- b SId_de aften - lige meget
synlighed for, at ©9 studere om retten hedder
caféen er med pi kogebeger” rereg eller chili.
at prove det af. : . For Anne-Loui-
- Vi har mange e e v dih gode mil-
bevidste kunder, tid nemlig ikke

der ligesom jeg ikke vil ga pi
kompromis med, hvad de spi-
ser. Og det er jo en fornajelse
at have dem at udveksle ideer
med. Vi tager tit nye ting pa
menuen, fordi folk har fore-
sliet dem. Senest har vi fiet
quinea, der er i familie med
hirse og ris, med i salatbaren
pé opfordring fra en kunde.

Men selvom Anne-Louise
har mange engagerede og gla-
de kunder i caféen, og der har
udviklet sig mange venskaber
pa den konto i labet af de to
ar, der nu er get, er der stadig
visse ting, de ikke fir lov til.

- Der er stadig nogen, der
undrer sig over, hvorfor de ik-
ke kan fi smurt deres bagel
med mayonnaise. De synes
nok, det der pesto er noget
tyndt sjask. Men mayonnaise
- det fir de aldrig hos mig,
Det er det verste fy-ord her
pa stedet.

Geesterne fir heller ikke lov
at sidde og hange hele dagen
ved de borde og diske, som
Anne-Louises kereste selv la-
vede, da de i sin tid satte café-
enistand. Pi Glad! er derikke
plads til kundetoiletter, si

kun snevret ind til en bestemt
ret, der skal laves pa et be-
stemt tidspunkt eller pd en
speciel mide. Det handler
meget mere om, hvilken situ-
ation man befinder sigi.

- Det kan vare gleden ved
at stille sulten i veltilberedt
suvlaki og tzatziki, nir man
kommer helt udbrendt ned
efter en klatretur i Greeken-
land. Eller nir jeg rydder ke-
leskabet for, hvad jeg har,
sammen med gode venner og
nyder det maltid sammen
med dem.

For det har fra starten ve-
ret meningen, at livet som
selvstendig  skulle kunne
kombineres med tid til ven-
ner, familie, rejser og skiture.
Og det er ogsa lykkedes for
Frederiks Allés gladeste café-
ejer, der til fulde nyder det ni-
veau, forretningen befinder
sig pa i ejeblikket. Men som
pa den anden side heller ikke
blankt vil afvise at folge op-
fordringerne fra efterhinden
mange kunder, der godt kun-
ne tznke sig flere filialer af
Glad! i Arhus - hvis de rigtige
lokaler pludselig dukker op.

GODT TIL GANEN

@ Drives af Anne-Louise Serensen. Tidligere skilober pa det danske
landshold | Telemark-ski og daglig leder pé Dee Dee's Sandwichi Arhus.
@ Café med sunde alternativer til take-away. Her er ingen friture, og
mayonnaise pa sandwich og bagels er bandiyst.

@ Til gengaeld er alt pa naer bredet hjemmelavet helt fra bunden - ogsa
dressinger og pesto, der erstatter mayonnaisen som smaremiddel.
Stedet rader over en meget popular salatbar, hvor ingredienserne tit
skiftes ud - gerne pd opfordring fra kunderne.

® Selger mest ud af huset, men du mé gerne spise din mad i caféen.
Bare du ger det hurtigt. Glad! rader ikke over kundetoiletter, og caféen
kerer derfor pa dispensation pa den betingelse, at gasterne forlader
stedet, nar tallerkenen er temt.

@ Som tidligere elitesportskvinde ved Anne-Louise, hvor vigtig en god
kost er, Glad! er meget bevidst om menuen og har for nylig haft
ernaringseksperter til at g menukortet igennem, s& alle retter nu har
de rette forhold ingredienserne imellem og er helt i orden set fra et
ernaringsmassigt synspunkt.

® Glad!

Frederiks Allé 127

8000 Arhus C.

TIE 861877 33

wiwspisdigglad.dk

® Abent mandag-lordag k. 921

Sendag ki 10.30-21

Glad
squashkage

- Jeg stresser helt af, nar jeg bager. For eksempel denne squash-kage,

der er en af de mest populre pa caféen, og som jeg fir mange

opfordringer il at lave. Det gaelder om at vaere hurtig, nér der dufter af

:mastrkage,fordmhlhraﬂiﬁsnu med det samme, lyder det fra
nne-Louise,

3ag 2 tsk bagepulver

300 gram sukker 300 gram hvedemel
11/2 di smeltet smor 1dl havregryn

2 tsk vanillesukker 500 gram revet squash
1tk kanefsukker Lidt saft

Bland alle ingredienser og bag ved 180 grader i cirka 40 minutter,
wmﬂlureksmpﬂ hindbar-glasur og drys med hasselnadde-



