Saxebro mglle, mglleri og brgd

Af Ann Vibeke Knudsen og Niels-Holger Larsen
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Fig. 1. Et af de wldste billeder af Saxeb

-

ro molle. Der var opprindelig strdtag pa alle tre lenger. Pa billedet har

nordre lenge endnu et, omend defekt, stratag. Foto tilhgrer Arne Henriksen.

Pi landevejen mellem Rgnne og Nexg, ikke
langt fra Boderne, passerer man pa venstre
hénd den gamle Saxebro mglle. Den blev
opfert i 1869-70 pa 12. vornedegards parcel
nr. 2, dvs. en udstykning fra Piberegard. Ba-
geriet var allerede i fuld funktion samtidig
med at daveerende mglleejer, Lars Peter Mo-
gensen, kunne tage sin splinternye, ottekan-
tede mglle med papdakket treehat i brug. Til
eget brug havde Lars Peter Mogensen og
hans familie et 7 fag langt bindingsvearks-
hus, naturligvis med stritag og indrettet med
bageri i de to vestligste fag; huset var bygget
samtidig med mgllen og begge bygninger
stod fuldt feerdige i 1870.

Den danske nzringslov af 1857, som trad-
te i kraft 1. april 1858, betgd et vendepunkt
for dansk handveark og industri. Det gamle
lavsvasen forsvandt helt og holdent; man
havde nu fuld n®ringsfrihed i Danmark.
Kgbstedernes privilegier som handvearks-
centre forsvandt. At Saxebro mglle, og frem
for alt bageriet, kom igang umiddelbart efter
lovens indferelse, skal naturligvis ses som
en konsekvens af de muligheder loven gav,
til at udgve sit handveark, hvor man gnskede
det. Men samtidig skal etableringen af den
lille bageri-virksomhed naturligvis ogsa for-
stds 1 den stgrre sammenhe@ng. Det var de
bedre og mere gunstige tider, som i sig selv
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Fig. 2. Det lille trelengede mplleanleg med sirlig prydhave. Foto Sylvest ca. 1950.

dbnede vejen for den mere lempelige lov-
givning.

Allerede i 1873 fik mgllen imidlertid ny
ejer: Mgller Marcus Elias Ngrregaard. Han
udvidede stuehuset med 3 fag, siledes det
nu var 10 fag langt. I blot to af fagene havde
han féet plads til bade kostald, lo og lade.
Bageriet blev udvidet, sa det nu var 3 fag
stort, og det har formentlig betydet, at mgl-
leren byggede den kun tre ir gamle bager-
ovn stgrre. Endelig var der kommet endnu
en lenge til pa 6 fag, placeret ca. 10 meter
nord for stuehuset. Huset skulle is@r benyt-
tes til opbevaring af brande til det dbenbart
allerede velfungerende bageri.

1 1884 hed ejeren i fglge en brandtaksati-
on Jens A. Jensen, men allerede i 1890 boe-
de (ifglge en folketalling) Bent Hansen Sta-
nislav Kjoller, mgller, med familie samt en
mgllersvend og en bagersvend pa mgllen. I
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1880erne kom tvarbygningen til, saledes at
bygningskomplekset nu fremstod som det
lille trelengede anleg, vi kender i dag. An-
dre smabygninger kom efterhanden til, iser
i dette arhundrede, bl.a. sma maskinhuse.

I 1892 blev mgllen solgt til Marcus L.
Valdemar Munch og i 1902 til Hans Henrik
Hansen.

I 1920 blev Saxebro mglle overtaget af
Marius Sofus Henriksen, f. 1881, og gift
1906 med Anna Bech. Begge var af mgller-
familie: Marius Henriksen var fgdt pa Bau-
nehgj ved siden af det, der senere blev til
Valsemgllen i Akirkeby og Anna Bech var
fra stubmgllen i Svaneke. Valsemgllen var
blevet opfgrt i 1867 af Marius Henriksens
bedstefar; hans far overtog den i 1873, hvor-
efter den kom til at hedde Henriksens mglle,
senere Sgndre eller Sgnder mglle.

Marius Henriksen havde staet i leere som
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bager i Allinge i 2 ar fra 1896. I 1898 rejste
han til Kgbenhavn og fik en lereplads i en
bagerforretning i Tordenskjoldsgade.

Efter nogle ar som bager i Allinge igen,
erhvervede familien Henriksen Saxebro
mglle af Hans Henrik Hansen og moderni-
serede den straks efter med valse- og sigte-
vark samt motor til mgllen og senere ogsa
til bageriet.

Pd Marcus Henriksens tid fremstillede
man tre forskellige slags brgd pa bageriet:
rugbrgd, sigtebrgd og hvedebrgd samt tve-
bakker. Man bagte ogsd de kommenskring-
ler, »kommianskringler«, som er sa typiske
for Bornholm. Arbejdsdagen startede ved 4-
tiden om morgenen. Fgrst og fremmest skul-
le der tendes op i ovnen, samtidig med at
rugbrgdsdejen, der var blevet lagt om afte-
nen, skulle @ltes godt igennem i dejeltema-
skinen, der havde en hestetrukken @ltekrog.
Selve truget métte man skubbe manuelt.

Man brugte »sur« som hevemiddel i rug-
brgdene. Det var dejen fra dagen for, der var
blevet skrabet af ®ltekarret med en szrlig
jernskraber og anbragt i en s&k i den kglige
kelder. »Suren« blev lagt om aftenen, sé den
kunne ni at haeve fgrste gang, inden den
skulle @ltes feerdig og formes til brgd. Rug-
brgdet blev fremstillet af rugmel, lunkent
vand, salt, »sur« og ger.

Bageren havde fyldt brznde i ovnen
straks efter forrige dags bagning, sd det var
godt tgrt. Med en visk halm og en petrole-
umspind var det derfor ingen sag at fa ild.
Det tog nogle timer at fa varmet ovnen godt
op og i mellemtiden skulle rugbrgdsdejen
eltes feerdig, vejes af pa en vagt i passende
portioner, »virkes op«, gennemltes og
»langes ud«, formes af mester til brgd. Brg-
dene skulle pensles med olie (senere pulver
rert op med vand) pa siderne, for at de ikke
skulle h&nge sammen. Endelig blev de
stemplet: »M. Henriksen« og strgget med
vand.

Nar ovnen var tilstrekkelig varm, blev
glgderne raget ud og ned i en rist foran ov-

Fig. 3. Bagermester Marius Sofus Henriksen, f. pd
Baunehoj ved den senere Valsemglle i Akirkeby
1881, kpbte Saxebro melle i 1920 og drev den indtil
sin dpd 1 1960. To af hans fire bprn, Arne og Edith
Henriksen, fortsatte molledriften indtil 1986.
Ukendt fotograf.

nen og »herden«, ovnbunden, blev fejet
grundigt med en vad visk. I gammel tid blev
rugbrgdene bagt direkte pd herden; senere
brugte man jernplader og bradepander.

Nar rugbrgdene var haevet ferdige, skulle
de et for et s@ttes i ovnen pa en »stage«, For
at vaere sikker pa, at brgdene blev anbragt
ordentligt inde i ovnen, benyttede man sig af
de samme petroleumspinde, som man brug-
te, nir man fyrede op. En tendt pind i et
brgd oplyste ovnenrummet. For at undga for
sterk varme fra ovnens sider, skubbede,
»skuede« man »sidetreerne« ind i ovnen
som beskyttelse.

Nér brgdene var bagt ferdige, det tog ca.
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Fig. 4. Bagermester Marius Henriksen. Den gamle brodvogn holder foran indgangen til butik og bageri. Indtil
1950 korte molleren ud med friskbagt brod til egnens beboere hver dag. Foto Niels Elswing, Nationalmuseet,

1951.

2 timer, blev de lagt pd »brettet« ved siden
af ovnen. De blev blanket med vand, vendt
og berstet. Endelig blev de faerdige brgd an-
bragt i reolen ved siden af dgren ind til bu-
tikken. Til allersidst blev ovnen gjort klar til
naeste dags bagning.

Rugbrgd var i Marius Henriksens tid det
man bagte mest af; men der blev ogsa slaet
dej op til sigtebrgd og hvedebrgd, som skul-
le bages i ovnen, nar rugbrgdene var ferdi-
ge. Det kunne ofte vere ngdvendigt at fyre
ovnen op igen for at fa bagt de sidste brgd.

Man bagte hele formiddagen og ferst ved
middagstid var bageren klar til at kgre ud til
kunderne med de nybagte brgd. Det meste af
bredet fra en bagning blev solgt pa en sidan
brgdrute; noget blev dog ogsa solgt fra den
lille butik. Marius Henriksen matte langt
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omkring pa sin daglige brgdrute. Folk spiste
meget mere brod dengang end nu og man
var vant til at kebe en god del af sine mad-
varer af handlende, der ke¢rte fra gard til
gard. Endelig havde man ikke mulighed for
»lige« at kgre ud og handle ind; det var i he-
stekogretgjernes tid. Indtil ca. 1950 kerte
man brgdtur hver dag; fra begyndelsen af
krigen, i 1940, var det ikke tilladt at bringe
brod ud med bil. Man matte igen ty til det
gammeldags hestekgretgj. I 1956 anskaffe-
de man sig igen en bil, men da kgrte man
blot ud med brgd et par gange om ugen.
Juletiden var s@rlig travl for bagerfamili-
en. Folk kom med smakagedaserne for at fa
dem fyldt op; der skulle mange »kommians-
kringler« til fyldet til gasen eller anden. Der
skulle ogsa ekstra meget sigtebrgd til den
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Fig. 5. Bagermester Marius Henriksen skiller de
nybagte brod fra hinanden. Brodene, der er bagt pa
plader i ovnen, er anbragt med undersiden opad for
at blive borstet rene. Arbejdet foregdr pd et breet,
som til lejligheden er anbragt ud fra vaggen. Foto
Niels Elswing, Nationalmuseet, 1951.

gode mad i julen og endelig ma der have
veret en serlig liflig duft i det gamle bage-
ri, nar folk i juledagene kom med deres ste-
gesoer med gase-, ande- og fleskestege,
som skulle steges i den store bagerovn.

I 1959 blev mgllen overtaget af de to
spskende, Arne og Edith Henriksen. De fort-
satte med at bage de brgd, som de havde lert
at bage af deres far. Lidt blev naturligvis
@ndret med arene, bl.a. holdt man op med at
bruge det gamle brgdstempel. Men efter-
handen kom der flere og flere kager til:
Sandkager, forskellige smakager og lagka-
gebunde. Egentlig var det en teknisk nyhed,
der var skyld i denne udvikling: De to
spskende erhvervede en stor elektrisk piske-
eller rgremaskine, som gjorde det meget
mere rationelt at fremstille det lzkre kage-
brgd. Samtidig blev det nemmere at frem-
stille »kommianskringler«: Man brugte ma-
skinens pglsehorn, sa fik man dejen presset
ud i jevn tykkelse og i passende l@ngder. I
faderens tid havde det veret et meget lang-
sommeligt arbejde at bage »kommians-
kringler«. For da skulle dejen i passende
stykker i palseform trilles i kommen. Med et
rask sving fik man en dobbeltslyngning pa
den dermed ferdige kringle. Derefter skulle
kringlerne »raskes«, haves, i raskeskabet,
for de blev bagt helt tgrre i ovnen. Mange
steder havde man ogsé havet kringlerne ved
at dyppe dem i lunkent vand i murgryden.

Fig. 6 Fyrretraespinde, »petroleumspinde«, suger
petroleum fra en beholder, der er en gammel molle-
terning. Pindene blev brugt til at fyvre op i bagerov-
nen og til at lyse ovnen op, nar brodene skulle tages
ind og ud. Foto Niels Elswing, Nationalmuseet,
1951.
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Mest bergmt blev familien for lagkage-
bundene, som de leverede til kongefamilien,
bl.a. til prinsesse Anne-Maries bryllup med
Kong Konstantin af Grekenland. De var
fremstillet af en god sukkerbrgdsdej med
serlig mange ®g i; de gamle lagkageforme
h@nger endnu sirligt i det gamle bageri. Det
var sgsteren Edith, der stod for den finere
kagebagning. Hun havde veret pé hushold-
ningsskole i 1935 hos Hansigne Hansen pa
Sgndregard i Nylars og havde ogsa deltaget
i husholdningskurser pa en hgjskole pa den
anden side af vandet.

Opskrifterne er en godt bevaret hemme-
lighed, som Arne Henriksen vogter over. Fa-
derens handskrevne opskrifter fra leretiden
i Kgbenhavn og arene i Allinge, er endnu be-
varet i bedste stand; de har veret en god kil-
de at pse af og sidst i bogen er der endog teg-
ningsforslag til dekoration af lagkager.
Maske lod Marius Henriksen sig inspirere af
en fornem tysk bog, som endnu befinder sig
i mgllerens gemmer og som er forsynet med
fine farvelagte kagegengivelser fra omkring
1913: »Torten Verzierungen«. Ogsi Edith
Henriksen var flittig til at samle opskrifter: I
en sirligt fart protokol kan man finde op-
skrifter pa brgd og kager og anden form for
madlavning; opskrifterne blev is@r samlet
ind pa husholdningskurserne. Her skrev de
unge piger ogsa opskrifter af efter hinanden
og Edith Henriksen havde bl.a. en sandkage,
hun kaldte for »Stangegardskagen« og en
anden »Lauegardskagen«.

Efter Marius Henriksens dgd i 1960 drev

Fig. 7. Bageriet med den store bagerovn. Den
stgrste og nederste jernlem er indfyringen til ovnen,
ovenover bag den mindre lem, régkanalerne. Til
hgjre for ovnen ses den store murgryde med raske-
skabet over og lengst til hojre det store bodkrede
wltekar. Foto J. Gell, 1958.

Fig. 8. Reolen i bageriet, hvor man anbragte de ny-
bagte brod. Til hgjre for reolen ses butikken med ud-
gang til gdarden. Foto J. Gell, 1958.

Fig. 9. Det stavbyggede eltetrug med e@ltekrog og
treekanordning, der oprindelig var koblet til en hes-
tegang i gdrden, men som fra 1927 blev trukket af
en motor. Pa stolpen midt i karret er anbragt de
Jjernskrabere, som man, formentlig lige sd lenge
karret var i brug, brugte til at skrabe dej af siderne,
dej som blev brugt som »sur«, surdej, dvs. heve-
middel. Foto J. Gell, 1958.

sgnnen Arne og datteren Edith mglle og ba-
geri videre til 1986, hvorefter driften af ba-
geriet blev indstillet. Der blev dog flere &r
efter stadig malet lidt skra til foder. Edith
Henriksen dgde i 1993

Det velbevarede, gamle bageri er endnu
intakt og i god stand, selv om det er 10 ar si-
den, der sidst blev bagt i den store ovn. Ba-
geri, butik, pigekammer, kokken og spise-
kammer optager de 5 vestligste fag i det 10
fag lange stuehus. Nar man fra den brolagte,
nesten helt nggne, girdsplads treder ind i
butikken, blendes man af den flotte farve-
holdning: De italienskrgde, kalkede vegge
med trevarket i en flot grgn kontrastfarve. I
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Fig. 10. Vinduesvag i bageriet ud mod gardspladsen. Pé bjelken over arbejdsbordet haenger den veegt, hvor-
med man vejede rugbrodsdejen af. Foto J. Gell, 1958.

butikken var der blot to mgbler: En disk
langs vinduesvaggen hvor den lille butiks
vaegt og et stativ med indpakningspapir hav-
de sin plads og langs bagvaeggen en brgd-
reol, hvor skerekager, smakager, forskellige
diser, indpakningspapir mv. blev opbevaret.
Fra butikken kan man dels komme ind i fa-
miliens dagligstue, dels ud i bageriet. Den
store bagerovn fylder n®sten en tredjedel af
rummet. Bag en jernlem finder man indfy-
ringen til selve ovnrummet og bag lemmen
ovenover rggkanalerne til ovnen. Ved siden
af ved hjornet er der en murgryde med et
raskeskab over, hvor man, ved at fjerne
klodser i murgrydens lag og raskeskabets
bund, kunne lede damp ind i skabet, som
blev benyttet til raskning, h&vning, af det fi-
nere brgd. Ved siden af ovnen ud mod gérd-

58

en er placeret arbejdsborde; under et af dem
stir et stort ®ltetrug fra familiens gamle
stubmglle i Svaneke, og under et vindue ud
mod gérden det store stavbyggede kar med
en @lteanordning, som oprindelig blev truk-
ket af en hestegang i garden, men som siden
1927, hvor familien anskaffede den forste
bil, blev trukket af en motor. Der er stadig
spor i gardens brol@gningen efter den gam-
le hestegang. Fegrst i 1942 blev der indlagt
elektricitet i bageriet. Ved siden af dgren ind
til butikken findes en reol, hvori de nybagte
brgd blev anbragt.

Der bliver stadig bagt bade sigtebred,
smékager og andet godt af bageren pa Saxe-
bro mglle. Men nu blot i en moderne elovn
til egen, bekendtes og nysgerrige besggen-
des store glede.
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Fig. 11. Plan af stuehus og leenger. Tegning Bornholms tekniske Skole, 1975.

Saxebro melle - kort beskrevet

Mgllen er en hollandsk, ottekantet, pudset
og kalket stenmglle med papkledt badhat,
og forsynet med selvkrgjer og selvsvikker .
Mpgllen kan tillige drives med en motor.

I dag er mgllen ikke i fuld funktion, men
der males lidt “skraning” pa en eldrevet
kvaermn. Vinger og vindrose har ikke varet i
brug siden 1958; begge dele er dog delvis be-
varet. En valsestol er demonteret, men beva-
ret i mgllen. En del af det indre, sdsom sigter
og elevatorer er fjernet for en del r siden.

Som helhed treenger mgllen til at blive
istandsat for ikke at skulle forgd, men mgl-
len holdes tet pa tag og fag, og den er pzn
og ryddelig, selvom den trenger til en ud-
vendig kalkning.

Om de bornholmske mgller
Til forstdelse af Saxebro mglle som mgllety-
pe gives i det fglgende en kort forklaring om
de bornholmske mgller.

Bornholm har haft mange mgller, bide
vandmgller og vindmeller. Som kurven pa
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fig. 12 viser, var der i begyndelsen af 1800-
tallet ca. 90 mgller af hver art. Herefter da-
lede antallet af vandmgller, medens antallet
af vindmeller var lidt stigende indtil slutnin-
gen af 1800-tallet. Omkring 1900 var antal-
let af vindmgller dalet til 70. Antallet af
vandmgller var samtidig dalet til ca. 15.

I dag er der kun bevaret 3 vandmgller og
13 vindmegller, hvoraf de tre er stubmgller.
To af vandmgllerne er fredede, foruden de
tre stubmgller og 4 hollandske mgller.

Vindmgllerne kan opdeles i to typer: stub-
mgller, som f.eks. Egeby mglle, og holland-
ske mgller, sisom Valsemgllen, Limensgade
mglle, Myreagre mglle og Saxebro mglle.

De hollandske mgller kan deles i to grup-
per: tremgller og stenmgller. Stenmgller sy-
nes at have vaeret mest almindelige pa Syd-
bornholm.

I tidsrummet 1860-80 blev der opfert fle-
re stenmgller i Aker; bl.a. kender vi fglgen-
de: Myreagre 1865, Valsemgllen 1867, Sa-
xebro mglle 1870, Hundshale mglle 1872,
og Limensgade 1873. Der blev i samme pe-

§§s2 85383~

Antal vand- og vindmgller 1625 - 1910,
“ vandmgller
l vindmgller

Fig. 12. Kurve fra: Kulturhistoriske interesseom-
rader, Bornholms Amtskommune 1983.
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riode desuden opfgrt flere tremgller.

Det typiske ved en hollandsk mglle er, at
hatten med vinger kan drejes, for at vinger-
ne kan std ret op mod vinden. Pd stubmgl-
lerne skulle hele mgllen drejes.

Der er teknisk set flere mader at dreje hat-
ten pa. Det traditionelle var, at mgllen havde
en svans, dvs. et langt stykke tgmmer, som
rakte fra hatten og helt ned til jorden, hvor-
fra man kunne dreje hatten ved hjzlp af et
drejespil med kader, som blev fastgjort til
jernringe 1 jorden rundt om mgllen. Svansen
var stabiliseret med afstivere, som var for-
bundet til udragende “krgjebjelker”. Sadan
var alle de hollandske mgller pd Bornholm
konstrueret i 1800-tallet. De havde ogsa alle
vinger med sejl, dvs. at der blev udspandt
sejl pa vingernes “hakverk”, tregitteret pa
vingerne. Ved at rulle sejlet mere eller min-
dre ud kunne man regulere vingernes hastig-
hed afhengig af vindens kraft.

Béde krgjningen med svans og spil og ud-
spending og regulering af sejlene var be-
sverlig. Det havde opfindsomme engelske
mellebyggere imidlertid fundet bedre tek-
niske Igsninger pa allerede i slutningen af
1700-tallet; men det blev fgrst langsomt ind-
fort i Danmark, og pa Bornholm godt hun-
drede ar senere omkring 1900.

Der skelnes mellem to typer mgllehatte;
bidhatten ligner en omvendt bdd, og lgg-
hatten et Igg med spidsen opad.

Saxebro mglle gennem tiden

Fra en brandtaksation kender vi mgllens
byggeir 1870, og prisen 2990 rigsdaler. Der
er tillige en beskrivelse af selve mgllen og
dens udstyr, og hvad hver del kostede.

Det kan kort berettes, at mgllen havde tre
etager. Det er bemarkelsesvardigt, at mgl-
lehatten, en badhat, fra starten var papbe-
kledt.

Indvendig var der 2 almindelige sten-
kvame, en skalkvern til afskalning af kor-
net, et valsevaerk formentlig til maling af
gryn, og der var rensevaerk og sigter.
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Fig. 13. Opstalt af mgllen og lengerne set fra vest. Tegning Bornholms tekniske Skole, 1975.

Mgllen er siden forandret noget. Der blev
bl.a. lagt en ekstra etage ind i selve hatten,
som fik et gulv.

Saxebro fik sin selvsvikning og selv-
krgjning i 1912. Svansen og de lange udra-
gende “krgjehorn”, hvor stiverne til svansen
sad fast pa, blev fjernet. Bag p mgllehatten
blev der nu bygget et stativ med en vindro-
se. Hele hatten blev lgftet sa meget, at der
kunne legges en “krgjering” pa mgllekrop-
pens toprem. Krgjeringen er en cirkuler
tandkrans af stgbejern som ligger fast, og
her fra er der via tandhjul og en lang lodret
jernaksel forbindelse op til vindrosen. Sy-
stemet virker sidan, at vinden drejer vindro-
sen, og drejer derved hatten langsomt indtil
vinden gar pé langs af vindrosen, som nu
gir i sti. P4 denne made er mgllen altid dre-
jet op mod vinden, og ben@vnes som en
“selvkrgjer”.

Vingerne som var sejlfgrende blev ligele-
des @ndret til “selvsvikning”. De fik jalousi-
er som kunne drejes automatisk med en
sindrig mekanisme. Princippet var, at jalou-
sierne lukkede mere eller mindre, ath@ngig
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Fig. 14. Snit gennem mgllen, set fra syd. Bornholms
Tekniske Skole, 1976.
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af vindhastigheden, for derved at holde mgl-
levingerne i samme hastighed.

Jalousierne eller klapperne, som de ogsé
kaldes, blev forbundet til lange steenger, som
igen var forbundet til en “edderkop” yderst
pa enden af akslen. Edderkoppens arme
kunne ved forskydning lukke klapperne
mere eller mindre. Selve reguleringen skete
dog bag pa mgllehatten med en lang udra-
gende trazarm, hvorfra der hengte en kede
helt ned til jorden. For enden af kaden blev
der hangt lodder til regulering af hastighed,
alt efter vindtryk og belastning i mgllen.
Forbindelsen mellem edderkop og armen
var “ladestokken”; en lang gennemboret
jernaksel midt i trezakslen. Gennemboringen
af akslen skete pa stedet, og har nok krevet
héndvaerksmassig dygtighed og snilde, men
det var mgllebyggerne da ogséd kendte for.
Tenk blot pad den navnkundige Gaalaas
Hansen og hans far Otto Hansen, som larte
sine sgnner mgllebyggerfaget.

Denne @&ndring var en stor lettelse i det
daglige arbejde med mgllen, som nu kunne
kgre mere jevnt og stabilt, uden stgrre ind-
sats fra mglleren.

Mgllen kgrte dog kun nér der var “mglle-
bgr”; vind nok til at vingerne kunne dreje.

Det kunne dog lgses med en motor, som
det ligeledes blev mere udbredt at installere
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i mgllerne fra begyndelsen af dette arhun-
drede. Marius Henriksen forsynede Saxebro
mglle med motor 1 1927, samt en ny valse-
stol og sigtevaerk. 1932 blev motoren ud-
skiftet med den nuvarende Junker diesel-
motor.

I dag drives den lille kvaern til skraning
med en elmotor.

Bortset fra sigtevaerker og den demonte-
rede valsestol er mgllen meget intakt, og kan
“nemt” rekonstrueres, bl.a. fordi der findes
gode billeder af mgllen samt ikke mindst en
ngjagtig opmaling, udfert af elever fra Born-
holms Tekniske Skole i 1976.

Og Arne Henriksen holder stadig liv i
mgllen og tilser den dagligt.

Litteratur m.v.
Oplysningerne om bygningerne er hentet i Brandtaksa-
tionsprotokollen for Aaker 1858 til 1900, Landsarki-
vet.

Béde mglle og det trelengede anleg blev opmalt i
1975-76 af byggeteknikere fra Teknisk Skole i Rgnne.

Film fra 1951 »Landbageren«, produktion Dansk
Kulturfilm for Nationalmuseet, optaget i Tejn og Saxe-
bro, fotograf John E. Carrebye, sagkyndig Hans Las-
sen.

Henrik Vensild har skrevet om bageriet i tidsskriftet
Folk og Kultur 1974: Saxebro Mglle, Et stadium i ud-
viklingen fra hjemmebagning til brgdfabrik.




