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En epoke er forbi

Hadsunds aldste industri lukkede, og museet
gjorde et bemaerkelsesveerdigt fund.

Bredrene Johan og Axel Hornbech var fedt i Hadsund henholdsvis
1868 og 1875 som senner af kebmand Chr. Hornbech, der havde
sldet sig ned pa den nye handelsplads i 1858. Johan kom som ung
til Kebenhavn for at leere handel, og der fik han den idé at starte en
fabrik. Han ville lave bitter — i den tids borgerlige kredse en uund-
veerlig drik pa savel natbord som frokostbord. Jeevne folk klarede sig
med brandevin.

Johan startede sit firma i Kebenhavn, men han fik snart overtalt
sin bror til at gere felles sag. De fik en byggegrund i Hadsund af
deres far, og den 22. september 1898 fik de naringsbrev. Af firmaets

Der var mange ansatte i saft- og
vinproduktionen, men fabrikken
havde ogsd sine egne bodkere, sned-
kere, kuske o.s.v. Her er det snedkerne,
der fremstiller kasser til forsendelse af
"Den wgte Hornbekker”, 1903.
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Kirsebersesonen 1934. Der var brug
for mange hender til at sortere de

ber, der kom ind fra de omliggende
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landsbyer.

@ldste hovedbog ses, at salget af deres produkter startede i novem-
ber 1898. Det forste produkt, de fremstillede, var en bitter, som blev
kaldt "Den 2gte Hornbakker”. Etiketten pd den sjove spidse flaske
var prydet af billedet af den lille hornblaser.

Brodrene havde ansat kemikeren Harald Friederich (1876-
1950) som leder af laboratoriet. Friederich var en noget excentrisk
herre, ikke mindst, hvad pékledning angik. Hans tyske herkomst,
hans livslange ungkarlestand, ridestevlerne og arbejdet med kolber
og underlige vasker var alt ssmmen medvirkende til, at han som
person var omgeardet af en vis mystik. Siden hans ded i 1950 har
man i Hadsund beklaget, at han tog opskriften til "Den agte Horn-
baekker” med sig i graven, og at bitteren aldrig mere blev si god som
i Friederichs tid.

I 1902 begyndte bredrene Hornbech at lave frugtsaft og -vin.
Hadsund-omréidet var kendt for sin rige frugtavl og omtaltes ofte
som “kirsebaregnen”. Blandt de mange vine, der blev lanceret, blev
kirsebaervinen "Den Gra Kok” nok den mest populere og har lagt
navn til et lokalt veertshus.

Produktionen gav arbejde til mange — bade faglerte og ufaglerte
— og fabrikken var i flere generationer Hadsunds sterste arbejds-
plads. Omkring 1919 var der 100 ansatte. Flere af dem var kvinder,
og Brdr. Hornbech var i mange 4r den eneste arbejdsplads i byen,
hvor kvinder kunne finde arbejde som andet end tyende. Ud over
den faste stab arbejdede kvinder og bern i egnen omkring Hadsund
som szsonarbejdere i den periode, hvor frugten skulle plukkes; og



der blev anlagt store plantager i og ved Hadsund, bl.a. pa de jorder,
der herte til girden Rosendal (i dag Hadsund Egnssamling).

11941 blev fabrikken gjort til et aktieselskab, hvis stiftere var de
to bredre Hornbech og deres mangearige prokurister Jens Christen-
sen, Kebenhavn, og Niels Jacobsen, Hadsund. F4 ar efter dede forst
Johan Hornbech og den 5. maj 1945 broderen Axel Hornbech.

Firmaet blev drevet videre af de to prokurister. Pi dette tidspunkt
havde man taget en ny produktion op — marmelade — som i krigsére-
ne, ligesom alt andet engelsk, vandt stor popularitet herhjemme. For
den tid havde danske husmedre nok lavet syltetoj, men det havde en
helt anden konsistens og blev spist som tilbeher til varm mad eller i
desserter, men ikke pé bred. I en brochure udgivet i forbindelse med
fabrikkens 50-4rs jubileeum i 1948 reklameredes med, at frugten blev
kogt til marmelade mindre end to timer efter, at den var plukket —
det er der vist ingen fabrikker, der kan pasta i dag!

Fabrikkens placering midt i byen og det faktum, at i nasten alle
hjem var der et familiemedlem, en ven eller nabo, der arbejdede pa
fabrikken, gjorde, at arbejdspladsen fik en sarlig betydning i byens liv.
Det gik ikke altid stille af sig — den forste strejke fandt sted i 1925,
men alligevel var der en mzerkelig forbundethed mellem by og fabrik.

Nir fabriksflajten pd Hornbech led kl. 12, si var det ikke blot
fabriksarbejderne, der gik hjem til middag — nej, si gik hele byen
hjem og spiste varm middagsmad. Bernene lob hjem fra skole for at
spise, mens de handlende trak sig op i privaten, og gaden 13 ede.

I mange 4r var det fabrikkens fyrbeder, der havde det vigtige hverv
at lade flojten lyde. Flojten skulle settes i gang med et ryk i en snor.
For at nd snoren matte fyrbederen sti pa en omvendt vinkasse og
holde gje med uret pa veeggen. Gud néide og treste ham, hvis der blev
flgjtet for sent — de fleste i byen tog det som en personlig fornzrmelse.

I januar 1975 flyttede fabrikken fra byens centrum og ud i det nye

industrikvarter. I forbindelse med udflytningen fik museet en stor

Harald Friederich i sit laboratorium.
Pi bordet bag ham ses flasker med
de mange forskellige slags bitter, som
fabrikken producerede.
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samling af gamle maskiner, kedler, emballage, etiketter, fotografier og
arkivalier stammende fra fabrikken. Siden den tid har virksomheden
tusioneret flere gange og var til sidst en del af Scandic Food. Uagtet
alle fusioner hed fabrikken i daglig tale stadig "Hornbech”.

I 2011 var det slut. Det, som alle hadsundere troede umuligt,
skete. Hornbech blev lukket, og i dag star fabrikslokalerne gabende
tomme.

Den 16. juni 2011 var en museumsinspekter og en museums-
handvarker pi fabrikken for at hente malerier, en gammel kobber-
kedel fra den tidligste produktion, konstruktionstegninger m.v., som
ejerne af fabrikken ikke enskede at tage med sig. Da vi var ferdige
og drak en kop kaftfe med en af de ansatte, der havde faet det utak-
nemmelige job at lukke og slukke efter sine fyrede kolleger, fik mu-
seumsinspektoren gje pa en lille brun leedermappe. Nysgerrig, som
museumsfolk er, blev der spurgt til indholdet. Det var nogle gamle
protokoller, der havde stiet i boksen, men som de nuverende ejere
ikke var interesserede i. De skulle bare kasseres. Efter lidt snak frem
og tilbage fik vi lov at tage taskens indhold med ud pi museet.

Nederst 14 en lille notesbog "Privat Fortegnelse over Fremstil-
lingsmaaderne til Brd. Axel og Johan Hornbechs Fabrikata”. Blandt
opskrifter pa sur kirsebaersaft, honning-kirsebarvin og mange andre
produkter fandt vi opskriften pd Den =gte Hornbzkker! Det viste
sig nu, at opskriften er revideret adskillige gange, og det er tydeligt
angivet, hvilken dato man er giet over til at bruge en ny opskrift.

Opskriften fra den 24. oktober 1902 foreskriver en lang raek-
ke ingredienser, som skulle bruges til at lave den essens, som Den
egte Hornbzkker blev lavet pa: Hvid St. Croix rom, kirsebeersaft,
stedt melis, gentian (ensianrod), pomerans, china (kinabark), sandel
(sandeltraolie), aloé (indterret saft af forskellige aloéplanter), kanel,
kardemomme, nelliker, hel kommen, ormefro (de ikke fuldt udvik-
lede blomsterkurve af en varietet af strandmalurt) og rabarberrod.
Essensen blev lavet i portioner a4 185 potter. Der kunne kun laves ét
udtrek pi krydderierne, og nér ansatstenden havde stiet leenge nok,
blev det tynde tappet fra og kaldtes essens.

Denne essens blev tilsat ”Vestindisk essens” — et produkt, som fa-
brikken selv lavede, og som blandt meget andet indeholdt ingefer og
galangarod. Derudover kom der angostura (bark af et sydamerikansk
tree), sukker samt 200 potter 6° sprit i, for bitteren kunne tappes pi
flasker og szlges som "Den ®gte Hornbakker”. Nu er Friederichs
hemmelighed robet — og en epoke i Hadsund uigenkaldeligt forbi.
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Fabrikkens forste opskriftsbog med op-
skriften pi "Den wgte Hornbekker.
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