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Jens og Ann Cathrine har talt om det i
arevis: Nu har de overtaget ikonisk
restaurant
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Jens Holm Mgller kgbte Restaurant Skovmgllen sidste ar. Nu er Ann Cathrine Lebech Hoe blevet partner og
medejer. Foto: Frederik Tybjerg

De er vokset op i henholdsvis Hornborg og Vrgnding. Nu gar de
sammen med en ambition om at drive en toprestaurant med fokus pa
de ansattes forhold.

08 mar. 2023 kl. 16:37

Jens Sand Amtoft ja@hsfo.dk

Der er masser af liv i det ikoniske og historiske bindingsveerkshus Restaurant
Skovmegllen ved Moesgaard Strand.



For et ar siden solgte Moesgaard Museum den 200 ar gamle restaurant til Jens Holm
Mgller, og fra arsskiftet er Ann Cathrine Lebech Hoe fra Gedved tradt til som medejer
og kompagnon.

- Vi og vores agtefeeller har i drevis talt om, at vi skulle drive en restaurant. Hver gang vi
har veeret sammen, har det altid handlet om mad og om, hvornar og hvor vi skal starte
vores restaurant, forteller Ann Cathrine Lebech Hoe.

Respekt for historien
Restaurant Skovmgllen er en frokostrestaurant, men den er ogsa sa meget andet, og de
to ejere er fulde af ideer til, hvordan restauranten kan udvikles fremover - med stor

respekt for stedets historie.

42-arige Jens Holm Mgller stammer fra Hornborg, mens 39-drige Ann Cathrine Lebech

Hoe stammer fra Vrgnding.

- Vi har efterhanden kendt hinanden i 30 ar, men selv om der kun er fem kilometer
mellem Hornborg og Vrgnding, kendte vi ikke hinanden, da vi var sma. De tre ars

aldersforskel betyder ogsa noget, siger Jens Holm Mgller.
De to sidder i den idylliske lavloftede krostue, hvor der er daekket op til dagens gester.

Da Jens Holm Mgller sidste ar kgbte Skovmgllen, var det en gammel drgm om at blive
restaurater, der gik i opfyldelse.

Han er oprindeligt uddannet inden for netop restaurationsbranchen, men de seneste
mange ar har han veeret beskaftiget med sit eget it-selskab. Han og hans familie har
senest tilbragt fire ar i USA, inden de vendte tilbage til Danmark.

- Jeg havde selskabet i syv ar. Jeg solgte det, fordi jeg vidste, at jeg skulle noget andet.
Ann Cathrine og hendes mand Thomas har veret med i planerne om en restaurant fra
dag ét. Da jeg s, det her var til salg, sagde jeg til min kone Gitte: Lad os lige kgre ud og
kigge ude i skoven. Jeg fortalte, at det her var til salg, og om ikke vi skulle prgvee at give
et forsigtigt bud pa det, forteeller han.



Restaurant Skovmgllens seggekage er legendarisk. Foto: Vicky Ibsen

Respekt for historien
Med kgbet af en historisk restaurant, som sd mange mennesker har et forhold til, folger

der ogsa serlige forpligtelser.

- Vi har stor respekt for historien og de kulturelle og gastronomiske minder, som er
skabt gennem de nu 200 ar, Skovmgllen har eksisteret. Samtidig skal vi sgrge for at fgre

restauranten ind i samtiden, forklarer Jens Holm Mgller.

Vi har efterhanden kendt hinanden i 30 ar, men selv om der kun er fem kilometer mellem
Hornborg og Vrending, kendte vi ikke hinanden, da vi var bgrn.
Jens Holm Mgller: Restaurant Skovmellen

Mange har en holdning til stedet, hvad enten man forbinder det med en barnedab, et
bryllup eller med en kop kakao og et stykke lagkage efter en tur i skoven.

- Sa selvfglgelig er der nogen, der var kritiske i forhold til salg af stedet. Det er klart, at



det setter noget i gang, hvis man har haft sit fgrste stevnemgde herude, eller hvis man
har haft bryllup herude. Der er mange, der har private oplevelser, de forbinder med
stedet. Vi har lige haft et guldbryllup, hvor parret ogsa havde holdt bryllup herude,

forteeller Jens Holm Mgller.




Restaurant Skovmellen er blandt andet kendt for sit smgrrebrgd. Foto: Frederik Tybjerg

Ann Cathrine Lebech Hoe har ogsa tidligere snuset til branchen.

12016 tog hun fra Gedved til Den Dominikanske Republik med hele sin familie, to bgrn
og sin mand Thomas Lebech Hoe. I et ars tid drev de en restaurant i vandkanten ved
Det Caribiske hav. Hun og hendes mand Thomas har hele tiden vaeret med pa sidelinjen,
da Jens Holm Mgller kgbte stedet.

Mange ambitioner
De to ejere har en raekke ambitioner for, hvordan stedet kan udvikles.

Fgrst og fremmest handler det om at drive en frokostrestaurant med mad af hgjeste
kvalitet.

Jens Holm Mgller fremheever selv stedets eeggekage, der efterhdnden er lige sd ikonisk

som stedet selv.

- Der er ikke nogen i Aarhus eller i Danmark, der laver en bedre a&ggekage. Der er i
hvert fald ikke nogen, der har sagt os imod endnu. Den har veeret pa menuen i mange ar.
Inden for smgrrebrgd gar vi efter at veere de bedste i Aarhus. Det synes jeg ogsa, vi er,

siger Jens Holm Mgller.

Udover at veere frokostrestaurant tilbyder de ogsa selskaber - det kan vaere bryllupper,

selvbryllupper og sa videre.



Den gamle vandmglle er ved at blive sat i stand. Snart kan der igen blive malet mel pa mgllen. Foto: Frederik
Tybjerg

- Det er lang tid siden, man lavede suppe, steg og is. Det kgrer vi ikke med. Vi er meget

opdaterede, understreger Jens Holm Mgller.

Bedste arbejdsmiljo
Et andet omrade, de to breender for, er at drive en restaurant med et arbejdsmiljg, der
skal adskille sig fra det darlige ry, der er i branchen.

- Jeg brender sindssygt meget for medarbejderne. Jeg vil gerne veere med til at udvikle
mennesker. Vi vil veere den restaurant, der har maerkatet: "Her er den bedste
arbejdsplads at veere pa i den her branche". Man taler om beeredygtighed for de ravarer,
der kommer pa tallerkenen. Men vi kommer ogsa til at tale om baeredygtighed i maden,
vi har en organisation pa. En baeredygtig tallerken er fuldsteendig ligegyldig, hvis den,
der serverer den, har en darlig arbejdsplads og ikke fgler sig tilpas i jobbet, siger Ann
Cathrine Lebech Hoe.



Hun kommer selv fra stillinger som trivsels- og udviklingskonsulent inden for iser HR,
ledelse og trivsel i forskellige organisationer. Og den erfaring tager hun med pa
Skovmgllen.

Indtil videre er hun deltid pa stedet, men det ma gerne endre sig med tiden, fortaller

hun.
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Den hyggelige stemning i den lavloftede krostue er bevaret. Foto: Frederik Tybjerg

Masser af idéer
Selv om der er forrygende travlt pa Restaurant Skovmgllen, er der stadig tid til at
udvikle ideer for de kommende ar.

- Vi begynder at lave forskellige nye tiltag. Vi har i en periode prgvet dagens ret til en
meget overkommelig pris. Vi har ogsa solgt 300 billetter til det store julekagebord. I

pasken prgver vi tre- og fem retters paskemenu, fortzller Jens Holm Mgller.

Der kommer mere til, forteeller de.



Abningstiderne ma gerne udvides for at gge tilgengeligheden pa stedet, og de arbejder
pa at ggre stedet endnu mere attraktivt for kursusvirksomhed og lignende.

Det er ogsa tanken, at hele eventdelen skal udvikles.

- Det kan veaere, vi skal holde nogle koncerter og foredrag. Det kan veaere en sgndag, hvor
man kan komme forbi og fa en kop kaffe i handen og opleve lidt hyggejazz. Vi har jo
uendelig muligheder med de omgivelser, vi har herude. Vandmgllen ved siden af er ved
at blive renoveret. Den skal til at lave mel igen. Det er altsé ikke mange, der har sin egen
vandmglle til at lave mel, siger Jens Holm Mgller.

Der er omkring 20 medarbejdere pa restauranten - heraf otte-ni faste medarbejdere
foruden dem selv. Og der er nok at se til, understreger de, inden de gar videre med
dagens forberedelser til den frokost, der allerede er i gang med at blive forberedt i
kgkkenet.

Jens Holm Mgller kgbte Restaurant Skovmgllen sidste ar. Nu er Ann Cathrine Lebech Hoe blevet partner og
medejer: Foto: Frederik Tybjerg
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