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€t dambrug set fra lvften. ger i smukke omgivelser mellem

skovkisedte bakker og sires

MApAME 06 MONSIEUR Dipont i Fribourg i Schweiz har
varet i biografen med nogle gode venner, madame og
monsieur Duboit, Efter forestillingen har de ikke lyst
til at tage hjem. De kerer 10 km ud til en lillebitte kro
ude pd landet og bestiller 4 kogte srreder. Krokonen
tilbereder dem selv efter at have hentet dem ind fra et
lille akvarium, hvor gasterne kan udvzlge dem.

Pi et tuksushotel i Nice p4 middelhavskysten kommer
et selskab af amerikanere ind. ,,Har De srreder? spor-
ger én af dem, ,Mais oui, monsieur,” syarer overtje-
neren. Han fisker med en sglvbesldet ketcher fiskene
op af et smukt belyst bassin midt i restauranten. Lidt
efter, mens de sidder og spiser, siger.den ene ameri-
kaner: ,Kan I smage, at denne fisk har giet i en strid
strem i Alpernes floder?*

Det har den bare slet ikke — den er opvokset ved
Himmelbjerg-seerne.

Hr. og fru Larsén er i Paris, De er oppe i Eiffeltar-
net og har set ud over storbyen, og nu gir de ned pi
1. etage og ind i restauranten. ,,Hvad skal vi have at
spise? — ,Noget rigtigt fransk — orreder?* — ,,Ja, ud-
mazerket” ~ og de afgiver deres bestilling ~ og far: dansk
orred. |

Mrs, Brown i New York venter middagsgeester. Hun
gér til sin kebmand og beder om at f4 3 kg trouts, De
ligger i 3 fine cellofanindpakkede acsker i kobmandens
store fryseskab med glasliger. Der er 4 fisk i hver
pakke, lynfrosne og smukke at se pi. De er ferdig-
rensede og lige til at putte i gryden — Made in Den-
mark!
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y vandleb — det sidste er det vigtigste.

Huojt oppe i Norge stir Jensen og Serensen med deres
fine fiskegrejer i en rivende elv og venter pi bid. ,Ha,
nu har jeg én pi krogen,” rber Jensen. Lidt efter lig-
ger en stor 2 punds bakerred og sprzller i solen. ,,Vi
skal have fjelderred til aften,* siger Jensen tilfreds og
putter den i tasken ... og hvis nu fisken havde kunnet
tale, ville den nok have sagt: ,,Davs igen, Jensen* — pi
godt senderjysk.

Schweiz, Rivieraen, Paris, New York, Norge . . . over-
alt kan der fis danske erreder - ja, der er henved 90 %
chance for, at man fir det overalt i Europa, hvor man
bestiller erred.

@rrederne fodres om sommeren flere gange daglig.
Foderet ~ hakket fisk ~ kastes ud over dommene med en slev,
og s& kommer der Ilv i srrederne.
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1 Jylland ligger der ca. 300 dambrug, som produ-
cerer arreder til eksport. Alle disse fisk gar til udlandet,
dels levende, dels ispakket og dels lynfrosne. Ikke en-
gang 1 promille bliver solgt her hjemme i Danmark.
25 specialbyggede jernbanevogne kerer Ar ud og ir ind
af sted til alle lande i Europa med levende fisk, som
far kunstigt dndedrzt undervejs — de fir ilt fra stl-
flasker pa hele turen, og der bliver skiftet vand hos dem
2 gange i dognet fra de samme steder, hvor lokomo-
tiverne fir vand at drikke. Der bor en mand hos dem
pA hele rejsen. Han har en lille kabine med elektrisk
lys, centralvarme og gaskekken. De danske eksporterer
far kun penge for de fisk, som passerer modtagerens
vaegt levende og sunde. Normalt der der kun 5-6
stykker pa hele turen ud af de ca. 10.000 portions-
fisk, sam er med.

De korer ogsd med smafisk, sikaldte sxttefisk, som.
er fra 6-9 eller 9-12 cm lange. Af dem kan der vaere
op til 100.000 stykker i en vognladning. Mange af disse
smifisk sacttes ud i floder og vandleb rundt om i ver-
den og bliver derpa fanget af ivrige lystfiskere, nar de
har vokset sig noget storre.

Ved ispakkede fisk forstdr man fisk, som mens de
endnu lever, bliver pakket ned i kasser med knust is
imellem. Disse fisk bliver solgt til Sverige, Italien, Bel-
gien, Frankrig, England og forskellige oversaiske lande.
Det er ogsi portionsfisk og de vejer ca. 200 g stykket.

Ved lynfrosne fisk forstis erreder, som efter at vare
skiret op og renset sendes til Esbjerg i store kolebifer
og dér bliver lynfrosne ved mange kuldegrader. S3 bli-
ver de lige dyppet i vand og fir 5 minutters kulde igen,
hvorefter de er ganske glaserede af is. Derpé bliver de
pakket ned, 4 stykker i en karton og dekoreret med fine
isbjerge og ishjerne — sidan tror man i Amerika, vi bor
i Danmark. Udenom kartonerne pakkes der si cellofan,
og si bliver pakkerne med keleskib sendt til Amerika.

Fiskeseg jorden rundt pd 8 dage

Den sidste form for eksport fra et dambrug foregar,
mens fiskene endnu ikke er kommet ud af agget, Som
smi gennemsigtige kugler, gule eller rede — omtrent
som Tunolperler — bliver de sendt i kasser til alle egne
af verden, Takket vare den moderne flyvetrafik kan
de ni hele jorden rundt indenfor 8 dage, som er mak-
simum for deres holdbarhed uden vand. Ellers kom-
mer de ud af zgget undervejs, og det er jo ikke sd godt.

Inden vi skal se p3, hvordan livet former sig pi et
dambrug over og under vandet, skal vi lige gere op,
hvad alt dette betyder i tal, det er ganske imponerende.

For ca. 60 &r siden fandtes der sd at sige ingen orred-
dambrug i Danmark. Ideen er overfort fra de mellem-
europaiske karpedambrug, som nzsten ikke kendes her
i Danmark. I dag er der over 300 sterre og' mindre
fiskerier med en arlig produktion af ca. 4 millioner kilo
til en vaerdi af ca. 20 millioner kr. Og produktionen er
steerkt stigende. I 1940 var rekkefolgen af de vigtigste
fisk til eksport siledes: fladfisk, torskefisk, sild, &l og
makrel, tilsidst srred. I dag er rxkkefelgen: fladfisk,
torskefisk, erred o.s.v. Hvis udviklingen fortsztter som
i de sidste 5 &r, kan det forudses, at orreden vil blive
den nzstvigtigste fisk i landet, ikke i kilo, men i kr. og
ore; for det er en luksusvare, som bliver dyr, inden den
serveres et cller andet sted ude i verden.

Danmark har fint fiskevand

Mens vi gir rundt og kikker pd det rislende, stadigt
rindende og brusende vand, som hele tiden gennem-
strommer hver dam, og mens vi ser pd grrederne, der
ustandseligt springer hejt op i luften, kan vi snakke
lidt om, hvad der kraves for at oprette et dambrug og
hvilke slags erreder, man bruger. Vandet skal vere af
fineste kvalitet, stzerkt lebende, helst holde en konstant
temperatur Aret rundt pA omkring 8 grader, og det mi
ikke vare surt. Det bedst egnede er derfor kildevand,
og dette findes kun i sterre mangder i Jylland. Derfor
ligger ogsd samtlige dambrug pa ner to i hovedlandet.
Endvidere mi der vare mulighed for opstemning af
vandet, s& det kan ledes ind i en kanal, derfra ned i
dammene, som ogsd mi have sterkt fald, for at man
kan tsmme dammene — og endelig tilbage til selve bxk-
ken. Derfor ligger de fleste dambrug i de mest natur-
skonne omgivelser med vxldige bakker og slugter. Mas-
ser af sjzldne blomster, fugle og dyr holder til omkring
dammene; der er isfugle, hejrer, miger, vandsizre og
magsser af rovfugle aret rundt, og af dyr findes odderen,
ilderen, hermelinen og mange andre. -

Drreden er i familie med laksen og med haverreden.
PA dambrugene har vi tre slags orreder: Regnbue-
orreden, som er den mest almindelige, fordi det er den
art, der trives bedst og hurtigst under kultur. Baxk-
prreden, som mest bruges til udsztning i floder og
backke, og endelig kildeorreden, som kun findes pa et
dambrug og hvor det kun er xggene, som szlges til
Sverige og Frankrig. Den forste og den sidste slags er
indfort fra Amerika, mens baxkerreden findes overalt
i Europa. Fiskene gir i damme, der gennemsnitlig
er ca. 40 m lange og ca. 15 m brede. Ved tilleb og
aflob er der nedgravet trxtude, sikaldte munke, hvori
vandet kan reguleres med skodder, s& man kan temme
dammen eller fylde den igen.

Det daglige arbejde

Lad os antage, at vi kommer til fiskeriet engang
i august-september. Fiskemesteren og hans medhjzl-
pere er travlt beskzftiget med at fodre eller sortere
fisk. Der fodres med industrifisk (fisk, som fanges i

(Forts@ttes side 14.)

Hver dag md man
have frisk fisk.

Den hakkes i en slags
kedmaskine.
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En moderfisk stryges for ®g. De sprojter ud i an si
og bliver senere befrugtede.

(Fortsat fra side 11.)

havet, men som er for smi eller uegnede til menneske-
fode). Det kabes hver dag pA fiskeriauktionerne i Ska-
gen, Frederikshavn eller Esbjerg, Store biler bringer
hver nat foderet helt friskt frem til dambruget, for det
skal vare helt nyfanget, ellers bliver orrederne syge.
S4 bliver det hakket igennem en maskine, og kastet

ud med en slev i dammen, som kommer til at ligne.
en heksekedel. Fiskene er nzsten ved at springe ud af
dammen for at n4 foderet. Der fodres hele dagen, mest *

om sommeren. Fisk er jo koldblodede, s& de =der ikke
meget om vinteren. Man regner med, at der skal brus
ges 6-8 'kg foder for at producere 1 kg orred. Og
dette er grunden til, at Danmark er blevet verdens
forende prredland. Vi kan skaffe helt friskt foder dag-
lig og nemt fra havet, og vi har gode og jeevne kilder
med konstant temperatur. Normalt tager det fra 1V
til 2% 4&r at frembringe fisk pa ca, 200 g, som er den
mest almindelige starrelse til salg.

Fiskemesteren er ved at sortere fiskene. Grreden er
en kannibal, si hvis fiskene ikke er omtrent lige-store
i en dam, zder de sterste de mindste, og det er der ikke
meget forretning i. De smi bliver sorteret, ligesom
man sorterer sten og grus pd et pladesold med huller,
84 de s fisk kan g4 igennem og de store blive tilbage,
Portionsfiskene bliver sorteret i handen med ca. 10 g
nojagtighed. _

Hen i oktober-november og lige til slutningen af april
er det tiden, hvor de store moderfisk, som vejer helt op
til 12-15 pund, begynder at gyde rognen. Det fir de
imidlertid ikke lov til at gore selv. Det tager vi os nem-
lig af. I fri natur ude i vandlabene bliver kun en eneste
ud af 1000 =g til en lille fisk. Nar en dygtig mand
nitryger® xggene af og befrugter dem med en hanfisk,
kan ca. 95 ud af 100 =g blive til fisk. Det er da en
forskel. Man ,stryger” hunfisken ned ad bugen med et
fast tag. S4 kommer ggene ud, og med en hanfisk be-
frugter man dem. Derefter bliver zggene lagt ud i tra-
render med rindende vand ca. | mined. S& kan de
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tdle forsendelse uden vand, De =g, som vi selv skal
beholde, bliver liggende ca. 14 dage til, og si kom-
mer de smd fisk ud af =gget. De bliver stadigvaek
i deres render og lever af den xggeblomme, de har
nede under bugen. Nir den er spist op, kan de be-
gynde at svemme rigtigt, og s& bliver de sat ud i dam-
mene og fodret med tyndt foder rert op med vand,
Allerede 3 méneder senere er de bedste af dem 6-9 cm
lange og kan sxlges som sxttefisk. Hver af disse moder-
fisk kan give 2-3000 &g om 4ret i 3—4 &r, men det tager
ogsd 3—4 Ar, for de er gamle nok til at begynde, I alle
disse &r koster de penge at holde, og de kan koste over
100 kr. stykket for dambrugeren. Disse moderfisk er
specielt udvalgte og fremavlede fisk med alle srredens
bedste egenskaber.

Men alt er dog ikke den rene idyl, Mange slemme
sygdomme truer fiskene, bide forskellige virus- og for-
giftningstilfzlde, og fiskene kan ikke fortzlle, hvad der
er i vejen — de dor bare, og det sker hurtigt. Ogsa fugle
og dyr kan lide fisk. Miger, hejrer, oddere o0.s.v. brin-
ger enten smitten videre eller ader selv af fiskene. Hvis
en mige dykker ned efter en mellemstor fisk og taber
denne ned i en dam, hyvor der gir yngel, kan denne fisk
daglig @de over 40 stk. yngel. Derfor spander man ot
net af nylontrdde ud over fiskerict i 2 meters hojde for
at holde fuglene borte,

Regnskyl kan lave oversvemmelser og skylle daemnin-
ger bort pd ganske kort tid, si fiskene lober deres vej.
Vandrotter kan underminere demningerne med samm;:
resultat, Dag og nat m& man derfor efterse og kontrol-
lere riste og diger, rense for blade og snavs, reparere

“huller m. m, for altid at holde vandstanden i sammn

hajde. Alligevel er det et vidunderligt frit liv med
meget afvekslende arbejde bade hjemme pa fiskerict og
nir man rundt om i Europa besoger sine kunder og
snakker fisk med dem.

Kommer T til Jylland, skulle I opssge sddan et dam-
brug og se og here mere - I vil ikke komme til at
fortryde det. P, Richardi,

A.ggene opbevares i bakker under vand. Her sorteres
de dede fra.




