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efter ga et stykke tid i en seerlig karantee-
nestation og testes for sygdomme og pa-
rasitter, for de ma lukkes ud i buret pa ha-
vet. Det har han heller ikke ressourcer til.

»Min lidenskab«

Den nu 57-arige Lars Birger Nielsen er fpdt
i Kgbenhavn og vokset op i Vanlgse, langt
fra fiskermiljget i Smdlandshavet. Han er
uddannet cand.tech.soc fra RUC og arbej-
dede i mange ar som fiskerirddgiver for
Grgnlands hjemmestyre. Men siden 1986
har han fisket og arbejdet med havbrug i
Bisserup.

Han lever og ander fisk, siger han, og
hvis man skulle vere i tvivl om det, for-
svinder den tvivl, ndr man drejer ind pa
pladsen ved huset pa Bisserup Havneve;j.
"Villa Fiskefars’, hedder det.

»Det er mit hjem, min fabrik og min li-
denskab, siger fiskeren, da vi mgder ham
pa pladsen. Dgren til 'Villa Fiskefars’ har
en hvalformet dgrhammer. I entreen mg-
des man af et billede af fisk hengt op i en
rygeovn. Et gammelt skilt fra firmaet 'P.
Larsen’ annoncerer 'levende rgdspeatter’
og henger over et billede af et fiskerskib.

»Fisk og kunst er en og samme sagg, si-
ger han og fremviser et stykke kunst, han
kebte pa et tidspunkt: en fisk, der ligger
pa en avis, hvor avisens forside er prydet
af en kvinde med barberskum i ansigtet
og en cigaret i mundvigen. P& kekkenbor-
det ligger Carsten Jensens 'Vi de drukne-
de’.

»Nogle kalder det en miljgskade, ind-
rgmmer han.

I baghuset har Lars Birger Nielsen sin
"fiskefabrik’, hvor han og to ansatte i dag
er i gang med at filetere grreder, al, rgd-
fisk, slethvar og hvad der ellers er pa dags-
ordnen. Fiskene skal selges pa havnen i
Lars Birgers fiskebod, andre skal leveres

til restauranter. Kompagnonen Olav Joen-
sen er pd Fergerne for at undersgge, om
det kan lade sig gore at hgste alger til fo-
derbrug.

Det lille rum domineres totalt af Lars
Birgers store passion, tre sorte rggeovne,
hvor han tilbereder det, han er bedst
kendt for: rggede grreder lavet efter gam-
le principper. Et produkt, der skal konkur-
rere med den allestedsnaerverende rgge-
delaks.

»En gang var rgget laks et luksuspro-
dukt, men i dag er det blevet en billig og
ofte lousy vare, der er pumpet op med
saltvand - stiksaltet kalder de det - og rg-
get pd maske bare fire timer. Sa skiverne
er svere at skille fra hinanden, kgdet er
smattet, og smagen heenger i ganen pa en
made, der gor, at man hurtigt bliver traet
af deng, siger han.

En grred er et medlem af laksefamilien,

Bkologiske orredbrug

Der er i dag fem gkologiske dambrug og ét
gkologisk havbrug ud af knap 300 anleeg i
Danmark.

(kologiske opdreetsfisk udger ca. 1 pct.
af produktionen, svarende til 1,6 millioner
fisk. Det er branchens malseetning at gge
det til 10 pct. i 2015.

Dam- og havbrugene producerer regn-
buegrreder. Sma grreder markedsfares
under navnet forel.

Danskerne spiser ikke grreder og forel-
ler i stor stil. 90 procent af de gkologiske
grreder eksporteres til Tyskland og andre
centraleuropeeiske lande, og danske op-
dreettere kan slet ikke falge med efter-
spargslen.

Se mere pa www.danskakvakultur.dk.

men den er mindre fed og - synes Lars Bir-
ger - faktisk bedre egnet til at blive rgget.

Det foregar ved, at han forst fileterer fi-
sken og derefter salter den med sin egen
krydrede saltblanding med blandt andet
anisfrg, enebeer, karry og muskat.

»Det er det sidste, jeg gor, for jeg gdr i
seng ved midnatstid. S& passer det lige
med, at jeg kan ga i gang med at roge fi-
sken om morgenen, nar jeg star opx, siger
han.

Helt suveraen fisk

Saltet renses af, og erredsiderne legges
paenristog placeres i den fgrste rygeovn,
hvor fiskene far lov til at terre og skindet
stivne. I bunden ryger en blanding af bg-
gesmuld, sortebeerlyng fra Grgnland og
enebeerflis. I dag har Lars Birger ogsa lagt
et par slethvar i ovnen, for man kan fak-
tisk ryge stort set alt - torsk, lyssej, redfisk,
kulmule, you name it.

»Ildeen om, at man kun kan rgge fede
fisk, er forkert. Man skal bare vide, hvad
man ger, siger han.

Efter et dogns torring og rygning pa ri-
ste bliver fiskene heengt op i halenien an-
den rygeovn, hvor de hanger og bliver rg-
getito degn ved omkring 20 grader.

Fire dage tager det i alt. Resultatet er en
roget fisk, der smager markant anderle-
des end almindelig rgget laks: Den er tor-
rere og langt fastere i strukturen, med en
meget markant og dyb smag af urter og
Iog.

Lars Birger Nielsens ferske og rggede
fisk bliver indtil videre solgt meget fa ste-
der, mere precist hos to kebenhavnske fi-
skehandlere og den bergmte fiskerestau-
rant Krogs pd Gammel Strand. Men kek-
kenchefen Boris Buono Stamer, Krogs Fi-
skerestaurant, spar grrederne en stor
fremtid.

ROG. Den friske
orred fileteres,
saltes, torres og
haenges til sidst op
i halen i to dage.
Dverst ses den
gronlandske sorte-
baerlyng, som Lars
Birger Nielsen far
specialimporteret.
Lyngen giver fisken
en helt unik smag.
Foto: Mie Brinkmann

»Det er en helt suveran fisk. Det er det
teetteste, man kommer pa vild fiske, siger
kokkenchefen. Vilde orreder fas ikke i
stgrre mangder, sa Boris Buono har ledt
leenge efter en god opdraetsgrred.

»Jeg har veeret igennem nogle stykker
efterhdnden, og der er ikke noget, der nar
hans til sokkeholderne. Som du kan hgre,
er jeg keempe Lars Birger-fang, siger kgk-
kenchefen.

»Man kan se, at grrederne erilangt bed-
re kondition - der er en fasthed i kedet,
der skyldes, at de vokser langsomt, og at
han ikke overfodrer demu.

[ foreningen for danske opdreetsfisk,
Dansk Akvakultur, er man speendt pa at
se, hvordan Bisserup Fisk - deres mindste
medlem-kommer til at klare sig. For fore-
ningen tror pa, at der er en stor fremtid i
at opdreette gkologiske fisk, og Lars Bir-
gers grreder fra havet er et nyt og potenti-
elt lukrativt produkt.

»@rreder opdrettet pa havet vil vaere et
produkt, der vil falde i danskernes smag.
Danskerne harjo totalt taget laksen til sig,
og vi har en forkearlighed for saltvands-
fisk. S& det her produkt passer godt til
markedet. Jeg er meget speendt pa, hvor-
dan det kommer til at ga, siger senior-
radgiver Villy Larsen.

[ 'Villa Fiskefars’ pa Bisserup Havnevej
er rggeovnene fyldt med grreder, som og-
sd Lars Birger Nielsen haber, vil falde i
danskernes smag.

»Det skal nok gd godtg, siger han.

»Mit hab er, at folk far gjnene op for, at
okologisk fisk kan veere af hgj kvalitet. Op-
fattelsen i den almindelige befolkning og
i gourmetkredse er, at opdreet ikke er neer
sd godt som vildtfanget, men det kan vee-
re fuldt pa hejde og ligefrem bedrex, siger
Lars Birger Nielsen.
lars.dahlager@pol.dk



