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Danmark er et kystland. Vi har over 8000 km kyststreekning i vores lille land, og bare her pa
Lolland og Falster har vi over 600 km kyst. Det er cirka lige s& mange kilometer kyst som,
hvis man skulle kare hele vejen fra Nakskov til Amsterdam. Derfor er det ikke meaerkeligt, at
fiskeri altid har veeret en vigtig del af livet langs de mange kyster i Danmark.

Det har dog alle dage vaeret en overvejelse, alle steder i landet, om man skulle dyrke jorden
eller fiske i havet. Eller maske blande jordbrug og fiskeri. Netop den blanding var faktisk
almindelig i Danmark i gamle dage, hvor fiskeri mange steder var et ekstra supplement til
jordbruget. Det var kun i fa vigtige fiskerihavne, som f.eks. Skagen, at folk fiskede pa fuld tid.

Fiskeriet var ogsa et farligt erhverv med datidens sma fiskerbade og mere usikre
vejrudsigter. Pa Lolland og Falster var jorden de fleste steder ogsa sa god, at man oftest
prioriterede i dyrke jorden hgjere end at fiske.

| Lollands Vilkar fra ar 1446 blev det dog nedskrevet, at det kostede en bade, hvis
bandernes hjzlpere forlod jordarbejdet for at drage pa fiskeri. Det siger noget om, at
fiskeriet alligevel nogle gange blev mere attraktivt end jordbruget. Det var seerligt
sildefiskeriet, der pa dette tidspunkt var en stor indtaegtskilde.

| det hele taget var fiskeriet, fiskeredskaberne, bddene og havnene i Danmark bestemt af
lokale forhold. Nogle steder i landet har man f.eks. landet fiskebddene direkte pa stranden,
fordi vestenvinden og kyststraekningens forlgb gjorde det sveert at bygge moler. Det
kraevede, at badene her havde en mere flad bund, s& de kunne glide hen over sandet,
hvilket sa ogsa gjorde, at de ikke var helt sa sgsteerke.

Det farvand man fiskede i, var ogsa med til at bestemme, hvilke fisk, man kunne fange.
Langs kysterne i de indre farvande, som f.eks. @resund og ved Albuen ud for Nakskov, var
sildefiskeriet engang enormt. Det skabte keempe indtaegter frem til 1500-tallet, og endda
0gsa leengere. Ogsa fiskeri efter al var stort i fjordene og langs kysterne i de indre farvande.
Her var ogsa laksen vigtig, ligesom torsk og fladfisk stadig i dag har betydning.

Hvilke fisk man fik i nettet, havde selvfalgelig betydning for, hvilke fisk man fik pa tallerkenen.
Og i sidste ende ogsa hvilke retter, man spiste.

Pa den made var den historiske madkultur meget teet knyttet til lokale,

geografiske omstaendigheder.




En af drsagerne til den lokale orientering var kgle- og transportmulighederne. Fisk er en
skrabelig révare, der hurtigt fordaerver medmindre den spises, kales ned eller forarbejdes.
Nedkalingen var udfordrende, fordi elektrisk nedkgling farst blev udbredt i 1900-tallet.
Transporten over land var ogsa langsom, men fik mere fart pd, da jernbanen blev udbredt
i slutningen af 1800-tallet. Derfor spillede salt- og regkonservering, samt tarring, i seldre
tider en vigtige rolle.

Fiskeredskaberne har ogsa forandret sig meget de sidste 150 ar. Der blev bl.a. fisket med
kroge pa lange liner, med garn og med ruser af forskellige slags. | midten af 1800-tallet
blev en helt ny fisketeknik opfundet pa Limfjorden. Den blev kaldt snurrevod, og skulle vise
sig at blive altafgarende for r@dspeettefiskeriet de efterfalgende 100 ar. Det var et aktivt
vodfiskeri med net fra bad, seerligt efter fladfisk. S

amtidig, i sidste halvdel af 1800-tallet, kom den overdaekkede fiskekutter til verden, og med
den kunne du veere lzengere tid pa havet ad gangen. Bade snurrevod og fiskekutteren var
dominerende frem til 1980'erne, hvor de store trawlere tog over.

| de indre farvande blev der ogsé fisket meget med bundgarn - monteret pa
bundgarnspeaele. Det var seerligt mentet pa alefiskeriet, som i flere drhundreder havde
veeret et vigtigt efterarsfiskeri - tidligere med aleruser. Dette kystneere fiskeri med
bundgarn efter seerlig al blev meget indbringende i midten af 1900-tallet. Alefiskeriet var
ogsa vigtigt for havnen i Langa.

De seneste 40 ar har dansk fiskeri vaeret under kraftig forandring. Der er faerre fisk, og
fiskeriet er blevet reguleret med bl.a. kvoter for, hvor mange fisk hver fisker ma fange.
Mange af de zldre traekuttere er blev ophugget, og i stedet har enorme trawl-skibe taget
over. De kan vaere flere uger pa havet, og fiske i farvande langt fra de danske.

| dag er der langt mindre fiskeri end for 40 ar siden, og siden 2007 har kvoterne kunne
handles individuelt, hvilket har fert til yderligere koncentration af fiskeriet pa faerre
haender. Antallet af fiskere er faldet med omtrent 80% de sidste 40 ar.

De starste danske kuttere kan i dag have mere end 2.000.000 kg. sild i lasten ad gangen -
fanget med trawl. Men samtidig er der i gjeblikket ogsa en bevaegelse i gang, der gerne vil
sikre det mere baeredygtige, kystnaere fiskeri, hvor der fiskes fra mindre fiskerbade teet ved
kysten. | det fiskeri sejler fiskerne som oftest ud og hjem samme dag, og fisker gerne i
farvande teet pa deres havn.

Kystfiskerne er bl.a. organiseret i Foreningen for Skansomt Kystfiskeri. Desuden er der
kommet en maerkningsordning, ‘NaturSkansom'’, som kan gives til fisk, der er fanget i trad
med de kystnaere og skansomme principper.

Historien om stormfloden er ogsa historien om, hvordan begivenheder endrer
forudseetningerne pa et givent sted. Et nyt landskab blev skabt og det pa sigt skabte nye
muligheder. Med digebyggeriet fik Lolland-Falster pludselig et langt starre

omrade som kunne bruges i landbruget.



Langa Havn har historisk vaeret taet forbundet med Nakskov Havn og Albuen. | 1895 blev
Nakskov og Omegns Fiskeriforening stiftet og selvom navnet antyder noget andet, sd var det
pa Lango at hovedfiskeriet harte til.
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| de kommende artier voksede fiskeriet kraftigt omkring Langg. De farste damjoller (evt.
billede) kom til i slutningen af 1860érne og herfra satte man gang i torskerusefiskeriet. Det
var dog af seerlig stor betydning at afseetningsmulighederne af fangsten blev kraftigt
forbedret. Fangsten gik til Tyskland eller den nye direkte damprute til Kgbenhavn. Tyskerne
hentede fangsten i sdkaldte kvaser som var bade, hvor fiskene kunne fragtes levende.

En anden arsag til, at der i disse ar kom steerkt liv i fiskeriet, var at en lokal kgbmand i
Nakskov sa potentialet i fiskeriet. Han gav fiskerne mulighed for at kabe nye redskaber pa
kredit, sa fiskerne var klar til at komme pa havet sa snart foraret viste sine tegn. Pa den made
kunne fiskerne forbedre deres fangstmuligheder og sa senere betale tilbage til kgbmanden.

Pa Langg er der seerligt blevet fanget dl, torsk, hornfisk, sild, redspaetter, skrubber og rejer.
Fangsten har varieret og bestandene af de forskellige fisk er gadet op og ned. Hornfisken som
vi skal se naermere pa i denne undervisning, var i 1860érne et hovedfiskeri. Der blev fanget
mange hornfisk i hgjseesonen fra slut april til midt juni og igen fra august til september - og
det er stadig tilfeeldet i dag. Sildefiskeriet gav ogsa godt, da der ikke blev fisket for meget og
salte sild var en hverdagsret i Vestlolland.

Kort efter 1900-tallet begyndte motoriseringen at seette sit praeg pa
fiskerierhvervet og intensiteten i driften steg kraftigt.




Hornfisk

Latin: Belone belone

Engelsk: Garfish, garpike, see needle

Tysk: Hornhecht

Andre navne: Horn, Hornkaebe, Naebbesild

Lette fakta om hornfisken:

Vidste du at hornfisken:
e er en rigtig hurtig svgmmer
e opholder sig ved alestrgm, stream og i overfladen
e har grenne ben (i kroppen)
e kan blive 18 ar
e maler ca. 60-70 cm.
o er ikke fredet, ingen mindstemal

Hornfisken er en stimefisk, der kan findes i de fleste europaeiske farvande. Den har en lidt
speciel levevis, hvor den i vintermanederne holder til pa dybt vand i Atlanterhavet, men i
forars- og sommermanederne sgger ind pa lavt vand for at gyde og ade. Det er i denne
periode, hvor hornfisken fanges i de danske farvande. Den fglger pa den made i store traek
makrellens beveegelsesmgnster.

Hornfisken gydes pa lavt vand og lever det farste stykke tid langs kysten. Her holder de
voksne fisk ogsa til efter gydningen, hvor de spiser sig fede til vinteren i smasild, tobis og sma
skaldyr. Den bruger sin synssans til at fange byttet, sa den jager i dagtimerne. Derfor er den
ogsa et yndet mal for lystfiskere.

Hornfisken er en saerpraeget og smuk fisk. Den er en lang, smal og skinnende fisk med
forleengede kaeber, der mere minder om et naeb end en mund. Normalt bliver den
maksimalt 70 centimeter lang og vejer omkring et kilo. Ryggen er blagren, mens resten af
kroppen er sglvhvid.

Udover dens specielle form udmeerker hornfisken sig ogsa ved at have ben, der bliver
gronne ved tilberedning. Det skyldes helt ufarligt farvestoffet biliverdin, der naturligt dannes,
nar haemoglobin nedbrydes.

Hornfisken er en mellemfed fisk med et hgjt indhold af omega-3-fedtsyrer samt et hgjt
indhold af jod, selen og D-vitamin.

Hvilken hornfisk, du skal ga efter, afhaenger af, hvornar du vil have hornfisk.
| april-juni gyder de store fisk, hvorfor de sma fisk er bedst.

| august og september er de store fisk igen fede og dermed bedst i bade
smag og konsistens. Smagen er lidt mere tar end makrellens, men den er
god bade dampet, stegt, grillet og rgget.



til 30 elever skal ca. bruges:

4,5 kg. store kartofler

3,75 kg. fiskefileter
3 kg. mel
3 kg. rasp
3 liter past. hele &g
/ citroner

7,5 eeggeblommer
11-12 dl. olie (til mayo)
7,5 tskt. eebleeddike
50 g. tarret estragon
Salt og sort peber

Vi vil foresld, at eleverne deles op i grupper af ca. 6 elever, og at hver gruppe praver at lave
bade kartofler, mayo og fisk. Det vurderer vi tidsmaessigt fint kan nas, og bliver sandsynligvis
meget sjovere og paedagogisk for eleverne. Man kan helt fint dele hver enkelt gruppe op, sa 2
elever star for kartofler, 2 for mayo og 2 for fisk. Sa er alle lidt med i alle dele og hver gruppe
leverer en samlet menu.

e Teend ovnen pa 200 grader varm luft.

e Skrub kartoflerne og fjern evt. urenheder. Skaer kartoflerne i store bade og bred dem ud
pa en bradepande.

e Vend dem med en smule olie og krydr med salt og friskkvaernet sort peber.

e Bag kartoflerne i ovnen til de er gyldne og sprgde i kanterne - ca. 20-30 min.

e Pisk eggeblomme, salt, sennep og en anelse a&bleeddike med et piskeris, til det er tykt og
hvidt.

e Pisk herefter olien i en tynd strale - det er vigtigt, at det foregar stille og roligt, sa
mayonnaisen ikke skiller. Fortseet indtil du har en god tyk og "skaelvende" may

e Smag til med salt og peber, og eventuelt lidt ekstra eddike.

e Kom mayoen op i portionsskale.

e Kom den tgrrede estragon op i en sigte og “mos” estragonen igennem sigten




o Skeer fiskefileterne i stykker pd ca. 5-6 cm.

e Kom rasp, a&g og mel i separate skale.

e Nu skal eleverne panere fisken. En elev dypper i mel og ryster overskydende mel af. Giver
den melede fisk videre til neeste elev som dypper i aeg. Og til sidst gives fisken videre til
den sidste elev som dypper i rasp og laegger fisken over i en ren bradepande - klar til
stegning.

Pas pa ikke at komme til at blande aeg mel og rasp for meget - det bliver hurtigt rodet.

e Skeer citronerne i bade.

e Varm en stor pande godt op og tilset en god maengde olie, sa der ca. star 1 cm olie |
panden.

e Nar olien er varm steges fisken gylden og spr@d pa begge sider - ca. 2-3 min pa hver side -
og leegges herefter over pa fedtsugende papir.

e Fisken krydres med havsalt og friskkvaernet sort peber - det kan eleverne snildt ggre.

Enten anrettes klassisk pa tallerkner med kartofler, fisk, en citronbad og mayoen pa siden.
Husk at komme citronsaft over fisken inden den spises. Eller alternativt anrettes kartoflerne
og fisken i hjemmelavede kraeemmerhuse med mayoen pa siden. Husk at komme citronsaft
over fisken inden den spises.

Kreemmerhusene kan rulles af avispapir (Folketidende selvfalgelig:-) - hvor den inderste side
er bagepapir.

Det kan eleverne selvfglgelig ogsa hjeelpe med. En avisside leegges ud pa bordet og en side
bagepapir leegges ovenpa. Kraemmerhuset rulles.

Velbekomme!
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Om projektet

Projektet SPIS MgD er stottet af Nordea-fonden, og
l@ber fra foraret 2020-2023. Projektet er et
samarbejde mellem Museum Lolland-Falster og
madudviklingsfirmaet KOST. Projektet tager afseet |
madens evne til at samle, understgtte og styrke den
feelles tilknytning, samharighed og stolthed med
udgangspunkt i Lolland-Falsters rige madkultur.

SPIS M&D'S primasre malgrupper er barn og unge i
aldersgruppen 10-25 ar, familier og lokale
madaktarer. Det er projektets ambition at vaekke
nysgerrighed og give indsigt i lokalomradets
mangfoldige madhistorie og madkultur.
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