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Punter af srlig interesse:
. Livet pa bryggen gdr sin vante gang

. Stille sild

Stille sild

Livet pa bryggen gar sin stille gang.
Fiskeriet er naesten gdet i std, fedtemg;j
i garnene og ingen fisk, eller kun et par
stykker af de flade. Jo jo vi kender ars-
tidernes gang. Arhus kommune opfor-
drer sine borgere til at tage pa fisketur
og nyde godt af de mange fisk der er i
bugten, for vandet er jo helt rent og
fulde af fisk. Arhus universitet siger at
der kun har veeret iltsvind i indsejlin-
gen til Knebelbro i august maned. Fi-
skerne ryster pd hovedet, for vandet er
mgj beskidt, helt ugennemsigtig og
fylder garnene med fedtet stads. Der er
noget der ikke passer sammen. For et
par dage siden sejlede Johanne ud i
bugten pd dagslang fiskeri. Tre steen-
ger var i gang pa samme tid og ikke en
fisk pa krogen. Ej heller i det udsatte
rodspeettegarn var der fisk.

Lidt sild er der dog en gang imellem,
ndr ikke de tre Marsvin og fem saeler er
pa fiskeri pa samme tid.

Nu vi er ved sild, bringer livet pa bryg-
gen en opskrift pd den traditionelle
made at lave eddikesild, men der fin-
des uendelig mange opskrifter.

Alene een person pa nettet har samlet
1200 forskellige opskrifter pa eddike-
sild, s& nedvendigheden af selv at eks-
perimentere er maske ikke sa oplagt.
Det varer et stykke tid og mange sild
inden man er kommet igennem alle
opskrifter og finder den bedste for en
selv. Men her er den gamle standard
opskrift. Fortseettes neeste side.....

Livet pa bryggen gar sin vante gang.

Livet pa bryggen gar sin stille vante
gang , ikke meget er der sket siden "livet
pa bryggen” udkom engang i august.

Ndbh, ja sa skulle det da lige veere at Sg-
ren Semand atter er draget til sgs og nu
sejler rundt i Caribien med madrasser og
biler pa deek-
ket.

Na&h, ja sa har
Carsten fut,
vores keere
formand, jo
besindet sig
efter stort pres
og afstemning
til at indkebe en fiskeflaningsmaskine
som John fut sd har hentet i udkants-
danmark, nermere betegnet Hvide San-
de, et sted ude pa vestkysten, hvor det
hele tiden blaeser med hvidt sand.

Maskinen er afprovet ganske meget og
er fin til at tage maveskind og overfrakke
af alle flade fisk, men skulle efter sigende
ogsa veere god til at tage frakken af gra-
sej efter filetering. Desvaerre er der jo p.t.

omkring 5 meter. Lidt for voldsom for
John Fut som helst vil have at tingene
kerer pa skinner

N4h, ja sa var der Lis og Leon som hav-
de fanget en masse sild. Nu skulle der
roges i ovnen for sluttelig at ende med
en sol over Gudhjem. Fiskene saltet pa
den rigtige mdde og fiskene til torre pa
snoren. Masser af rag i ovnen men ikke
sa meget roget sild som pataenkt. Duf-
ten af roget sild var der nu masser af og
mundvigene var fulde af vand. Sildene
smagte udmaerket kan redaktionen std
inde for, men det hjalp med et kvarters
mere rgg i weberen.

N4&h, ja sa var der chefmekanikeren
som tabte en stedstang til Bukh’en ned
i bundkaret. Ja, kan man fiske sild og
makreller kan man vel ogsa fiske efter
stedstenger i bundkaret. Hertil er kob-
bertrad maske mere velegnet end fiske-
line. Alternativet til en specialbgjet
kobbertrdd er ikke til at teenke pa.

Ja sd var der ogsa vores allestedsneer-
verende revisor, hvis planer om at g

til teatret og fa sine
sangglaeder bredt ud i
verden var hemmelige
og personlige. Thi i
rampelysets skeer kan
man blive helt forblaen-
det.

Sa vidt vides er stem-
men en lys baryton,
som er pa belgeleengde
med Fiskerhusesangen,
men ikke med bolge-

ingen fisk

Og nu vi er i gang med John Fut, har han
fundet de vises sten med hensyn til rag-
ning af sild. Yderligere har han fundet
ud af hvordan man laver graved laks.
Altsa laks der er kabt ved fiskehandleren
og som han derefter graver.

Sidst navnte bunder ud i en seerdeles
grim situation, hvor han skulle hente
sine garn, og hvor vindhastighederne var

leengden i Aarhus bug-

ten.

Saledes istemmende sangen og godt i
gang med andet vers, sejlede han ud pa
verdenshavet med kurs mod Samse.

”... Som havets stolte sgmaend, vi jo
godt befinder os, og far vi en sy-
destenstorm, sd ma vi ud og slas,sa
hiver vi i garn og ruser, for det skal jo
hjem, ja tro det, keere piger, det til tider
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ej er nem.Her ved vore fiskerhuse,her
ved vores fiskerbro, ja her vi finder hojt
humer, og her vi finder ro,her vor bad

sildefileter (ca 500 gram)

smor til stegning

den majesteetisk vugger,blidt pa belgen rugmel
bl4, ja her vi mange glade timer, hdber

atfa.” salt

Da der den sene nattetime p& havnen peber

ikke var tilskuere tilstede matte han | 4 dl eddike
selv sorge for at teende rampelyset, hvil- X

ket han da ogsa gjorde, men ak, hvor- 3 dl sukker

dan var det nu man slukkede for det. Ja,
man bliver jo helt forblaendet af al den
succes.

1- 2 dl vand (valgfri)

10 sorte peberkorn

Gule arter er altid godt for alting og 11og, skdret i skiver

saledes matte de tilstedeveerende fiske-
re keempe sig igennem de gule rter og
tilbeheret. Da alle mand var meette var
der stadig halvdelen tilbage. Sddan skal
det veere ndr der serveres gule certer.
Rigeligt med gule arter og rigeligt med
ked af bade det ferske og det rogede.
Stor ros til slagteren fordi han pa for-
hand havde delt medisterpglsen i pas-

Klip rygfinnen af sildefileter-
ne, bland rugmel med salt og
peber og vend herefter sildefi-
leterne i det krydrede rugmel.
Fold dem sammen pa langs,
og steg dem i smer i cirka fire

minutter pa hver side. Mens

sende leengder af ca. en halv meter. Det - sildefileterne koler af, gives
viser at slagteren ved hvordan gule eer- ’ N eddike, sukker, vand og pe-
ter skal hadndteres.Og selvfolgelig blev » ‘ berkorn et kort opkog, sa
de gule arters tilbehor ogsa handteret N " sukkeret smelter. Lad det

d rigtig vis. - ’
parigtig herefter kole af en smule. Laeg

Velfaerdscarsten sergede for at lokalet
var i peen stand til aflevering, sa stor tak
til holdet som stod for arrangamentet.

sildefileterne og legringe lag-
vis i en beholder, held lagen
over, dek og stil pa kel, indtil
Naste gang den 14. november er der
brunkal for fiskere og fruer.

de skal spises.

For at fa det bedste resultat,
ma sildefileterne gerne treek-
Ja livet gar stille og roligt pa bryggen,
den daglige rytme skal holdes og hu-
moret er hgjt sine steder.

ke et par dage i lagen, inden
de skal spises.

Var du oppe og se maneformerkelsen
og den blodrede mane i nat?

Nah,- det har jeg sgu ikke det store
behov for. Her pa bryggen ser jeg til
dagligt masser af maneformerkelser og
de er allesammen blodrede oveni.

Den gamle dame bebrejdede sin &ldre bror:
- Skam dig, Oskar! At Igbe efter piger i din alder!
- De er ikke i min alder!







