Adals gamle
mejeri gik 1 fisk

Startede med at kere erreder i Peugeotens bagagerum

Tre gange om dagen ruller
fem .I}usmer pd hjul ind |.|l

red Ekspm‘l. 1
bassinerne er der Lo et halvt
tons levende erreder, som
skal have en_gang reg af de
2ﬂ l.nnt!e i Adals gamle me-

Udeﬁ'l ser det slidte meje-
ri ikke ud som en moderne
produktions-virksamhed.

Allerede i kontoret mndrer
billedet sig. Nye ordrer fra
udlandet kommer ind pa tele-
fax og ovre i hjernet knitrer
printéren med udskrifter fra
computeren.

Duften af roget figk af-
slarer, hvad firmaet pro-
ducerer. Raget og frisk arred
for 30 millioner kroner om
aret. Omkring syv lons am
dagen.

20 gange mere

— Da jog startede med ot
roge for seks dr siden, karte

vi rundt med fiskene bagi en
gammel  Peugsat,  husker

Erik B. Andersen. Han star
i det

tede  erred-slagterisl
smad med fisk fra

dambry, ucerede
kun 300 kilo nmmen. 1dag
er det over 20 gange s me-

t.
geNu henter han fiskene le-
vendo i den specialkonstruc-
rede lasthil og fir leverancer
fra kele Jylland — i hvert
fuld op til Limfjorden.
Gulerods-fisk

@rrederne  ender  deres
halvandet &r gamle liv som
filetler i arred-slagteriets re-
geovn eller uden indvolde i
en iskasse til formdling i ud-
andet.

Adal Grred Eksport pro-
med

ducerer  bide
hvidt og med mdt ked.

— Nogle steder vil de helst
have det lyserade kad, men
egentlig er det de samme
fisk. De rode fir bare nngat
foder, der er tilsat

Salgschef Erwin Niclsen tager mod ordrer for 30 millioner kro-
ner om dret.

der, forklarer E.B. Andersen.
Gver 89 procedt ef pro-
iktinon it K" st
Det meste <il Tyskland, men
ogsA franske ganer smager
4 en god portion danske
sumhruga-nrreder fra Adal.

Ingen fiskekultur

— Der er to til, at
vi nasten intst kan smlge
herhjemme. Distributionen
er dérlig og s hor danskerne
ingen fiskekultur — selvom
den er stigende, forklarer
Erik B. Andersen.

Han er da ogss godt til-
freds med, ab hans farilie-

irksombed kan  hjelpe
wdem derovre pa Christians-
borgs med nt styrke beta-
lings-balancen.

Men i hans ejne gir dan-
skerne nu glip af nogat, hvis
de ikke fAr provet et stykke
ristet franskbrad med roget
arred, salt, peper og maske
en tynd streg mayonnaise.
Sidan faretrmkker han sit

eget produkt.

Familien arbejder

De 20 gnsatte teeller dot
nmrmeste af E.B. Andersens
familie.

Bide konon og de to sen-
ner deltager i arbejdet pd
virks der far godt
el dr siden blev omdannet til
et aktieselskab. Den 52-drige
chef har dog ingen plamr o'n
at overlade ovnene og
knivene i sennernes wvare-
ta®gt — endnu.

Jonna Nielsen gar de rogede orred-filletter kiar ti vakuum-
pakning. Samme aften er dz flaste p vej med holevagn til
Tysklond og Frankrig.
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De 20 ansatie handterer dng!agr ombring 20000 arreder. B trediedel filztteres og roges. I baggrunden ar Angelike Jensen og
Lene Andersen i gang mad filat-knivene. (Foto: Benny Nielser)
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