
Hejtdekorerede officerers ordenspragt kaldes populll!rt 
for »si/desa/at«. Generallejtnant Erik With malet af 
Hans Henningsen. 

PROSA OG POESI 

Der er mere end s0lvglans ved silden, thi den 
skinner i purpur, gr0nt og blåt, trodser den mest 
strålende sommerfugl Arthur Feddersen (I); sild i 

gråflammet silke med strenk og skjolder af s0lv 

Ellen Raae (2). 

Ude i det blanke spejl skar med et, · som tusind 
små s0lvglimt, • en brerskare af dansende sild 

Eline Hojfmann (3); silden lå som et drret afs0lv · 
og blinked i bådens brelg l ergen Vibe (4). Silden 
er solskin, der ta'r sig et bad, • herlig i havet og 

herlig på mad • speget eller rnget Knud Andersen 

(5). Konerne sidder ved Gammelstrand · tykke 
som hopper med föl i. · Sildekasser i solens brand 
• lyser som skufTer med s0lv i Piet Hein (6). 

Solens skrelmske sildeblink om strevnen Asger 

Dam (7). 

Endv. s. 208. 
Erik Bertelsen, H0stsild (8), Sang om en spegesild 

(9); Kai HofTmann, H0stsi ld ( I 0); Fredrik Ny
gaard, Efterårssilden (11 ); J0rgen Vibe, En sang 

om si Iden ( 12). 

LJTTERATUR: (I) 2ll 106; (2) 755 60; (3) 344 

14; (4) 897c 14; (5) 15d 44; (6) 324 3.saml. 26; (7) 

146 19; (8) 56k 23; (9) 56e 57f; (10) 345h 32f; (11) 

641b 42f; (12)89725-27. 

Laks, Sa/mo salar 

Den alm. eller europreiske Jaks har grresgrnn ryg 

med sorte pletter, s0lvglinsende sider og hvid bug. 
Hannen kan blive halvanden meter lang og bliver 

i yngletiden broget i rndt, gult og blåt. Fanges 
navnlig ved Bornholm og i0vrigt nå r den s0ger op 

i åer for at lege. 
- Danmarks Dyreverden 4, 72-77. 

»Hun [var] verdens smukkeste fisk! Af månens 

s0lvskrer lyste hendes skrelbrynje« Svend Fleuron 

(I). 

Laks, frellesgermansk navn, gammeldansk og old

nordisk lax; af indogerm. lak-so-s med uvis oprin
delse, måske beslregtet med oldindisk (sanskrit) 

laksa 'uoverskuelig mrengde' (2) og da sigtende til, 

at laksen vandrer i vreldige stimer. Som persontil
navn Lax 1300-1400-t (3), indgår i stednavnet 

Laksegård 134 7 ved Skern, Laksfang I 641 IT Var
nres, Laksegårde l 660ff Hasl und s., og antagelig i 

Laksholm ved Ly0 (4). 
Striler Vendsyssel o. 1880 (5), opkaldt efter de 
vestnorske b0nder, der ligesom fisken var grå
(klredt); sigge Bornholm (6), på Birkholm sp0ge

fuldt Lars (Las) (6a). 
Hage/aks l 763ff og krog/aks 1820 (7), han med 

krogformet tap af bindevrev på spidsen af under
kreben; han i yngledragt: rnderred; laksen der maj
juni stiger op i Gudenå: /evspringer (8); mager 

Terring-Uldums 
kommunevåben. 

laks: slange/aks, ses/ange, jomfru (der menes 
gammeljomfru) (9); ung eller lille laks: gi/ling o. 

1700, svelling o. 17001T, Bornholm I 745 (I 0); 
spred yngel: erred-. erteblik(ker) Kolding o. 1900 
(11); stegt laksefisk: a/ne o. 1300 (12). 

Frerneme: /aksur; Grnnland: ekaluk, kapisilik. 

Laks i kommunevåben: T0rring (laks og åkande
blade) 1953ff, Borris 1950-70, står for henholds-
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Bi/ledet viser en laksegård i Randers ./)ord, som var er af landets s10rste fangststeder. Til vens tre ses en af de tragtfor
mede ruser. hvormed manfangede laksen. Trasnit i lllustreret Tidende 29-9-1861. 

vis Gudenåen og Skern å; Gj0rding-Vemb-Bur 
l 944ff, Gudum-Lillevorde 1948-70 og Asminde

rnd-Grnnholt l 948ff; laksen reprresenterer fiske
riet, for sidstnrevnte kommune i Esrom s0. 

LITTERATUR: (I) 222p 9 ; (2) 626 222; (3) 363 

2.2,663; (4) 156 5,473; 17, 18; 18.1,15; 277 196; 

(5) 489 29; (6) 224 l 930,45f (blanklaks); (6a) 388; 

(7) 693b 1,652; 903 3,3 33; 659 11 ,438; (8) 662 2, 

150; (9) 662 2, 150; 76c 327; (I 0) 434 2,39 og 4, 
227; 418 379; 85 35, 1957, 104; (11) 212c tb. 366; 
(12) 312 196. 

ASKERI 

De såkaldte /aksegårde omtales ofte i middelalde

rens dokumenter (I). Det var en vinkelformet pre

lesprerring fra bred til bred med spidsen vendt 
mod strnmmen og forsynet med »hrekke« 

(tremmevrerk). Den st0rste rolle spillede laksegår

dene i Randers fjord, som nrevnes fra 1500-t. 
1656 skrives, at Randers fjord og å er meget kendt 
for laksefiskeriet, disse laks regnes for landets 

mest velsmagende og srettes så h0jt, at der betales 
8-10 dalere pr. fisk ( I a). Kongen havde andel 

214 

fiskeriet og måtte 1552 udstede et forbud: »Vi er 

kommet i erfaring, hvorledes mange fordrister sig 
til at bruge utilb0rligt fiskeri i Randers fjord og 
dermed fordriver laksen og andre fisk, os og 

andre, som lader bruge fiskeri her oven for Ran

ders, til stor skade og fordrerv. Thi forbyder vi ... « 
(o.s.v.). Ved Christian fV's kroningsfest i Keben

havn 1596 spiste gresterne bl.a. 30 tdr. laks (2). 
Om laksefangsten ved Randers har Pontoppidan 

1768 (3) en udf0rlig beretning (her gengivet i ud
drag): 

Randers-laksen er stor og vregtig, tillige så fed, 

lrekker og god i smagen, at den nresten overgår 
alle norske, bomholmske og svenske laks. Den 
strerke strnm i Gudenåen ved Randers er nok år

sagen til , at laksene seger dertil, da det er kendt, at 

de altid går mod strnmmen og efter fersk vand, 
»uden tvivl og tildels for at skylle et slags ut0j af 
sig, der kaldes laksenes lus, hvilket man har fun

det under bugen bider dem så meget, at der ses 
rnde pletter derefter«. Laksen fanges fra Mortens
dag 11 / 10 til sidst i marts med tragtformede ruser. 

I både eller på land slår man den »med en lille 
krep i panden eller over snuden, hvoraf den straks 



d0r«. Alle laksegårde har en fisker, <ler forer op
syn og holder redskabeme i orden; »disse fattige 

folk akkorderes alle de små fisk, som l0ber ind og 
fanges i laksegården, hvilket er deres l0n«. 

Det Frijsenvoldske laksefiskeri sydvest for Ran

ders omtales 1406 som h0rende under Thordrup 
slot. 25/9 166 1 giver Frederik Il sk0de på opret

telsen af en fiskegård i Gudenåen, som fik vidt

strakte fiskerirettigheder. 
De mange laksegårde i Randers fjord og G uden

åen forsvandt efterhånden. 1689 fandtes der ikke 

fa:rre end 25 nedenfor Randers Bro og 13 ovenfor, 
1768 ialt 16 og o. 1830 tolv, som årligt gav ca. 

2 .000 taks på mellem 2 og 20 kg; men 1884 var 
der kun tre 0st for Randers samt Frijsenvolds 

fiskegård mellem Langå og Randers. Sidstnrevnte 

k0btes 1898 af staten, blev nogle å r brugt til rogn
indvinding og nedlagdes i 19 15 (4). 

Hjerting fjord , Ho bugt, Nissum fjord, Skem å, 
Storå og Varde å med dens forgreninger Holmeå 
og Starup å havde et intensivt laksefiskeri, som til 

tider gav et betydeligt udbytte. 

»Så la:nge lystfiskeri har vreret kendt er laksen 
blevet betragtet som det fineste bytte. Det er en

hver lystfiskers dr0m at fä en taks på krogen og 

beka:mpe den med held. Laksen er den smukkeste 
fisk <ler findes« (5). 
1802 omtales en laks på 26 kg taget i Gudenåen 

(6), en anden fanget 1954 i Skern å vejede 26.5 kg, 

28/2 1891 blev til N0rrekås ved R0nne indbragt 
en laks på 27 kg (7). 

»Den kostelige og meget sk0nne fede, velsmagen
de laks« fanges fra kyndelmisse 2/2 til Jakobsdag 
29/7 (1593; 8). 

Det st0rste havfiskeri efter taks drives i 0sters0en 
omkring Bornholm og mest med !ange flydende 

lakse/amker, et speciell bornholmsk redskab, og 
med si ld eller tobis som agn. Til et tov ca. 30 m 

la:ngere end middeldybden, som man vil fiske i, er 
fa:stet et stort tra:flåd kaldt laksekobben; en sten i 

en strop - krabben - i dels nederste ende tjener 
som anker. I en line, som er fastgjort over en glas

kugle anbragt nogle meter under kobben og holdt 
flydende med kork, hrenger indtil fem 2 m !ange 

tavser, hver med en kegleformet blysynk og en 

stor kraftig krog. 
»Stedeme hvor disse kroge eller lakseliner står ud 

i s0en er mange steder over en mil eller to fra lan
det, hvorfor også ofte bemeldte lakseliner om for-

Gammelt specia/jern til Jangst af taks. Bi/ledet viser jer
net i fangstilling med ydergrenene klar til at klappe 
sammen om fisken. Foto: Dansk Folkemuseum, Brede. 

året bortrives af forbisejlende skibe og undertiden 

med forsa:t bortstja:les. Srelhunde er ... laksefang
sten til stor skade, da de med sådan beha:ndighed 
kan rede laksene af krogen, at blot et stykke af 

hovedet, hvori krogen sidder, bliver tilbage« 
(1804; 9). 
0. 1880 blev fisket Jaks som regel fra slutningen 

af september til begyndelsen af maj. Til hver båd 

h0rte 60-90 la:nker og hver line havde 3-5 kroge, 
d.v.s. ialt 180-450. Fra 0en udfortes årligt 20-50 

ton fersk, saltet og rnget laks. »Det er et besva:rligt 

liv at vrere laksefisker. At sidde 12- 14 limer i en 
åben båd en kold vinterdag eller, når det er stille, 

at ro 2 mil frem og 2 tilbage med en tung båd, er 

ikke noget behageligt arbejde. Når heldet er med 
går det endda, men ... fiskerne kan sejle frem og 

tilbage i den ene uge efter den anden uden noget 

udbytte, og så oven i k0bet lide tab af redskaber. 
Fiskeme betragter tildels laksefiskeriet som en art 
lotterispil, og man ser ofte, siger de, at de der pas

ser redskabeme dårligst fisker bedst« ( I 0). 
Fangsten var o. 1930 90 t, året efter 180 t, udbyt

tet ligger nu mellem 50 og 150 t; i alle danske far
vande fiskes årligt over I 000 t taks. 

Et mundheld l0d: når man fanger en taks kan man 

tåle at miste en krog ( 1850; 11 ). »Hugge taks« var 
en b0rneleg ( 12). 

LITTERATUR: (I} 592 70-74; (la) 54 128, 140; 
(2) 869 5,34; (3) 693b 4,386-91 ; (4) 385 1, 1865,2 1; 
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224 1914,115; 177 5,1821,130; (5) 506 8f; (6) 418 

379; (7) 86 23/ 12 1942; (8) 919 39; (9) 801 68 sml. 
862 284; (I 0) 635 2, 1875,221; Opfindelsernes Bog 
4,1879,517; 928 2,181; (11) 572 nr. 4438; (12) 464i 
207,269f. 

TILBEREDNING OG KONSUM 

»De sk0nne Randers Jaks ... hvilke i fedme og de
likatesse overgår alle andre i de nordiske riger« 
(1749; I), men iflg. Pontoppidan 1768 var den 

»egentlig ikke bedre, federe og mere Irekker end 
andetsteds«, dens srerlige velsmag skyldtes, at den 
blev speget og ikke rnget. 

Pontoppidan skriver 1768: »Så snart den er kom
met i hus hentes en kone, som förstår at skrere, 
salte og opspile den på rette måde undtagen i de fä 
huse, hvor madmoderen selv förstår det, da en så
dan kone skal have 4 skilling for stykket. Den 
skreres op 0verst fra snuden og nakken gennem 
ryggen ned til halen, indvoldene tages ud, benene 
afskreres samt det fede i hovedet, når man vil have 
den til salg eller forrere den bort. Men vi1 man 
bruge den i sin egen husholdning skreres hele 
hovedet og halen af, hvilke ellers bliver på fisken 

og altså er til ingen nytte, men blot for synets 
skyld må sidde der når andre skal have den. Disse 
dele af hoved, hale, rygben, lever etc. kaldes laks
risingen, hvilken straks må koges og spises så den 
ikke fordrerves, er også det lrekreste på fisken, 
hvorfor den gerne forsendes til gode venner som 
forrering, sk0nt nogle tager penge derfor. Når laks
en således er skäret, gnides den med salt, lregges i 
pres mellem brredder med sten på, og efter 3 å 4 
dages forl0b spiles den ud på nogle tynde trreer 

[pinde) og hrenges så op i stuen. Om vinteren kan 
man hos k0bmrendene se alle vreggene i den 
yderste stue (som er den st0rste), hvor b0nder, tje
nestefolk og andre sidder på !ange brenke, helt 
omhrengt af laks, ja under lofteme på bjrelkerne. 
Hos andre folk, hvis huse ikke er således indrettet, 
hamger de i folkestuen eftersom de f0rer lugt med 
sig og snavser vreggene. For at nu alt det fedt, som 
drypper af dem, ikke skal overdryppe nogen, 

hrenges der ved alle finneme nogle små blikdåser, 
hvori fedtet samles, som siden kan bruges til at 
brrende i !amper. Når den således har hrengt nogle 
dage bliver den ra?set ... således som de ved her at 
tillave den, idet de skrerer den på skrå i brede og 

Typiske store bornholmske både også kaldt »laksebåde« opankret ved havnen i Al/inge, 1896. Fo10: Dansk Folke
museum, Brede. 
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tynde skiver, som lregges på tinfad pver ilden, 
hvor den fär et opkog i hvidvin med sm0r i. Jo 

lrengere laksen brenger, desto mere speget bliver 
den, dog beholder den altid sin fedme og gode 
smag, hvilken udpines og fordrerves hos andre ste

ders taks, fordi de bliver r0get« (2). 
Tilberedningen skildres i begyndelsen af 1800-t 
således: 
Laksen flrekkes i ryggen, rygbenet og noget af 
hovedet skreres fra og spises som kiesingen. Der 
str0s salt på fiskens indvendige side og den lregges 
på et bord i pres mellem to brede trreplader med 
sten på. Efter 2-4 dage vaskes den i lunkent vand, 
udspiles med pinde og hrenges til t0rring på en 
varm skorstensside eller vreggen ved kakkelovnen. 
Under t0rringen samler små blikkopper det fedt, 
som drypper fra finner og halen, med dette fedt 
gnides laksen af og til og hrenges op igen. Efter 
I 0-12 d0gn er k0det helt r0dt, »heraf ses det, at 
den ikke r0ges i Randers som almindelig forme
nes«. Laksen spises både fersk og kogt, tynde ski
ver af den saltede og ophrengte fisk steges i sm0r 
og citronsaft. Den forsendes indpakket i langhalm 
(3). 

Hvad man ved Varde å ikke kunne spise fersk 
blev r0get. Når laksen var renset for indvolde 
m.m. lagdes den ned i sit eget blod og blev derpå 
hrengt til r0gning i en t0nde med bunden opad. El
letrre og nrelder gav den fineste r0gning. Laksen 
kom derefter i mange baljer og kar i krelderen. 
Den blev opk0bt af stork0bmrend i Varde og 
Hjerting og sendt til Hamborg (4). 

Fra Bornholm udfores en stor mrengde saltede og 
rngede, men også ferske taks til K0benhavn »når 
vinden vit foje sig, så de i en hast kan g0re over
farten« {1756; 5). 1799 afgik 966 r0gede taks til 

hovedstaden (6). Men prisen på den bornholmske 
saltede Jaks var meget lav, og den r0gede havde 
ofte en ubehagelig smag fordi man fyrede med 

tang. 
Fangsten skulle breres fra 0ens fiskerlejer til salg 
hos byernes k0bmrend. Fiskere med koner og 
b0rn, I 0- I 5 mennesker, bar på nakken hver en 

taks bundet til et tyndt /aksebrret, eller fisken blev 
k0rt på trilleb0r så langt som fra Gudhjem til 
R0nne. Under gunstige vejrforhold kunne Iaksen 
sendes fersk til K0benhavn, men ellers stod den 
saltet i store kar og kom först om sommeren med 
et skib. Efter ankomsten til K0benhavn begyndte 
skipperen at udvande og t0rre laksene og sende 
dem til r0gning. Der kunne gå flere måneder, for 
lasten var solgt. 
0. 1860 begyndte konsul Thor R0nne i R0nne at 
organisere opk0b over hele Bornholm og på 

Laksefangst med lys1rer i et vandfob. Trasnil fra O/aus 
Magnus: Historia de gemibus, 1555. 

Christians0 til eksport til Tyskland, fra o. 1880 
deltog Hasle og Svaneke i eksporten (7). »Endnu i 
begyndelsen af dette årbundrede var det et sred
vanligt syn vinterdage at se fiskerne fra S0ndre 
Bådehavn vandre op gennem Vimmelskaftet med 
deres taks på brretter på vej op til Wilhelm R0n
nes virksomhed i S0ndergade« (8). 
»Laks kaldes på bornholmsk /ais, hvilket er nok

som kundbart overalt hvor dette vers kendes: 

Vinn I ha haura elle lais, 
skan I spo jer åkomma strais! 

(Vil I ha' havre eller taks skal I skynde jer at 
komme straks) (9). 
En kogebog fra 1400-t har stegt laksefisk ( I 0), 
men i et par Harpestrreng-afskrifter fra samme år
hundrede ad va res mod at spise taks ( 11 ). 
Laksen b0rer til de dyre fisk og serveres derfor 
mest ved festlige lejligheder som kogt, fersk rnget 
eller gravad (fra svensk, dvs. indgnedet med salt, 
sukker og salpeter). 

Der blev ved Randers fanget så mange taks, at 
også tjenestefolkene fik dem at spise, men »nu 
[ 1768] er de en delikatesse for husbondeme selv. 
Ja, man fortreller, at folkene gjorde aftale om ikke 
at nyde laks oftere end to gange om ugen« (2). 

Dette berettes også senere og fra andre egne: »Det 
er jo et sagn, at tjenestetyendet i fordums tid slut
tede akkord om, hvor mange gange om ugen mad
moder måtte give dem laksespise, så overf10dig 
[rigelig] var fangsten« (12), if0lge »et sagn fra 
reldre tider« stillede tyendet i frestekontrakten den 
betingelse, at der ikke måtte bydes det taks uden 

visse gange om ugen til sul, d. v.s. t0rrede taks i 
stedet for brnd ( 13 ); på Vardeegnen garderede tje
nestefolkene sig mod at spise taks tre gange daglig 
(4), på herregården Vosborg (ved Storå) betingede 
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