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Indledning.

Den norske hermetikindustri har i de senere aar hat en sterk ut-
vikling. ~ Alene i aarene 1905 til 1910 er verdien av landets eksport
av hermetiske matvarer vokset fra noget over 3 til noget over 14 millio-
ner kromer; en veesentlig del av denne eksport bestaar av ,rgkte norske
sardiner*.

Under denne raske vekst er der efterhaanden opstaat en rakke
sporsmaal, som ogsaa har kraevet overveielser og undersokelser fra fiskeri-
administrationens side.

Den gkede produktion av sardiner blev alene mulig derved, at
brislingfisket blev drevet med bedre redskaper og med storre intensitet.
Der opstod herunder frygt for, at fisket nu var blit saa intenst, at fiske-
bestanden i en neer fremtid vilde gaa en varig formindskelse imgte. Til
undersgkelse av dette spgrsmaal utforte jeg sammen med fiskeriassisten-
terne Kinar Koefoed og Oscar Sund i aaret 1908 et togt med damp-
skibet ,,Michael Sars“. Vi undersgkte forekomsten av de gytende stimer
av brisling i Skagerak og Nordsjgen og brislingen i fjordene paa Skagerak-
kysten og Vestlandet. Resultaterne av disse undersokelser er offentlig-
gjort i arbeider av de herrer Sund') og Koefoed?). Av disse arbeider
fremgaar det, at de gytende stimer i overveiende grad forekommer i
det aapne hav. HEggene og larverne fores ind i fjordene, hvor yngelen
vokser op og fjordbrislingen bestaar folgelig omtrent udelukkende av yngre
umodne aarsklasser (de 1'/;—2!/, aar gamle dyr). Efter alt at domme
foreligger der ingen sandsynlighet eller nogen holdepunkter for den anta-
gelse, at fisket har nogen skjebnesvanger indflydelse paa fjordbestanden,
som rekrutteres fra en smrdeles rik bestand i Nordsjgen og Skagerak.

Kemiske underspkelser over brislingen gav derimot det resultat, at
brislingens neeringsverdi (f. eks. dens fettholdighet) er swerdeles forskjellig

1) Oscar Sund: Undersokelser over brislingen i norske farvand. Aarsberetning
vedkommende Norges Fiskerier 1911.
1=
) Einar Koefoed: Tabeller over forekomst av egg og yngel sammesteds.
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til forskjellige aarstider. Seerlig er varen i tiden januar til utgangen av
mai saa mager, at den ikke i samme grad som i resten av aaret egner
sig for hermetisk nedleegning. Det ansaaes derfor seerdeles gnskelig enten
at stanse nedlegningen i de maaneder, da fiskens fettholdighet er ringe
eller at indfsre en skarp adskillelse mellem ,vintervare* og ,sommervare®
i det piemed at skille de gode og daarlige kvaliteter fra hinanden.

Disse og lignende andre erfaringer fra selve den praktiske bedrift
forte til en reekke forhandlinger om opstilling av visse regler for merk-
ning av de norske sardinesker. Saaledes opstod spgrsmaalene om lov-
bestemmelser for anvendelsen av ordet ,mnorske sardiner“, for tvungen
angivelse paa wskerne av oljesorten, eeskestorrelsen, fabrikationsstedet og
det ansvarlige firmanavn Til adskillelse av de forskjellige oljesorter
utfortes der ved fiskeriadministrationens kemiske forsgksstation en reekke
arbeider,’) som utviklet kemiske metoder for dette giemed.

Mellem hermetikfabrikanterne og administrationen, representeret av
mig, fortes dernwst en rakke forhandlinger om utfierdigelse av de ned-
vendige lovbestemmelser, og da disse forhandlinger paa flere vesentlige
punkter var naadd frem til resultater, fremsatte Regjeringen for Stortinget
i 1912 et lovforslag, der bemyndigede administrationen til at utferdige
de nmrmere regler for etikettering av norske sardiner og begrensning
av hermetikindustriens nedlegning til bestemte aarstider.

Regjeringens forslag vandt tilslutning i den Stortingskomité, der
hadde saken til behandling og vedtagelsen av en lov i dette giemed var
saaledes vaaren 1912 umiddelbart forestaaende.

Tmidlertid hadde franske hermetikfabrikanter anlagt sak mot for-
selgere av ,morske sardiner® i Storbritannien og Tyskland, idet de reiste
paastand om, at anvendelsen av ordet ,sardin® rettelig alene kunde finde
sted, hvor den hermetiske vare bestod av fisk tilhgrende den fiskeart,
som i zoologien beerer navnet Clupea pilchardus. De franske hermetik-
fabrikanter reiste endog paastand om, at anvendelsen av ordet ,norske
sardiner paa varer av den mnorske brisling maatte karakteriseres som
bedrageri (fraude), hvorfor de ogsaa reiste sgksmaal ved den engelske
kriminaldomstol (criminal court).

Den norske regjering ansaa det under disse omstendigheter mindre
heldig, at det fremsatte lovforslag blev fremmet, og dette blev derfor
ogsaa indtil videre stillet i bero. Derved maatte naturlig ogsaa alle
anstrengelser for at indfere en sterre orden og kontrol i den norske
sardinindustri indtil videre indstilles. Det var, saaleenge de ved proces-
serne istandbragte usikre forhold varte, alene mulig at opta de fra franske
hold fremsatte paastande til nermere provelse.

1) Henrik Bull und Leif Sither Chemiker-Zeitung nr. 82 1910. Henrik Bull og
Asbjorn Johannesen Tidsskrift for Kemi, Farmaci og Therapi nr. 16 1911.

Y



— 451 —

Presidenten for det franske syndikat av grossister i neringsmidler,
hr. P. Lemy, har formulert den ledende franske idé saaledes!): ,Det
er for den hele sardinindustri en sak av sterste betydning, at begrebet
,sardin®, der nu er vel kjendt i alle de forskjellige lande rundt omkring
i verden, ikke ved gjentagne misbruk mister sin strengt specifike betyd-
ning. Publikum vil, hvis man paa den nu anvendte maate, under navn
av sardin, byder det forskjellige slags fisk, i virkeligheten komme til at
bli uvidende om, hvilken fiskeart er den virkelige sardin, og publikum
vil da folgelig ikke mere veere tilbaielig til at betale den hgiere end
andre fisk. Ordet vil snart ophgre at betegne en vare av bedre kvalitet.

Det er derfor gnskelig, at alt det som kan fgre til at fremkalde
denne forvirring skal bli gieblikkelig og effektivt stoppet.®

Det er klart at det har stor betydning nermere at undersgke be-
rettigelsen av disse franske synspunkter. Viser disse sig at veere rigtige,
maa det hele grundlag for industriens bestrabelser mot mere ordnede for-
hold lmgges anderledes an end man hittil har tenkt og forutsat. Man
vil maatte anta andre navne end det hittil anvendte ,Norwegian Sardines®.
Er de franske krav uberettigede har det stor betydning at tilbakevise de
utfordrende angrep paa den norske forretningsstands og de norske produlk-
ters gode navn og rygte.

Jeg har for mit vedkommende ingen befatning hat med de indleg,
som blev fremlagt under den store proces om denne sak i London.
Leesningen av avisers og tidsskrifters referater av retsforhandlingerne
fremkaldte hos mig folelsen av, at der til sakens fuldstzendige utredning
endnu trengtes mange oplysninger, og jeg bestemte mig til i den ut-
streekning, som min tid tillot det, at sgke at skaffe saadanne tilveie.

Jeg har i dette siemed foretat en reise til de lande i hvilke fisket
drives efter den fiskeart, for hvilken franskmendene vil heevde ene-
retten til bensevnelsen sardin, og besggte i den forlgpne hgst Frankrig,
Spanien og Portugal, hvor ogsaa andre fiskerispgrsmaal hadde en stor og
aktuel interesse for mig.

Da det for forstaaelsen av de franske synspunkter ogsaa har
betydning at se saken fra et sprogvidenskabelig synspunkt henvendte jeg
mig videre til den heit ansete romanske filolog, professor ved Kjsben-
havns universitet K. Nyrop, og bad ham gi en utredning av spsrsmaalet
om ordet ,sardin“s betydning. Hr. Nyrop har vist saken den store inte-
resse at imgtekomme denne min anmodning og han har sendt mig en
beteenkning om spgrsmaalet, som findes trykt i dette hefte.

Paa grundlag av de erfaringer, jeg har indsamlet paa min reise og
de undersgkelser jeg i sakens anledning har utfert, har jeg utarbeidet

1) P. Lemy: IL’Industrie et la Contrefacon des Conserves de Sardines i Annales
des Falsifications nr. 8 1909.
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denne betenkning. Til min fremstilling vil jeg gjerne bemerke, at jeg
fra forste gieblik av har set bort fra at gi nogen uttemmende beskrivelse
av de forskjellige emner jeg behandler, saaledes fiskeribedriften og indu-
strien i de forskjellige lande, den zoologiske litteratur o.s.v. Mine
undersgkelser har kun fulgt det maal at naa frem til en selvsteendig
forstaaelse av de franske synspunkter og at fremlegge for den norske
administration og industri en saavidt fyldig utredning av spegrsmaalene
som jeg formaar at gi paa grundlag av det materiale, jeg raader over.

Under min reise hadde jeg i Frankrig anledning til fordomsfri
tankeutveksling med videnskapsmend og fremtreedende meend i den franske
industri. Jeg vil gjerne benytte anledningen til at uttale min bedste
tak herfor.




Kapitel T.

Sardinindustrien.

Fisket efter smaa sildeartede fisk er utvilsomt meget gammelt. Seerlig
1 Middelhavet synes det at gaa tilbake til de wldste historiske tider. I
dette fiskeris historie kan man skjelne tre utviklingsstadier:

1. Da der kun blev fanget smaa sildeartede fiske til konsum i fersk
tilstand.

Da der opstod en handel med saltede varer.

Da der opstod en industri med nedlzgning av fisken i olje og her-
metisk sterilisering av sskerne.

I den forste tid var fisket av helt Jokal natur, fisken solgtes i
omkredsen av fiskepladsen. Da man begyndte at salte fisken opstod der
en betydelig mellemfolkelig handel, varen fik da efterhaanden vidt om-
kring navnet ,sardin®, fordi denne industri forst opstod i Middelhavslandene.
Fra Frankrig, Spanien, Italien sendtes ,sardiner® rundt omkring Middel-
havet.

I tyveaarene av det forlopne aarhundrede opstod saa i Frankrig
den idé at nedlegge i olje letsaltede og torrede smaafisk, og efterhaanden
utviklet der sig gjennem en lang rakke opfindelser i Frankrig og i andre
lande en teknisk meget fuldkommen industri. Saaledes kan vor tids
fabrikker nu i kort tid nedlegge store kvanta smaafisk i velsteriliserte
®sker, som taaler lang tids opbevaring, og industrien har faat stor
betydning som newringsmiddel i forskjellige dele av jordkloden baade for
de mest velstaaende og for de fattigste husholdninger. Samtidig bestaar
fremdeles handel baade med ferske og saltede varer.

Jeg vil i det folgende i al korthet omtale endel hovedpunkter i den
hermetiske industris historiske utvikling og nuveerende tilstand. En ned-
vendig forutsmtning for forstaaelsen av industrien og dens stilling er
imidlertid kjendskapet til fiskeribedriften og dens arbeidsmetoder i for-
skjellige lande. Jeg vil derfor indledningsvis meddele endel korte notiser
derom i den utstreekning som jeg antar kan veere nyttig for den folgende

W o
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fremstilling uten at tilsigte at ville gi nogen indgaaende skildring av
bedriften.

Fiskeribedriften.

Frankrig.

Den bedste beskrivelse av fiskeribedriften og hermetikindustrien i Bretagne er
git av dr. Hugh Smith.1) Mange oplysninger finder man ogsaa i en av L. Amieux

Pig. 1. Franske sardinbaater fra Bretagne. Efter fotografi av Arbaud-Nozais, Nantes.

trykt samling av dokumenter om sardinkrisen i aarene 1903 til 1912.2) TUnder en reise
i Frankrig i aaret 1908 hadde jeg selv anledning til at iagtta forskjellige forhold ved
denne industri.

Baatene er i Bretagne for det meste av ens storrelse og type. Smith angir
kjellengden til 25 fot, lengden overalt til 35, bredden 9—10 fot, dybde midtskibs 6
fot. De er brede og rummelige, har store bundtiljer for sardinerne, har mest to
master som kan tages ned. Aarene er store og tunge, 33 fot lange, 2 par. Der er
7 mand ombord.

Redskaperne bestaar udelukkende av garn 24 meter lange, 9 meter dype. Naar
man vil fiske, dreies baaten mot vinden, garnet kastes ut agter og blir holdt strakt
med aarene. Patronen sitter eller staar agter og kaster rogn til heire og venstre side
av garnet. Fisken lokkes derved op fra dypere vandlag til garnets heide i vandet

1) Hugh M. Smith: The French sardine industry. U. 8. Fish Commission Bul-
letin for 1901.

9) Documents concernant La Crise Sardiniere 1903 & 1912. Reunis par M. Louis
Amieux ler fascicule Nantes (1912), kaldes i det felgende kun: TLa Crise Sardiniére.
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Fig. 2. Sardinbaater i Corcarneau. Efter fotografi av Arbaud-Nozais, Nantes.
S
-

Fig. 3. Garn med sardiner. Efter fotografi av Arbaud-Nozais, Nantes,
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og gaar paa maskerne mens den seker rognen. Garnene har en grenblaa farve fordi
de konserveres med et kobberstof, og dette ansees ogsaa fordelagtig fordi garnene
derved blir mindre synlige i det blaa Atlanterhavsvand.

Alt efter fiskens storrelse anvender man garn av forskjellig maskevidde.
Ombord haves derfor ofte 10—12 garn og man satter ut det ene garn efter det andet
til man treeffer den maskestorrelse som passer for fisken. Man regner maskestorrelsen
(le moule) i millimeter fra 5 til 5 knuter i strakte masker, hvilket svarer til omkredsen
av den kvadratiske maske. Naar masken har en omkreds av:

Fig. 4. Motorbaater med doryer. Arcachon.

35 i en sardinseske

40 millimeter fanger den fisk av 9 cm. lengde, hvorav der gaar 33
av et kvart pund.

50 — fanger den fisk av ca. 12 cm. lengde, hvorav der gaar 18 i en sardin-
eske av et kvart pund.

60 — fanger den fisk av ca. 14 cm. lengde, hvorav der gaar 10 i en sardin-
eske av et kvart pund.

70 —_ fanger den fisk av ca. 20 cm. lengde, hvorav der gaar 3 i en sardin-

eske av et kvart pund.

Der anvendes garn med masker av forskjellige mellemsterrelser mellem disse
ydergrenser (40—70 mm.).

Rognen spiller en stor roile i det franske sardinfiske. Der anvendes fremfor
noget andet mnorsk torskeroyn. Der anfores (Crise sardiniére), at der i aarene 1888
—1909 til det franske marked er fort mwngder som har vekslet mellem 16000 og
80000 tonder i et enkelt aar. Prisen for forste sort har i disse aar (i Frankrig) vekslet
mellem 25 og 112 francs pr. tende. Fiskere i Sydfrankrig og Spanien fortalte mig,
at de ofte betalte op til 150 francs for en tende.
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Pilchardfisket begynder i Bretagne og Vendée sjelden for i juni, den bedste tid
varer til ut i september; ofte streekker fisket sig til sent ut i november eller desember
men da i mindre maalestok; 5 maaneder regner man saaledes at sardinssesonen varer.

Fisket drives kun i umiddelbar nzrhet av kysterne ofte like ved stranden eller

Fig. 5. Motorbaat med doryer og sardinkasser. Arcachon.

i bugter av landet. De smaa aapne baater oy den hele utrustning er beregnet paa
godt veir og korte utreiser.

I Avcachon i Sydfrankrig hadde jeg i 1908 anledning til at se fiskernes baater
og iaar var jeg med paa fisket.

Baatene i Arcachon eller som de kaldes ,pinasses automobiles“ udmerker sig ved
en elegant facon, ganske ualmindelig for fiskerbaater. De er 33—34 fot lange, 7—8
fot brede, 3 fot heie, har mest 12 hestes benzinmotor og gjer med et oljeforbruk av
6 liter i timen op til 8 mils fart. De er bygget som hurtiglopere og er desuten meget
gode i sjoen.
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Disse baaters fiskeri ekes meget i intensitet ved at de bruker 4 smaa dorier
av form som halve norske eller amerikanske dorier. Selve fisket dreves fra disse
dorier, en mand i hver, mens en femte mand passer motorbaaten. Redskaperne er de
samme som i Bretagne, hver dory bruker mest et, men alt efter fiskemeangden, under-
tiden 2 eller 3 garn. Masken varvierer fra 48 til 68 mm. i omkreds. Fiskeriet
drives hele aaret rundt, om sommeren inde i den store bugt, som havet danner
ved Arcachon, om hesten og vinteren utenfor kysten mest sydover mot Bayonne. Fra
mai og utover sommeren brukes maskestorrelsen 48—50 mm., idet fisken inde i ba- :
sinet er meget liten, ja der anvendes endog masker ned til 36—38 mm. omkreds.

Fig. 6. Nottrzekning i Arcachonbasinet.

Og der fiskes da sardiner like ned til 6—7 cm. leengde. Om hgsten anvendes de storre
masker, fisken er da mest over 14 eller 15 cm. (se side 57).

En motorbaat bruker en tende rogn paa to dage og har derved en daglig
utgift ofte op til 70 francs bare til agn. Fisken twlles omhyggelig og prisen anferes
som overalt i Frankrig for 1000 stykker. Da jeg var i Arcachon vekslet fangsterne pr.
motorbaat mellem 3000 og 15000 stykker pr. dag. Det sidste ansaaes for en ud-
merket fangst.

Ved siden av dette garnfiske fiskes der ogsaa med kasteneter langs land paa
stranden i basinet. I slike notkast fiskes mest smaa pilcharder og sprats, som ofte
skal forekomme i store meengder. Om saadant fiskeri berettes ogsaa ofte fra Bretagne;
antagelig finder det leilighetsvis sted langs hele den franske vestkyst. Pouchet?) be-
retter saaledes om enorme fangster av smaa sprats, som i 1889 blev tat med land-
noter i bugten ved Douarnenez, og som var for smaa til at leegges i sesker paa samme
maate som sardiner og derfor blev solgt i tendevis til gjodsel. Se desuten kapitel IV.

1) G. Pouchet: ,Rapport sur le fonctionnement du Laboratoire de Concarneau en
1888 et sur la sardine® i Journal d’anatomie et de physiologie 1889.
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Fig.L7. Trainera i fjorden ved Vigo. Snurpenoten hales ind.

Fig. 8. Smaa snurpenotdampere i Vigos fiskehavn.
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Spanien.

Sardinfiske drives rundt alle Spaniens kyster, men kun i det nordvestlige hjerne
og paa Sydspaniens Atlanterhavskyst er sardinfisket utviklet til en storbedrift. Jeg
skal kun omtale fisket fra Vigo, som jeg selv har hat anledning til at iagtta.

I Spaniens nordvestlige hjerne danner havet tre aapne bugter eller fjorde (rias),
hvorav den sterste (Ria de Vigo) er beskyttet av endel smaa ser som gir et udmerket

Fig. 9. Snurpenotdamper med sardinfangst. Vigo.

lee og tillater at fiske nzsten med alslags vind. Fisket drives paa to slags maater,
dagfiske og-natfiske.

Dagfisket foregaar med store aapne robaater, de saakaldte ,traineras“, bemandet
med 21, ja op til 25 mand. Redskapet er en snurpenot og fisket foregaar paa folgende
maate: Forst kastes ut en flotter, en korkflyter, som berer et lod i en lang snor.
Omkring flotteren kaster kapteinen rogn indtil fisken viser sig, saa kastes noten i
ring omkring flotteren; og slike kast gjorves det ene efter det andet stadig rundt samme
punkt, flotteren, saalenge fangsten er tilfredsstillende. Snurpingen sker paa den maate,
at baaten ror snurpetauget til det strammer til notens undre kant.

Om natten fisker man ikke med traineras, men med smaa ca. 50 fot lange
dampskibe. Disse anvender ogsaa snurpenoter av 100—120 favnes lengde og
20—30 favnes dybde. Men man anvender aldrig rogn fra dampskibene. Skibet leter
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efter fisken paa den maate at man fremkalder stoi eller uro i vandet. Fisken skveetter
da tilsiden og sees paa grund av morilden. For brukte man dynamit for at skremme
fisken, som da ikke floi veek, men skvat til siden og derved tillot en bedemmelse av,
hvor meget der var tilstede. Nu er dynamit forbudt og man bruker at slaa sten paa
vandflaten o. 1.

Dampskibene er vokset raskt i antal, i 1888 var der 8, i 1910 ikke mindre end
98. De kan drive fiske hele aaref, men fiskeforekomsterne er meget lunefulde og
blir ofte borte i maanedsvis. Fangsten Dbestaar baade av Clupea pilchardus og CL
sprattus. Fiskerne fortalte, at der ofte var mere av den sidste end av den forste.
Cl. pilchardus fiskes i forskjeliige sterrelser fra de ganske smaa til de allerstorste.
Fiskerne og avisernes markedsberetninger skjelner mellem sardina (de sterre sardiner),
parocha (de smaa) og espadin (Cl. sprattus).

Portugal.

Setubal {St. Ybes) neer Lissabon ligger ogsaa ved en stor havbugt, hvor der er
udmerket lJee. Man fisker paa to forskjellige maater, dels med snurpengter (cerco
anericano) og dels med store faststaaende redskaper (armacao de pesca).

Efter hvad man fortalte mig i Setubal er der dersteds 25 snurpenotbruk. Noterne,
hvis form vistnok avviker meget fra de almindelige amerikanske snurpenoter, skal vere
150 favner lange, 40 favner dype. Der brukes en stor notbaat med 7—8 aarer paa
hver side og 2 mand paa hver aare, desuten flere smaabaater. Ialt 50 mand paa et
bruk. Snurpingen sker med haandwinch paa snurpenotbaaten.

Algarve (Portugals sydligste provins, hvis sjekyst vender mot syd, mot Cadix-
bugten) har dampskibe med sveere snurpeneter og mange fabrikker. Dampbaatene
gaar ut noten og snurper med dampwinch, men selve noten tages ind med haandkraft.

Armacao de pesca er svere faststaaende redskaper, saavidt jeg kunde forstaa
en slags bundgarn (med landrad) og en slags kilenot i den ene ende, hvor fisken
temmes ut.

Fangsterne bestaar veesentlig av to slags fisk Clupea pilchardus og Caranx tra-
churus (hestemakrel). Clupea sprattus syntes at vere forholdsvis mindre talrik. Av
Clupea pilchardus benyttes til hermetisk nedlegning alle de sterrelser, som ikke gaar
¢ojennem maskerne, d. v. s. ned til 9—10 centimeter lange og til de store over 20
centimeter. Av disse saa jeg mengder i land.

Caranx trachurus kaldes ,carapao“ (fransk ,chinchard“). Om sommeren skal
den serlig forekomme i store mengder og fanges i baatlaster. TFiskerne fortalte mig,
at fabrikkerne tok alt det, de kunde faa av denne fiskeart.

Norge.

Til hermetisk nedlegning som sardiner fiskes i Norge kun de unge individer
av arterne Clupea sprattus og Clupea harengus. De forste kaldes , brisling”, paa @st-
landet mest ,ansjos®, de sidste ,smaasild* eller ,musse®. Fiskeriet foregaar i Kristiania-
fjorden og Smaalenene, paa Skagerakskysten og paa Vestlandet (fra Stavanger amt til
Romsdals amt).

Som fiskeredskaper anvendes i Norge kun neter, dels landneter, dels snurpenoter.
Fisket med disse redskaper er neiagtig beskrevet av Thor Iversen.) Idet jeg henviser
til hans beskrivelse skal jeg kun gjengi nogen av de vigtigste kjendsgjerninger.

1) Thor Iversen: Snurpenotsaken. Aarsberetning vedkommende Norges Fiskerier
2det hefte 1912,
29
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Brislingfisket finder i Norge kun sted i skjzrgaarden og i fjordene.

I Kristianiafjorden anvendes vad av forskjellig storrelse. "Et ,ansjosvad® er
almindelig 60—70 favner langt og 16 favner dypt og har 60 ,omfar pr. alen i kalven.
Vad med kalv eller pose samler al fangst ind i denne pose og fangsten maa derfor
optages straks. Paa Vestlandet har man noter beregnet paa at staa, saa at fisken kan
befri sig for ,aat® i den varme aarstid. De vestlandske landnoter veksler i storrelse,
men er kanske mest .100—120 favner lange, 13—15 favner dype (38—40 omfar pr.
alen). Mandskapet bestaar av 12—14 mand. Til notbruket herer et logisfartoi og

Fig. 10. Snurpenotlag, som ogsaa er utrustet med landnot, gaar ut for-
at lete efter brisling. Efter Iversen.

flere baater. Verdien av bruket veksler mellem 3000 og 6000 kroner. Naar ,steenget”
er gjort temmes det med mindre noter (orkastneter). Se figurerne.

I 1908 begyndte man paa Vestlandet at anvende snurpeneter, hvad der allerede
tidligere var forsekt paa @stlandet, og i de folgende aar har anskaffelse av snurpe-
noter skedd med stor hastighet. Der foreligger ingen paalidelig statistik over antallet
av snurpeneter. Iversen anferer, at der i 1912 var 50—60 i Stavanger amt, 90—100
i Sendre Bergenhus amt og nogen faa i Nordre Bergenhus amt. Mest anvender et
snurpenotbruk baade landnater og snurpeneter, og det hele utstyr til et bruk blir da
meget betydelig. ~ Iversen anforer et eksempel paa alt hvad der skal til og hvilke veer-
dier det dreier sig om: et logisfartei (kr. 2500), 1 snurpenotbaat med 20 hk. motor
(kr. 7500), 1 200 favner lang snurpenot (kr. 16 000). Desuten landnoten med notbaater
og smaabaater (tilsammen kr. 8000). Det hele bruk gaar saaledes op til 35000 kroner.

Der er ialt 16 mand som ofte har part i bruket. Iversen anferer som en
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Fig. 11.
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Orkast i brislingsteeng. Efter Iversen.
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gjennemsnitlig mandslot for sasonfisket 700 kvoner. (Bt swmsonfiske varver fra mai—
januar).

z Der kan ofte gjeres store fangster. It bruk fisket for et par aar siden paa en
o;:;; samme dag i 3 kast Drisling til folgende veerdier: kr. 65000, 30000 og 10 000.
Den samlede fangst hadde den dag en veerdi av k. 105 000, men saadanne fangster
ex selvfelgelig enestaaende.

Fig. 13. Brush-weir paa Nordamerikas ostkyst. Efter Earll.

Nordamerikas forenede stater.

Nogen nyere beskrivelse av det nordamerikanske sardinfiske er ikke tilgjeengelig
for mig ved sammenstillingen av disse oplysninger. Jeg har kun de gode ldre be-
skrivelser av R. Edward Earll og Hugh M. Smith?) at holde mig til.

Som sardiner anvendes paa de forenede staters Atlanterhavskyst kun smaa sild.
De fanges paa flere forskjellige maater, ved lystring, ved neter (landneter og snurpe-
noter) og ved de saakaldte ,brush-weirs® (brush her i betydningen av risved, krat,
weir betyr demning, fiskegjerde).

»The Dbrush-weirs“ er gamle fangstredskaper, som vistnok skriver sig fra indi-
anernes tid; de bestaar i rad-r av busker stukket ned i bunden og flettet sammen til

1) R. Edward Earll: The llerring Fishery and the Sardine Industry* i ,The
Fisheries and Iishing Indust:ies of the United States™.  Section V, Vol 1. Washington
1887. — R. Edward Earll and Hugh M. Smith:  The American sardine industry in
1886“. Bulletin of the U. 8. Fish Comm. Uectober 1888.
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gjeerder. Der er aapning med en slags ruse som hindrer flsken i at gaa ut igjen.
Naar fisken er kommet indenfor ,the brush-weirs“ fanges den med smaanoter ved lav-
vand. Om natten brukes lystring for at samle fisken og for at se, om der er saa meget
at det lgnner sig at kaste noten.

Disse weirs kan gi meget gode fangster. Dr. Smith fortzeller om weirs som har
git 10 000, ja 20 000 dollars i en sason, men fangsterne falder naturligvis uregelmessig
til forskjellige aar og aarstider. 1 1886 var der hundredevis av saadanne redskaper
fra Kanada og sydover mot Nyenglandsstaterne, og den langt overveiende del av fang-
sterne blev gjort i disse redskaper. I ottiaarene blev der ogsaa gjort heldige forsok
med landnoter og snurpenater, men disse redskaper blev forbudt av hensyn til land-
eiernes interesser. Hvorledes fisket drives nu har jeg intet materiale til at beskrive,
Til mit formaal her er det tilstreekkelig at vite, at disse redskaper alle har veeret an-

vendt eller anvendes med held.

Industrien.

; Den franske hermetiske sardinindustri kan sies at ha be-
gyndt sin utvikling omkring 1830. Men fgrst omkring 1860 begyndte den
egentlige storre industrielle fremgang. Fra dette tidspunkt og til 1880
eller i et tidsrum av tyve aar gik industrien stadig fremover. Der var
vistnok i dette tidsrum vanskelige aar, serlig fordi tilgangen paa raa-
stoffet viste sig at vere meget uregelmassig, men industrien kunde, selv
naar fisket var daarlig, betale fiskerne priser som gjorde selv de smaa
fangster lgnnende ,fordi den franske industri faktisk hadde et monopol og
behersket markedet, og naar den da producerte mindre kvanta end efter-
sporselen krevet, kunde den fastsmtte salgspriser som svarte til dens
indkjopspriser“.’) 1 tidsrummet 1860—1880 var derfor velstanden stor i
Bretagne. I disse aar skal folkemesengden i Concarneau vere vokset fra
2100 til 5000 sjeele, i Douarnenez fra 4000 til 10 000, i Guilvenec fra
500 til 3000 o. s. v.

Produktionen av hermetikfabrikata omkring 1880 er anslaat til at
ha variert mellem 400 000 og 1200000, gjennemsnitlig 800 000 kasser
(& 100 kvartesker) pr. aar.

I tidsrummet fra 1880 til 1887 var fisket meget daarlig i Bretagne.
I disse aar kunde en fabrik som fer producerte 4950 kasser om aaret
ikke drive det til mere end 2350 kasser aarlig.

I dette tidsrum er det, at de forste fabrikker blev oprettet i andre
lande end Frankrige. I Spanien og Portugal var det franskmsendene
selv.som gik i spidsen med at oprette filialer eller selvsteendige fabrikker.
I aaret 1879 var der i Frankrige 160 fabrikker, i Spanien 7 eller 8 og
ingen i Portugal. I 1881 var der 200 i Frankrige, 40 i Spanien og 18
1 Portugal. T 1886 mindre end 100 i Frankrige, altsaa en sterk til-

!) Denne fremstilling bygger paa ,La Crise Sardiniére,
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bakegang, og hos rivalerne i Spanien og Portugal 123, hvorav 66 1
Portugal.

I 1879 gjordes i Norge de forste forsok paa nedlegning av reket
brisling som sardiner og i S80-aarene opstod der i Stavanger 6 fabrikker
for denne industri. Industrien gkte jevnt i de fglgende aar, saaledes at
der i 1909 i Norge fandtes ialt 52 hermetikfabrikker og disse har frem-
deles gket i antal.

I De forenede stater begyndte man allerede i 70-aarene at eks-
perimentere med nedlegning av smaasild som sardiner, men forst i 80-
aarene vokste denne virksomhet op til en virkelig industri, som siden har
faat saa stor betydning.

Det fremgaar herav, at den franske industris stilling paa verdens-
markedet forleengst har ophert at veere en monopolstilling. Som et eks-
empel herpaa anforer jeg (efter La Crise Sardinicre) folgende tabel over
veerdien av importen av sardiner til Storbritannien i aarene 1906—1910.

Veerdi av importen av sardiner til Storbritannien i aarene 1906—1910.

1906 1907 1908 1909 1910

x £ £ £ £ £
Norgeenh. i1 116 978 l 144 584 182 622 194 631 292 071
Myskland.l... 0. 1263 1263 1934 1076 1489
Belgien .. ...... 13 539 5793 3128 | 7719 3701
Frankrig....... 1 86193 | 67 967 98 891 130 385 78788
Portugal ....... 221 473 278 299 316 331 317730 301 582
Spanien . ..... 26 335 | 38 632 45946 | 12 717 24 816
(sterig-Ungarn . 868 1284 737 722 556
Andre lande. ... 3361 | 2161 4474 | 2054 2492

Total 470 010 ’ 540 654 653 205 666 911 705 495

Skjgnt Frankrige utforer fra ?/;-—%/, av sin produktion var dets
utforsel til Storbritannien i 1910 kun omtrent !/;o av Storbritanniens
sardinimport i samme aar. De andre 9 tiendedele er vesentlig indfort
fra Portugal, Spanien og Norge.

At erholde en samlet statistik over samtlige landes sardinproduktion
er meget vanskelig. De opgaver, jeg har kunnet erholde, er meget ufuld-
komne og gjelder ikke de samme aar; men de gir ialfald en god fore-
stilling om produktionens sterrelse.

For Frankriges vedkommende belyses industriens storrelse av fol-
gende tabel over de opfiskede kvanta for tiaaret 1894—1903 paa streek-
ningen Camaret til Sables d’Olonne. Tabellen gjengives efter den fornevnte
,La Crise Sardiniere“. Camaret ligger ner Brest (i Bretagnes nordvest-
spids), Sables d’Olonne ner La Rochelle, saa man har mellem disse to
byer den allerveesentligste del av sardindistriktet.
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Fangstmeengder og priser i Bretagne i aarene 1894—1903.

| | [

1 ‘ . Arbeiders Totalsum
Aars- Kvanta | Yol | Pris | I_).”S bre ,100.0 og utbetalt
: | Solgt for T |(gjenn. 25 kilo) .S sl

tal kilo [ pr. kilo |*® r. 1000) arbeiderskers| fiskere og
| ‘ ‘ ‘ pr lon arbeidere

i | |

fres. fres. fres. | fres. fres.

1894 | 10727 307 7505113 0.70 17.49 | 1930 600 9435713
1895 | 13405 683 7408 104 0.55 13.51 2413 025 9 821 129
1896 | 31759592 10 443 908 0.32 8.22 5716 705 16 160 613
1897 | 44681 138 10 682 368 0.25 5.07 8 047 605 18729 973
1898 | 50908 543 7900 614 0.15 3.88 9163 535 17 064 149
1899 | 28 480 666 8318039 0.29 7.29 5126 520 13 444 559
1900 | 37 098 080 10 571 295 0.28 7.05 6 677 655 17 248 950
1901 | 38964511 10 620 844 0.27 6.80 7011610 17 632 454
1902 | 8341897 | 5318270 0.64 17.02 1501 540 6 849 810
1903 | 9444369 | 6437981 0.68 17.04 © 1699 985 8 137 966

Ifangstmeengden har i disse ti aar vekslet mellem 8.3 og 50.9 millioner
kilogram og veerdien mellem 5.3 og 16.7 millioner francs.

For Spaniens vedkommende har jeg erholdt folgende tal, der er
tilstillet den norske legation 1 Madrid fra den spanske Generaldirektor
for sjpfart og havfiske.

1907: 36 millioner kilogram

1908: 54 = — -
1909: -55  — -
1910: 34 — =
1911: 928  — —

I Setubal blev der i tiden mars—-desember 1912 ifglge ,,Bulletin
de la Péche de la Sardine” fisket omkring 10 millioner kilogram pilcharder
foruten chinchards.

I Norge har statistikken tidligere ikke sondret mellem forskjellige
slags hermetiske matvarer. Dette har forst sket i 1911, da den officielle
handelsstatistik angir utferselen av regkte sardiner til 14 249 160 kilo-
gram til en verdi av ca. 10 millioner kroner eller nzer 14 millioner francs.

I Nordamerikas forenede stater er sardinindustrien overveiende be-
greenset til gstkysten (serlig staten Maine). I 1911 blev der ialt nedlagt
omkring 2 500 000 kasser, av hvilke tre fjerdedele var ,kvartesker i olje®
med 100 wsker i kassen, resten av forskjellige storrelser med gjennem-
snitlig 50 @sker i kassen. Den gjennemsnitlige veerdi pr. kasse av kvart-
sesker var 11.25 francs og verdien av hele produktionen 30 millioner
francs. Paa Pacifikkysten nedlegges smaa mengder av Clupea coeruleus
i San Diego, San Pedro og Montercy i Kalifornien. Der findes ingen
senere statistik. I 1908 var produktionens véeerdi ansat til ca. 1 million
francs.
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Den franske sardinkrise.

Den franske- sardinindustri har fra begyndelse av hat mange og
store vanskeligheter at kjmmpe med. Fiskeforekomsterne har nemlig
vist sig meget vekslende og der har ofte veeret en stor mangel paa raa-
stof for fabrikkerne. Sarlig blev industriens stilling vanskelig, efterat
der ogsaa i andre lande var opstaat betydelige industrier med rikere til-
gang paa raastof og med billigere indkjepspris for raastoffet. Av fol-
gende tabel faar man et godt billede av hvorledes de gode og daarlige
aar har paavirket fabrikkernes produktionsevne og priserne for raastoffet.

47 aars fiske i Bretagne (1863—1909).

\ I
— f.al?n.k's 8JN" 1 pen gjennem- Lz fab.”.k? 81" | pep gjennem-
ll]er{lsplt.ll'ge pro‘-:r snitligé aarspris ‘gems.mth‘ge plO‘-} snitlig;e aarspris
Aarstal duldion LG5 ga1 | for fisken i en | Aarvstal | WD Lot aa.l ! for fisken i en
(kalkulen utfert | i I (kalkulen utfert Bt e
fra 8, 4 eller 5 ‘1 aslsel‘)]é1 o | fra 3, 4 eller 5], ©0 100 i
fﬂ.bl‘ikel‘) i aende /4 esker } fabl‘i](er) ‘ aendade /4 aesker
|
Kasser & 100/, 1 A Kasser & 100/, tios
esker | = esker .
1863 5.808 9.40 1887 3.835 19.19
64 3.072 12.70 88 6.512 8.14
65 6.118 12.25 89 4.657 6.91
66 9.062 9.20 1890 + 4.785 9.46
67 H.883 9.83 91 T 3.567 [ 15.71
68 H.883 8.64 92 5.862 14.96
69 6.156 11.35 93 6.401 8.80
1870 2.748 16.33 94 3.390 13.04
71 2.508 22,00 95 4.909 13.24
72 3.334 24.00 96 6.500 9.76
73 D449 14.00 97 8 435 | 6.71
74 3.596 16.85 98 10.363 4,20
75 5.147 9.30 99 7.567 7.4
76 5177 12.85 1900 7.259 11.32
77 4.308 12.50 01 6.719 i 11.37
78 6.678 830 02 1.105 j 16.79
79 5.878 8.22 03 1.550 26.93
1880 2,328 21.77 04 5.507 | 21.69
81 962 18.75 05 1.544 | 19.13
82 1.975 30.03 06 1.127 | 27 .64
83 4.409 18.20 07 165 1 28.03
84 1.287 13.80 08 2.347 “ 28 71
85 2,224 21.54 09 5.828 13.56
86 1.756 22.00

Gjennemsnitlig i de 47 aar: 4.522, 12.35.

Det er naturlig, at disse sterkt indgripende vekslinger i bedriften i
hoieste grad har paatreengt sig alle interessertes opmerksomhet i Frank-
rige. Spersmaalet om ,Sardinkriserne i de daarlige aar, aarsakerne til
dem og botemidler imot dem® har veeret gjenstand for vidtleftige diskus-
sioner paa mgter, i pressen og i en omfangsrik litteratur. Der er her-
under serlig fremkommet to synspunkter. Det ene, at vekslingerne i
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fisket skyldtes saa store vekslinger i fiskebestanden, at det ikke stod i
menneskelig magt at bete derpaa ved intensere drift. Det andet syns-
punkt fremholdt derimot, at den franske fiskeribedrift anvendte altfor
gammeldagse og ufuldkomne fiskemetoder, og at man maatte gaa over
til anvendelsen av mere effektive fiskeredskaper.

Av den foregaaende korte oversigt over fiskeredskaperne i de for-
skjellige landes sardinfiske vil man ha set, at mens der i alle andre
lande anvendes sterkt fiskende redskaper som f. eks. snurpengter, driver
man i Frankrige fiskeri alene med forholdsvis smaa garn og meget pri-
mitive farkoster (Bretagne). Disse forhold skyldes vistnok kun politikens
stilling til fiskeribedriften. Indtil aaaret 1862 var der i Frankrig fuld
frihet til at anvende alleslags fiskeredskaper. I 1872 opfandt en mand
fra Douarnenez en slags not, hvormed der i folgende aar blev gjort
udmerkede fangster. KEfter store stridigheter og efter fiskernes krav blev
denslags redskaper fuldstendig forbudt ved et dekret fra marinemini-
steriet av 21 januar 1888. Men spgrsmaalet om disse ngter er egentlig
aldrig dedd ut i Frankrig. ,Striden er begyndt paany, hvergang sardin-
forekomsterne svigtet og der har aldrig manglet argumenter til paa
den ene side at lovprise og paa den anden at kritisere det redskap,
som man foretrak“. Saerlig blev sporsmaalet aktuelt, da spanierne og
portugiserne begyndte at bruke snurpenster efter amerikanske modeller
(cerco americano). Den udmerkede franske videnskapsmand Fabre Domer-
gue, generalinspektor for de franske fiskerier, foretok en reise til Portugal
og Spanien og foreslog i sin beretning herom, uten at ta standpunkt til
saken, at man 1 hvertfald burde anstille forsek, fiskeforsok med de
spanske redskaper for at faa se, hvorledes disse redskapers fangstevne
vilde veere i franske farvand og om de kunde egne sig for-de lokale forhold
i Bretagne. Men dette forslag og de efterfolgende forsgk blev mgdt med saa
stor uvilje og saadanne haandgripeligheter fra fiskerbefolkningens side, at
ministeriet i aaret 1912 gik endnu videre, ikke alene til at indstille forsgkene
men endog til at utstede nye forbud (mot smaa makrelngter). I motseet-
ning hertil har der inden fiskernes fagforening utviklet sig anskuelser
om at forbedre fiskernes kaar ad andre veie, nemlig den at indrette
fangsternes stgrrelse efter kjopernes kjopeevne og saaledes
hindre en nedgang i prisen. Fiskerne er blit enig om, til for-
skjellige tider, at fastsette en maksimumsfangst, som hver baat skulde
ilandbringe, f. eks. 10 000 eller 15 000 stykker sardiner. Hvad der blev
fanget over dette antal skulde styrtes paa sjgen og er blit styrtet paa
sjgen. '

Hvorledes er resultatet av denne politik blit for fiskernes eget ved-
kommende? Der foreligger talrike oplysninger om fiskernes og fabrik-
arbeidernes kaar fra senere tid og man kan vanskelig tenke sig et mere
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nedslaaende billede, end det disse faktiske oplysninger opruller for ens gie,
Jeg skal gjengi nogle uttalelser fra avisen ,Le Petit Parisien® for 7de okto-
ber 1912, optat i-den fernevnte bok ,La Crise Sardiniere®:

»Sardinkrisen som har herjet kysterne av Finistere i flere aar,
blir nu serlig haard. Men intetsteds paa strekningen fra Saint-Guénolé
til Douarnenez, har den tilspidset sig saa sterkt som i Concarneau. I
lgpet av 15 aar er fisket gaat ned med 75 til 80 procent. Det er med
nod og mneppe, at man hvert femte eller sjette aar kan opnaa en bruk-
bar sweson, og det er langtfra at denne er god.

Lotterne som efter fem maaneders fiskeri i gammel tid bragte hver
fisker fra 280—560 kroner (400—800 francs), er faldt til 35, 42, sjelden
til 70 -kroner (50, 60 rarement 100 francs).

I den netop forlgpne periode av 12 maaneder har hundrede familier,
det vil si nesten 500 mennesker forladt havnen og det hav, som har git
dem levebrgd igjennem generationer, for at sgke arbeide i Saint-Nazaire,
i Cherbourg, i minerne ved Courritres, i skiferbruddene i Trelaze, og
endelig 1 Paris; ti kun faa har tat jordarbeide. Denne utvandring er
intet nyt fenomen, men aldrig har den for tat slikt foruroligende omfang,
aldrig har den truet det for saa blomstrende Concarneau med forfald.

Talrike fabrikker har veeret oprettet der og de trak tilfredsstillende
renter av den kapital de havde anvendt paa sardinfabrikationen. Men
nu idag gir de storste fabrikker kun 3.9—4 ) og kan kun bestaa
fordi de har filialer i fuld virksomhet i Sables d’Olonne, i Spanien, i
Portugal, i Marocco; andre, de mere beskedne eksisterer kun utadtil.
Bankerne, som har git dem en stadig voksende kredit, kan ikke la dem
falde. De venter paa usedvanlig rike fiskerier, som skal gi dem for-
skuddene tilbake.“

Verst er maaske fabrikarbeiderne, sardinpikerne stillet. I 1905
dannet de en fagforening og streiket fordi de vilde ha akkordarbeidet
(betaling pr. 1000 stykker) omlagt til timebetaling, 18 ore (0.25 fre.) pr.
time. Dette maal opnaadde de, men under den folgende krise er deres

indtegter sunket til seerdeles nedslaaende belgp. Ifslge ,Crise Sardiniere®;

skal fabrikarbeiderskerne i middels aar ha tjent indtil 280 kroner (400
francs) for swsonmen. 1 de daarlige aar sank denne indteegt ned til 18
kroner, ja til 10 kroner (13 francs).

Det karakteristiske for den politik, som har fort til disse seorgelige
forhold, er vel fremfor alt det, at den ved kunstige regler og forbud har
villet oprette en slags likeveytstilstand i de bestaaende forhold. Den har
villet sikre alle deltagerne i fisket en viss likhet, et visst gjennemsnitlig
tilfredsstillende utbytte. Men et sligt maal vilde i hvertfald alene veeret
mulig, om det ogsaa hadde veret mulig ngiagtig at bevare alle de for-
hold hvorunder bedriften fandt sted. Fremforalt forutsetter en slik
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politik en likevegt i antallet av dem, som deltar i bedriften, en
viss likevegt i produktionen og en likevegt i utbyttet av de
andre bedrifter som samtidig drives i et land. Ti fiskernes
som andre arbeideres vilkaar er ikke alene avhengig av deres eget er-
hverv, men av vilkaarene i de andre n@ringsveie. Ikke bare fordi fiskerne
maa betale for de andre neeringsveies produkter, men ogsaa fordi ingen
hverken vil eller bgr ville veere fisker, hvis landets ovrige nearingsveie
gir meget gunstigere kaar.

Naar nu for det forste fiskernes antal tiltog saa sterkt, som vi
ovenfor har set var tilfeldet i Bretagne fra 1860 til 1880, naar der-
nest sardinindustrien blev drevet ogsaa i mange andre lande og der med
langt mere effektive redskaper og organisationsmaater, og Frankrige end-
videre var henvist til at konkurrere med disse lande paa et internationalt
verdensmarked, saa var det klart, at den franske fiskeripolitik maatte
gaa den krise imgte, den nu staar ovenfor. Og at denne krise er et
naturlig resultat kan ogsaa forklares ut fra den almindelige erfaring,
at intet kan veere mere skjebnesvangert i en bedrift, end at hindre at
arbeidet sker med de bedste hjeelpemidler. Der kan selvfplgelig i fiskeri-
bedriften veere tale om forbud av redskaper, der maa ansees farlige for
fiskebestandens eksistens. Dette var imidlertid ikke tilfelde her. De
franske videnskapsmeend har paa det bedste grundlag havdet, at enhver
frygt herfor var ugrundet. De store vekslinger i fisket, stadig vekslende
gode og daarlige perioder, gytepladsernes beliggenhet langt fra land og
pilchardens pelagiske levevis, dens ernw®ring av ,groet” i sjgen, alt dette
utelukker frygt for fiskeriets skjeebnesvangre indflydelse paa bestanden.

Det var derfor veesentlig av sociale grunde at forbudene kom istand.
Fiskerne frygtet for at bli veerre stillet, om nogen blandt dem anskaffet bedre
(kostbarere) farkoster og sterkere fiskende redskaper. Denne sociale be-
streebelse bygger paa den feiltagelse, at fremskridt i arbeidsmidler vil
utelukke fiskernes deltagelse 1 besiddelsen av disse arbeidsmidler. Tt
eksempel paa at dette ikke er ngdvendig frembyr det norske sardinfiske,
“der som foran neevnt drives med swrdeles kostbar utrustning. Jeg har,
side 18, nwevnt eksempel paa et sligt kosthart bruk, hvis kostende var
henimot 35 000 kroner. I dette bruk arbeidet 16 fiskere, hvorav de 14
var parteiere og som saaledes foruten sin mandslot ogsaa hadde part i
den indtegt som faldt paa bruket.

Oprettelsen av en kunstig likevegt indebarer endvidere det skjebne-
svangre moment, at jo lenger tiden gaar, desto storre den folkemengde
blir, som arbeider med de gammeldagse arbeidsmidler, desto vanskeligere
blir enhver reform, desto kostbarere enhver omlagning til nye redskaper.
Det er derfor ikke forunderlig, at den nuveerende krise selv i det rike
Frankrig ansees som en meget alvorlig sak.
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I Norge stod man efter min tro for en 10—15 aar siden over
for en ganske lignende krise, som kunde blit skjebnesvanger for den
norske fiskeribedritt. Landet hadde kun et meget gammeldags utstyr
med baater og redskaper, mens nabolandene var langt bedre utrustet.
Der fandtes i Norge den samme uvilje, det samme had og fiendskap mot
alle forandringer, enhver omlegning av bedriften. Den norske ,ottring,
den gamle type for en aapen robaat, ansaaes for en for alle tider pas-
sende fiskefarkost.

Denne opfatning har heldigvis for landet og fiskerne selv ikke seiret
i de forlgpne aar. KEn stor omlegning av bedriften har fundet sted med
en stigende fremgang i velstand, materiel og aandelig utvikling for hele
fiskerstanden. For at vise hvor raskt omlegningen har fundet sted skal
jeg alene anfore antallet av motorbaater i aarene 1907—1911.

Antal dekkede Aapne

motorfarkoster motorbaater
1907 .ot 647 ingen
OIS 5 o o it o o0 ot i ot 1483 153
IEBIO) 6 oo d b oo s 608 a6as 000 1736 238
HEHHD G o'l bn 0 ah aia b b oo s sao 2407 505
L S 3296 872

I tiaaret 1901—1910 steg veerdien av de opfiskede kvanta fra om-
kring 29 til omkring 47 millioner kroner, og verdien av eksporterte kvanta
fra omkring 49 til omkring 90 millioner kroner.

De franske sardinfabrikanter har i lang tid med stor angstelse
iagttat og droftet den foreliggende situation. De har i1 lang tid hat
aapent gie for det i leengden uholdbare i fiskeribedriftens stilling og sakt
at anvende al sin indflydelse for opnaaelsen av friere arbeidsvilkaar.
Men hittil har dette arbeide veeret forgjeves og fabrikanterne har derfor
varet ngdt til de ogsaa at indrette sig bedst mulig indenfor det herskende
systems snevre ramme. Det var da naturlig, at det maatte gaa i Frank-
rige som overalt, naar der er knapt om raastof i en industri, at interessen
fortrinsvis leegges mot en forbedring av kvaliteterne.

Sardineskerne frembyr i storre utstraekning end mange andre varer
vanskeligheter overfor kundernes bedgmmelse av varens kvalitet. En
ske maa aapnes og blir derved verdilgs for salg, om man vil under-
sgke dens indhold. Baade selve fisken og oljesorten kan vere av meget
forskjellig kvalitet og der kreeves sakkundskap for at bedemme begge
dele. Det er klart, at det er endnu vanskeligere at faa beviser for,
hvorledes den franske sardinindustris varer har veeret i tidligere tider.
Produkterne er jo forsvundne og det ene kan derfor med like ret paa-
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staaes som det andet. Blandt dem, som har drevet handel med sardiner
siges det at vere en sikker erfaring at produkterne i tidligere tid var
vaesentlig mindre gode og av mindre ensartet kvalitet end nu er tilfelde.
Adskillige dokumenter og uttalelser 1 litteraturen tyder ogsaa derpaa.
Saaledes skrev i februar 1874 den franske generalkonsul i New York til
handelskammeret 1 Bordeaux fglgende: ,Hvis antallet av de kasser, der
landes 1 New York, og som indeholder gode varer, utgjor 60 %, altsaa
den stgrre del, bestaar resten av 10 % ,sardines de dérive, store fisk,
som markedet litet bryr sig om, av 10 °/, sardiner, saakaldte ,caboteurs®
som er saa smudsige at de ikke er spiselige, og endelig av 20 °/q sprats,
fisk som er fuldstendig forskjellig fra sardinen og ikke har nogen av
dens egenskaper. Om anvendelsen av sprats i industrien finder man
hist og her tydelige vidnesbyrd. I sin aarsberetning for 1889 omtaler
Pouchet fangster av sprat, som var ,altfor smaa til at bli brukt av
fabrikkerne ,a la maniere de la sardine“.” I boken om sardinkrisen
imgtegaar en forfatter (side 51) den indvending mot snurpenoten, at dette
redskap ogsaa g@delegger fiskesorter som ikke er semlgelige, saasom
makreller, hestemakreller — —, man kunde ogsaa tilfgie anchovis og
sprats.  Hertil svarer forfatteren (1903): ,Denne anklage er barnslig.
For det forste er — og naar man later uvidende derom er det bra man
faar vite det — makrel likesom anchovis og sprats meget vel selgelig.
Meget lykkelig er man, naar man kan anvende dem i mangel av sardiner.“

Under bestrebelsen for at forbedre kvaliteterne optok de franske
fabrikanter planmeessig den opgave at hindre nedlegning av andre fiske-
arter end Clupea pilchardus under navn av sardiner. Dette maal sgkte
man ikke at naa ved nye lovhestemmelser. Man ansaa det berettiget at
spke anvendelsen av ordet sardiner paa @sker der indeholdt andre fiske-
arter end Clupea pilchardus straffet som bedrageri (,,fraude“) og man har i
den henseende henholdt sig til den almindelige lovgivning om straf for be-
drageri under salg av handelsvarer og neeringsmidler. (Serlig lov ay 1
august 1905). I den planmessige aktion, som de franske tfabrikanter
begyndte paa dette grundlag fulgte de folgende fremgangsmaate. Forst
anlagde de en reekke sgksmaal mot franske forselgere av sprats i selve
Frankrig, dernaest mot forselgere i Frankrig av de norske brisling kaldt
,Sardines de Norvege“, og endelig saksgkte de i aaret 1912 i Storbri-
tannien forseselgere av norske brisling som der helt siden 1879 uavbrudt
har veeret solgt under navnet ,Norwegian sardines®.

Da domstolene i1 Frankrig hadde uttalt sig mot anvendelsen av
ordene ,Sardines de Norvege* paa varer indeholdende norske brisling,
rettet den norske legation en henvendelse til det franske utenriksmini-
sterium om ialfald at” faa en tidsfrist for forsmlgerne til at ordne sig
i overensstemmelse med disse forhold, Dette blev avslaat i en skrivelse
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av 17 februar 1912, hvori betones, at der i Frankrig ikke var vedtat
noget nyt forbud mot denne betegnelse, som alene av den grund maatte
ansees som forbudt, fordi den betegnede et bedrageri. Der anfores blandt
andet, at saadan merkning av hermetikesker av domstolene var erklert
at vere ,en illoyal konkurrance mot sardinindustrien®, og ,at den av
domstolen i Lorient, den 10 april 1912 var dgmt at vere forbudt og
at den var en forbrydelse av den art, som var forutsat av loven av
1 august 1905 om avstraffelse av bedragerier under salg av kjgbmands-
varer, hvilken lov straffer bedrageri med hensyn til varens art, naar
arten — efter almindelig overenskomst eller skik og bruk — maa ansees
som den veesentlige grund til salget, hvad der er tilfeeldet med sardinen.*

Disse for en departementskrivelse at veere swmrdeles sterke uttrylk
faar sin forklaring ut ifra de franske fabrikanters sterke frygt for den
utenlandske konkurrance. Denne var oprindelig skapt av franske fabri-
kanter selv. Det var forst og fremst franske fabrikanter som i sin tid
anla fabrikker i Spanien og Portugal og som baade i Frankrig, Spanien
og Portugal anvendte andre. fiskesorter som sardiner, end den fiskeart
de selv anser som den egentlige sardin, nemlig Clupea pilchardus. Og
i den tid da De Forenede Staters og Norges hermetikindustrier begyndte sin
virksomhet (i 70 aarene av det forlgpne aarhundrede) bestod der, som
vi ovenfor har set, en betydelig industri — ogsaa i Frankrig, med ned-
leegning av sprats som sardiner.

Efterat nu de utenlandske industrier er vokset sig op gjennem
30—40 aars arbeide, efter en swrdeles aktiv deltagelse i utviklingen av
den teknik, hvorpaa hele sardinindustrien hviler, og efter at man i dette
lange tidsrum har brukt den samme betegnelse paa sine varer, rettes
der pludselig en aktion — ikke en bevagelse mot reformer — men en
beveegelse for at brendemerke konkurrenternes industri som bedrageri.
»Br dette ikke ydmygende“, sier den franske kommercielle raadgiver,
hr. Autran, ,at se denne naesten nyfadte industri i Norge — den er neppe
25 aar gammel — gaa foran os, slaa os, og det med en fiskesort, som
er vesentlig ringere, med et ord at bersve os en vigtig neeringskilde,
som for os var en kilde til indtegt og velstand.

Den bebreidelse som man retter mot den franske sardin, er at den
blir en luksusartikel, der selges til overdrevne priser. Og i virkeligheten
er prisérne paa sardinkonserver, efter den fortreedelige sardinkrise, steget
til en hgide som er prohibitiv.

Fabrikanterne — det er ulykkeligvis ofte tilfeldet i Frankrig —
synes at ha veennet sig til priser, som med litet arbeid gir store ind-
teegter.”

Saavidt den franske kommercielle raadgiver, som bl. a. konkluderer
med, at man maa rette sin opmerksomhet mot den norske konkurrance.

5
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I disse forskjellige uttalelser er der fremkommet serdeles sterke
anklager serlig mot den norske industri, idet det paastaaes: -

at dens varer er daarligere end de franske sardiner,

at dens merkning av sskerne med ordene ,Norwegian Sardines“
betegner et bedrageri, idet ordet sardin rettelig alene tilkommer den
fiskeart, som av videnskapsmendene kaldes Clupea pilchardus.

Jeg vil i det folgende forst betragte den historiske utvikling av de
videnskabelige navne paa de sildeartede fiske, dernmst sgke at utrede
kvaliteten og priserne, verdien av de forskjellige arter og saa tilslut
diskuttere navnet ,sardin“ og det franske standpunkts berettigelse.




Kapitel IIL

De videnskabelige navne. Sildearterne.

Ved en art forstaar biologen en gruppe individer, som alle i vaesent-
lige egenskaper og karakterer er like, og som formaar at forplante disse
egenskaper uforandrede til sit avkom.

Den neiere betragtning av naturen har imidlertid vist, at ingen

eller kun faa individer er ganske like. Der findes overgange mellem

mere eller mindre like individer; kun ved et utstrakt kjendskap til de 1
naturen forekommende former kan man erfaringsmaessig bedomme, hvilke
grupperinger av individerne er de naturlige og hvilke egenskaper er de
karakteristiske for de forskjellige grupper. Den utstrakte erfaring, som
man nu har til dyrene og til planterne, har fort til den almindelige over-
bevisning, at en almindelig gruppering i arter trods alle overgange er
en naturlig og nedvendig inddeling for al forstaaelse av de levende vee-
sener og likesaa, at en videre gruppering av arterne i mere omfattende
grupper, slegter, familier, alt efter den nwrmere eller fjernere overens-
stemmelse 1 organismernes bygning, er en ngdvendighet. Og efter Linnés
system benwvner man nu som bekjendt i videnskapen alle planter og
dyr med to navne, det forste for den ,slegt” organismerne tilhgrer, det
andet for den specielle art.

Men det er herved ogsaa klart, at de enkelte artshegreper eller
forestillingerne om bestemte arter har vekslet gjennem tiderne alt efter
den kundskap man til forskjellig tid har hat til dyrene i naturen. Hvad
der tidligere ansaaes som en art, har senere vist sig at omfatte flere
arter. Hvad der tidligere ansaaes for at veere to arter har i forskjellige
tilfelder vist sig at vere grupper av individer, der begge maatte henfores
til et og samme artsbegrep (f. eks. at vere grupper av individer av for-
skjellig alder, men tilhgrende samme art).

Artshegrepet er i og for sig ikke en forestilling, der alene tilhgrer
den videnskabelige verden, det findes bevidst eller ubevidst ogsaa i de
brede lag hos alle civiliserte folkeslag. Men det kan formentlig sies at
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veere den forskjel mellem de videnskabelige og saakaldte populere navne,
som gives dyr eller planter, at de videnskabelige bevidst tilstreeber at
betegne et artsbegrep, mens det populwere ikke altid falder sammen med
artsbegrep men ofte bygger paa en gruppering av individer efter ganske
andre karakterer end de arvelige artskarakterer. Saaledes findes der
populere mnavne for utviklingsstadier for dyr, fellesnavne for dyr til-
horende forskjellige arter, men med felles egenskaper av gkonomisk
veerdi o. s. V.

Vil man derfor forstaa betydningen og omfanget av de populeere navne,
som i tidens lgp er git til visse grupper av dyr, maa man forst og fremst
ha klart for gie artsbegreperne for disse grupper og de videnskabelige
navne, som knytter sig til disse artsbegreper, og ved en betragtning av
den historiske filblivelse av de videnskabelige artsnavne faar man igjen
et billede av hvorledes kundskapen om og forstaaelsen av disse arts-
begreper er blit til.

Jeg vil derfor begynde min betragtning av de sildeartede fisk og
deres navne med en oversigt over A

De videnskabelige navne.

Betragter man et nyere verk over fiskenes systematik, f. eks. Giin-
thers bekjendte katalog over British Museums fisk, vil man forbauses
over det store antal arter, som kjendes av sildeartede fisk. Giinther
anforer f. eks. av slegten Clupea, der omfatter de fleste europaiske silde-
arter ikke mindre end 61 forskjellige arter utbredt over forskjellige dele
av jordkloden.

Der findes egne arter i de europeiske farvand, forskjellige arter
paa Amerikas gst- og vestside, i det Indiske hav o. s. v. Begrenser vi
os til de arter, som videnskapen nu kjender fra Nordeuropas kyster, den
europeeiske Atlanterhavskyst og det vestlige Middelhavs kyster, saa er
disse kun fglgende:

Clupea harengus L.
»  sprattus L.1)
pilchardus Walb.
aurita Cuv. et Valenc.?)
alosa L. (var. finta et alosa).
Engraulis encrasicholus L.

1) De av forskjellige forfattere opstillede C. phalerica og latula maa efter senere
undersekelser ansees identiske med C. sprattus (Cligny). Nogen forfattere henforer
Clupea sprattus til en egen slegt: Meletta, og Clupea pilchardus til en slegt: Alosa.

2) Ansees av nogen forfattere at veere en varvietet av C. pilchardus, men er
utvilsomt en egen art.

30
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For forstaaelsen av det folgende har det betydning her straks at
meddele nogen oplysninger om de vigtigste populere navne, som knyttes
til disse arter og om de farvand, inden hvilke de forekommer.

Clupea harengus forekommer fra Europas nordligste kyster (Hvite-
havet) til Gascognebugten i syd. Den kaldes i skandinaviske lande for
sild, i Tyskland for hering, England herring, Frankrig hareng.

Clupea sprattus fiskes fra Trondhjem i det nordlige Norge til ind
i Middelhavet, den kaldes i Norge brisling og ansjossild, i Sverige hvassbuk
og skarpsill, i Tyskland breitling og sprotte, i Holland sprot og sardijn,
i Belgien schardyn, sprot, i England sprat, i Frankrig sprat eller I'esprot,
i Spanien espadin.

Clupea pilchardus forekommer fra Englands sydvestlige kyster ind
i Middelhavet. Den kaldes 1 England pilchard, i Frankrige célan, célérin,
royan, sardine, pilchard. I Skandinavien mest pilchard.

Clupea aurita forekommer i Middelhavet, dog sjelden paa de franske
kyster, kaldes arenc, allechart, sardinelle, sardine.

Clupea alosa kjendes fra den sydlige Nordsje ind i Middelhavet,
kaldes i Tyskland maifisch, bar i Frankrige mange navne, hvoriblandt
den almindeligste er alose. Kaldes i England allice shad.

Engraulis encrasicholus findes utbredt fra Skagerak ind i Middel-
havet, kaldes i Danmark ansjovis, i Holland anchovis, i Frankrige anchois,
i England anchovy, i Spanien anchoa.

Disse artsbegreper er forst i senere tider blit helt klare og almindelig
anerkjendt. Man har vistnok fra umindelige tider tilbake fanget og kjendt
de fisk, som tilhgrer alle disse arter, men der har baade i den viden-
skabelige litteratur og blandt praktiske fiskere veeret uklarhet og menings-
forskjel om, hvilke former skulde henfores til bestemte artsnavne. Saa
sent som i 1847 sier den bergmte franske zoolog Valenciennes') i sin
omtale av de sildeartede fisk (la famille des Clupéoides)?): ,De fisk,
som tilhgrer denne familie, der idag omfatter saa mange arter, har for
storsteparten veret ubekjendt for mine forgjengere blandt ichthyologerne.
Jeg nerer saaledes ingen frygt for at uttale, at de arter, som de taler

) CQuvier et Valenciennes: ,Histoire naturelle des poissons“. Tome vingtiéme.
Paris 1847.

2) Les poissons de cette famille, aujourdhui si nombreuse ont été pour la plupart
inconnue aux ichthyologistes qui m’ont précédé. Je ne crains pas aussi de dire que
les espéces dont ils ont parlé ont été fort mal caractérisées dans leurs ouvrages et que
la synonymie y est presque entiérement fautive. Nous renvoyons aux chapitres spe-
ciaux, ol nous traitons de chaque espéce en particulier, Pexamen de ce que les auteurs,
depuis le seizieme siécle jusqu’a \Viiloughby, ont dit de ces poissons mais ’on ne peut
voir sans surprise comment Artedi et ses successeurs ont traité leur genre, Clupea, et
Ton est étonné de la confusion ou de lignorance qui existent chez les auteurs

systématiques.
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om, har veret meget daarlig karakteriserte i deres verker, og at synonomien
(navnene) der har veeret neesten helt og holdent feilagtig. Vi skal i de
folgende specielle kapitler, i hvilke vi hehandler hver enkelt art for sig,
se beviser paa hvad de forskjellige fra det sekstende aarhundrede og til
Willoughby har uttalt om fiskene. Og man kan ikke uten forbauselse se,
hvorledes Artedi og hans efterfslgere har behandlet deres slegt Clupea,
og man forbauses over den forvirring eller uvidenhet, som findes hos de
systematiske forfattere.“

Denne uttalelse er maaske mnoget overdrevet eller holdt i altfor
sterke uttryk, men den er dog et bevis paa de store meningsforskjelle,
som har hersket. At paavise de forskjellige forfatteres meninger om
arterne nedigjennem tiden vilde veere et meget stort arbeide, og her vilde
dette veere ganske overflodig. For mig har det kun betydning at utvelge
enkelte av de bedste og mest bekjendte forfatteres meninger for derigjennem
at illustrere, hvorledes forstaaelsen efterhaanden har utviklet sig, og jeg
vil da serlig holde mig til de bedste franske forfattere, som for os her
har den swrlige interesse at gjengi den franske opfatning gjennem tiderne.
Av de franske forfattere vil jeg ofte stotte mig til Valenciennes, fordi
det store verk han utgav sammen med den bergmte Cuvier, vel med rette
kan betegnes som et av den franske zoologis mest klassiske verker.

Clupea harengus, silden, er som ovenfor mnwvnt en nordisk form
med et uthredelsesomraade fra Europas nordligste kyster til Grascogne-
bugten. De voksne individer av denne art har vistnok fra umindelige
tider i den almindelige bevidsthet baade blandt videnskapsmeend og andre
veeret anset som en vel karakterisert art. De voksne sild frembyr imid-
lertid i de forskjellige farvand tydelige forskjelle i form og stgrrelse, som
har fort til at man har opstillet varieteter eller racer av silden. Av
seerlig interesse for studiet herav er de undersokelser, som i sin tid blev
utfort av nordmanden Axel Boeck, tyskeren H. Heincke og de senere
internationale undersokelser. Det har fort til anerkjendelsen av flere
vel karakteriserte racer, som f. eks. Hvitehavssilden, de norske kyst-
tfarvands sildestamme, den baltiske sildestamme, flere Nordsjgracer o. s. v.

Storre har uklarheten veeret med hensyn til de yngre individer av
arten, smaasilden, de har dels veeret opfattet som egne arter, dels sammen-
blandet med andre arter. Blandt befolkningen i Norge har det veeret
en gammel tro, som endnu har meget vid utbredelse, at de mindre stor-
relser, der fiskes under navnet fetsild, er en anden art end de gytende
sildestimer, som kaldes vaarsild. Det var en ngdvendighet for professor
G. O. Sars og for de senere norske fiskeriundersokelser at utfare om-
fattende studier for at bevise, at de mindre individer kun var yngre
individer av den samme sildestamme.

Paa grensen av artens utbredelsesomraade mot syd er den ofte
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blit sammenhlandet med andre arter og seerlig med Clupea pilchardus,
saaledes av den bekjendte franskmand Petrus Bellonius, som i 1551
utgav et bergmt verk over havets fiske og av Linnés landsmand og sam-
tidige Petrus Artedi, som i 1738 utgav et stort verk: , Bibliotheca Ich-
thyologica®. Jeg vil anfere, hvad Valenciennes skriver herom?): ,Bellonius,
der som man vet, reiste i Levanten, har samlet kundskap om et meget
stort antal fiskearter baade fra Middelhavet og fra Kanalen. Skjent han
var fgdt i Normandie, har han dog hat daarlig kjendskap til silden, og
han har anvendt denne fiskearts navn paa sardinen,?) av hvilken han har
git en temmelig god tegning. Han sier, at slegtskapet mellem silden og
sardinen er saa stort, at man neppe kan skjelne forskjellen mellem teg-
ninger av dem. Det er forresten let at se, naar man leser hans artikel,
at han kun taler om silden efter hukomwmelsen, og at han stadig sammen-
blander den med sardinen, idet han ikke opstiller nogen anden forskjel
mellem dem end stgrrelsen.®

Om Artedi (1738) sier Valenciennes,®) at ,han sammenblander pil-
charden med silden, idet han underkjender en art (Clupea pilchardus)
av den storste betydning som Bellonius allerede hadde git antydning til
under det franske*) navn Celerin. I sin synonymi (navneliste) henforer
han til den nordlige art silden, som han kjendte meget godt, hvad for-
fattere fra Middelhavets kyster har sagt om en sildeart, som hverken er
sardin eller sild, og han gjorde dette, fordi den store fiskekjender var
uvidende om, at den sidste fiskeart (altsaa silden) ikke lever i Middelhavet,*

Ogsaa i senere {ranske verker tales der om usikkerhet i benvnelsen
av unge individer av sild. Saaledes skriver Moreau i 1881 i et bekjendt

1) Belon qui a voyagé, comme on le sait dans le Levant, a fait connaitre un
plus grand nmombre de poissons de la Méditerranée que de la Manche. Quoique né en
Normandie, il a fort mal connu le Hareng, et il a appliqué le nom de ce poisson a
la Sardine dont il a donné une assez bonne figure. 11 dit que laffinité du Hareng et
de la Sardine est si grande que Pon peut & peine les distingeur par le dessin. Il est
Qaillewrs facile de voir, en lisant son article, qu’il n’a parlé du Hareng que de souvenir,
et qwil I'a constamment confondu avec la Sardine, en n’établissant d’autre difference
entre ces deux espéces que celle de la grandeur.

2) Med ordet sardin forstaar Valenciennes her Clupea pilebardus.

3) 11 confond la sardine avec le hareng de sorte quwil méconnait une espéce
Q’une grande importance dont Belon lui donnait Pindication sous le nom francais de
Célérin. Il rapporte dans sa synonymie au hareng du Nord, quil connait trés-bien,
ce, que les auteurs riverains de la Méditerranée ont dit d’une clupée de cette mer, qui
West ni la savdine ni le hareng parce que ce grand ichthyologiste ignorait que ce der-
nier poisson n’existe pas dans la Méditerranée.

4) Utheevet av mig; som vi skal se i det folgende, taler franskmanden Bellonius
om den fiskeart (Clupea pilchardus) som ,de andre nationer kalder savdine.



|

— 481 —

verk (Histoire naturelle des poissons de la France):!) ,Paa markedet i
Paris skjelner man mellem to slags sild, sild fra Calais, som er lang,
og sild fra Dieppe, som er relativt tykkere og kortere. I visse byer i
Nordfrankrig, i Dunkerque og andre swlges smaasild som sardiner, den
forste er mere velsmakende end den sidste og tjener til at lave en ud-
merket stekefisk.“

Clupea sprattus, som fiskes fra Trondhjem til Middelhavet og som
kun opnaar en ringe stgrrelse, har ofte veeret forvekslet med yngre indi-
vider av andre sildearter. Den forste systematiker, som gav en klar
artsforskjel mellem Clupea sprattus og Clupea- harengus var Artedi, der
uttalte, at brislingen har 48 ryghvirvler, mens silden har 56.

Om Linné (Systema naturae 1735 sier Valenciennes?) ,Linné op-
tok Clupea sprattus i sin ,Systema Naturae“ fra Artedi. Denne art, som
er en liten sildeart fra vort nordlige hav sammenblandet han, under samme
navn, med en anden fisk fra Fyrst Adolph Fredriks Museum, hvilken fisk
hgist sandsynlig er vor sardin. Han hverken la merke til eller beskrev
de karakteristiske egenskaper hos dem begge.*

Om den tyske forfatter Bloch, hvis verker utkom i slutten av det
attende aarhundrede sier likeledes Valenciennes (pag. 209), at han sam-
menblandet ,le Breitling, le Sprat“ og ,la Sardine de France“. Denne
opfatning synes meget utbredt omkring aaret 1800. Seerdeles mange be-
viser faar vi derpaa i det store og smukke franske verk ,Traité Général
des * Péches et Histoire des Poissons“ av Duhamel de Monceau, anden
del Paris 1772. .

Duhamel sier, at han ikke med fuld sikkerhet kan avgjere, om
»UHEsprot® er en ung sild eller om den er identisk med unge ,sardiner®.
Han taler om ,I'Esprot ou Sardine du Nord“, om, at sardiner fiskes av
franskmend, portugisere, italienere og nordboere (les peuples du nord).
Han sier endog®): ,Man ser av beretninger fra reisende, at man i norden
fanger mengder av fisk mindre end sild, som efter sigende skal vere

1) Sur le marché de Paris on distingue deux sortes de harengs, le hareng de
Calais, qui est allongé, le hareng de Dieppe qui est relativement plus gros et plus court.

Dans certaines villes du Nord, & Dunkerque etc. le hareng jeune est vendu pour
de la sardine; il est bien plus délicat que ’autre poisson; il sert & faire une excel-
lente friture.

2) Linnée, qui. admit dans la Systema Naturae le Clupea sprattus, d’apres Artedi,
lequel est une petite harengule de notre Ocean septemtrional, confondit sous ce méme
nom, dans le Musée du prince Adolphe Frederic un poisson de la Méditerranée qui
est problabment notre sardine. Il n’en appercut ni n’en indiqua les traits caracteristiques.

3) ,On voit dans les relations des Voyageurs, qu’on prend dans le Nord quantité
de poissons plus petits que les Harengs, qu'on dit etre excellents; il y a apparence que
ce sont des Sardines.”
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udmerket. Det ser ut som det er sardiner. Han anferer videre:?)
»ocheffer sier, at de mest avsideslevende indbyggere i Norge ofte er i
det tilfeelde at maatte ernwre sig av torret fisk og swmrlig av sardiner.®

Lacépede opforer i1 sit verk om fiskene i 1833 under arten La
clupée Sardine som synonym Clupea sprattus og sier om den art, der
altsaa omfatter begge mnavne (sardina og sprattus), at den ikke alene
forekommer i det nordlige (boreale) Atlanterhav og i @stersjven, men
ogsaa 1 Middelhavet — seerlig omkring gen Sardinien, hvorfra den har
sit navn. ?)

Denne sammenblanding av arterne Clupea sprattus og Clupea pil-
chardus har i Holland og Belgien fort til, at man der anvender forskjel-
lige populere navne for Clupea sprattus. T Holland anvendes baade
ordet ,sprot“ og ,sardijn“. I Belgien, efter meddelelser til den norske
konsul 1 Ostende fra den anseede belgiske professor Gilson, baade ,esprot®
og ,schardyn®. Det synes, sier han, som ,schardyn“ mest anvendes paa
en lokal varietet av den almindelige ,esprot“.

Ogsaa i det 19de aarhundrede har der veeret adskillig usikkerhet
om artsbegrepet. Saaledes opstiller Cuvier i sin Reégne animal (1829—
30) to arter — en Clupea sprattus (Le melet, esprot ou haranguet, sprat
des Anglais) og en Clupea latulus (La blanquette, Breitling des Allemands,
White-bait des Anglais), og hertil kommer endnu en art Clupea phalerica.
Efter senere underspkelser utgjor disse tre arter vistnok kun en eneste,
der fremdeles beerer navnet C. sprattus. (Cligny). Dette artsbegrep
har faat et veesentlig rikere indhold ved Hensens opdagelse, at arten har
pelagiske egg, (mens sildens avs@®ttes paa bunden) og ved norske under-
sokelser over veksten ved hjwelp av skjellenes aarsringer. Disse under-
spkelser viser, at en Clupea sprattus er fuldvoksen og flere aar gammel
ved en storrelse av f. eks. 15—16 cm., da en Clupea harengus endnu ikke
er to aar gammel og langt fra den fuldvoksne storrelse.

Clupea  pilchardus. Vi har i det foregaaende seet, at Clupea pil-
chardus til sine tider baade av videnskapsmaend og av fiskere har veeret
sammenblandet baade med Clupea harengus og med Clupea sprattus.
Men artsbegrepet Clupea pilchardus har desuten i Frankrige veeret gjen-
stand for megen uklarhet og misforstaaelse, dels fordi arten blandt fiskerne
har veret bekjendt under flere forskjellige navne og dels fordi man ikke
har hat en klar biologisk forstaaelse av, at de smaa og de store individer
tilhgrte samme art. Vi skal omtale disse momenter hver for sig.

1) ,Scheffer dit que les habitants les plus reculés de la Norwége, sont souvent
dans le cas de se nourrir de poissons séchés & particulicrement de Sardines.*

2) On la trouve non seulement dans ’Océan Atlantique boreal ‘et dans la Bal-
tique. mais encore dans la Méditerranée, et particulierement aux environs de la Sar-
daigne, dont elle tire son nom.

w5
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Moreau anforer, at arten i Normandie og Picardie kaldes célan,
célérin, undertiden pilchard, Hareng de Bergues. I Charante-Inferieure
og Gironde kaldes den royan. I Pyrenées-Orientales sarda, sardinyola.
Disse navne er utvilsomt de oprindelige egte franske navne paa arten;
ti den forste videnskapsmand, som fik forstaaelsen av de fisk, som 1
Frankrige beerer disse navne, nemlig Bellonius (1551) skriver ifslge
Valenciennes:!) ,Det er ganske fastslaat, at vore célérins er de fisk,
som de andre nationer kalder sardine eller sardelle.”

Da efterliaanden navnet sardin trengte ind i Frankrig, blev det
kun knyttet til de yngre individer av arten, formodentlig haand i haand
med utviklingen av et ,sardinfiske®, hvormed man i Middelhavslandene
forbandt forestillingen om fiske av mindre individer av sildeartede fisk.
Imidlertid kjendte man ikke til at de storre individer av arten var identiske
med de engelske pilchards, for hvilke Willoughby i slutten av det 17de
aarhundrede hadde opstillet navnet ,Harengus minor seu pilchardus.”

Cuvier opferer som logisk folge herav i sin Regne Animal (1829—
30) to arter: Clupea sardina og Clupea pilchardus (Le pilchard des
Anglais ou le célan de nos cotes).

En lignende opfatning var tidligere fremsat av Risso (1826) og blev
senere optat av prins Charles Bonaparte (1832—41). Cuvier anforer
dog om sin art Clupea sardina, at den er saa lik Clupea pilchardus, at
han ikke har kunnet finde nogen anden forskjel end en mindre storrelse.

Valenciennes var den forste, som helt og fuldt forstod disse forhold,
han fremheavet, at artens naturhistorie og synonymi forst blev helt klar,
naar man fra dem utskilte alle de beskrivelser, som skyldtes studiet av
Clupea sprattus, og mnaar man forente Cuviers to arter Clupea sardina
og pilchardus til en art, Clupea pilchardus. Skjont Valenciennes herved
utvilsomt hadde naadd en helt rigtig forstaaelse av artsbegrepet, vedblev
imidlertid allikevel forestillingen om de to arter at bestaa. Blandt fisker-
befolkningen har dette bl. a. faat uttryk deri, at man skjelnet mellem
2 slags ,sardiner®. ,Sardines de rogue® og ,Sardines de dérive“. Sar-
dines de rogue er de unge individer, der fiskes med rogn til agn, Sar-
dine de dérive er de store, voksne individer, som fanges paa drivgarn.

Saa sent som i 90-aarene ansaaes det ngdvendig at anstille under-
spkelser over spgrsmaalet om disse to slags sardiners indbyrdes forhold
og i 1896 offentliggjor de udmerkede franske zoologer Fabre Domergue
og Bietrix resultaterne av sine undersgkelser i folgende ord: Vi kan nu
i fremtiden betragte ,La sardine de dérive* som det voksne individ av
arten, som det individ der om vaaren gyter sine pelagiske egg i vore
farvand.

1) 11 est tout arrété que nos Célérins sont ceux que les autres nations nom-
ment Savdine ou Sardelle.”
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»Lasardine de rogue“ derimot er det unge individ av ringe
hvis alder efter visse overveielser som giensynlig maa veere rigtige, 1.. e
overskrider 2 aar.“?!)

Ved disse undersgkelser maa utvilsomt artsbegrepet Clupea pilchar-
dus sies at ha naadd frem til stor sikkerhet og klarhet. Tilbake staar
nu kun at vinde en forstaaelse av de forskjellige racer, hvori denne art
utvilsomt kan inddeles. ‘

Clupea. auwrita er en middelhavsform og kaldes likesom Clupea
pilchardus sardin. Den omtales av flere tidligere forfattere, men Valen-
ciennes er vistnok den forste, som har git en god beskrivelse av arten.
Han skriver?): ,Denne art maa veere talrik i Messinastredet, hvis jeg
kan dgmme efter de talrike individer, som den ovenomtalte hr. Bibron
har bragt med sig. Det er sandsynlig, at man fanger den sammen med
sardinen og at man 1 handelen tilbereder og s®lger den paa samme
maate som denne fiskeart.“

Clupea alosa er leilighetsvis, dog kun i wldre tider blit forvekslet
med C. pilchardus. Arten er nu almindelig anset for helt forskjellig fra
de her opferte arter. Derimot er der adskillig meningsforskjel om ikke
arten bor deles i to arter, en Clupea alosa og en Clupea finta, som av
nogen kun betragtes som varieteter. Dette sporsmaal har for os her
ingen interesse.

Engraulis encrasicholus blev av Linné kaldt Clupea encrasicholus,
men har siden Cuviers ,Regne Animal* vaeret anseet som saa forskjellig
fra de ovrige arter av Linnés slegt Clupea, at den har vaeret henfort til
en egen slegt. Som vi skal se nmrmere i det fglgende har denne art
veeret benevnt med en mengde forskjellige (lokale) navne, likesom den
er kjendt fra de eldste tider. Den fiskes i mengder rundt omkring i
Middelhavet og den europeziske Atlanterhavskyst sammen med Clupea
pilchardus, 1 den sydlige Nordsjgs: kystfarvand sammen med: Clupea
sprattus. Begge disse fiskearter (C. pilchardus og sprattus) har i stor
utstreekning og i mange lande veeret solgt under det almindeligste popu-
leere navn for arten Kngraulis encrasicholus, nemlig anchovis, iser naar
de har veret tilberedt paa den maate, som mest anvendes til nedleegning
av ,den egte anchovis“. (Se herom kap. V).

1) Congrés International & Sables d’Olonne, Paris 1896,

2) ,Cette espéce doit étre abondante dans le canal de Messine, si j’en juge par
les nombreux individus qui M. Bibron, cité plus haut, en a rapportés. Il me parait
probable, qu’on la péche avec la sardine et que le commerce la distribue aprés lui
avoir fait subire les mémes préparations qu’'a ce poisson.“
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Kapitel III.

Sildearternes naturhistorie. Kvaliteter.

I den foran omtalte skrivelse fra det franske utenriksministerium
til den norske legation i Paris av 17 februar 1912 tales der om ,kon-
serveesker indeholdende sprats, fisk av en art forskjellig fra sardinerne
og av en ringere kvalitet og veerdi.“ Som nwmvnt i indledningen, har
ogsaa prasidenten for det franske syndikat av neeringsmidler, hr. P.
Lemy, fremholdt den store betydning det har for den franske sardin-
industri, at ordet sardin ikke mister sin artsbetydning, fordi publikum
da ikke lenger vil ,veere tilbgielig til at betale den hgiere end andre
fisk. Ordet vil snart ophgre at fremkalde forestillingen om en vare av
bedre kvalitet.“ ’

Betragter man de erfaringer, som foreligger fra det praktiske liv,
fra handelen med fisk, vil man snart bli opmerksom paa, at begreperne
kvalitet, veerdi og de derav bestemte priser i handel og vandel langtfra
er konstante begreper for alle individer av en og samme art. Naar
laksen gaar op i elvene for at gyte er den fet og av god kvalitet, den
opnaar da vistnok den hgieste pris av alle fiskearter. Efterhvert som
den staar i elven og gytningen gaar for sig avtar fettindholdet, og den
utgytte laks som igjen forlater elven ansees endog av saa ringe kvalitet,
at den er utjenlig til menneskefade og kan overhodet ikke opnaa nogen pris.

Kvalitet og pris er derfor avhengig av dyrenes alder, utviklings-
stadium og ernaringstilstand. Man kan undersgke disse forhold paa
flere forskjellige maater, ved kemisk analyse, ved iagttagelse av de for-
skjellige organers (fettorganers, kjonsorganers) tilstand og ved studium
av dyrenes alder. Sammenholder man undersgkelser utfort med disse
metoder over forskjellige alderstrin av en dyrearts individer, kan man
naa frem til forstaaelsen av en lovmessighet for denne dyrearts kvalitet
i dens forskjellige livsavsnit.

Jeg vil i det fslgende omtale nogen resultater av slike undersgkelser
over de tre vigtigste fiskearter, som her beskjaeftiger os, nemlig Clupea
harengus, Clupea sprattus og Clupea pilchardus.
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Clupea harengus. (Silden).

Sildens naturhistorie har fra gammel tid veeret gjenstand for viden-
skabelige undersgkelser, men de gav lenge ingen tilfredsstillende resul-
tater, fordi man manglet brukbare metoder. Den forste metode til at
studere sildens racer i forskjellige farvand blev utarbeidet av professor
Heincke, som underkastet hver enkel av et stort antal sild neiagtige
maalinger med hensyn til de vigtigste kropsforhold, likesom man maaler
menneskene i forskjellige lande for at finde bestemte forskjelle mellem
de forskjellige folkeslag. »

Da det senere blev opdaget, at man kunde bestemme fiskenes alder
ved at undersoke deres herestene, knokler eller skjel, optok de mnorske

33 c¢m.

Fig. 14. Tre sildeskjel med (5, 6 og 9) vinterringer. (Efter Hjort og Lea).

fiskeriundersgkelser sildens naturhistorie til et indgaaende studium. Det
viste sig at sildens skjwl danner et fortrinlig middel til at bestemme
alderen. Naar man legger et sildeskjel under mikroskopet, kan man
straks se, at skjellet ved en linje, basallinjen, deles i to dele. Den
ene er meget gjennemsigtig og har ingen serlig struktur, i den anden
kan man skjelne nogen koncentriske gjennemsigtige halvcirkler. Under-
sokelserne har vist, at de gjennemsigtige halvcirkler anlegges om vinteren,
vi kan derfor kalde dem vinterringer, mens de brede soner mellem
dem dannes om sommeren. KEn ,vekstsone“ og en ring svarer altsaa til-
sammen til et aar og antallet av ringer og soner angir sildens alder.
I figur 141) er paa en skematisk maate avbildet tre skjel med vinterringer.

Det har videre vist sig, at et sildeskjeel med sine ringer gir os en
grafisk fremstilling av sildens vekst. Der er altid et bestemt forhold
mellem sildens lwngde i det forste, andet og tredje aar og bredden av

1) Se Hjort og Lea: BEinige Resultate der internationalen Heringsuntersuchungen.
Mitteilungen des Deutschen Seefischereivereins nr. 1 1912,
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den forste, anden og tredje vekstsone paa dens skjel. Av disse soners
bredde kan man derfor regne ut, hvor lang silden har vaeret i sit forste,
andet og tredje aar. Nu vokser silden i forskjellige farvand forskjellig.
De enaarige, toaarige og treaarige silds lengde i forskjellige farvand er
forskjellig, likesaa bredden av vekstsonerne paa deres skjel. Og ved
undersgkelser av mange individer fra hvert farvand kan man fastslaa
gjennemsnitsvoksemaaten (den ,normale* vekstmaate og konstruere de
normale skjwel) hos hvert farvands sildestamme. Saaledes gjengir figurerne
15 og 16 to normalskjel for to sildestammer, figur 15 en 6 aarig sild med

Fig. 15. Sildeskjel, hvis vekstsoner viser Fig. 16. Sildeskjeel, hvis vekstsoner viser
den normale vekst hos sild fanget i nord- den normale vekst hos sild i Kattegat.
ostlige del av Nordsjeen. (Efter Hjort (Efter Hjort og Lea).

og Lea).

gjennemsnitlig vekst fra Nordsjgens nordgstlige del (norske farvands
sildestamme), figur 16 den gjennemsnitlige vekst for silden i Kattegat.

De gjennemsnitlige lengder hos disse to sildestammer i de for-
skjellige aldere (svarende til skjwllenes grafiske fremstilling) fremgaar av
tolgende tabel:

- Antal un-|| Sildens gjennemsnitsleengde i centimeter
Lokalitet og fangststed dersokte i de forskjellige aar
dyr

1. aar | 2, aar | 3. aar f 4, aar | 5. aar ‘ 6. aar

60° 32 n. br.,, 2° 50" o. 1.

. Ey o o7 | 99 .
1/, 1909 246 83 | 1541 213 | 249 | 273 | 296
Trindelen, Kattegat |
80 1266 | 177 | 213 | 239 | 255 | 266
\

13/, 1909
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Tegner man paa grundlag av disse tal kurver for de to sildestam-
mers vekst (lengde i de forskjellige aar) som paa figur 17, vil man endnu
tydeligere se den karakteristiske forskjel mellem de to sildestammers vekst-
maate, at Kattegatsilden 1 lgpet av sit forste og andet aar vokser sterkere
end den forste. Men ved utgangen av det andet aar har imidlertid silden
fra den nordlige Nordsjs naadd Kattegatsilden igjen og har i de folgende aar
(4—6 aar) en veesentlig raskere vekst end Kattegatsilden. Kattegatsilden
er altsaa hurtigvoksende i de to forste aar, men saa slutter dens raske

Centimeter
.-~ Nordl. Nordsjé
301 Lol
oo ceee-= Kattegat
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Fig. 17. Kurver over veksthastigheten hos sild fra den nordestlige del av Nordsjeen,
sild fra Kattegat og brisling fra norske fjorde.

vekst, mens den mnordligere sild til en begyndelse har langsommere men
leengere varende vekst.

Vi har hittil kun tenkt paa sildens vekst fra det ene aar til det
andet uten at undersgke, hvorledes veksten sker indenfor de enkelte dele
av aaret (til de forskjellige aarstider). Ogsaa dette interessante spors-
maal har hos os veret gjenstand for grundige undersgkelser. Hr. E. Lea
har offentliggjort en reekke meget interessante resultater av sine under-

sokelser.t)

1) Einar Lea: ,A study on the growth of Herrings“ Publications de Circonstance,
Nr. 61. Kjebenhavn 1911,
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Figur 18 viser sildens gjennemsnitlige vekst efter hans undersgkelser
1 dens tredje leveaar i farvandet ved den norske vestkyst. Som man ser
foregaar veksten kun i maanederne april —september. Fra oktober til
utgangen av mars er der ingensomhelst vekst. Tiden mai—ijuli er derfor
det tidsrum i hvilket veksten er hurtigst, vekstkurven er her steilest.

Der vil vistnok vere nogen forskjel i denne lovmassighet mellem
forholdene i de forskjellige aar og mellem fiskens forskjellige alder, men disse
forskjelle er for de spgrsmaal vi her behandler saa smaa, at vi ikke kan
ta hensyn til dem, og vi vil i det folgende gaa ut fra, at sildens vekst-
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Fig. 18. Kurver for tilvekst av sild fra Norges vestkyst til forskjellige maaneder
av aaret i dens tredje leveaar. (Efter E. Lea).

maate til forskjellige tider av aaret sker som kurven figur 18 viser.
Men selv om sildens vekstmaate er likeartet i de forskjellige aar er det
langt fra at sildens vekst eller tilvekst er like stor i hvert aar.
Det fremgaar tydelig nok av tabellen paa side 487. I sildens veksthistorie
likesom i dens livsforhold forgvrig kan man forst og fremst skjelne
mellem tidsrummet for og efter kjonsmodenhetens indtreeden. Dette sker
hos mogen sild i 3-aars alder, hos andre i 4 og andre i 5-aars alder,
gjennemsnitlig kan man swtte kjonsmodenhetens forstegangs indtraeden
hos den norske (vaargytende) sildestamme til 4-aars alderen. Efter dette
tidspunkt er tilveksten veesentlig mindre og der indtrer ved kjgnsorga-
nernes utvikling store forandringer i dyrets vekstmaate, idet kjonsorga-
nernes aarlige vekst over en stor indflydelse paa den gvrige kropsvekst.
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Dyrenes vekst foregaar som bekjendt under mange, endnu lidet
kjendte stofvekselprocesser. Der er tider, i hvilke dyrene opmagasinerer
neeringsstoffer, andre tider i hvilke disse forbrukes. = Disse magasine-
rings og forbruksperioder forlgper efter visse bestemte love, som er for-
skijellige for dyrenes forskjellige livsavsnit (alder) og for mange dyrs
vedkommende (deriblandt for fiskenes vedkommende) for de forskjellige
aarstider. Alene vekstens forskjellighet 1 de forskjellige aldere og til de
forskjellige aarstider viser os, at saa maa vere tilfeldet, men det frem-
gaar desuten av underspkelser over dyrenes kemiske sammensetning til
forskjellige tider.

En fuldstendig forstaaelse av dyrenes vekslinger i kemisk sammen-
seetning er vi endnu langt fra at ha. Paa vort nuverende kundskaps-
trin maa vi indskrenke os til at underseke vekslingerne i enkelte
bestemte, lettere undersokbare stoffes vekslinger. Sewrlig har da fettet
stor interesse og betydning, fordi dets mengdevise forekomst viser sig at
falde sammen med en viss almindelig ernzringstilstand hos organismerne,
og fordi fettholdigheten derved blir et uttryk for fiskens kvalitet.
Man kan undersgke fettholdigheten paa to maater, som supplerer hinanden
og derfor begge er gnskelig. Dels ved den kemiske analyse og dels ved
iagttagelse av fettansamlinger (ister som det kaldes av fiskere og fiske-
handlere) rundt indvoldene og imellem musklerne. Vi skal i det tolgende
gjengi nogen resultater av slike undersgkelser.t)

Vi vil forst og fremst skjelne mellem umodne og modne (kjovs-
modne) sild.

Hos de umodne sild, d. v. s. sild i et av de forste 4 leveaar, er der
igjen store vekslinger i de forskjellige aldre og til forskjellige aarstider.
En analyse av en serie umoden sild av forskjellig leengde har vist, at
indenfor sterrelserne 13--24 centimeters lengde tiltar fettholdigheden
med storrelsen. Dette fremgaar f. eks. av folgende analyser:

Fettholdighet hos sild av forskjellig lengde (i centi-
meter) fra Norges vestkyst sommeren 1910:

Sildens leengde
iem....... 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24

0/ fette o vn . 404 | 419 | 803 | 835 | 1020 | 10.82 | 1271 | 1450 | 13.60 | 11.59

Andre analyser hos sild av nogen og tyve centimeters lengde har
vist indtil 20 /o fett.

1) De i det folgende omtalte fettanalyser er utferte av hr. H. Bull, bestyrer ved
fiskeriadministrationens forseksstation.

Tagttagelserne over isterholdighet m. v. er utfort under de internationale silde-
undersokelser. Se Report on herring investigations untill January 1910. Publications
de Circonstance, No. 53. Kjebenhavn 1910.

q
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Dette gjeelder fettholdigheten i kjodet hos silden. Hertil kommer
de fettavleiringer som optrer rundt dyrenes indvolde, den saakaldte ister.

August 1909 undersgktes i Nordland 610 silds alder, gjennemsnitlig
lengde og ister. Efter isterens mengde skjelnedes mellem forskjellige
grader 0, 1, 2 og 3. (1 betegner litet, 2 noget, 3 meget ister). I fol-
gende tabel gjengives resultaterne av disse iagttagelser, desuten anfares
gjennemsnitsisterholdigheten efter denne skala for hver aarsklasse:

I \‘ Gjennem— ‘Antal individer med Gjenneln-
| e s o
Aargang | Alldffl | smtbg Meget Noget | Litet Ingen O.:gldm:’ .
L ‘enEds ister, 8 | ister, 2 | ister, 1 | ister, 0 | ° sapor
' .‘ g ster, ster, 2 ’ ster, ister, ister
| | |
[
1907....... 2 J 23.1 92 8 ‘ 0 0 | 2.92
190675 - ..« 3 24.3 96 4 | 0 0 2.96
1905. ... ... 4 25.5 79 O Thals | () 0 | 2m
TEAL, o o ’ 5 25.9 80 20 ‘ 0 0 | 280
IE0B)e oo 6 26.8 7l 23 0 0 2.77

Hos alle disse umodne sild') findes som det sees store meengder
ister. Denne sild kaldes derfor i Norge fetsild og omfatter seerlig indi-
vider av 20 eller 22—27 centimeters lengde.

Hos individer mindre end 20 centimeter er, som ogsaa fremgaar
av ovenstaaende analyser, fettholdigheten veesentlig mindre.

En undersokelse av aarets yngel i Nordland 1912 gav saaledes:

8 individer med meget ister klasse 3
b1 == , nhoget — 2
41 — , lidet ” — I

Den gjennemsnitlige grad av isterholdighet blir saaledes 1.67.

De modne sild kan ogsaa til visse aarstider naa temmelig hgi
fettholdighet. Saaledes har hr. Bull fundet op til 15 9/, fettholdighet hos
skotsk fuldsild og selv de gytende sildestimer kan ha en fettholdighet
mellem 10 og 15 °p i den tid da de nzrmer sig kysten for gytningen.
Men eftersom kjonsorganerne modnes synker fettholdigheten ned endog
til 2%/ °/,. Isterholdigheten er aldrig saa stor hos moden sild som
hos umoden. Folgende tabel over isterholdigheten hos 380 sild tat
paa den saakaldte Vikingbank vest for Bergen den 16de september 1909
viser dette:

1) Jeg har ovenfor sat den gjennemsnitlige alder for modenhetens indtraeden
til 4 aar, enkelte individer blir forst modne i en senere alder, serlig gjzlder dette sild i.
nordlige farvand.
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Gjenmem- Antal individer med |Gjennem-
5. Alder snitlig Meget Noget Litet snitlig
Aargang (aar) leengde, ister ist%.r ister In%en grad av
cm. | 3 2 1 | ister
\
11905 s 4 28.8 0 33 67 0 133
190455, 5 29.1 4 35 56 5 1.38
1903 5w 6 29.9 3 39 55 3 1.42
F9028 5o 7 30 2 0 42 54 4 1.36
OO st 8 30.0 0 35 47 18 1.7
1900% .« oeie s 9 30.5 0 18 68 13 1.04
1899y ne 10 30.3 0 20 64 16 1.04

Isterholdigheten er her, skjont silden blev fanget i september maa-
ned, langt mindre end hos fetsilden, og jo nearmere gytningen desto min-
dre blir den. '

Vi har saaledes seet en tydelig lovmessighet i fettholdigheten og
isterholdigheten hos silden. I de to ferste leveaar er der litet fett
og ister. I fetsildstadiet fra det 3die leveaar til kjgnsmodenheten ind-
treer, gjennemsnitlig med det fyldte 4de aar, er baade fettholdigheten
og isterholdighet stor. Efter kjonsmodenheten indtraer der hvert aar
om hgsten en stigning i fettholdighet, men denne naar aldrig saa hgit som
i fetsildalderen.

Vi har dernwst at betragte de svingninger, som fettholdigheten gjen-
nemgaar til forskjellige aarstider. Disse svingninger viser adskillig over-
ensstemmelse med svingningerne i vekstens hastighet. Jeg gjengir her
nogle analyser som hr. Bull har utfart over unge sild i 1910.

| |
Mai Juni Juli 1 August Septbr. Oktober Novbr.

= I ‘
7.34 7.88 | 13.57 12.83 12.30 12.44 12,91

Fra de av hr. Bull utforte analyser over sildens fettholdighet og
vandholdighet har Tea trukket den vigtige slutning (loc. cit), at fett-
indholdet tiltar om sommeren og forteres om vinteren samtidig med at
vand utskilles om sommeren og optages om vinteren. Kisken kan derved
om vinteren fortere sin tersubstans uten at tape sin vegt. Kftersom
fettet fortmres optages vand. Men fiskens kvalitet blir derved for-
andret. Den er langt ringere om vinteren end om sommeren.

Clupea sprattus (brisling).

Brislingen er under de norske fiskeriundersokelser blit undersgkt
med de samme metoder, som ‘foran omtalt under avsnittet om silden.
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Resultaterne av undersgkelserne er offentliggjort av Oscar Sund ). Ifolge
hans resultater foregaar brislingens vekst saaledes, at den efter forste vekst-
periode (altsaa ved 1 aars alder) er 5—7 cm. og umoden, efter anden
vekstperiode (2 aars alder) 8'/,—111/; cm. og umoden, men efter tredie
vekstperiode (3 aars alder) er endel fra 11—13 cm. og umodne, en anden
del fra 13—14 cm. og modne, efter 4 aar fra 14 cm. og modne, efter
5 aar 14!/, cm. og modne og efter 6 aar 15!/, cm. og modne.
Gjennemsnitlig kan antagelig kjonsmodenhetens indtreden smttes
til det tredie aar, De umodne dyr er op til 13 centimeter lange. Ved

Aﬁ
)

Fig. 19. Skjel av 1 aar gammel
brisling i mai efter begyndt vekst
i andet leveaar. (Efter O. Sund).

O ©

Fig. 19. Skjel av brisling i andet Fig. 20. Skjwel av brisling. a i
leveaar senhestes (desember). april, b i mai. Viser anleg av
(Efter O. Sund). tredje vekstsone. (Efter O. Sund).

modenhetens indtreeden avtar veksten sterkt, saa at brislingen i de fol-
gende to til tre aar kun ialt vokser et par centimeter i lngde. 15—
16 centimeter lange individer hgrer til de allerstorste og er 6 —7 aar
gamle. Hldre dyr er kun undtagelsesvis iagttat. Figur 17 viser en
vekstkurve for brislingen som tillater en sammenligning med sildens vekst.

Brislingens vekst til forskjellige aarstider er ikke saa indgaaende
undersgkt som for sildens vedkommende, men fremgaar av hosstaaende
figurer. I figur 19 ser man to skjel, et fra 22 mai, et fra 14 desember
1908. Som man ser er storsteparten av den brede vekstzone blit til efter
mai maaned.

1) Oscar Sund: Undersekelser over brislingen i norske farvand. Aarsberetning

vedkommende Norges fiskerier 3die hefte 1910.
31
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Figur 20 viser, hvorledes tredie aarring i 1910 blev anlagt mellem

21 april og 12 mai.

Fettholdigheten er ogsaa undersgkt.

lige storrelser til forskjellige maaneder av aaret 1909.

Efter hr. Bulls analyser
gjengir jeg her folgende tal for brislingens fettholdighet i forskjel-

Procent fettholdighet hos fisk av felgende leengder
Maaned ‘
8 cm. 9 cm. 10 cm. 11 cm. ‘ 12 ecm. | 13 cm.
= L
Fav BE
JANUAT. v et 8.56 %y | 7.6 % | 7.88 %0 | 10.85 0y | — —
Hebruaie s e — — — — | — —
NN o 6 o 4 o%8h oxro 00 — | ==" b | — — ‘ — ‘ —
NI i e 815 Al S G s R P LSR5 IO 460 ,, | 493 9, ==
1 L s A 6o o0 G 125, | — | 75, 8.20 9.76 ,, ' 973 %
Juni ... 78 , | 8s3 , | 68 671 792 | -
AT & A, o BB G 91 , | 1ls2 , | 1188 , | 1242 , | 117 , ‘ —
August ......o00on..n — 1160 ,, | 1416 , | 1482 , | 148 \ —
September ........... — ‘ — | 1882 , | 1605 , | 140 , | 1la
Oktober ............. — — 146 , | 136 , | 1415 , | 104
N vember s = { 148 , | lds , | l4as , | 187 , | 1205 ,
Desember .ol e oe == | — | 140 , | 1315 | ‘ 144 | —
Av disse tal kan man se at aarstiden spiller en seerdeles stor rolle.

Saaledes var gjennemsnitsfettholdigheten 1 april 4.87 %/, 1 september

15.52 Y.

org e°

B)
4
al o Brisingens fellgehalt i % paa Vestlandet, middelal for hver maaned
2 x Maanedsmiddeltemperatur i havtlaten ved He”isiﬁy nar Bergen
It ‘1908 1909 1910
6.7 8 9 10 It 12 1 2 3 4°5 6 7 8 9 M0l 12 1 2 34 85 6 7

Fig. 21. Kurver for brislingens fettholdighet og havvandets middeltemperatur for
hver maaned. (Efter O. Sund).

=3



Fettholdigheten synes at vere tiltagende med stgrrelsen indfil 11
a 12 cm.s lengde. Den lavere fettgehalt hos de storste individer beror
sandsynligvis paa at disse har varet kjonsmodne.

Sund har git en grafisk fremstilling av den gjennemsnitlige fett-
holdighets beveegelse til forskjellige maaneder av aaret og sammenlignet
den med havvandets temperatur paa Norges vestkyst. Resultaterne har
han fremstillet paa figur 21, hvorav tydelig sees den store forskjel mellem
sommer og vinter.

Den vinterfangede brisling bruker man heller ikke; fordi fisken da
har en mindre god lukt og smak. Dette gir sig ogsaa tilkjende ved den
kemiske analyse. Hr. Bull har saaledes paavist aldehydreaktion med
fuchsin-svovelsyrling hos vinterfanget brisling. Swrlig er den vinter-
fangede modne brisling en vare av yderst slet kvalitet. Skindet er
tykt, smaken er daarlig og kjodet er meget grovt. Disse stadier av
Clupea sprattus forekommer ikke i de norske fjorde, de utgjor derimot
hovedmangden av de engelske ,sprats (se det folgende). '

Clupea pilchardus (pilcharden).

Denne arts alder og vekst har ikke tidligere veeret undersgkt med
metoder, som de foranomtalte. Der foreligger derimot en hel del maalin-
ger av pilchardernes storrelse til forskjellige aarstider utforte ved den
biologiske station i Concarneau av G. Pouchet.’) Disse maalinger er szr-
deles omhyggelig gjort og meget verdifulde, og de gir et tydelig billede
av pilchardens vekst, saasnart de kan kombineres paa grundlag av sikre
aldersbestemmelser. Det var derfor magtpaaliggende at faa utfort endel
saadanne bestemmelser, hvorfor jeg under min reise til Frankrig, Spanien
og Portugal traf foranstaltninger til indsamling av materiale i dette
piemed. Det indsamlede materiale er endnu kun delvis kommet mig 1
haende ved utarbeidelsen av denne betenkning og jeg haaber derfor
senere at kunne gi en fyldigere beskrivelse av sardinens vekst. Imidler-
tid vil jeg ikke undlate allerede nu at meddele resultaterne av de under-
sokelser, jeg hittil har utfort, idet de ialfald gir det forste grundlag
eller hovedlinjerne i denne interessante fiskearts vekstmaate.

Pilchardens skjal er i hovedtraekkene hygget som silde- og brislinge-
skjellet, men er dog meget let at skjelne fra disse ved endel karakteristi-
ske eiendommeligheter. Dette har ogsaa en viss betydning ved under-
sokelsen av sardinmsker, idet man alene ved betragtning av fiskens

1) Rapports sur le Fonctionnement du Laboratoire de Concarneaun, 1887, 1888,
1889 et 1890.



Fig. 22. Skjwxl av Clupea pilchardus.
a—a. basallinjen, b. furer i skjallet,
c. forste vinterring.

Tig. 23. Skjxl av Clupea sprattus.
a—a, basallinjen. b. furer i skjellet.

Fig. 24. Skjzl av Clupea harengus.
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skjeel med lethet kan avgiore om fisken tilhgrer arten Clupea pilchardus,
harengus eller sprattus. Fra dette praktiske synspunkt kan det derfor
ha interesse nermere at sammenligne de tre arters skjel.

Figurerne 22—24 avbilder tre skjel, tilhgrende de tre arter. Figu-
rerne er velvilligst utfert for denne beretning av hr. E. Lea. Alle tre
skjeel utmerker sig ved en strukturlgs, gjennemsigtig del (skjellets frie
del) og en fint strieret del (den del som er inds@nket i huden). Strierin-
gen er utelat paa figurerne. De to dele skilles fra hinanden ved basal-
linien a—a. Den strierede del har hos alle arter endel tverfurer, b, b.
Disse er veesentlig tydeligere hos Clupea pilchardus end hos de andre.
Desuten er disse furer hos Clupea pilchardus tilstede i storre antal og
mere symmetrisk anordnet. Den blanke del av skjellet er hos Clupea
pilchardus oftest, men ikke altid, forsynet med endel striper, som gaar
lodret paa basallinien a—a. Paa figuren ser man desuten en aarring,
den farste, c. En eiendommelighet ved skjellet hos Clupea pilchardus
er endvidere den tydelig kantede form. Disse eiendommeligheter vil let

adskille skjellet hos Clupea pilchardus fra de to andre arters.?)

Vinterringene viser sig hos Clupea pilchardus med vel saa stor tyde-
lighet som hos de andre to arter. Alene den forste aarring er under-
tiden noget vanskelig at se, forgvrig er det med denne art som ved an-
vendelsen av skjelmetoden i det hele, at man undertiden kan finde skjzl,
som ikke er lette at bedgmme.

Det materiale jeg har undersggt er altsammen fra november 1912
og bestaar av tre prover:

1. fra Arcachon (Sydfrankrige)
2. , Setubal (ved Lissabon)
3. , Cornwall.

Arcachonmaterialet bestaar av 75 individer, som foruten at
maales og veies blev undersgkt paa alder, kjonsmodenhet og isterholdighet.

Av de 75 individer var 12 eller 16 °/, endnu ikke 1 aar gamle
(0-gruppe) av en lengde mellem 13.5 til 14,5 gjennemsnitlig 13.8 cm.
De mindste hadde kun litet, de storre noget ister, kjonsorganerne var
meget litet utviklet saa kjennet var vanskelig at skjelne.

1) Skal man nu avgjere om der foreligger skjel av brisling eller sild, vil fol-
gende karakterer veere tilstreekkelige, naar man holder sig til forkroppens skjeel.

1. Brislingskjeellets bredde er sterre end dets langde, mens hos sildeskjeellet
bredden er mindre end lengden.

2. Brislingskjeellets basallinje (a—a) er oftest krummet, mens sildeskjzllets er
tilnzermelsesvis ret. ‘

3. Brislingskjellets strierede parti er sterre end hos sildeskjellet.

Ved undersokelsen av sardiner i olje er det bedst forst at leegge skjezllene eller
huden i vand, saa oljen flyter vaek, dernzest i kalilud som opleser det blanke beleg
og lesner huden. TUndersekelsen sker bedst i vand.
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51 eller 68  tilhorte 1-gruppen, av en lengde mellem 13.5 og
16.5, gjennemsnitlig 15.1 centimeter. Disse hadde meget ister. Hos
nogen var rognsekkene henimot 6 cm. lange med tydelige egg, hos andre
var de ganske litet utviklet.

10 individer eller 13.3 %/, tilhgrte 2-gruppen og 2 individer (2.7 /)
3-gruppen. Den gjennemsnitlige lengde for disse grupper var 16.1 og
16.8 cm. Den mindste tilhgrende 2 gruppen var 15 cm, den stgrste 17
cw. lang. De hadde alle tydelig utviklede kjonsorganer og tildels meget ister.

Materialet fra Setubal omfatter 58 individer. Opstilles maalene
av disse dyr efter sin storrelse, fremkommer der en tydelig to-toppet
kurve, den ene top omfattende dyrene fra 11—16 cm., den anden de
storre (fra 18—21 cm).

Med undtagelse av et eneste individ tilhgrer alle individer av mindste
gruppe O-gruppen. De er 31 i antal eller 53.4 ° og har en gjennem-
snitlig leengde av 13.8 cm. Kjensorganerne var saa litet utviklet, at
kjgnnet vanskelig kunde skjelnes. Hos de mindre individer, under 14
cm. var der (med 3 undtagelser av 17) meget litet ister. Hos individerne
fra 14.5—16 cm. lengde var der meget ister.

Gruppen av de stgrre individer omfattet wldre dyr fra 17.5—20.5
cm. lengde og fra 2—5 aar gamle. Samtlige hadde velutviklede kjens-
organer, nogen av dem store melkesxkke og nogen rognsekke med tydelig
utviklede egg. De fleste hadde litet ister.

Prgven fra Cornwall bestod av 15 dyr, som velvilligst var ind-
sendt av dr. A. T. Masterman, London. Individernes stgrrelse var mellem
23 og 25.5 cm., deres alder mellem 5 og 14 aar. Kjensorganerne vel
utviklet.

For at dette, ikke saa swrdeles store materiale skulde kunne ut-
nyttes bedst mulig, har jeg bearbeidet det, som almindelig ved de inter-
nationale sildeundersgkelser, idet jeg har benyttet vekstsonernes bredde
til beregning av dyrenes lengde i de forskjellige vekstperioder, som de
har gjennemgaat!). Benytter man samtlige derved opnaadde tal for
dyrenes lengder i forskjellige aldere og beregner man paa grundlag av
disse tal gjennemsnitslengden hos dyrene for de forskjellige aldere,
faaes de paa folgende tabel gjengivne tal.

) Bfter erfavingerne fra sildeundersekelserne maa det f. eks. antages, at de
individer av O gruppen som preverne indeholder, langtfra er reprasentative for 0-grup-
pen i sjeen. Det er sandsynligvis kun de sterste individer der fanges sammen med de
eldre aargange. Redskapernes maskesterrelse spiller ogsaa ind her. Et ialfald paa-
lideligere billede av 0-gruppens storrelse i de forskjellige farvand faaes ved benyttelse
av tallene for samtlige prevens individers lzengde ved avslutning av den forste vekst-
periode de har gjennemgaat. Se Johan Hjort: ,Report on herring investigations®. Publi-
cations de circonstance, nr. 53. Kjebenhavn 1910.
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Gjennemsnitsleengder hos Clupea pilchardus.

=
PR Iy I 15 ls Iy
Arcachon 4/;;—6/;; 1912........... 9.0 | 150 | 166 | 176 | — — —
Setubal 18/;;—1/,, 1912........... 112 | 161 | 178 | 188 | 19.5 | 19. —
Cornwall 15/;; 1912............... 101 | 16.3 | 193 | 21.a | 221 | 226 | 231
Is lg ho I lie Lig Ly
=
i |
Arcachon 4/;;—6/; 1912........... — — — — — — —
Setubal 18/, —1/,, 1912........... — | = — — — — —
Cornwall 15/, 1912 ............... 235 | 289 | 242 | 245 | 248 | 251 | 254

Tabellens tal er benyttet til opstilling av de paa figur 25 gjengivne
kurver. Sammenligner vi her forst pilchardens vekst ved Setubal og ved
Cornwall vil man se, at veksten hos den sydligere stamme i det forste
aar er raskere end hos den nordlige. Senere er derimot forholdet om-
vendt. Cornwall-pilcharden vokser fra det andet aar av meget raskere.
Saafremt mit ikke meget store materiale kan ansees for saa reprea-
sentativt, at det kan tillate at treekke nogen slutninger om raceforskjellen,
skulde vi altsaa her ha en forskjel mellem en sydligere og en nordligere
pilchardstamme likesom de internationale sildeundersskelser har paavist det
for sildens vedkommende. Og der skulde vere den merkelige overens-
stemmelse mellem de sydligere stammer hos de to arter, at de begge ud-
merket sig ved en raskere vekst i det forste aar og ved en langsommere
vekst i senere aar end tilfwldet er hos de nordligere stammer. Sammen-
lign de to figurer (for sildens og pilchardens vekst). Arcachonpilcharden
skulde efter materialet at dgmme i sin helhet ha en langsommere vekst.

Kjonsmodenheten maa efter Arcachonmaterialet at demme indtrede
tidligst naar pilcharden er 2 aar gammel; ti flere av dyrene mellem 1 og
2 aar hadde (i november) store rogn- og melkesekke. Andre individer
blir antagelig ikke kjonsmodne for i treaarsalderen.

Ister var litet utviklet hos de mindre individer under 14 cm., rikest
hos stgrrelserne 14!/,—16 cm. eller hos de store individer av 0-gruppen
0og av l-gruppen.

Som nzvnt ovenfor, anser jeg det her fremlagte materiale til belys-
ning av pilchardens vekst for meget knapt. Jeg haaper i et mere fuld-
steendigt arbeide at kunne fremlegge veesentlig fyldigere oplysninger,
men jeg anser mig allikevel berettiget til at benytte det materiale jeg nu

1) 1, betyr leengden i forste vinter, l betyr leengden i anden vinter o. s. v.
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har, fordi dets resultater i hgi grad stemmer med de tidligere franske un-
dersgkelser.

Om vinteren fanger de franske fiskere store Clupea pilchardus paa
drivgarn av egen maskevidde, som de har imellem sine makrelgarn. Disse
fisk kaldes ,sardines de dérive“. De er fra over 19 til 26 cm. lang og
har modne kjonsorganer. Pouchet sier i sin beretning for 1889, at han
ikke nogensinde har set helt modne egg for i april og mai, og han an-
fgrer, at dette stemmer med fiskernes utsagn, som ved den tid faar
kornede pilcharder (grainées) som slipper korn (rognkornene) paa bunden
av baaten. Det ser ut til baade efter Pouchets og Cunninghams under-
sokelser, at gytetiden ikke er skarpt begreenset til et kortere tidsrum.

30
251 . Cornwall |

204 // . Setubal
-~ Arcachon
./

—

Aar ) 2 3 4 b} 6 7 8 9 10°
Fig. 25. Kurver for veksthastighet hos pilcharder fra Setubal, Arcachon og
fra Cornwall.

Dette er heller ikke tilfeldet for brislingens vedkommende, men synes for
pilchardens vedkommende litet studert.

Pilchardens egg er pelagiske, fritsvemmende i havets overflate. De
blev forst beskrevet av Raffaile (1888) og senere (1889) av Marion og
Cunningham. Cunningham fandt modne ,pilchards® (hunner) i makrelgarn
sondenfor Kddystone fyrtaarn i juni 1891. Pilcharderne var ganske
modne, eggene randt av fisken. Han presset eggene ut av nogen fisk
og fandt at eggene flot i vandet og utviklet sig til samme slags stadier,
som ellers blev fundet i Kanalen.

Alle de forskjellige stadier fra egget til de unge pilcharder, som om
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sommeren fiskes paa Frankriges vestkyst er meget litet studert. Der
foreligger saaledes ingen beskrivelse av, hvor de gytte egg findes (gyte-
pladsene), eller hvor larverne og de mindste yngel opholder sig. Der-
imot har Pouchet utfgrt maalinger over de pilcharder, som fiskes ved
kysten. Det franske fiske begynder i regelen sydpaa (i Sables d’Olonne)
1 mai, i Bretagne i slutten av mai eller begyndelsen av juni og fisket
varer da til utgangen av september, til oktober eller endog til desember.
For dette tidsrum har Pouchet fundet en tydelig tilvekst hos fisken.
»Hisken blir almindeligvis storre fra midten imot slutten av sesonen,
fiskerne vet det godt.“ Han fandt saaledes:
Fra 15 august  til 10 oktober  vokset fisken fra 12.5—14.0 cm.

» 10 september, 30 november — 9 125—150
» 15 august » 15 oktober e w 14.0—145
st 16 guli » 21 september — w 13.0—177
w24 juli » 22 november — » 14.0—165
» 1 juli » 26 september — » 13.7—16:8
w25 juli » 21 september — 14.0—15.5

Han trekker herav den slutning, at pilcharden i begyndelsen av ﬁsket
er over et aar gammel og at den aarsgamle pilchard er omkring 10—12
centimeter lang. Denne antagelse, som jo stemmer godt med resultaterne
av mine aldersbestemmelser, styrkes ogsaa ved den almindelige erfaring,
at der senhgstes findes en stor mengde meget smaa pilcharder. Dette er
da aarets yngel som senhgstes er noget mindre end de, der fiskes aller-
tidligst 1 den folgende seson. Sommerpilcharden i Frankrige — la sardine
de rogue — bestaar altsaa av de storste individer av O-gruppen (aarets
yngel om hgsten), av I-gruppen, de halvandet aar gamle dyr og av de
fleste av 2-gruppen. Ved 2-aarsalderen blir vistnok ialfald ved Arcachon
nogle av pilcharderne kjgnsmodne, de fleste forst i 3-aarsalderen. Pouchet
oplyser at den mindste modne pilchard, han har set (fra Bretagne) var
19.8 cm. lang. De utvandrer da giensynlig (ialfald paa Frankriges
vestkyst) fra stimerne av de yngre umodne dyr og slutter sig til de
gytende stimer (les sardines de dérive).

I Spanien og Portugal synes forholdene i flere henseender at veere
vaesentlig anderledes end paa Frankriges vestkyst. Veksten synes leenger
syd at gaa hurtigere, det er derfor sandsynlig, at aarets yngel i storre grad
spiller en rolle i fiskernes fangster. Desuten fisker man i disse sydligere
farvand det hele aar rundt og ikke som paa Frankriges vestkyst alene
i sommer og hgstmaanederne. Herav folger to meget vigtige forhold,
som gver den storste indflydelse paa kvaliteten av de spanske og
portugisiske fiskeres fangster.

1. Man faar baade vintervare og sommervare.
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2. Fangsterne omfatter ogsaa de eldre voksne dyr, som serlig om
vinteren synes at nerme sig kysterne. Se nwrmere herom folgende
kapitel.

Ved Englands sydvestkyst fiskes ogsaa Clupea pilchardus, fiskerne
kalder dem pilcharder. Cunningham beskriver dette fiske saaledes):
»Det er en merkelig kjendsgjerning, at voksne pilcharder hvert aar, fra
juli til juletid, kommer til Cornwalls og Devons kyster, mens de unge
og mindre fisk kun kommer i ringe antal og uregelmeessig. Hvorfor
fanges ikke disse unge fisk paa Cornwalls kyst likesom lenger syd i
den Biscaiske bugt? Dette sporsmaal blev omhyggelig undersgkt for
flere aar siden ved laboratoriet i Plymouth og siden i Cornwall. Smaa-
maskede garn blev brugt og i november blev der fanget nogen hundrede
smaa pilcharder eller sardiner; disse var fra 5 til 6!/, tomme lange eller
omkring den stgrrelse som anvendes til fabrikationen i Frankrig. Det
storste antal som opnaaddes i en fangst var 500. Det syntes for en
tid, at alt hvad der var ngdvendig for at faa saa mange smaa pilcharder
som mulig var at bruke smaamaskede garn om sommeren og hgsten.
Dette blev indgaaende provet ved forsgk ut for Cornwalls kyst, og resul-
tatet viste, at skjont slig fisk leilighetsvis kunde fanges, saa kunde man
ikke stole paa det og alle forhaabninger om at oprette en sardinindustri
i Cornwall blev skuffet. Imidlertid kan de almindelige fuldvoksne pilcharder
bli hermetisk nedlagt, og dette sker ogsaa, paa samme maate som med
de franske sardiner.”

Pilcharderne fanges ut for Cornwall med drivgarn og med ngter
langs land. Cunningham slutter, at de pilcharder, som fanges paa kysten,
er dyr ,som nylig har gydt og som derefter tar veien mot
land.“ Denne bemerkning er selvfolgelig av vigtighet for forstaaelsen
av notfiskens kvalitet. Drivgarnsfisken bestaar av store gamle dyr;
den prove hvis alderssammenstning jeg foran har omtalt, skrev sig fra
en slig drivgarnsfangst. Preven bestod, som man vil erindre, av store
dyr, 5—14 aar gamle.

Sammenligning mellem de tre arter.

Den fremstilling, jeg i det foregaaende har sgkt at gi av de tre
arters vekstmaate vil utvilsomt vinde i klarhet ved en sammenlignende
betragtning av overensstemmelserne og forskjellen mellem de forskjellige
veksttyper. For at lette denne sammenligning har jeg tegnet figurerne
96 og 27.

Figur 26 gir en grafisk fremstilling av de erfaringer, som jeg tid-

1) The Fish Trades Gazeite February 1912.
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Clupea harengus Glupea pilchardus Cl.sprattus

Fig. 26. |Vekstsonerne hos sildestammerne i nordestlige Nordsjo og Kattegat, hos
pilcharder fra Setubal og Arcachon, pilchard fra Cornwall og hos brisling.
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Fig. 27. Kurver for veksthastighet i forskjellige aarstider og aar hos sild fra den
nordestlige Nordsje, pilchard fra Cornwall og brisling.
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ligere har git i tabelform og kurver for de to sildestammers, de tre
pilchardstammers og brislingens vekst. I de forste to leveaar har, som
man ser, den sydlige sildestamme (Kattegatsilden) den storste vekst, saa
kommer den sydlige pilchardstamme (fra Setubal), dernwst den nordlige
sildestamme, den nordlige pilchardstamme og sidst brislingen, hvilken sidste
paa to aar ikke opnaar samme lengde som sild og pilcharder paa et aar.

Fra begyndelsen av det tredje leveaar av er det de nordlige stam-
mer (baade hos sild og pilchard) som har den raskeste vekst og hos dem
fortsetter veksten jevnt i lengere tid end hos de sydligere stammer.

Brislingens leengdevekst stanser nwsten helt ved det 4de aar, pil-
chardens ved det 5te, mens silden, iseer dens nordlige stammer, endnu 1
flere aar i betydelig grad gker sin vekst.

Figur 27 spker nu at vise veksten ikke alene fra aar til aar, men
ogsaa fra aarstid til aarstid. Grundlinjen (abscissen) angir tiden, romer-
tallene aarene, de arabiske tal maanederne. I betyr altsaa mars maa-
ned efter det forste, i det andet leveaar. Den vertikale linje (ordinaten)
angir fiskens leengde i centimeter. Kurverne gjamlder den norske silde-
stamme, den nordlige sardinstamme og brislingen.

Med bokstavet S paa kurven angives gytetid. F ved en fortykket
del av kurven angir et stadium hos de umodne dyr, da fettholdighet og
isterholdighet er stor. Vi vil kalde det isterstadium. Bevaegelsen
indenfor aaret, til de forskjellige aarstider, er konstruert i overensstem-
melse med resultaterne av Leas undersgkelser (se ovenfor). Sunds under-
sokelser over brislingen og Pouchets over pilcharden gir holdepunkter for,
at det for denne forste sammenligning og for de store hovedtrek er til-
ladelig at benytte Leas erfaringer fra silden ogsaa for brislingen og pil-
charden. Senere .undersgkelser faar vise lovmeassigheten i de forskjelle,
som utvilsomt findes.

Sammenligner vi nu disse tre kurver, saa iagttar vi forst den samme
beviegelse fra aar til aar, som vi netop har skildret, at pilcharden forst
vokser raskest for saa at bli forbigaat av silden, mens brislingen den hele
tid har en langsommere vekst.

Vi ser dernwst at den fgrste gytning hos pilcharden og hos
brislingen almindeligst indtreer ved 3-aars alder, derimot hos silden
forst ved 4-aars alder, mens alle tre arter derefter har en leengere eller
kortere levetid med aarlig tilbakevendende gytetider. Sildens levetid er
fundet at vare til over 20 aar, den wldste her undersgkte pilchard var 14
aar, brislingen derimot blir kun 6—7 aar gammel.

Ingen av de tre arter har noget isterstadium i det forste leve-
aar, maaske kan alene fra denne regel undtages de allersterkest voksende
individer av pilcharder.!) Hos pilchard og brisling optreer det forste ister-

1) (Plus-avvikerne).

L 1
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stadium i andet leveaar, ved 1'/.-aars alder, hos silden i 3dje leveaar,
ved 2!/,-aars alder.

Da kjgnsmodenheten hos de fleste pilcharder og brisling maa antages
at indtre ved 3-aars alder, har disse fisk baade i andet og tredje aar
et isterstadium. Silden, som gyter ved 4-aars alder har likeledes to
umodne isterstadier, men som 2!/, og 3!/, aar gammel.

Hvad jeg her har anfgrt om isterstadierne gjelder kun de umodne
dyr. De modne, voksne individer som gyter i aarets forste del, har hos
alle arter et fetere stadium om hgsten, men hos ingen av de tre arter
vil vel denne ansamling av fett naa op imot de umodne isterstadier.

Forsgker vi efter denne oversigt at sammenligne de tre arters
kvalitet, saa er det klart at dette ikke lar sig gjore ved nogen diskus-
sion av de tre arters mer eller mindre lukulliske egenskaper. For disse
lar sig vel neppe opstille objektive veerdier. Tar vi derimot hensyn til
isterstadierne alene og sammenligner vi en rekke grupper av individer
av de tre arter, hver gruppe omfattende et individ av samme lengde av
hver av de tre arter saa faar vi folgende resultater.

Av 3 individer, en sild, en brisling og en pilchard alle mellem 9 og

13 centimeter lange, og alle fanget ved sommertid, er brislingen
i det bedste stadium. Baade silden og pilcharden er torre og magre, mens
brislingen er fet og isterholdig.
‘ Med 3 individer av 15—16 centimeter vil forholdet veere anderledes.
En brisling av denne lengde vil veere kjgnsmoden og litet veerdifuld, mens
pilcharden er i sit bedste utviklingsstadium. Silden er endnu ikke naadd
til fetsildstadiet.

Dette naar silden forst ved ca. 20 centimeter, mellem 20 og 27
centimeter kan man finde de bedste umodne fetsild, som i hver henseende
staar paa hgide med nogen sildefisk i kvalitet. Pilcharden er i storrelserne
over 20 centimeter modne og meget litet verdifulde selv ved sommertid.
De betegner en meget ringe kvalitet. Det samme gjeelder silden naar
den naar over gytestadiet, den kan vistnok likesom pilcharden om hgsten
bli meget bedre end om vinteren, men naar dog aldrig fetsilden.

Om vinteren er alle tre arter veesentlig mindre fettholdige, av rin-
gere kvalitet og mindre verdifulde end om sommeren.

Kvalitet er derfor for alle tre arters vedkommende et
begrep, der veksler med alder og med aarstid.

Vil man sammenligne de forskjellige arter indbyrdes, maatte dette
ialfald ske ved en sammenligning mellem tilsvarende ,kvalitetsstadier*
hos de tre arter. Dette er naturligvis serdeles vanskelig, og kan for-
mentlig kun bli tale om ved sammenligning mellem de forskjellige priser,
som de forskjellige kvalitetstadier opnaar. At benytte prisen til sammen-
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ligning er imidlertid meget haltende; ti prisen avhenger ikke bare av
kvaliteten. Den avhenger av mange faktorer, bl. a. av fiskepladsenes
avstand fra markedet, av fiskernes fangstredskapers fangstevne, av det
renomé en vare engang har faat og meget andet. Imidlertid kan det
ialfald ha nogen interesse at betragte en del eksempler paa priser for
forskjellige kvaliteter. Herom handler folgende kapitel.




Kapitel 1V,

Sardinindustriens raastof. Priser.

I det foregaaende kapitel forspkte jeg at sammenligne sildearterne
paa grundlag av resultater av naturhistoriske undersgkelser over individer-
nes vekst og kemiske sammensetning. I den sidste fandt vi et uttrylk
for fiskens kvalitet, som hos hver art veksler med alder og aarstid.

I dette kapitel vil jeg betragte sildefiskene som raastof for sardin-
industrien og sammenligne de priser, som betales for det forskjellige slags
raastof 1 de forskjellige landes industri.

Silden.

Neppe noget fiskeri fremviser saadanne prissvingninger som silde-
fisket. Disse svingninger skyldes forst og fremst den omstaendighet, at
fangsterne er saa variable. Det er derfor meget vanskelig at gi et be-
stemt tal som gjennemsnitspris og at angi det normale i forholdene.
Saaledes kan det endog hznde, at en meget ringe kvalitet av sild paa grund
av konjunkturer opnaar hgiere pris end en s®rdeles god vare. Allikevel
fremgaar det dog i store traek av de statistiske opgaver at de bedre
kvaliteter, selv fra fjernereliggende farvand opnaar hgiere priser end de
daarligere. '

Folgende tabel har adskillig interesse. Den omfatter gjennemsnits-
priser for aarene 1905—1910 pr. hl. av den norske vaarsild og den
norske fetsild. Den norske vaarsild er jo en gytende, tildels utgydt sild
og staar derfor lavt i kvalitet. Fetsilden er en av de bedste sildekvaliteter
som kjendes. Jeg vedfsier opgaver over fangstmangderne, fordi de viser
hvilken enorm indflydelse, de har paa priserne. Priserne angives i
francs®) pr. 100 kilo.

) Jeg angir her og i det folgende priser i francs (I franc = 72 ere). Denne
angivelse falder neppe tungvindt for norske lmsere og er vistnok lettere end kroner
for utenlandske.
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0 Norsk Vaarsild H  Norsk fetsild
ar == - . = e
Antal hektol.| Gj.pris HAntal hektol.l Gj.pris
T *_‘_,,,,,,,77—7'—;
11905 e 2o S 633 000 6 ‘ 73 000 ll 20
11906 s e 775 000 8 102 000 16
1907........ 979 000 6.5 | 501000 5
1908, o 625 000 37 | 616000 4
190955 ohn. 772 000 4.2 1140 000 4
19000 e 982000 | 43 894 000 | 71q

Denne tabel er ganske instruktiv. Den viser, at selv den gjen-
nemsnitlige prisforskjel mellem to slags sildesorter kan vere som
1 til 5, men desuten at en og samme kvalitet, naar svingningerne i fangst-
mengderne er saa enorme, som de var for den norske fetsild i disse aar,
kan variere i pris mellem 4 og 20 francs pr. 100 kilo.

Silden anvendes som raastof for sardin-fabrikker i Nordamerikas
forenede stater samt tildels i Norge.

"I Nordamerika brukes de unge individer av 8—9 og op til 17/
centimeters lengde (fra 3—4 inches til 7 inches). De smaa individer
fanges om vaaren, de stgrre optreeder om sommeren. Over en stgrrelse
av 7 tommer anvendes silden mest til rekning.

Fiskeriet begynder omkring 1 mai og varer utover hgsten, ofte til ut i
desember. Der har veret og er maaske endnu en lov, som forbyr ned-
leegning av sardiner fra 15 desember til 15 april; denne lov blev til efter
fabrikanternes eget onske for at beskytte varens renommé.

Silden saxlges i hogsheads (& 15 bushels & 35.34 liter, altsaa er en
hogshead omkring en halv ton). Gjennemsnitsprisen pr. 100 kilo var i
80-aarene av forlgpne aarhundrede 5—7 francs; den kunde variere fra
2 til 30. De amerikanske forfattere (se foran) anferer folgende beregning
over utgifterne ved fabrikationen av 100 ,quarter cans of oil sardines“:

2 francs for fisken.

2 francs for oljen.

6 francs i arbeidslgn.

7 & 8 francs til andre utgifter.

Den amerikanske Fishing Gazette angir priserne for ferske ,sardines®.
Disse synes ikke at ha undergaat vesentlige stigninger, siden den sidste
gode beskrivelse av sardinfisket blev git, men nogen gjennemsnitspriser
fra senere tider kan jeg ikke angi.

T Norge fiskes der betydelige kvanta smaasild til forskjellig bruk,
til agn, til kreaturfor, til fersk fortering og til sardinnedleegning. Den
sidste anvendelse gjelder kun en liten brgkdel av det hele kvantum.
Tfolge den officielle statistik vekslet den hele fangstmeengde av smaasild

%]
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i Norge i tiaaret 1901—1910 mellem 107 000 0g 400000 hektoliter aarlig.
Gjennemsnitsprisen for hele dette kvantum varierte i det samme tiaar
mellem 1.92 og 3.49 kroner (2.7 og 5 francs pr. hlL). Vesentlig ander-
ledes er imidlertid de priser, som betales for den del av den hele fangst-
mengde, der anvendes til sardinfabrikationen. Her betales smaasilden
efter kvalitet, og da kvaliteten er forskjellig til forskjellige aarstider,
veksler ogsaa priserne sterkt. Hosstaaende figur viser gjennemsnits-
priserne i francs pr. 100 kilo for hver maaned 1912 av den
smaasild, som solgtes til sardinfabrikkerne i Stavanger.')  Der blev

Francs 18 { : /’\
e £
)l N/ '

Maaneder | 2 3 4 S5 6 7 8 9 10 1l 12
Fig. 28. Kurven viser den gjennemsnitlige pris i francs pr. 100 kilo av smaasild solgt
til sardinfabrikkerne i Stavanger for hver maaned i aaret 1912.

intet solgt i maanederne mars—mai, I juni—august betaltes ca. 7 francs
pr. 100 kilo, senhgstes steg prisen op til 19 francs eller fra 6 til 3
ganger saa meget som gjennemsnitsprisen for den hele aarsfangst av
smaasild. Smaasilden har dog hittil kun utgjort en ganske liten del ay
det raastof, som de norske fabrikker anvender; den aldeles overveiende
meengde bestaar som bekjendt av brisling.

Brislingen.

Det mnorske brislingfiske gav i aarene 1901 til 1910, som sees av
folgende tabel, et stadig stigende utbytte. I aaret 1901 var fangsten
56 000 hl., i 1910 180 000 hektoliter.

1) Jeg undlater ikke at gjere opmerksom paa, at de i denne og folgende kurver
illustrerede forhold i nogen grad varierer fra aar til aar.
32
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Fangstmengde Gjennemsnitspris  Gjennemsnitspris

100 kilo i kr, pr. 100 kilo i fres. pr. 100 kilo
I coloooa o 56 000 8.53 14
1902 aat 8 81 000 7.89 11
19081, . oo ok 74 000 5.40 8
19047 % i i« e 91 000 4.49 6
190D & o wdee sl 74 000 7.84 11
TOO6T o amky. . " 100 000 9.87 13
1RSIUTAR o F S o 102 000 11.86 16
LOOBGr v s oo 132 000 8.93 12
THONORS - S A o e 138 000 12.95 18
TR0 et 180 000 9.14 13

Den sterke stigning i fangstmangde skyldes utvilsomt industri-
ens vekst og den store anskaffelse av bedre redskaper (snurpengter) og
farkoster (motorbaater) i de senere aar. Gjennemsnitsprisen svinger som
man ser mellem 4'% og 13 kroner (6 og 18 francs), men synes ogsaa
ha en stigende tendens.

Endel av brislingfangsterne anvendes til agn, til salg i fersk tilstand
og til salg i saltet eller krydret tilstand (ansjos), men den stgrste del
anvendes dog som raastof til sardinindustrien.

Jeg har tidligere navnt, at brislingen ved en storrelse av 13—14
centimeters leengde bliv kjensmoden, den forlater da mest kystfarvandene
og tilhgrer det aapne hav. Fangsterne i de norske fjorde, fjordbrislingen,
som utgjer fabrikkernes raastof, bestaar saaledes omtrent udelukkende
av umodne, unge dyr.

Dette viser endel maalinger, som er utfort av de norske fiskeri-
underspkelser. Jeg gjengir her en tabel over resultaterne av endel saa-
danne maalinger av hermetikfabrikkernes raastof. Tabellen viser for-
delingen av de forskjellige storrelser (lengder i centimeter, vegt i gram,
antal pr. kilo) som vegtsprocenter.

{ Grupper
I
1 : 2 3 4 5 | 6 7 8
Leengde i em. ...ovvvnn.nen 7 ;‘ 8 9| 10 % 11 12 13| 14
Vegt i gram ved sommertid.| 2.7 38 | b4 7.2 9.0 | 119 |t 147 17.2
Anbal pra Jeilo s i s e 870 | 263 | 185 | 189 | 105 | 84| 68 58
Vegtsprocent av fangsten | } |
R 4 © op 3.3 \‘ 117 | 27| 826 | 187 | 72| 07| —
11909, e — | 20 7.9 | 372 | 887 | 10. 96 (9017
EREGTO e e s, DTy e — | — | 171 | 831 | 261 | 19.0 3.0 [Nl
= | x
i | |
1908—1910 .............e li| 4¢ | 160 | 3435 | 27.8 \ 12.4 1 21 i 0.8
| |

i
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Hovedmangden bestaar som man ser, av dyr mellem 10 og 11
centimeters lengde med en vegt av mellem 7 og 9', gram, der gaar
altsaa 140—100 stykker paa et kilo.!) De priser, som fabrikkerne
betaler, varierer ganske paa samme maate efter aarstiden, som vi netop
har set var tilfeeldet med smaasildpriserne. Der er en stigning i prisen
utover hgsten og saa igjen en dalen i pris om vinteren, mens fabrikkerne
slutter enhver nedlagning i maanederne mars—mai. Se figur 29, som
viser denne aarstidsvariation. Den hgieste pris, mellem 34 og 35 francs

Francs 341 :
26 :
e

-

221 i ;
184 / /
141 . | '
(071
61

2.~ . . . )
Maaneder | 2 3 4 5 6 7 8 9 I'O 2

Fig. 29. Kurven viser den gjennemsnitlige pris i francs pr. 100 kilo brisling solot
til sardinfabrikkerne i Stavanger for hver maaned i aavet 1912.

pr. 100 kilo, opnaar brislingen i oktober. Det er serdeles interessant at
sammenligne denne lovmessighet i prissvingningerne hos smaasild og
brisling med hvad jeg i forrige kapitel har berettet om variationerne i
sildearternes vekst og fettholdighet (kvalitet) til forskjellige aarstider.
Der er — ialfald i store trek og i gjennemsnittene — en fuldstendig
parallel mellem kvalitet og pris.

Jeg har i kapitel III omtalt, at de engelske sprats i motsaetning
til de norske brisling i overveiende grad fiskes ved vintertid og at kvali-
teten av de store, mest fuldvoksne vintersprats og de smaa, umodne
sommerbrisling er veesentlig forskjellig. Dette viser sig ogsaa i priserne,
som sees av hosstaaende figur, der gjengir de gjennemsnitlige priser i
francs pr. 100 kilo for hvert av aarene 1905—1910 av Clupea sprattus,

1) Jeg anferer disse tal, fordi de muliggjer en senere sammenligning med fang-
sterne av de franske ,sprats®.
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a. de engelske sprats, b. de norske brisling. Som man ser ligger kurven
for brislingen vasentlig hgoiere og det endskjont den omfatter priserne
for al den brisling, som fanges 1 Norge, ogsaa den der fiskes om vin-
teren og ikke kommer til anvendelse i sardinfabrikkerne.

Clupea sprattus spiller ogsaa en betydelig rolle i sardinfabrikationen
i Spanien og Frankrige. Der optages saaledes daglig meddelelser i den
franske ,Bulletin de la Péche de la Sardine“ om ,sprats® i Vigo og i
Bretagne. Jeg har undersgkt nermere denne bulletin for tiden mars—
desember 1912 og fundet, at der for dette tidsrum omtales folgende
angster av sprats:

Vigo: 109 400 kilo.

Bretagne: 17229 000 stykker.

Dunkerque: 241 300 kilo.

Francs 22+
18..
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Fig. 30. Gjennemsnitspriser i francs pr. 100 kilo, a for engelske sprats, b for norske
brisling i aarvene 1905—1910.

Regner man det gjennemsnitlige antal sprats pr. kilo til noget under
100 stykker, hvad jeg ikke har middel til at kontrollere med ngiagtighet
faar man omkring 500 000 kilo, hvilket formodentlig er altfor lavt ansat,
idet det med sikkerhet synes at fremgaa av selve bulletinen, at dens
opgaver over ,sprats® og ,chinchards® er altfor lave, Den anmerker
bl. a. undertiden at ,sardinen“ er meget blandet med ,chinchards“, men
opforer allikevel intet kvantum for denne fisk.

For Vigo har jeg ikke kunnet finde ngiagtige prisangivelser, pri-
serne opgives som pris pr. kurv (cestas) og disses indhold synes at
variere. Prisen synes at variere mellem en halvdel og en fjerdedel av
.sardinen®, dyrene maa veere store for der opgives 65—70 pr. kilogram
det vil si 13—14 centimeter lange dyr. Ja der findes fangster paa
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40—45 stykker pr. kilo eller de allerstorste storrelser av 16 cm. og
kanske mere. De fleste fangster noteres fra vintertid.

Fra Frankrige (Bretagne) foreligger der veesentlig bedre opgaver,
baade over kvantum, fiskens storrelse og priserne. Da priserne synes
forskjellig for de forskjellige sterrelser, var det ngdvendig at beregne
gjennemsnitspriser for hver storrelsesgruppe. Resultatet herav er folgende:

Grupper efter antal individer pr. kilo.

— T T ‘ -
s 50—| 60—| 70—| go_|100— 110—|120—|130—|140— 150—
ntal pr. 60| 70| 80| go 110 | 120 | 130 | 140 | 150 | 160

lleat t \ 1
Gjennemsnitspris i franes | | ‘ |
pra 100 kil .. | 57.55| 36.36) 44.01] 55 | 69.75 84.05 54.76| 65.24] 65.30, 67.80

Gjennemsnitspriserne er, som man ser, hoiest i storrelserne omkring
110—120 pr. kilo, hvilket svarer til dyr av en omtrentlig lengde av
noget over 10 til noget over 11 centimeter eller netop den sterrelse, som
i Norge ansees for den aller bedste for sardinnedlegning. Ogsaa i
Frankrige er der en tydelig prisforskjel mellem forskjellige aarstider.
De utregnede gjennemsnitspriser for gruppen 70—80 pr. kilo, viser dette
meget tydelig. Deres gjennemsnitlige pris i uken

22==2 8MuliRva kPR S T R N francs 26.95
19—25 august var ................ — 2450
7—13 oktober var ............ ... —  53.50
14—20 oktober var ............... —  52.20

Forgvrig er naturligvis disse priser meget svingende.

Hvad der imidlertid for os har den sterste betydning er disse
prisers overordentlige hgide.

Vi saa ovenfor, at de norske ,brisling“ ved sommertid naadde en
maximumspris av mellem 34 og 35 francs pr. 100 kilo. T den franske
bulletin finder vi derimot gjennemsnitspriser paa mellem 37 og 84 francs
pr. 100 kilo, altsaa betydelig over den dobbelte maximumspris. Dette
er naturligvis et swrdeles vigtig forhold, som det er av storste betydning
at forstaa, hvorfor vi i det fslgende skal komme tilbake til det. Her
skal jeg kun bemerke, at de franske sprats likesom de mnorske brisling
fiskes ved sommertid og at en ialfald ikke ubetydelig del bestaar av saa
smaa fisk, at de likesom de norske brisling maa vere umodne dyr.

Pilcharden.

I den for nwevnte ,Bulletin de la Péche de la Sardine® opgives der
for hver dag fra Setubal, Vigo og Frankriges vestkyst, hvor meget der
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fanges av pilcharder, hvilke starrelse fisken har og hvilken pris de for-
skjellige sterrelser opnaar.

Fiskens storrelse har stor betydning for fabrikkerne. Arbeidsmaaten
i fabrikkerne avhenger derav, og de forskjellige storrelser opnaar ofte
meget forskjellige priser. Opgaverne over priserne specificeres derfor saa
ngiagtig at man angir med stor ngiagtighet stykketal pr. kilo ved hver
prisangivelse. Vi kan derfor heller ikke her betragte priserne for pilcharder
under et, men maa hetragte de forskjellige storrelser serskilt. 1 det gie-
med har jeg ordnet fangstopgaver og prisopgaver for hver av en raekke
grupper f. eks. fra 10—20, fra 20—30, fra 30—40 etc. pr. kilo, og vi
skal forst med nogen ord omtale selve disse stgrrelsesgrupper.

Det har forst og fremst interesse at vite, hvor meget hver fisk
indenfor sterrelsesgruppen veier, det kan man selvfglgelig kun faa vite,
hvis alle individer indenfor gruppen er nogenlande like. Dette er imid-
lertid vistnok i de fleste tilfrelder i saa hei grad tilfeeldet, at det er be-
rettiget at regne ut gruppens gjennemsnitsvegt. Av denne kan
man igjen efter den franske videnskabsmand Pouchet’s veininger og maa-
linger (loc. cit.) og efter de undersgkelser, jeg selv har utfort, beregne
fiskens gjennemsnitlige leengdeicentimeter. Ved at sammenligne
disse tal, som er opfert paa felgende tabel, faar man en klarere for-
staaelse av hvad grupperne vil si:

Individeines Individernes
Gr Antal - ... _|gjennemsnitlige
ruppe . gjennemsnitlige ;
pr. kilo renlt 8 ey leengde i
vegt 1 gram !
centimeter
1 10—20 100—50 22 —18.5
2 20—30 50—33 18.5—16
3 30—40 33—25 | 16 —l4s
4 40-—50 25—20 | 145—135
b} 50—60 20—17 | 16.5—13
6 60—70 17—14 | 13—12
7 70—80 14—12 | 12—11
8 80—90 12—11 | 11
9 90—100 11—10 | 11
10 100—110 10—9 ‘ 10.5
11 110—120 9—8 | 10.5
12 120—130 8—T7.7 10
13 130—140 7.7—7 9.5
14 140 —150 7—6.7 9
15 | 150—160 6.7—6 8.5

Sardinbulletinen gir ikke slike opgaver, at det er mulig med nogen-
lunde sikkerhet at regne ut, hvor meget der fiskes av disse forskjellige
storrelsesgrupper. Derimot er det let at se, hvor mange dage i hver
uke eller maaned de forskjellige stgrrelser har forekommet (i fangsterne)
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i Setubal, Vigo eller paa Frankriges vestkyst. Jeg har undersgkt dette
nermere og finder folgende oplysninger.

Antal dage i hver maaned, i hvilke de forskjellige storrelsesgrupper

er fisket.

Setubal.
! | i = E
L2 5] & 5] D 0
w — = - b w =] %) Ke) =1 ,3
5 Z g E 3 % g 3 g £ T
= < = ~ ) 5 =2 ¥ > 2 n
< [ o o 2 o
| ) A R <
| =

—— =

10—2| — | — | — | = | = | = —=]=1|=1=1|=
20— 80| — | — 14 24 10 = = 6 — | 54
30— 40| 8 | 21 12 = = 6 = 3 3 — | 53
40— 50| — | — = — | — 2 10 14 Sl O
BD=—2601" — | — — = e — =~ — — | — | =
60— 70| — @ — e — — = — = | =
70— 80| — | — | — - | = | = — = =
80— 90, — | — s e e — =L LE — | =
L e e o e | N e e i e

Hosstaaende tabel viser, hvor mange dage i hver maaned de forskjel-
lige storrelsesgrupper blev fisket i Setubal. Som man ser blev der aldrig
tat mindre storrelser end til og med gruppen 40—50 pr. kilo, det vil si
fisk til omkring 14 centimeters lengde. I enkelte maaneder, juni og juli
fiskedes kun pilcharder over 16 centimeter, utover hesten optraadte de
mindste storrelser, som jeg ogsaa fandt i min prgve derfra og som viste
sig at vere de sterre individer av aarets yngel (noget over 13 centimeter
lange). Tiskerne i Setubal fortalte mig imidlertid, at de undertiden faar
fisk ned til 10—11 centimeter og at de store fisk (ca. 20 centimeter)
fiskes 1 store meaengder.

Antal dage i hver maaned, i hvilke de forskjellige storrelsesgrupper

er fisket.
Vigo.
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10— 20, — — | — = — — e = — = =
20— 80| — il e (@ — 5 — L — — =2 12
30— 40 3 6 17 13 5 8 10 - — | = 62
40— 50 — 3 5 — —_ 4 = 13 | 12 | 87
50— 60 6 3 1 i — 9 8 14 — — 4
60— 70| — = — — — 6 18 7 — | 81
70— 80, — = — — — — — — — — | —
80— 90, — — — - — — — — — — —
90—100 | — — — - — =L, = — — | —
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I Vigo synes der, efter hosstaaende tabel, serlig om hgsten at fiskes
noget mere av de mindre storrelser, og dette er i vasentlig storre grad
tilfzeldet paa Frankriges vestkyst, hvor der ifslge bulletinen forekommer
fangster helt ned til 140—150 stykker pr. kilo eller henimot 8 centime-
ters leengde (se tabellen).

Antal dage i hver maaned, i hvilke de forskjellige storrelsesgrupper

er fisket.

Frankrig.
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10— 20 = = > & 2 5 - — | g
20— 30 — 11 | 24 21 24 18 £ — 98
30— 40 , 1 | 16 | 93 21 21 12 7 — | 100
40— 50 14 | 17 | 18 | 8 12 4 — — | 69
50— 60 5 T e 3 e ) 13 7 — o fie e )
60— 70 4 1 11 3 14 6 = — | 39
70— 80 | 1 = 1 5 17 7 1 | — | 32
80— 90 | — | — 4 8 10 ] — | = |
90—100 | — = 4 13 18 6 — | = | 4
100—110 | — 1 4 1 3 8 —a | — g
110—120 | — | — 7 —= 2 3 — | = g
120—130 — | - 2 — 6 6 — | = 14
IB0STHORRIY S e 3 = - 1 I 5
140—150 | — | — — — — — I 1

For endnu tydeligere at vise den karakteristiske forskjel mellem de
tre farvand har jeg paa en egen tabel sammenstillet antal fangstdage for
hver gruppe i den hele tid mars—desember 1912 for Setubal, Vigo og
Frankriges vestkyst.

Efter denne oversigt over stgrrelsesgrupperne og deres forekomst
i de forskjellige farvand kan vi nu betragte de priser, som de opnaar.
Paa folgende tabel har jeg gjengit de utregnede gjennemsnitspriser
(i francs pr. 100 kilo) for hver gruppe for det hele tidsrum
(mars—desember) og serskilt for Setubal, Vigo og Frank-
riges vestkyst.

Man vil her straks legge merke til den enorme prisforskjel, som
der for hver gruppes vedkommende er mellem Setubal og Vigo paa den
ene side og Frankrig paa den anden side. Den for fabrikationen saa
vigtige gruppe (40—50 stykker pr. kilo) opnaadde:

I Setubal en gjennemsnitspris av 29.74 francs pr. 100 kilo

- Vigo — ~LERabi24 —

- Frankrige — - 12230 —
og en tilsvarende stor forskjel gjelder hver eneste gruppe.
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Antal fangstdage for hver steorrelsesgruppe i tiden
mars—desember 1912.

Setubal Vigo Frankrige
10— 20..... 7
20— 30..... b4 12 98
30— 40..... b3 62 100
40— 50..... 26 37 69
50— 605 .« . 41 50
60— 70..... 31 39
MO8 80, 00 32
80=190%% ..o 24
90—100..... 41
HOO——T0 17
L10—120. .. .. 12
1T20==—130% .::. - 14
130—140..... 5
140—150..... 1

Gjennemsnitspris i francs pr. 100 kilo for hver
storrelsesgruppe i tiden mars—desember 1912.

| Setubal j Vigo Frankrige

' |
10— 20..... ‘ 116.6
20— 30 ... 31.15 ‘ 45.3 110
30— 40..... 27.05 34.42 119
40— 50..... 2974 | 25.94 122.3
50— 60..... L 212 131.6
60— 70..... 132
70— 80,.%.. 5 125
80— 90..... 136.9
90—100. . ... ‘ 126
100—110. . . .. ! 138
110—120..... | 166
120—130..... ; 108.7
130—140 .. ... 1 131.7
140—150. . ... J 146

Da dette resultat”har saa stor betydning for forstaaelsen av den
hele industri, har det veeret ngdvendig at regne ut gjennemsnitspriser
for hver uke i tidsrummet mars—desember iaar for at se, om resultatet
ikke muligens alene skyldtes aarstidsforskjeller. Resultaterne av disse
utregninger er gjengit paa figur 31 hvor kurverne 1, 3 og 4 gjengir gjen-
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nemsnitspriserne pr. uke i Frankrige, Vigo og Setubal enten for samme
stgrrelsesgruppe eller (hvor materiale ikke fandtes dertil) for neerstaaende
grupper. Som man ser, viser alle tre kurver svingninger til de forskjel-
lige aarstider, men gjennem hele swsonen ligger dog de franske gjennem-
snitspriser langt hgiere end priserne i Setubal og Vigo. I Frankrig be-
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Tig. 31. Kurver for gjennemsnitspriser i francs pr. 100 kilo til forskjellige aarstider

i tidsrummet mars—desember 1912. — 1. Clupea pilchardus, Bretagne. 2. Clupea
sprattus. Bretagne. 3. Clupea pilchardus, Vigo. 4. Clupea pilchardus, Setubal.
5. Clupea sprattus, Stavanger.

tales der ganske enorme priser, op til 166 francs pr. hundrede kilo, eller
1.66 francs (kr. 1.20) pr. kilo.

Hestemakrellen.

Foruten de fornevnte sildearter er der endnu en fiskeart, som spil-
ler en stor rolle serlig i Portugals sardinindustri nemlig den saakaldte
hestemakrel, der paa fransk kaldes ,chinchard“, paa portugisisk ,carapao®.
Den tilhgrer en formrik familie Carangiderne, sleegten Caranx, av hvilken
der findes mange arter. Paa Kuropas vestkyst findes swrlig Caranx
trachurus som er utbredt fra Nordsjoen og Storbritanniens vestkyst og
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over store dele av Atlanterhavet. Under ,Michael Sars“ Atlanterhavs-
togt blev den tat pelagisk serlig ner Azorerne over store dybder og det
er sandsynlig at den i Atlanterhavet findes i store mengder.!) Av og
tili gjores der store fangster av den i Nordsjelandene og rundt den
spanske halves kyster er den meget talrik. Fisken er let kjendelig paa
en rekke benplater langs den krummede sidelinje (se figur 32), disse sees
ogsaa let paa den i olje nedlagte fisk. Det synes som om man i Portu-
gal for denne fisks vedkommende anvender meget forskjellige storrelser
likesom med ,sardinerne®.

Det er vanskelig at gi uttemmende oplysninger om priserne paa
denne fisk. Bulletinen har gjensynlig ikke let for at faa slike oplysninger.
Der staar meget ofte i beretningerne fra Setubal, baade for mars—april,
mai og juli, at ,sardinerne“ er blandet med ,chinchards“, uten at der op-

Fig. 32. Hestemakrel (Caranx trachurus L.). (Efter Mwrray og Hjorts , Atlanterhavet®.

gives kvantum av de sidste. Det samlede kvantum chinchards for ter-
minen mars—desember i Setubal opgives til 136 000 kilo.

Priserne opgives ogsaa sjelden. Jeg har fundet felgende priser
fra Setubal.

I uken 27 april til 3 mai kostet chinchards 18—20 francs, pilcharder
26—29 francs pr. 100 kilo. Mellem 4 og 20 mai chinchards 18—19,
pilcharder 26—20 francs, 18—24 mai chinchards 19, 20, 26, pilcharder
26—29 francs. Chinchards er saaledes billigere end de portugisiske
pilcharder, men forskjellen er jo ikke overordentlig stor.

Sammenligning mellem priserne paa de forskjellige fiskesorter.

Vi har i det foregaaende set, at smaasilden naar den anvendes
i sardinfabrikationen i Norge naar op i en ukentlig gjennemsnitspris av
19 francs pr. 100 kilo.

1) Se Sir John Muwray og Dr. Johan Hjert: ,Atlanterhavet“. Aschehoug &
Co. Kristiania 1912,
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Den norske brisling faar en pris som veksler mellem 13 og 34
franes, men som 1 den bedste del av smsonen mest ligger mellem 20 og
30 francs. '

I Vigo faar de spanske ,sprats“ vekslende priser mellem ca. 8 og
28 francs og 1 Frankrige har der iaar veeret en ukentlig gjennemsnits-
pris vekslende mellem 15 og 94 francs. For det meste var priserne
meget hgie og gjennemsnitspriserne for hele sesonen vekslet (alt efter
fiskens storrelse) mellem 36.67 og 84.05 francs.?) 84 francs pr. 100 kilo
svarer til en pris av mellem 10 og 11 kroner pr. skjeppe, det maal (20 liter),
hvori ,brisling* swlges i Norge.

Hoieste pris for en skjeppe brisling i Norge pleier at vere 4—5 kr.

Pilcharden faar som man vil erindre fra det foregaaende sewrdeles
vekslende priser. Gjennemsnitspriserne for hele swesonen vekslet alt efter
storrelserne

for Setubal mellem 27 og 31 franes pr. 100 kilo.
Vigo — 21 og 45 — , 100
» Frankrige — 110 og 166 — , 100

Chinchards fandtes vekslende mellem 18.5 og 26 francs.

En grafisk fremstilling av de her sammenstillede opgaver finder man
paa fig. 31. Av denne sammenstilling fremgaar med stor tydelighet fol-
gende mere almindelige erfaringer,

1. Pilcharden, (eller Clupea pilchardus) indtar aldeles ikke overalt og
som saadan nogen serstilling med hensyn til pris. Der betales
i Norge sommer og hgst fuldt ut de samme priser for den
norske brisling som for pilcharden i Setubal og for det
meste som for pilcharden i Vigo.

Franskmendene gir selv om sommeren meget hoiere
priser for sine ,sprats® end spaniere og portugisere
betaler for sine pilcharder.

2. De gjennemsnitlige priser for raastoffet til de franske
sardinfabrikker baade pilcharder og ,sprats® er over
dobbelt saa hgie som priserne paa raastoffet ti) de por-
tugisiske, spanske og norske fabrikker.

Man har i FKrankrig sekt at forklare denne store forskjel ved
paastanden om, at kvaliteten av de franske pilcharder (raastoffet) skulde
veere saa meget bedre end de spanske og portugisiske. Hvis dette er
rigtig, er det formentlig det mest slaaende bevis for at ordet ,sardin ikke
er nogen kvalitetshetegnelse. Franskmeendene maatte i saafald i heiden
paastaa, at ordet ,franske sardiner® var en kvalitetshetegnelse, en be-
tegnelse paa en bedre kvalitet end alle andre produkter av fisk nedlagt

b

%) Jeg bortser da fra en eneste fangst av ganske smaa sprats som kun opnaadde

15 francs i pris.
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i olje. Og den logiske falge herav synes at skulle veere, at fransk-
mendene ikke skulde ha nogen swrlig interesse av at se sine produkter
merket med samme navn som det, der anvendes av spaniere og portu-
gisere. Det er utvilsomt i folelsen av, at den franske pilchard er en egen
slags fisk, at man i Sydfrankrig hyppig kan se sardinerne merket med
ordet ,Royans“. ,Royans, sardines a I'huile“, har jeg gjentagne ganger
set paa sardinmsker. Der er, som nevnt i kap. III, ogsaa stor sandsyn-
lighet for, at der er en raceforskjel mellem de franske og portugisiske
pilcharder, likesom ogsaa storrelsessammenswtningen av fangsterne jo er
forskjellig i Setubal og paa Frankrigs vestkyst.

Men selv om der saaledes er stor sandsynlighet for, at de franske
og portugisiske pilcharder langt fra er det samme raastof, saa kan denne
omstendighet neppe helt forklare den enorme prisforskjel. De store pri-
ser, som i Frankrig ogsaa betales for ,sprats“ f. eks. i sammenligning med
den mnorske ,brisling“ synes med sikkerhet at tyde paa, at der i Frankrig
maa vere serlige forhold tilstede, som medfgrer de hgie priser.

I kapitel T har vi under omtalen av selve fiskeribedriften leert et
saadant forhold at kjende, nemlig den eiendommelige franske fiskeri-
politik, som har regulert selve fiskergjerningen paa den maate, at alle
effektive fiskeredskaper er forbudt, og at fiskerne er henvist til at arbeide
med et meget gammeldags og litet effektivt redskapsutstyr. Fiskernes
fangster er derfor saa smaa, at de aldeles ikke vilde kunne drive sin
gjerning, om de ikke fik saa hgie priser. Baade fiskeribedriften og fa-
brikdriften vilde helt ophgre.

At der er en saadan bestemt sammenh@eng mellem fiskernes fangster
og priserne paa raastoffet, kan man umiddelbart se av tabellen side 467.
Saaledes var det ilandbragte kvantum sardiner i 1898 nser 51 millioner
kilogram og gjennemsnitsprisen var da 15 francs pr. 100 kilo. I 1902
var fangstmengden 8.3 millioner kilo og gjennemsnitsprisen 68 francs pr.
100 kilo. Bedre fiskeredskaper med derav folgende stgrre fangstkvantum
vilde derfor antagelic ha til folge lavere priser paa raastoffet. Slike
bedre redskaper findes netop i Portugal, Spanien og Norge og de lavere
priser paa raastoffet i disse lande kan derfor forklares ikke som fglge
av daarligere kvalitet, men som fglge av en teknisk mere effektiv drifts-
maate. Hra fransk side har man, som vi tidligere har set, sokt at for-
klare det norske raastofs prishillighet ut fra en antagen ringere kvalitet,
men det portugisiske raastofs billighet kan ialfald ikke forklares paa samme
maate uten at opgi paastanden om ,sardinens® bedre kvalitet. De lave
priser paa ,sardiner“ i Setubal og de hgie priser paa ,sprats® i Frankrig
synes at heeve dette over enhver tvil.

Mot antagelsen av en saa stor forskjel i kvalitet, at den alene skulde
betinge de heiere priser i Frankrig, taler ogsaa den omstendighet at
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den franske industri efter franskmendenes egne uttalelser
(se det foregaaende) fortiden ikke lonner sig. De franske
fabrikanter har avgit en officiel uttalelse om at deresindustri
kun kan fortsmtte at leve, saafremt prisen kan begrenses til
10 francs forraastoffet til1 100 kvartesker, d. v. s. ca. 40 francs
pr. 100 kilo, hvilket ikke er langt fra hvad der nu ogsaa
betales for raastoffet til de portugisiske, spanske og norske
fabrikker.t)

For en hel forstaaelse av vilkaarene i sardinindustrien er det imid-
lertid ikke tilstraekkeliz at betragte fiskeribedriften og raastoffet, man
maa ogsaa ta hensyn til raastoffets videre behandling og endelige om-
seetning.  Jeg vil derfor her omhandle endel

Industrielle og handelsmassige synspunkter inden sardinindustrien.

Fiskens st@rrelse. Som for neevnt anvendes i sardinindustrien fisk
fra 100 og helt ned til 6 grams vegt og av en lengde fra 22—23
ned til 7—8 centimeter. For disse saa forskjellige storrelser bruker
industrien for det meste en og den samme slags eesker, helst de saa-
kaldte ,lave kvartesker® (quart bas), hvis indvendige maal er folgende:
leengde 10, bredde 7'/; og heide noget mindre end 2 centimeter (kubik-
indhold altsaa noget mindre end 150 kubikcentimeter).

Naar man nu skal anvende fisk av saa forskjellig storrelse i en og
samme skestorrelse og man desuten skal folge den almindelige skik
altid at medta fiskens halefinne, saa kan det kun ske paa den maate, at
fisken avkuttes mere eller mindre langt fortil. Av de storste fisk maa
man ta saa meget bort, at det kun blir halerne som legges ned, av de
mindre faar man omtrent hele fisken. Det er klart, at ogsaa dette
medfgrer en forskjellighet i kvalitet hos varen og det kan derfor ha
interesse at betragte endel eksempler herpaa litt nermere. For at
kunne forstaa, hvilken del av den hele fisk det i @wsken nedlagte stykke
utgjor, maa man imidlertid sammenligne stykket med en fisk av samme
storrelse som fisken hadde. Denne sammenligning kan let gjores efter
folgende fremgangsmaate. Man undersgker forst de forskjellige krops-
dimensioner, f. eks. avstanden fra halespids til gattet, fra halespids til
forkant av rygfinne o.s. v. Har man lert disse procentvise dimensioner
at kjende, kan man let beregne, hvor stor en fisk har veeret, selvom man

1) Efterat dette var skrevet, har jeg, under korrekturlesningen set telegrafiske
meddelelser i norske aviser, ifelge hvilke de franske fabrikanter skal ha besluttet at
indstille sin drift til kommende seson, da de ikke lenger formaar at betale raastoffet

saa dyrt.
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kun kan maale en slik dimension. Jeg anferer derfor nogen saadanne
kropsdimensioner for sild, brisling og pilchard.?)

Leengder i °/ av den hele kropslengde (fra snutespids til hale-
finnens spids) (se figur 33) av

Sild Brisling Pilchard
(Norsk vaarsild)

Fra spidsen av kroppens midtlinjes ende-

punkt ved halefinnen til gattet (anus) a 25 °/ 24 °/, 25 %,
Fra samme punkt til forkant av rygfinnen b 43 °/, 42 °/, 49 9,
Fra samme punkt til forkant av bryst-

finnerne ¢ .......... e ey it B .. 68 % 68 % 69 %

Fig. 33. Pilchard fra Cornwall, formindsket, viser de i teksten omtalte kropsdimensioner.
a. Fra halefinnens begyndelse til anus.
(95 s = — » forkant av vygfinnen.
Co oy — — , forkant av brystfinnen.
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Tig. 34. Sardinstykke av en 13 cm. lang Clupea pilchardus, mellem 1 og
2 aar gammel.

Paa figur 33 er avbildet en pilchard fra Cornwall, hvis lengde var
24 centimeter men som her er formindsket til 11.7 cm. Paa figuren er
de paa foranstaaende tabel angivne kropsdimensioner angit.

1) Da halefinnen ofte er avklippet vezlges medianlinjens endepunkt ved halefinnen
til utgangspunkt for maalene istedetfor spidsen av halefinnen. For denne rent prak-
tiske metode kraeves selvfolgelig kun en neiagtighet av mellem 1/, og 1 centimeter og
det er derfor overflodig at ta hensyn til den individuelle variation, ei heller til alder-
eller racevariation.
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Vi skal nu betragte endel eksempler paa, hvorledes man med kjend-
skapet til disse kropsdimensioner kan beregne fiskens storrelse utifra
maal av ,sardinstykker®.

Fig, 35. Sardinstykke (hale) av en 23 centimeter, 3 aar gammel Clupea pilchardus
fra Vigo.

Figur 34, gjengir et sardinstykke av 8'/» centimeters leengde, like-
som de fglgende figurer i naturlig stegrrelse. Avstanden fra kroppens
spids ved halefinnen til forkant av rygfinnen er 64 millimeter, denne
dimension er 49 °/y av kropslengden hos ,sardinen“, den hele fisks total-

/
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Fig. 36. Sardinstykke av 16 cm. lang Clupea pilchardus fra Vigo.

lengde blir altsaa 13 centimeter. Undersgkelser av skjel av ,sardin-
stykker“ paa denne stgrrelse har mest vist 1 aarring. Det er altsaa dyr
i andet leveaar. Denne stgrrelse regnes overalt for den bedste. Det
er den stgrrelse som i Frankrig og andetsteds fortrinsvis anvendes som
wHors d’oeuvre“. Ved sammenligning av stykket med avbildningen av
pilcharden (fig. 33) vil man se, at stykket baade omfatter halen og det
meste av kroppen.

O
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Figurerne 35 og 36 viser to store sardinstykker. Figur 35 av en pil-
chard, hvis lengde var 23 centimeter; aldersbestemmelse av dens skjeel
viste at fisken var 3 aar gammel. Figur 36 er et stykke av en 16 centi-
meter, to aar gammel fisk. Disse sardiner blev kjopt i Vigo og kostet

Fig. 37. Sardinstykke av 8 cm. lang aarsyngel av Cl. pilchardus fra Arcachon.

kun 25 centimos (16—17 gre) pr. seske. Undersgkelser har vist, at oljen
ikke var oliven, antagelig arachidolje og at oljen ogsaa hadde veret brukt
for til kokning av sardiner.

Smaa sardiner er avbildet paa figurerne 37 og 38. De er begge

Fig. 38. Sardinstykke av 7 cm. lang aarsyngel av Cl. pilchardus fra Arcachon.

fra Arcachon, fiskene var 8 og 7 centimeter lange, hgrer til aarets yngel
og maa veere fanget ved sommertid inde i Arcachonbasinet, hvor fiskerne,
efter hvad de fortalte mig, om sommeren fisker med smaa maskede garn
og faar ganske smaa pilcharder.
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Fig. 39. Sardinstykke av 11 cm. lang Clupea sprattus fra Stavanger.

De nu nwevnte eksempler viser os de mest forskjellige storrelser av
sardiner. Det har derfor interesse at sammenligne dem med sardinstykker
av brisling og sild.

Den fisk, hvorav et stykke avbildes paa figur 39, er en 11 centimeter
lang brisling. Selve stykket er omtrent 9 centimeter langt, altsaa like
lang som stykket av den 13 cm. lange sardin, figur 34.

33
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De to figurer 40 og 41 avbilder stykker av smaasild fra amerikan-
ske sardinesker (Domestic eller american sardines, som de kaldes). Og-
saa disse stykker ligner de efterspurte franske sardiner i stgrrelse. -

Oljesorten. Regkning. Dr. Hugh Smith skriver i sin beretning om
den franske sardinindustri (loc. cit) felgende: ,Sardinfabrikanterne an-
vender to slags olje til sin nedleegning — olivenolje og arachid- eller
pea-nutolje; smaa mengder sesamolje har ogsaa veret brukt. Mens
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Fig. 40 og 41. Sardinstykker av Clupea harengus fra Nordamerika.

det fortelles, at fabrikanterne med sit vidende og vilje kun bruker de
her nevnte oljesorter, er det almindelig antat, at bomuldsfrgolje, som er
uten smak og billig, anvendes av de franske oljehandlere til forfalskning
baade av oliven- og pea-nutolje. Det er naturligvis vanskelig at faa op-
lysninger om dette, men erkleringer fra adskillige oljehandlere og olje-
selgere er tydelige bevis paa eksistensen av denne praksis. Det er i
denne forbindelse interessant at legge merke til, at de forenede Stater
i aaret 1899 eksporterte til Frankrig neesten 17 millioner gallons av
bomuldsfrgolje til en verdi av 4 millioner dollars.

Fransk olivenolje anvendes til nedlegning av bedste sort sardiner.
Fisk som nedlegges i denne olje vil holde sig god i ti aar eller lenger,
og de skal vere bedst i andet aar efter nedleegningen. Olivenolje koster
fabrikanterne fra 175 til 300 francs for 100 kilogram.
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Arachid-olje brukes meget. Den laves i Bordeaux, Fécamp og
Marseille av pea-nuts, som indferes fra Indien, Senegal, andre steder i
Afrika og andre lande. Den gaar i tre sorter og koster 65 til 95 francs
pr. 100 kilo, den bedste kvalitet er mindre verd end en trediedel av
den bedste oliven-olje.

Peanutolje anvendes i stor maalestok for at tilfredsstille den ameri-
kanske efterspersel efter en billig sardin. De fleste franske sardiner som
utfores til Amerika er nedlagt i pea-nut olje, som praktisk talt er uten
smak.

Som bekjendt er det forbundet med store vanskeligheter for den
kemiske analyse at avgjore, hvilken oljesort der findes i en sardinseske. Tkke
bare fordi oljesorterne ikke er lette at skjelne fra hinanden, men ogsaa
fordi de blander sig med fiskens fettstoffe. Hr. H. Bull har sekt at lose
disse vanskeligheter (ved at hestemme ,jodtallet“ paa oljen under jodti-
trering). I de av ham og hans assistenter (se side 450) offentliggjorte av-
handlinger beskriver han, hvorledes man kan avgjere, om der er oliven-
olje i en wmske sardiner eller ikke. Jeg har anmodet ham om at utfore
slike underspkelser paa en del utvalgte sesker, og skal nwvne endel av
resultaterne.

Nr. 1. Store Clupea pilchardus (den paa figur 35 for omhandlede
storrelse), kjopt i Vigo for 25 centimos for lav kvarteske. Hr. Bull
anforer: Oljen meget mork, er antagelig arachidolje som har veeret brukt
til kokning av sardiner i olje.

No. 2. Clupea pilchardus, kjopt i Vigo. Undersgkelsen av sardi-
nens skjeel viste at det var vaarfanget vare. Oljen ikke olivenolje. Pris
25 centimos pr. @eske (quart bas).

Nr. 3. Clupea pilchardus, kjopt i Nantes, (quart bas) billigere sort
65 centimes pr. wske. Ikke ren olivenolje (jodtal for anvendte olje 93.4).

Nr. 4 og 5 kjopt i Vigo, 25 centimos for sesken, merket sardiner,
er Clupea sprattus. Oljen ikke olivenolje.

Nr. 6 kjopt i Vigo, merket ,sardines, er Clupea sprattus (Oljens
jodtal 90, kan maaske vere olivenolje).

Nr. 7 kjopt i Vigo, merket ,sardines“, er Clupea sprattus. (Oljens
jodtal 89, kan veere olivenolje).

Vi ser saaledes, at der er store variationer i oljesorten. Den er
snart ren olivenolje, snart blandet olivenolje, snart brukt olje, snart
forskjellige andre oljesorter.

Ifplge dr. Smiths beskrivelse av den amerikanske sardinindustri
koster oljen omtrent likesaa meget som fisken. Anvendelsen av for-
skjellige oljesorter medforer derfor likesaa mange muligheter og likesaa
store gkonomiske interessespgrsmaal for fabrikanten som anvendelsen
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av de forskjellige fiskesorter, og oljesorternes forskjellighet betinger i
like hoi grad som de forskjellige fiskesorter forskjellig smak og kvalitet.

De norske fabrikanter har fra forste begyndelse rgkt
sit raastof for det blev nedlagt i olje. Fisken faar derved en egen smak
og skjelnes let fra urgkte sardiner. Det er derfor ganske umulig for
enhver som er vant til at spise sardiner at ta feil av eller sammenblande
de norske rokte sardiner med andre urgkte ,sardinsorter. Paa de
gvrige forskjelle i koknings- og terringsprocesserne som de anvendes av
industrien ser jeg ingen grund til her at indlate mig, skjent de nok har
stor indflydelse paa varens kvalitet.

Anvendelsen av maskiner. Dr. Smith forteller fra Bretagne, hvorle-
des pilchardernes hoder avklippes av arbeiderskerne, hvorledes laagene lod-
des paa wskerne, at en mand som er flink til at lodde kan lodde 1100
til 1300 @msker daglig, at en fabrik kan behandle fra en kvart til en mil-
lion fisk, det vil si 20—40 000 wsker om dagen og at en fabriks aarlige
produktion er fra 300 000 til 4 eller 5 millioner @sker eller fra 3000 til
40—50 000 kasser om aaret. (En kasse har 100 kvartesker). Kn tabel
i boken ,La Crise Sardiniére“ indtat side 24 gir en oversigt over en
Bretagnefabriks aarlige gjennemsnitlige produktion i 47 aar (1863 til
1909). Gjennemsnittet for alle disse aar var 4522 kasser (a 100 kvart-
wesker). De 6 sidste aar var folgende:

TIOXBY S, 4 0us g 0 11805 £90 0.0 5253 010 GG Q0 B A0 2 & € 5507 kasser
X085 5 oo oo © B0 0 &8 109 © 0 G G B0 1544 —
1110050 n oo oot o0b oo GG G000 65000 0 0g 1127 —
X0 S e it o (e o o R B o 5 SO b Do 166 —
NOUES s b anbdons toonap s gosoooa 2347 —
LX) 6 6 oo 5 006 0 6 6B D S OB G0 0BT CO K0S h828 —

I den norske industri maatte man ogsaa til en begyndelse lodde
swskens bund og laag med haandloddebolte. Laagene saavel som bunden
blev presset med smaa primitive haandpresser, hvorved der kunde frem-
stilles et par tusind laag og bunde paa en dag. Naturligvis gik dette
arbeide meget sent, og en blikkenslager kunde den gang i heiden frem-
stille 1000 til 2000 @msker om dagen. Det er klart, at der hertil ut-
kreevedes et stor antal loddere, og disse maatte det hele aar igjennem
oparbeide wsker, som skulde benyttes under smsonen. Nye forbedringer
og opfindelser av de i hermetikken interesserte mend har opigjennem
tiden bidradd til at produktionen har gket, og som eksempel kan neevnes,
at man nu ved en av de i Stavanger fremstillede hurtigpresser kan presse
gjennemsnitlig 15000 esker (bunde) pr. 9 timers arbeidsdag. Av laag
kan oppresses paa en lignende maskine 20 000. For at ssken skal holde
teet er det nedvendig at forsyne laaget med gummipakning. KEn gut
kan med den nu anvendte pakningspresse paalegge pakning paa 15000
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laag. De nu anvendte falsemaskiner, som paafalser eskens laag har en
kapacitet av 10000 til 12000 pr. arbeidsdag. Til at paafylde olje i
hver @ske benyttet man fgr i tiden en ske. Nu derimot benytter man
automatisk oljepaafyldning. Ved hjelp av en maskine kan man nu ifylde
oljen i 50000 til 60000 sker pr. arbeidsdag. Tidligere benyttedes
ogsaa en hel stab av kvinder for at avklippe hoder av fisken ved hjelp
av en saks. Dette arbeide utfsres nu av en roterende klippemaskine,
som avklipper hoder paa ca. 500 skjepper, svarende til ca. 9000 kilo
eller raastof til ca. 40 000 wmsker paa en arbeidsdag & 9 timer.

Der er ogsaa opfundet en hel rekke andre mindre hjelpemaskiner,
som det ikke ansees ngdvendig at nevne.

Merkning av @skerne skulde vel naturlig ha til maal at gi kundskap
om varens kvalitet. Som det fremgaar av det foregaaende er der et
stort antal momenter, som betinger kvaliteten. Fiskesorten, det vil si
fiskens art, alder, aarstid hvori den er fanget, storrelse, fettholdighet.
Oljesorten, det vil si hvad slags olje, om den er ren eller blandet, i
tilfzelde hvorledes, om den er brukt for etc. Hadde man alle disse op-
lysninger kunde man maaske opstille en klar klassifikation av kvaliteterne.
Men de fleste av disse mangler paa etiketterne. Hvad oljesorten angaar
opgis mest kun at det er olje. Hvad fisken angaar swttes i de romanske
lande i de allerfleste tilfeelde ,sardines og ifelge de franske fabrikan-
ters paastand skulde dermed nu i motsmtning til i tidligere tider altid
menes Clupea pilchardus, vistnok av alle mulige storrelser og kvaliteter,
men dog alle av den samme art eller videnskabelige species. Under mit
ophold i Portugal og Spanien slog det mig, at der i butikker omtrent
ikke saaes en @mske av ,carapao“ og ,sprats®, mens fiskerne fortalte
mig, at disse to arter fanges i store mangder og anvendes til fabrilkker-
nes sardinnedleegning. Sardinbulletinen indeholder jo ogsaa beretninger
om store fangster av disse arter. Jeg ansaa det derfor onskelig at er-
holde zsker til underspkelse, serlig av de billigere sorter. Jeg fandt
da snart, at en stor del av de wmsker, der nedlegges i Setubal og som
merkes med sardiner indeholder Carapao, hestemakrel, mens i Vigo en
seerdeles stor del av de billigere wsker, der merkes med ,sardiner®, inde-
holder Clupea sprattus. I Vigo spurte jeg saaledes i 7 butikker efter hin-
anden efter ,espadins® (det spanske ord for Clupea sprattus) og fik straks
@sker, som var merket ,sardines*, og indeholdt Clupea sprattus. De fleste
eller ialfald mange sker av de billige merker, enten de nu indeholdt store
,sardiner® eller daarlige ,sprats“ eller ,carapao®, forer i Portugal og Spanien
intet ansvarlig navn, kun de saakaldte ,fancy brands* (fantasimerker) hvorav
der i alle sardinproducerende lande laves en stor mangfoldighet. Dette
kommer derav, at enhver importer eller grossist paa markedet gjerne vil
selge et merke, som han alene kan s@lge. Der laves da et eget merke
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for den produktion han kjoper alene. I en stor fabrik i Setubal fortalte
man mig, at fabrikken hadde 92 forskjellige brands den alene, de gode
med fabrikkens navn, de daarlige uten navn, derav indeholdt flere for-
skjellige carapao.

At der under disse omstendigheter maa veere et rikt felt for spe-
kulation i daarlige kvaliteter, synes klart. Der produceres for at til-
fredsstille alle de forskjellige slags behov fra de fattigste negere i Afrika
til de internationale luksusrestauranter i Europas storbyer.

At publikum under disse omstendigheter er litet garantert, ialfald
det mindre velstillede er ogsaa klart og dermed folger, at der fortiden
foreligger det aktuelle problem for alle landes sardinindustrier, om det
er mulig at gjennemfore reformer i merkningen av sardin-
eskerne.

For tiden har publikum kun garanti i sit kjendskap til bestemte
merker. De gamle vel kjendte merker nyter netop derfor stor anseelse
og betales overordentlig hgit. En kvart wske av de bedste merker vil
i Frankrige kunne faa en pris av opimot en franc, mens de bil-
ligste kan kjopes helt ned til 25—30 centimes. Hvormeget av prisfor-
skjellen der skyldes renomméet og hvormeget som skyldes kvaliteten synes
vanskelig at avgjore. Men i det store og hele tat er det vel vanskelig
at forklare de hgie priser, som den franske sardinindustri betaler for
sit raastof, eller at forklare de forholdsvis store utgifter den franske
industri har i sine fabrikker paa anden maate end den, at industrien
nyder en stor anseelse fra et gjennem lang tid utfert arbeide for god
kvalitet.

Imidlertid spiller der her endnu mange andre momenter ind. Jeg
har for nevnt (fra de av de franske sardinfabrikanter publicerte doku-
menter om sardinkrisen), at den franske industri paa grand av de gjen-
nem flere aar feilslagne fiskerier og derav folgende enorme priser, fortiden
er meget vanskelig stillet. Der anferes her at de storste fabrikker i
Bretagne kun gir 3.90—4 procent utbytte og ,kun kan bestaa fordi
de har filialer i fuld aktivitet i Sables d’Olonne, i Spanien, i Portugal,
i Marocco.“ T disse fabrikker drives nedlegning paa samme maate som
i de fabrikker, der eies av indfwdte borgere. En franskmand, bosat i
Nantes eller Bordeaux, kan da til markedet rundt omkring i verden
eksportere varer direkte fra sin fabrik i Spanien, Portugal eller Marocco
uten at varen forst kommer til Frankrige, mens korrespondancen
sker derfra. En del av varerne fra de spanske og portugisiske fabrikker
indfgres ogsaa til Frankrige og eksporteres vel derfra igjen. Fra Por-
tugal blev der fra 1904—1909 indfert til Frankrige folgende kvanta
sardiner®:

o
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Sardinerne eksporteres til Frankrig i kasser indeholdende 166 wsker,
kasserne veier 17—40 kilo alt efter wmskernes storrelse. Disse sesker
baerer ved utferselen fra Portugal ofte ingen paaskrift, saadan hesgrges
paasat i Krankrige. Der utfgres ogsaa fra Portugal ,carapao“ i @sker
med paaskrift ,Sardines & l'huile, om tll Frankrig er mig ubekjendt.
Thvertfald kan man forst ved aapningen av weskerne konstatere hvorvidt
det er ,carapao* eller pilcharder. Forgvrig maa hver @ske ved ind-
forsel til Frankrige vere paatrykt ,importé du Portugal“. Det er mig
ogsaa meddelt, at ,fra det nordlige Portugal eksporteres til Frankrige og
Nord Europa foruten den egentlige sardin en lignende fisk, her kaldet
»Chincharro“ og av importererne kaldet ,,Chinchard“. Sidstnevnte fiske-
sort er behandlet paa samme vis som ,sardines a I'huile* og eksporteres
under dette navn, uten at veere virkelig sardin.“

Saavidt disse oplysninger som selvfolgelig faar staa ved sit veerd,
idet kun aapning av bokserne kan avgjore deres rigtighet, og ingen kan
bevise eller motbevise rigtigheten av hvad der har fundet sted, selv 1
noksaa nerliggende aar i fortiden. De forhold, jeg har nwevnt viser ialfald,
at heller ikke den franske industri staar isolert, at det gjelder den franske
industri, som alle andre landes, at reformer om etikettering kun kan
gjennemfores og bli effektive ved mellemfolkelige overenskomster.




Kapitel V.
Det populeere navn sardin.

De videnskabelige dyrenavne har, som neevnt i kapitel IT, altid det
formaal at betegne en bestemt dyreart, og for at hver dyreart kun skal
ha et bestemt navn, har videnskapen opstillet bestemte regler for navn-
givning og navnenes anvendelse. Det er saaledes en almindelig anerkjendt
regel, at en dyreart skal betegnes med det navn, som den forfatter har
git arten, der forst gav en god og kjendelig beskrivelse av den. Det
heender nu selvfolgelig ofte i den videnskabelige litteratur (se for eksempel
hvad derom er anfert i kapitel IT), at en eller flere forfattere tar feil
av en artsheskrivelse eller ikke er opmerksom paa tidligere artsheskri-
velser. Naar de da senere blir gjort opmerksom paa sine feiltagelser,
ansees de at veere forpligtet til at rette sin bruk av navnene efter
prioritetsregelen, det vil si, de maa bruke det navn som forst er git arten
paa grundlag av en rigtig forstaaelse av dens ,artsbegrep“.

Med de populeere navne forholder det sig vesentlig anderledes.
Det er for det forste langtfra altid tilfeeldet, at de populwere navne falder
sammen med et artsbegrep. Ofte betegner de grupper av arter, ofte kun
bestemte utviklingsstadier eller kvalitetsstadier av en eller flere arter,
men ofte kan selvfulgelig ogsaa de populere navne falde sammen med
et artsbegrep paa samme maate som de videnskabelige navne.

For anvendelsen av de populere navne findes der ingen saadan
bestemt regel som for de videnskabelige. ~Navngivningen knytter sig jo
ikke til nogen bestemt slags litteratur. Der findes intet steds som i den
videnskabelige litteratur bestemte definitioner eller diagnoser av de popu-
lere navne, det maatte i hgiden veere i leksika, sproglige leksika eller
de saakaldte ,konversationsleksika®. Hermed er det git, at der heller
ikke i anvendelsen av de populeve navne findes nogen bestemt ,prioritets-
regel. De populere navne har selvfglgelig likesom de videnskabelige
sin historie, sin historiske oprindelse, sin skjebne, forandring av be-
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tydning mned gjennem tiderne. Denne historie kan kun studeres ved
undersgkelser av, hvad der til hver tid har vaeret sprogbruk. Det er
sprogbruken som avgjor mnavnenes betydning, ikke den historiske oprin-
delse. Veksler sprogbruken, veksler ogsaa navnenes betydning, og ingen
magt kan med nogen ret krave ordenes anvendelse skruet tilbake til,
hvad der i tidligere tider har vaeret det gjeldende. Sprogbrukens anven-
delse maa tages som noget git, noget faktisk, hvorefter man faar rette
sig, og kun hvis det stemmer overens med sprogbrukens eget tarv, vil
det lykkes domstole og lovgivning at gve nogen indflydelse paa frem-
tidens sprogbruk.

Forinden vi seerlig betragter sproghrukens anvendelse av ordet sardin
ned gjennem tiderne, skal vi betragte nogen eksempler paa den forskjel-
lige anvendelse av dyrenavne i sin almindelighet.

De populzre navne som artsnavne.

Det er klart, at de populere navne, likesom tilfeeldet er med de
videnskabelige navaoe, kun kan veere artsnavne i slike tilfelder, da der
findes en klar forstaaelse av artsbegrepet. I Nordeuropa er der ingen
tvil om, at slike store rovdyr som bjorn og uly fra gammel tid har veret
opfattet som bestemte arter og hat sine egne populere artsnavne. Men
om de mange smaa dyreformer, som forekommer i et stort antal arter,
og som ikke har interesse for almenheten, som f. eks. mus og insekter,
har der altid og er der den dag idag stor uklarhet med hensyn til de
enkelte arter. Saadanne navne som ordene mus, hveps og flue betegner
derfor ikke en enkelt bestemt art, men store grupper av arter.

De populere navne er oprindelig lokale. Naar en art har et stort
utbredelsesomraade og kjendes av mange folkeslag, har den derfor mange
populeere navne. Om TEngraulis encrasicholus sier Duhamel’): (1. ¢)
»Jeg vilde aldrig bli ferdig, om jeg skulde forsgke at berette om alle de
forskjellige navne, som man har git denne fisk.*

Eftersom de enkelte menneskers kjendskap til dyrene utvides over
storre geografiske omraader, vil derfor de forskjellige navne vandre eller
utbrede sig. Eller det h®nder, naar menneskene selv vandrer (eller
utvandrer), at de treffer paa andre og nerstaaende arter, som de da gir
samme navn som det, de kjendte hjemmefra. Knten formaar de ikke
at se forskjel paa den hjemlige og den fremmede lignende art, eller de

1) ,Je ne finirois pas si j'entre-prenois de rapporter les différents moms qu on
a donnés a ce poisson. On le nomme en Provence Anchoies: suivant Artedi, Anchovies;
Belon le nmomme en latin Halecula; Aelian Encrasicholus, parce quon s’est imaginé
quil avoit le fiel dans la téte; et ce nom est encore en usage en Grece.“
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finder det praktisk at bruke samme ord for at lette andres forstaaelse
av likheten. Ofte finder de i det nye land samme anvendelse for den
nye art som for den hjemlige, og da anvendelsen for dem er hovedsaken,
treer interessen for spgrsmaalet om artslikheten i bakgrunden. Der fin-
des en stor maengde interessante eksempler herpaa. Jeg skal anfore fol-
gende eksempler paa, at nye arter av utvandrere er blit betegnet med
navne paa lignende arter fra hjemlandet eller andetstedsfra.

Opossum kaldes i Amerika en pungrotte, i Australien en pungape.
Ordet anvendes ogsaa som betegnelse paa en bestemt slags pelsverk.

Elg (elsdyr) betegner i Skandinavien en helt anden art end elk i
Amerika (en kronhjort).

Buffalo (bgffel) er det engelske navn efter slegten Bubalis, hvor-
til horer en indisk og en sydafrikansk art. Men ,buffalo® kaldes ogsaa
i Nordamerika en bisonart, tilhgrende en hel anden slegt.

Robin kaldes i England en rgdkjelke, i Amerika en almindelig trost.

Tguana i Amerika en Leguan, i Afrika en varsler (Varanus).

Rabbit i England en kanin, i Amerika forskjellige harearter.

Tusk eller torsk er i England navnet paa fisken Brosmius brosme,
der er haade arts- og slegtsforskjellig fra den skandinaviske torsk (Gadus
callarius). Navnet tusk skrives av Giinther ogsaa torsk og er selvfslgelig
samme ord som det skandinaviske torsk.

Dodder betegner i Danmark en korsblomstret plante (Camelina
sp.). I England brukes ordet om hjertegresset (Briza media). Som vi
skal se i det fglgende gir netop ordet ,sardine” de interessanteste
eksempler paa slike forandringer av betydningen eftersom det har vandret
fra land til land.

De populere navne som navne for bestemte utviklingsstadier
eller kvaliteter.

Zoologiens historie gir mange eksempler paa at man har git for-
skjellige utviklingsstadier av samme art forskjellige navne, fordi man ikke
kjendte dyrenes livshistorie og vidste, at den ene form utviklet sig til
den anden. Swmrlig gjelder dette selviolgelig de dyrearter, som under
sin utvikling gjenmemlgper store formforandringer eller saakaldte ,for-
vandlinger®. De bedst kjendte eksempler har man fra maneternes, insek-
ternes og krypdyrenes grupper. For kun at nwevne et eneste eksempel
blandt fiskenes gruppe vil jeg minde om, at larven av den almindelige
aal (Anguilla vulgaris) har veeret beskrevet som en egen art (Leptocephalus
brevirostris).

I de populere benmvnelser finder vi mange lignende eksempler,
dels fordi der har veeret uklarhet over artshegreperne, og dels fordi man
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har folt behovet av swrskilte navne for de forskjellige stgrrelser av
fiskene, saaledes har der til arten Gadus virens i Norge veeret knyttet
mindst tre forskjellige navne, som alle er almindelig brukt den dag idag.
De smaa indtil omtrent 1'% aar gamle individer bensevnes mort. Fra
1'/;—3"/; aar gamle dyr kaldes paler. De eldste individer sei og de
storste mest storsei. Kor silden har man i Norge mange navne svarende
til de forskjellige storrelser av individerne, saaledes musse, bladsild, fet-
sild, storsild og vaarsild. Vi har tidligere set, at Clupea pilchardus like
til og med Cuviers ,Regne Animal“ har veeret henfort til to arter. Clupea
sardina de smaa individer, populert kaldet Sardine de rogue og Clupea
pilchardus populert kaldet Sardine de dérive.

Fra mine fiskeriundersokelser har jeg mange erfaringer for, at disse
navne 1 befolkningens bevissthet utgjor likesaa bestemte begreper og fast-
holdes med likesaa stor bestemthet som videnskapsmend holder paa sine
videnskabelige navne. Og dette har bl. a. sin naturlige forklaring i den
forskjellige vieerdi, som en og samme fiskearts individer kan ha til for-
skjellig tid av sit liv alt efter sin storrelse og kvalitet. Som naevnt i
kapitel IIT skyldes den forskjellige kvalitet den omsteendighet, at fiskene
1 forskjellige aldere har en vewesentlig forskjellig kemisk sammenszetning,
bl. a. forskjellig fettholdighet.

Under retssaken i London blev der fra anklagernes side heevdet,
at naar de norske fabrikanter til sin hermetiske nedlegning anvender
arten Clupea sprattus, saa skulde de ogsaa vaere forpligtet til at anvende
det engelske navn-sprat som navn paa sin hermetiske vare. Fra de
norske hermetikfabrikanters side og av forsselgerne av norske sardiner i
England er det blit fremhewevet, at den vare, som i Norge anvendes og
som der kaldes ,brisling® er helt forskjellig fra de engelske sprats. Den
engelske dr. Cunningham, som synes at veere meget stolt over sin zoologiske
kundskap om den videnskabelige forskjel paa de to arter Clupea sprattus
og Clupea pilchardus, uttaler (i Fish Trades Gazette for mai 1912) med
stor sikkerbet: ,Den norske sardine eksisterer ikke, men ,brisling* er det
norske ord for ,sprat“ og den norske sprat har ingen mere delikat smalk
end den engelske ,sprat“. Sprat lever baade i England og i Norge av
plankton etc. . .“ T kapitlerne III og IV har jeg vist, hvorledes det
norske fiskeri av Clupea sprattus er begrenset til fangst ved sommer og
hgsttid av unge isterstadier av Clupea sprattus, mens fiskeri av ,sprat*
1 England i overveiende grad er begranset til voksne individer der fanges
om vinteren, og jeg har na@rmere paavist, i hvor hei grad disse forskjellige
forhold paavirker varens forskjellige kvalitet og pris. Man vil derav
kunne forstaa, hvorledes de praktiske industridrivende, selvfolgelig uten
at kunne gi nogen videnskabelig hegrundelse av sit standpunkt, instinkt-
vis har en felelse av, at deres begreper om forskjellen mellem de to
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,slags® fisk dog hviler paa et storre materiale av iagttagelser og erfaringer
end dr. Cunninghams kategoriske dom. Dette eksempel lerer ogsaa, at
de videnskabelige navne ikke i alle tilfelder kan tilfredsstille sproghrukens
praktiske behov. For videnskapen er det et mere opheiet standpunkt at
forstaa disse behov end at vere uvidende om dem og negte deres eksi-
stensherettigelse. Og naar sprogbruken, som i dette tilfzlde, angir en
skarpere nuance end de videnskabelige artsnavne gjor med hensyn til
kvalitet, saa indebzrer sprogbruken i dette tilfzelde en kundskap og ind-
sigt som det vilde veere et tilbakeskridt at legge hindringer i veien for
ved at undertrykke de populere navne. Det kan ihvertfald aldrig bli
videnskapens opgave.

Navne efter tilberedelsesmaaten.

I sin omtale av sildearterne skildrer Valenciennes den store for-
virring, som var i de populere navne hos Aristoteles, Callimachos,
Atheneus og Columella:?)

,Maaske®, sier han, ,kan alle disse variationer i navnene forklares ut
ifra alle de forskjellige steder som de kom fra baade sardinerne og de andre
smaa sildeartede fisk, som man konserverte. Men man kan ogsaa tro, at
de forskjellige tilberedelsesmaater, som fisken undergik, gav fisken andre
navne, likesom vi den dag idag idag kalder den samme fisk torsk, klip-
fisk og stokfisk — alt eftersom den er fersk, saltet eller torret.”

Ordet Anchoa, Anchois, Anchovis er et av de w®ldste eksempler paa,
hvorledes et og det samme ord og det endog samtidig og sammesteds
kan benyttes baade for at betegne et artsbegrep og en bestemt handels-
vare. Anchois eller Anchovis betegner i Frankrig baade arten Engraulis
encrasicholus og smaa sildeartede fisk nedlagt i en ofte krydret lake,
hvor de har undergaat en gjering. Paa samme maate som ordet sardin
i Frankrig betyr arten Clupea pilchardus og de hermetisk nedlagte fisk.
For ordet Anchovis’s vedkommende er denne dobbeltbetydning meget
gammel, som man bl. a. kan se av folgende fremstilling av Duhamel
(L 7n2. 015 2)

1) Peut-étre méme toutes ces variations de mnomenclature doivent-elles s'ex-
pliquer par la différence des lienx d’olt venaient les Sardines et les autres petites
(lupées que Lon conservait. On peut croire aussi que la différence des préparations
quelle recevaient les faisaient changer de mom, comme nous nommons aujourd’hui le
méme poisson Cabelian, Morue et Stock-fisch, selon qu'il est frais, salé ou séché.

2) ,Comme ce poisson n’est pas aussi agréable que les Sardines & étre mangé
frais, les Pécheurs de I’Ocean qui ont ignoré pendant longtemps la préparation qui
lenr donnent les Provencaux, Jes rejettoient & la mer prétendant méme qu’ils n’étoient
pas aussi bons que les Harengs pour amorcer les haims. Mais la péche des Sardines
& des Anchois ayant été certaines années si peu abondante en Provence, qu’on ne
pouvoit pas satisfaire aux demandes quon en faisoit, des Provencaux se sont avisés



»Da denne fisk ikke er saa velsmakende i fersk tilstand som pil-
charden, saa pleiet fiskerne paa Atlanterhavskysten at kaste den paa sjgen.
De kjendte nemlig ikke til den behandlingsmaate som provencalerne i
lang tid brukte, og de paastod endog, at anchovisen ikke var saa god
til at segne krokene med som silden,

Men da saa pilchard- og anchovisfisket i Provence i endel aar ikke
hadde veret saa rikt, at det kunde tilfredsstille de fordringer, som man
der hadde, saa besluttet provencalerne sig til at gaa til Bretagne og der
salte pilcharder paa samme maate som de saltet ansjos; og fra den tid til-
bereder man i Bretagne ansjos paa provencalernes maate, likesom man
tilbereder pilcharder, som man kalder ansjoserte, saaledes at der i visse
aar fra admiraliteterne Quimper og Vannes er kommet like op til 10 000
smaa tender paa 24—25 pds. vegt, av hvilke endel er blit solgt i Beau-
caire som kommende fra Provence og Languedoc. Nu foretreekker man
i Bretagne ansjos for pilcharder, fordi de swlges til fire ganger saa hgi
pris. Men da de smaa pilcharder, som slet ikke egner sig til at presses,
er udmerket tilberedte som ansjos, saa er disse smaafisk, som man for ikke
kunde anvende til noget, dobbelt saa dyre som de andre. — — —

»Naar man tilbereder pilcharder som ansjos og vil selge dem som
pilcharder, fjernes hverken hode eller indvolde, fordi disse ikke gir nogen
bitter smak; men naar man vil salge dem som ansjos, som er dyrere end
pilcharder fjernes hodet.“

Navnet Sardin.

Av alle navne paa sildeartede fisk er der intet, som i saa hei grad
som ordet ,sardin® i tidernes lgp har veret underkastet forandringer. Vi
finder 1 disse forandringer eksempler paa ordets overgang i betydning
fra art til art, paa ordets vandring fra land til land og fra betegnelsen
paa det ene bestemte produkt til det andet.

@’aller en Bretagne saler les Sardines ainsi que des Anchois & leur facon; & depuis
ce temps, on prépare en Bretagne des Anchois & la facon des Provencaux, ainsi que
des Sardines qu'ils nomment Anchoisées de sorte que, certaines années, il en est sorti
des Amirautés de Quimper et de Vannes jusqu’a dix mille petits barrils de poid de 24
a 25 livres, dont une partie ont été vendue & Beaucaire, comme venant de Provence
& de Languedoc. Maintenant on préfére en Bretagne les Anchois aux Sardines, puis
quils se vendent quatre fois plus cher. Comme les petites Sardines qui ne sont point
propres & étre pressdes, sont trés-bonnes pour étre préparées en Anchois; les petits
Poissons dont on ne faisoit aucun cas, se vendent maintenant le double des autres® . . .
»Quand on prépare des Sardines en Anchois, si I'on se propose de les vendre pour
Sardines, comme ni la téte ni les intestines ne sont point amers, ou ne leur retranche
point la téte, & on ne les vuide point; mais lorsqu’on veut les vendre pour des An-
chois, qui sont plus chers que les Sardines, on leur arrache la téte.“
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Ordets historiske oprindelse synes uklar. Littrés Langue Francaise
1874 sier, at ordet er diminutiv av ordet Sarda. Ordet Sarda har al-
tid veret ment at betegne visse stgrre fisk. Littré sier ,sorte de thon®.
I ,Grande Encyclopédie® leses: ,Sardine est le nom vulgaire du genre
Clupea.*  (Sardin er det populere mavn paa slaegten Clupea.) T det
franske Akademis ordbok forklares sardin som ,petit poisson de mer qui
ressemble au hareng et qui est plus petit.“ (Liten saltvandsfisk som
ligner sild men er mindre.)

Ordet har tidlig veret sat i forbindelse med Sardinien, og der har
veeret uttalt tvil om gen Sardinien har faat sit navn fra fisken eller fisken
fra gen. Det synes ihvertfald at vere en almindelig tro, at der er en
viss sammenhweng mellem ordet sardin og navnet paa gen Sardinien, og
ihvertfald antages ordene Sarda og Sardin at vere opstaat ved Middel-
havets kyster -— og der i Italien.

Efter alt, hvad jeg i det foregaaende har anfert om den historiske
utvikling av artsbegreperne hos slegten Clupea, kan der ingen tvil veere
om, at ordet sardin oprindelig har omfattet flere arter. Alene den om-
steendighet at artsbegreperne oprindelig har veeret meget usikre og forst
i forholdsvis senere tider er blit helt utredet beviser jo dette. Viden-
skapen har forst i senere tid indgaaende arbeidet med fiskene, og i de brede
lng er fiskene forst blit kjendt, da der opstod store fiskerier. Oprindelig
har derfor utvilsomt ordet sardin veret anvendt som betegnelse for de
unge individer av sildefisk, som samtidig fanges i de samme redskaper,
garn og noter. Da ordet sardin kommer fra Middelhavslandene (Italien)
har det serlig interesse at erfare, hvorledes det nu anvendes der.

Middelhavslandene.

Duhamel omtaler et eget sardin- og ‘anchovisfiske i kongedommet
Neapel, ved Messina, kirkestaten, Korsika og Venedig.

Valenciennes omtaler flere steder, at der i Middelhavet samtidig
fiskes unge individer av flere sildearter, og at flere av disse kaldes sar-
diner. Ved oplysninger som er indhentet fra norske konsuler i byer ved
Middelhavet er det bragt paa det reme, at der mange steder endnu an-
vendes ordet ,sardine“ paa flere sildearter.

Saaledes skriver rektoren ved universitetet 1 Valencia folgende:
,Ordet Sardina anvendes almindelig om to forskjellige sorter fisk, som
i naturhistorien kaldes Clupea sardina og Clupea sprattus. Forstnevnte
sort er av 0.09 til 0.12 ms lengde, har blaa ryg, selvgraa sider og er
morkebrun paa snuten. Naar den er stor kaldes den ,Sardina® og
,Amploya“ mens den er liten. Den sort, Clupea sprattus, som for-
veksles med den virkelige sardin, er 0.08 til 0.12 m. lang, har blaa ryg
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med grgnne flekker og sglvagtige sider, der har en gylden stripe under
fiskens opvekst, den gaar almindelig under navn av woardina®,  Sardinella*
og , Bojeta*,

Under 20 oktober 1912 har den bekjendte professor dr. Carl J.
Cori, bestyrer av den zoologiske station i Triest, avgit folgende interes-
sante uttalelse om, hvorledes spgrsmaalet om ordet sardins betydning
anskues ved Middelhavskysterne, hvorfra dette ord Jo oprindelig skriver sig:

»Efter min mening maa navnet ,sardin“ oplattes i en dobbelt
betydning:

1. Som betegnelse paa en fiskeart i fersk tilstand,
2. Som navn paa en bestemt handelsvare av fiskekonserver, det vil si
en bestemt konserveringsmetode for fisk som naeringsmiddel.

Hvad forst og fremst angaar ,sardin® som navn paa en fiskeart,
saa skal herfor tages i betragtning, hvad autoriteter paa omraadet hav-
fiskenes systematik anferer derom.

Emile Moreau, Historire naturelle des poissons de la France, Paris,
1881 pag. 458 anforer i sit tre bind store verk for Alosa sardina som
populeere navne: Célan, Celérin, Pilchard, Hareng de Berguet, Royan,
Sarda, Sardinyola, Sardina.

I det store verk over fisk av Baron Cuvier og A. Valenciennes:
Histoire naturelle des poissons, Paris 1847, pag. 445, betegnes Alausa
pilchardus, Alosa sardina med sardin, desuten finder man ogsaa hos denne
forfatter de samme lokale bensevnelser som hos Moreau., I begge til-
felde er navnet ,sardine” mere anvendt i betydningen av det viden-
skabelige navn paa denne fiskeart.

G. Canestrini angir i: Fauna d'Italia, parte terza Pesci, Milano
pag. 135 for Alosa sardina de populeere navne som brukes i Italien:
Sardella, Sardenca, Pesantone, Sardone, Saracca, Sarda.

A. Griffini har i: Ittiologia Ttaliana, Milano 1903, pag. 242 for
Clupea pilchardus den populere bensvnelse Sardina og Sarda,

A. Giinther kalder i: Catalogue of the fishes in the British museunm,
London 1868, pag. 439 vol. VII, Clupea pilchardus — Alosa sardina —
Alausa pilchardus: The pilchard.

L. Sucker anfsrer i: Die Fische der Adria, Triest 1895, som det
tyske navn for Clupea sardina — Clupea pilchardus, Sardella og Sardine,

Ed. Graeffe, en udmerket kjender av den adriatiske fauna betegner
i sin: Uebersicht der Seetierfauna des Golfes von Triest, Wien 1888,
(Alfred Holder) med mnavnene Sardelle: Clupea sardina og Clupea pil-
chardus

De ovenanforte forskjellige populere navne gjaldt altsaa alle en og
samme fiskeart nemlig: Alosa pilchardus Walb, Alosa sardina Risso,
Clupanodon sardina Risso, Clupea pilchardus Art, Alausa pilchardus



— 540 —

Cuv. Val. Det viser sig derav, at synonymiken for denne fiskeart er
likesaa stor som antallet av populere navne. I den forbindelse maa
man endog fremhwmve, at navnet sardine ikke er anvendt fremfor de
gvrige lokalbenzvnelser. Indvidere maa jeg gjore opmerksom paa, at
arten Engraulis encrasicholus L., Clupea encrasicholus, lokalt ben®vnes
Sardella, Anchovi, Antchoia, og efter de ovenfor citerte verker av Cane-
strini og Griffini kalder man den paa fisketorvet i Venedig og Triest
snart sardelle, snart sardon og at ogsaa alosa pilchardus Walb og
Engraulis incrasicholus benzvnes med de samme populere navne. HKfter
dette kan saaledes ingen av disse anvendte lokale navne sies at veere
bestemt gjeeldende for en videnskabelig begrundet art alene.

Endvidere henviser jeg til en ytring, som vedrerer denne sak av
dr. A. Steuer i ,Materialien zu einer Naturgeschichte der adriatischen
Sardine®, Oesterreichische Fischereizeitung aargang V 1908, av hvilken det
likeledes fremgaar, at de her anforte populeere navne ikke avgjort gjeelder
en bestemt fiskeart.

I Oesterreichische Fischerei-Zeitung aargang VIII juni 1911 pag.
181 har jeg selv i en artikel: ,Sardelle, Sardine u. Anchovis“ under-
tegnet C. I. C. gjort opmerksom paa, at hverken blandt publikum eller
i fagliteraturen findes en fuldkommen overensstemmelse med hensyn til
hvilke fiskearter der menes med de ovennwvnte navne.

Det gjelder dernmst at omtale det andet punkt angaaende navnene
,Sardine® og ,Sardelle som navne paa en bestemt vare av konser-
veret fisk.

Med navnet sardine som handelsvare forstaar man ikke bare i pro-
duktionslandene men ogsaa i de konsumerende lande handelsmessig og
blandt publikum smaa sildeartede fisk nedlagt i olje i steriliserte ssker
(oljesardiner, sardinbokser). ~Behandlingen av denne fisk er forskjellig
efter den maate fabrikkerne anvender den paa, idet den enten kokes kort
tid i het olje eller den stekes eller rgkes, hvorefter den nedlegges i
olje. Denne fremgangsmaate influerer ikke bare paa den konserverte
vares smak men er ogsaa en vigtig faktor for fiskens holdbarhet. Kn
saadan tillavet fisks art spiller for publikum liten eller en underordnet
rolle, spgrsmaalet er dem fuldstendig fremmed. For dem blir det kun
en smaksak, som lmgger vegt paa om den anvendte oljesort er god, at
den i olje konserverte fisk ikke er ter o.s. v. Ved Adriaterkysten
anvendes i dette siemed til oljesardiner ved siden av Alosa pilchardus
ogsaa - Engraulis encrasicholus, derimot ikke Clupea popallina, Clupea
sprattus, fordi disse fisk her er for smaa, skjont de optreer i massevis.

Ved ,Sardelle® forstaar man derimot i handelen smaa fisk av familien
Clupeiderne, som legges i salt og saltlake for at holde sig og som op-
bevares i smaatonder, derav ogsaa navnet Salzsardellen, Sardelletonde,
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Sardellesauce etc. Bemerkelsesveerdig er for denne behandlingsmetode, at
paa Adriaterkysten (Litorale) anvendes Engraulis encrasicholus som Alosa
pilchardus og at den konserverte fisk, saasnart den oprindelig er gjort
holdbar med salt altid kommer i handelen under navnet Sardellen, like-
gyldig om den senere kjopes marinert eller i olje; i sidste tilfelde blir
de endog likesom handelsmerket ,Biichsensardinen“ lagt i olje og krydret
i blikdaaser.

Fra standpunktet handelsvare hersker der altsaa ingen tvil om de
to navne ,Sardine“ og ,Sardella“. Spgrsmaalet er videre, hvordan stiller
det sig saa i Europa med anvendelsen av disse to handelsmerker og kon-
serveringsarter? I betragtning kommer da Clupeidernes familie, altsaa
de sildeartede fisk, og sewrlig Alosa pilchardus, Engraulis encrassicholus
og Clupea sprattus.

Anvendelsen av en bestemt Clupeideart til olje- eller saltkonserve-
ring er avhengig av artens geografiske utbredelse og dens massevis op-
treeden paa bestemte kyststreekninger. Videre spiller den lokale tradition
en rvolle for den maate, paa hvilken en Clupeideart konserveres som
neeringsmiddel.

Av disse overveielser fremgaar jo folgende momenter:

1. Betegnelsen ,Sardine“ kan ikke betragtes som det eneste populsere
navn paa en bestemt Clupeideart, saaleenge det dreier sig om den
endnu ferske fisk.

2. Betegnelsen ,Sardine® betyr derimot utvetydig en Clupeide konservert
1 olje, eventuelt med tilseetning av tomatos og opbevaring av en
saadan konservert fisk i blikdaaser. Denne vare har derfor betyd-
ningen av en ,terminus technicus® som handelsvare i det kommer-
cielle liv og hos publikum.

3. Til denne konserveringsmaate anvender man i de forskjellige lande
forskjellige smaa Clupeidearter. Utnyttelsen av en art bestemmes
av dens geografiske utbredelse og fremforalt av dens mengdevise
optreden, for det dreier sig jo om en masseartikkel. I den Adria-
tiske bugt og i Frankrig blir derfor fortrinsvis Alosa pilchardus
anvendt som sardine, mens andre for giemedet brukbare Clupeide-
arter mangler der eller ikke altid er tilstede i den forngdne meengde.
Alosa pilchardus optrer i massevis. :

I Spanien, Portugal, Norge, Rusland og Japan anvender man
ogsaa andre dertil egnede arter, end de allerede nzvnte, like som
Engraulis encrasicholus ikke er alene om at anvendes til conserve-
ring 1 saltlake.

4. Efter min mening tilkommer der ikke Alosa pilchardus nogen eneret
og monopol paa betegnelsen ,Sardine®.*

Fra Algier og Tunis berettes folgende:

34
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Man skjelner mellem Sardine og Allache.!) Det sidste navn an-
vendes for store sardiner.

Den ,store sardin“ (Alace, Allache) skal i virkeligheten ikke veare
en virkelig sardin og ikke ha samme smak, idet den adskiller sig ved
sin benede bygning og skal minde mere om Alosaen, som den ogsaa
ligner i smak.

De virkelige sardiner er stimfisk, som opholder sig i korte og uregel-
messige tider og holder paa at bli helt borte i Middelhavet som i Oceanet.
Allache derimot fiskes hvert aar og i et stort antal maaneder.

Fra Tunis berettes, at der for tiden er en flaate av italienske fiskere
i Manova og Monastir som fisker Allache.

Utenfor Middelhavslandene.

Fra Middelhavslandene har navnet sardin efterhaanden vandret
utover store dele av jordkloden. Det er klart, at denne uthredelse har
veeret knyttet til en lignende utbredelse av fiskeri av sildeartede fisk.

Fangsten av smaa sildeartede fisk har utvilsomt forst opstaat i
Middelhavet, ialfald har saadan fangst her forst faat en sterre gkono-
misk betydning. I utviklingen av den fiskeribedrift at utnytte fangst av
smaa sildeartede fisk kan der som for omtalt skjelnes 3 utviklingsstadier:
1. Det stadium, da fangsterne solgtes i fersk tilstand, 2. da de blev
saltet og 3. da de ogsaa blev anvendt til hermetisk nedlegning.

Paa det forste utviklingsstadium var bedriften av helt lokal art.
Varen solgtes da i nermeste havn, og man maa anta, at varen paa dette
stadium overalt har beholdt sine oprindelige og mere lokale navne.

Paa det andet stadium, da varerne saltedes, er der opstaat en storre
handel, under hvilken varen er sendt fra det ene sted til det andet.
Man kan faa et livlig billede av denne handel, som den fandt sted i
Frankrige i slutten av det 18 aarhundrede ved at leese Duhamels interes-
sante verk. Han skildrer, hvorledes den saltede ,sardin“ blev sendt
fra Bretagne til de Canariske Oer, Madeira, Genua, Livorno og Levanten.
Paa dette stadium av bedriften vandret Middelhavsnavnet
ind i Frenkrige. Derimot naadde navnet ikke paa dette stadium f.
eks. til de skandinaviske lande, hvis smaa sildearter (Clupea sprattus)
ikke egnet sig som ,saltede sardiner“. Derimot finder vi i de skandi-
naviske lande, at ordet ,Anchovis“ har trengt ind, fordi Clupea sprattus
i disse lande egnet sig til anchovis-nedlegning.

Til de fleste lande utenfor Europa og til Skandinavien naadde der-
imot ordet ,Sardine®, efterat den hermetiske nedlegning av smaa silde-

1) Jeg har ikke kunnet bringe paa det rene, hvilken fiskeart dette er,
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arter var opfundet og kommet ibruk. Det er smrdeles interessant at
1agtta, hvorledes ordet da i forskjellige lande faar en forskjellig betyd-
ning alt efter forholdene i de forskjellige lande.

Ikke mindst interesse kuytter der sig til utbredelsen av ordet sar-
din i selve Frankrige. Vi har i det foregaaende (se f. eks. professor
Coris betenkning) set, at der i Frankrige for arten Clupea pilchardus
oprindelig fandtes en hel del navne av utvilsom fransk oprindelse og som
bruktes for at betegne arten, forinden man endnu i Frankrige kjendte
ordet sardin. Vi har set at Bellonius var den fgrste, som paaviste, at
de fisk, som i Frankrige kaldtes célérins var de samme som »de andre
nationer® kaldte sardin. Eftersom fiskeriet efter pilcharder til saltning og
nedlegning i olje fik slik stor betydning, fortreengte imidlertid ordet sar-
din alle de gamle nationale navne, ialfald i Bretagne, hvor sardinfisket
har spillet en saa fremtraedende rolle i hele landsdelens neringsliv. [
Sydfrankrige er forholdet derimot endnu vewsentlig anderledes. I Arca-
chon taler fiskerne og fiskehandlerne endnu den dag idag bare om ,royans*,
naar de mener ferske pilcharder. Ferske pilcharder kaldes paa spise-
kortene 1 hotellerne altid for ,royans“ og avisernes markedsberetninger
opgir dagens priser paa royans.

I England, hvor ogsaa Clupea pilchardus forekommer paa de syd-
vestlige kyster, synes ordet sardin endnu ikke at ha faat borgerret som
betegnelse for de i havet levende fisk. Ialfald finder vi i Days bekjendte
verk: The fishes of Great Britain and Treland 1880—1884: »En terret
pilchard kaldes undertiden i Devonshire for fair maid efter ordet fumado.
Mindre storrelser gaar under navnet sardiner, naar de er nedlagt i eesker.“?)

Folgende uttryk i artikkelen ,pilchard* i wEncyclopaedia Britannica“
9de utgave viser ogsaa, at ordet pilchard i England betyr den levende
fisk og ordet sardin det hermetiske produkt. ~Paa Amerikas stillehavs-
kyst, i New Zealand og i Japan findes der en pilchard (Clupea sagax),
som 1 sine karakterer og egenskaper er saa lik den europziske pilchard,
at man ber vere opmerksom paa anvendelsen ay den, og der er al grund
til at tro, at New Zealand kunde producere sine egne sardiner og fumados.
Vealdige stimer skal efter beretninger indfinde sig paa gstkysten av Otago
hvert aar i februar og mars,“2)

) ,A dried pilchard in Devopshire is sometimes termed a fair maid from
fumado. Smaller forms go by the name of sardines, when tinned.“

?) On the pacific Coast of America and in New Zealand and in Japan a pilchard
occurs (Clupea sagnx), which in its characters and talents is so similar to the Euro-
pean pilchard that its general utilisation is deserving attention, and there is every
reason to believe, that New Zealand could produce its own sardines and fumadoes.
Immense shoals are reported to visit the East coast of Otago every year in february
and march,
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I Belgien kalder, efter meddelelser fra professor Gilson, fiskerne
Clupea sprattus dels for ,schardyn* dels for wsprot“. I Holland har ordet
,sardijn® likeledes véeret anvendt gjennem lange tider paa samme fiskeart.

I de skandinaviske lande har ordet sardin aldrig veret anvendt paa
fisk i havet, ordet betyr der kun en liten sildeartet fisk nedlagt i olje.
Dette kommer derav, at man i Skandinavien ikke har Clupea pilchardus
og at de sildeartede smaafisk aldrig har veret anvendt som ,saltede sar-
diner® men kun som ,sardiner i olje®.

Hos Cuvier og Valenciennes (loc. cit.) anfores flere arter fra for-
skjellige lande utenfor Europa, som der bensevnes med ordet ,Sardine“,
saaledes folgende:

Clupea, (Harengula) humeralis, kjendt fra Antillerne, St. Domingo.

Clupea (Pellona) orbignyana fra Buenos Ayres (kaldes sardin av
spanierne der).

Clupea (Clupeonia) jussieui fra Mauritius.

Clupea (Sprattella) fimbriata fra Malabarkysten.

Clupea (Alosa) scombrina likeledes fra Malabarkysten.

Clupea, (Meletta) obtusirostris fra Seychellerne.

Om alle disse fisk oplyses det, at de fanges og er gjenstand for
delvis ikke ubetydelige fiskerier.

I endnu heiere grad gir senere verker indtrykket av den vidstrakte
utbredelse av ordet ,Sardine®, hvilket naturlig ogsaa folger alene derav,
at kundskapen om sildearterne i de forskjellige dele av verdenshavene i
de senere aar er vokset meget (se f. eks. Giinthers katalog over Britisk
Museums fiske eller Jordan og Kvermanns liste over amerikanske fisk
(1896).

T sidstnsvnte verk tales om den kaliforniske sardin (Clupanodon
coeruleus), der er talrik ved Kalifornien, Japan og New Zealand. Sar-
dina de Espaiia (Clupanodon pseudohispanicus) almindelig i Mexicobugten
ved Cuba. Sardinella clupeola (Sardine des Antilles). Sardinella sardina
(Sardina de Ley) Vestindien. Sardinella humeralis (Sardina escamuda),
Sardinella stolifera fra Kaliforniske bugt til Panama. Opisthonema liber-
tate fra Mellemamerikas vestkyst og andre.

I Indien fiskes flere arter, en av disse kaldes av hinduerne Matthi,
av europzerne ,Sardine“ eller ,The oil Sardine®, hvorunder den ogsaa
opfores i Encyclopzedia Britannica (9de utgave).

Ogsaa i ferskvand findes fiskearter, der kaldes ,Sardine®. Saaledes
anferer Valenciennes om sin Alausa vulgaris, at den i Gardasjgen kaldes
.Sardine* eller ,Sardella® og i Blanchards bekjendte bok om Frankriges
ferskvandsfisk anferes, at der i Genfersjgen og i sjgen Bourget, som
ligger i fransk Savoyen, lever en karpefisk (cyprinide) som der av fiskerne
Jkaldes sardin,
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I Nordamerikas forenede stater kaldes de unge individer av silden
for sardiner baade i levende, i fersk tilstand og naar de er nedlagt i
olje 1 hermetiske wmsker. Den amerikanske administration har indgaaende
overveiet sporsmaalet om den rette anvendelse av ordet sardin og resul-
tatet derav foreligger i en resolution (Food Inspections Decisions 60—64)
av 29 mars 1907, kaldet ,Om merkning av sardiner®, (Labelling
of sardines) som lyder saaledes:?)

»Mange er de underspkelser, som er blit utfort ay dette departement
(United States Landbruksdepartement), for at utrede i hvilken ut-
streekmning navnet ,sardine“ kan brukes om fodevarer som gaar 1 uten-
landsk og mellemstatlig handel. Spersmaalet om den rigtige merkning
av fisk av denne slags har veret forelagt departementet for handel og
arbeicle, dets bureau for fiskerierne. Efter at ha gjennemgaat sprog-
bruken og handelspraksis er departementet for handel og arbeide kommet
til fglgende resultat:

Handelsmzessig set er navnet sardin kommet til at betegne hvilken-
somhelst liten, hermetisk nedlagt sildeartet fisk; og metoderne for varens
hehandling er saa forskjelligartet, at det er umulig at opstille nogen

1) ,Many inquiries have been made of this Department respecting the extent
to which the term ,sardine“ can be used in food products entering into foreign or
interstate commerce. The question of the proper labelling of fish of this kind was
submitted by the Department to the Department of Commerce and Labour, Bureau of
Tisheries. Affer reviewing the mnomenclature and trade practices the Department of
Commerce and Labour reached the following conclusion : Commercially the name sar-
dine has come to signify any small, canned, clupeoid fish; and the methods of preparation
are so various that it is impossible to establish any absolute standard of quality, It
appears to this Department that the purposes of the purefood law will be carried out
and the public fully protected if all sardines bear labels showing the place where
produced and the nature of the ingredients used in preserving or flavouring the fish.

In harmony with the opinion of experts of the Bureau of Fisheries, the Depart-
ment of Agriculture holds that the term ysardine may be applied to any small fish
described above, and that the name ,sardine“ should be accompanied with the name
of the country or State in which the fish are taken and prepared, and with a state-
ment of the nature of the ingredients used in preserving or flavouring the fish.

It is held that a small fish of the ciupeoid family, caught upon or near the
shores of and packed in oil in Norway, or smoked and packed in oil, is properly
labeled with the phrase ,Norwegian Sardines in 0il%, or ,Norwegian Smoked Sardines
in Oil“, the nature of the oil being designated. In like manner a small fish of the
clupeoid family caught upon or near the shores of and packed in France may be called
yFrench Sardines in Oil“, the nature of the oil being specified. Following the same
practice, a fish of the clupeoid family caught on or near the shores of and packed in
the United States may be labeled wAmerican Sardines Packed in 0il“ or »Maine Sar-
dines Packed in Oil“, or be given some similar appellation, the nature of the oil being
given. It is suggested that the name of the particular fish to which the term sardine
is to be applied should also be placed on the label —for example, , Pilchard*,  Herring® etc.*
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absolut standard for kvalitet. Det forekommer derfor dette departement,
at den hensigt, som forfolges av loven om uforfalskede neringsmidler, vil
bli opnaadd og at offentligheten vil bli helt ut beskyttet, om alle sardiner
beerer etiketter som angir det sted, hvor de er producert, og de ingredienser,
som er anvendt til at konservere eller sette smak paa fisken.

I overensstemmelse med den opfatning, som er fremholdt av de
sakkyndige i bureauet for fiskerierne, indtar departementet for akerbruk
det standpunkt, at navnet sardin skal kunne anvendes paa hvilkensomhelst
liten fisk som ovenfor beskrevet og at navnet ,sardine® skal ledsages av
navnet paa det land eller den stat, i hvilken fisken er fanget og tilberedt
og av angivelse av arten av de ingredienser som er brukt til at kon-
servere fisken eller gi den smak.

En liten fisk av Clupeidernes familie, som er fanget paa eller ner
Norges kyster og som er nedlagt i olje i Norge, eller rokt og nedlagt 1
olje der, ansees som rettelig merket med ordene ,Norske Sardiner i Olje*
eller ,Norske rgkte Sardiner i Olje“, naar arten av olje angives. Paa
samme maate skal en liten fisk av Clupeidernes familie, som er fanget
paa eller ner Frankriges kyster og nedlagt der kunne kaldes »Hranske
Sardiner i Olje“, naar oljens slags angives. Ifglge samme fremgangs-
maate skal en fisk av Clupeidernes familie som fanges paa eller ner
kysterne av de Forenede Stater og som pakkes der, kunne merkes
.Amerikanske Sardiner nedlagt i Olje* eller ,Maine Sardiner nedlagt i
Olje%, eller kunne gives nogen lignende benwvnelse, al den stund olje-
sorten angives. Man foreslaar desforuten at det specielle navn paa den
fiskeart, som saaledes benwvnes sardin, ogsaa skal anferes paa etiketten
— for eksempel ,pilchard”, ,sild“ o.'s. v.




Kapitel VI.
Det franske krav.

Berettigelsen av navnet , Norske sardiner.

»Det er for den hele sardinindustri en sak av storste betydning, at
begrepet ,sardin“, der nu er vel kjendt i alle de forskjellige lande
rundt omkring i verden, ikke ved gjentagne misbruk mister sin strengt
specifike betydning. Publikum vil, hvis man paa den nu anvendte maate
under navn av sardin, byr det forskjellig slags fisk, i virkeligheten komme
til at bli uvidende om, hvilken fiskeart er den virkelige sardin, og publi-
kum vil da folgelig ikke mere vewre tilbgielig til at betale denne hgiere
en andre fisk. Orvdet vil snart ophgre at betegne en vare av bedre
kvalitet.

Det er derfor gnskelig, at alt det som kan fare til at fremkalde
denne forvirring skal bli gieblikkelig og effektivt stoppet®.

Saaledes lgd, som vi saa i indledningen, det franske krav, et krav
der er utgaat fra en saa sterk folelse av indignation og harme, at de
franske fabrikanter har anset sig berettiget til at faa kravet gjennem-
fort ved at soke sine industrielle konkurrenter straffet for hedrageri, naar
de merker andre fiskearter end arten Clupea pilchardus som ,sardin®.

Jeg har i de foregaaende kapitler sokt at belyse forskjellige argu-
menter, hvortil dette krav stotter sig og skal her kortelig sammenfatte
resultaterne av mine undersgkelser.

Studiet av den zoologiske litteratur ned gjennem tiderne (se kapitel
II) viser, at artsbegreperne for de sildeartede fisk langt fra har hat ut-
viklingsgangen: fra klarhet til forvirring. Tvert imot var forstaaelsen
av de forskjellige sildearter (Clupea harengus, sprattus, pilchardus) til
saa sene tider som midten av forrige aarhundrede (Valenciennes) meget
uklar, og det er farst indenfor det tidsrum, i hvilket sardinindustrien
har utviklet sig, at artsbhegreperne for disse fisk har naadd frem til hel
og fuld klarhet selv blandt videnskapsmand.

Det er da ikke til at undres over, at artsbegreperne i de brede lag
i mange lande endnu den dag idag er meget uklare. De populere navne



— 548 —

har oprindelig vaeret betegnelse paa flere fiskearter og er det 1 gjel-
dende sproghruk fremdeles (kapitel V). Seerlig gjeelder det at et og
samme navn, f. eks. ordet ,sardin“ i forskjellige lande benyttes til at be-
tegne forskjellige fiskearter. Ordet stammer fra Middelhavslandene og
er derfra utvandret over store dele av jordkloden, bl. a. ogsaa til Frank-
rikes vestkyst, hvor det oprindelig var et fremmedord, men hvor det
efterhaanden, swrlig i Bretagne, har fortreengt de eldre nationale navne.

I Middelhavslandene, hvorfra ordet kommer, anvendes det den dag
idag som betegnelse paa flere fiskearter. Se side 94—97.

Ved siden av at vere et navn paa levende fisk og fisk i fersk til-
stand har ordet samtidig faat en international seerbetydning og brukes
nu over store dele av jordkloden til at betegne ,smaa sildeartede fisk
nedlagt i olje og opbevaret i blikeesker. Franskmeendene har selv bi-
drat meget til at gi ordet denne videre betydning, idet de i tidligere tider i
betydelig maalestok har merket ogsaa andre fiskearter end Clupea pil-
chardus med navnet sardin. Der anvendes endnu 1 stor maalestok i
de lande, hvori man fisker Clupea pilchardus, andre fiskearter (sprats,
chinchard) til nedleegning i sesker, som merkes sardiner (kapitel IV).

Naar der fra fransk side fremheeves at, at ordet ,sardin“ i betyd-
ningen Clupea pilchardus ikke bor ,ophgre at betegne en vare av bedre
kvalitet”, saa maa jeg dertil bemerke, at de forskjellige slags varer, som
tilberedes av fisk tilhgrende arten Clupea pilchardus langt fra kan siges
at utgjere en og samme slags kvalitet. Kvaliteten avhanger av fiskens
alder og storrelse, av aarstiden hvori den fanges, av den anvendte olje-
sort og endnu av andre momenter. Og de variationer, som i han-
hel og vandel i stor utstreekning forekommer mellem de for-
skjellige slags produkter av fisk tilhgrende arten Clupea
pilchardus, er saa store, at de endog betinger prisforskjel-
ligheter saa store som sardinmarkedet i det hele byr paa.
Franskmeendenene betaler selv sit eget lands ,sprats“ dobbelt saa hgit
som de i Spanien eller Portugal betaler de ,egte sardiner. Jeg har i
selve Paris i samme butik den samme dag kjopt to sardinsesker av samme
storrelse, den ene merket ,sardiner“ og indeholdende Clupea pilchardus
for 50 centimes, den anden merket ,Brislings des Fjords de Norvege®
og indeholdende Clupea sprattus for 80 centimes. (Se kapitlerne III og IV.

Det gjmlder alle de sildeartede fisk, at kvaliteten og prisen er meget
forskjellig efter dyrenes alder og aarstiden, for ikke at tale om den be-
handling varen er blit til del. Praktiske folk, som hverken har zoologisk
utdannelse eller interesser, legger derfor storre veegt paa ,raastoffets
kvalitet® end paa videnskabelige ,speciesbegreper. De populere
navne er derfor for en stor del blit til ut ifra kvalitetshegreper og ikke
fra artsbegreper (kapitlerne III, IV og V). Endelig maa man vaere op-



— 549 —

merksom paa, at selve fabrikationsmaaten, den industrielle ,sardin-
teknik® og den eiendommelige form, hvori konserves av sildeartede fisk
bydes publikum, nemlig i steriliserte wesker, har gvet en stor indflydelse
paa sprogbruken baade blandt producenter og konsumenter. Og det er
forstaaelig, at denne indflydelse har fort til en egen anvendelse av ordet
sardin, som er mere eller mindre uavhwengig av tanken paa den i blik-
askerne veerende slags fisk. Det er videre ikke paa nogen maate stri-
dende mot de almindelige love for sprogbruken, at ordet sardin saaledes
internationalt set (og da ikke mindst i de lande, hvori varerne konsume-
res) har en betydning knyttet til det ferdige vareprodukt, mens ordet
samtidig i et sterkt producerende land som Frankrige ved siden av
denne produktbetegnelse ogsaa anvendes som navn paa en bestemt
(specifik) levende fiskeart. Man gjor sig derfor ikke skyldig i nogen
selvmotsigelse, om man alt efter omstendigheterne snart bruker ordet
sardin til at betegne fisk tilhgrende arten Clupea pilchardus og snart til
at betegne ,en liten sildeartet fisk nedlagt i olje i blikesker¢. (Sam-
menlign professor Coris betenkning, kapitel V og professor Nyrops efter-
folgende avhandling).?)

I Frankrig var der i industriens forste tid, da dens utvikling var
i rik veekst, ingen fare ved at nedlwegge forskjellige fiskearter som sar-
dtner. (Se foran omtalte skrivelse fra den franske konsul i New-York).
Men efterat industrien under voksende konkurrance og en reaktionwer
fiskeripolitik har maattet anstrenge sig efter al sin evne for at opnaa
hgie priser, har der vokset op en opinion mot anvendelsen av andre
fiskesorter end Clupea pilchardus som sardiner i olje. Da opinionen blev
sterk nok, kunde den magte at stemple anvendelsen av andre fiskearter
som sardiner som et bedrageri. Men ikke fordi den stottet sig paa et
bestemt positivt lovpaabud om anvendelsen av arten Clupea pilchardus.
Domstolenes avgjorelser maatte selvfelgelig da henholde sig til sprog-
bruken i Frankrig, deres domme var domme om, hvad der i Frankrig i
sprogbruken forstodes med ordet sardin.

Bfterat det ved domsavsigelsen ansaaes fastslaat, at ordet sardin
ifslge sprogbruken i Frankrike betyr fisk tilhorende arten Clupea pil-
chardus, forsgkte saa de franske fabrikanter ogsaa at faa andre landes
domstole til at avgi lignende domsavsigelser om, at ordet ogsaa i disse
andre lande hadde den samme betydning som i Frankrig. Fabrikanterne
har altsaa ikke villet ngie sig med at sgke at oparbeide en bestemtere,
som de selv sier specifik sprogbruk for fremtiden, ved at skape denne

1) Av referater fra retsforhandlingerne i London fik jeg det indtryk, at man der
trodde at kunne ramme det norske standpunkt hvis man kunde bevise, at ordet psardin®
fra norsk side blev brukt eller var blit brukt i mere end en betydning. Tn slik opfat-
ning kan kun skrive sig fra ubekjendtskap med de almindelige love for sprogbruken.
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sprogbruk gjennem praksis og nye lovhestemmelser. De har endog
villet straffe fortidens og nutidens praksis ved domstolenes hjzlp.

Under bestraebelserne herfor er det blit sterkt fremheeves, at den
franske sardin-industri var den forste samt at alle andre landes industri
bygger paa en i Frankrig gjort opfindelse. Det er utvilsomt saa, at
den av Appert i Frankrig forst fremsatte idé at nedlegge sardiner i
olje, har hat en stor indflydelse paa tilblivelsen av andre landes sardin-
industri, og at disse andre lande derfor har fransk initiativ og geni
meget at takke for. Derimot maa det vere berettiget at karakterisere
det som en fuldt ut feilagtig forestilling, naar man tror, at den moderne
sardinindustri skyldes en enkelt fransk opfindelse. Den moderne sardin-
industri skyldes en stor rwkke forskjellige opfindelser haade paa fiske-
riets og maskinteknikkens omraade. Der gjores stadig nye opfindelser,
tages patenter, og der er en sterk og gledelig fremgang at spore i
denne internationale bedrift. Paa utviklingen av disse fremskridt har
ogsaa de andre lande hat stor indflydelse, og de kan derfor med rette
heevde, at ogsaa de har ydet sit bidrag til den felleseiendom av kund-
skap og teknik som den hele sardinindustri nu har. For at navne eks-
empler vil jeg anfore, at Nordamerikas forenede stater har lert de eu-
ropziske lande snurpensterne og mange maskiner at kjende. Snurpe-
ngter kaldes endnu i Spanien og Portugal ,cerco americano“. Ogsaa
Norge har git sine bidrag, serlig paa maskinteknikkens omraade. Som
bevis herpaa skal jeg alene anfgre, at det fra en av eksportorerne av
sardinmaskiner oplyses, at han alene har utfert til Frankrige, Spanien
og Portugal i aarene 1908—1912 det paa falgende tabel opferte antal
patentfalsemaskiner,

Fortegnelse over antal av patentfalsemaskiner sendt til

Frankrige Spanien Portugal

1907 0inet . — 4 —
1908...... 13 8 1
1190195 S 33 6 —
[UORE 8 ¢3 6
WS o b % ) 14 18
1S | e 3 11 21

Tils. 62 56 46

Installationer av presser og fuldt utstyr for fabrikation av sesker
er levert til Frankrig for en fabrik med daglig produktion av 30—40000,
likeledes til en fabrik i Spanien for en daglig produktion av 20000 sesker,
samt til et firma i Portugal for en daglig produktion av 160—200000
sesker, —
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Vardien av maskiner, presser, stanzer og verktei kan tilsammen be-
regnes til omkring 500 000 kroner.

Ordet bedrageri fremkalder hos de fleste mennesker forestillingen
om noget hemmelighetsfuldt og underfundig. Folk, som er ubekjendt
med sardinindustrien, vil derfor av det franske krav faa den opfatning,
at man i lande som Nordamerikas forenede stater og Norge har anvendt
andre fiskearter end Clupea pilchardus som sardiner i smug og i al stilhet.
Det motsatte har imidlertid veeret tilfeldet. Saavel i Amerika som i Norge
har man anstrengt sig efter evne for at gi sin vare et serprag. Intetsteds
finder man en saa utforlig og neiagtig merkning av sardiner som i Nord-
amerika, der angis f. eks. altid oljesort og der faies paa wskerne
»American brand*, ,Home brand“, , Domestic brand* o. s. v. I Norge har
man lagt vegt paa at rgke sardinerne, hvorved disse faar en smak,
som er saa forskjellig fra franskmendenes sardiner, at ingen som engang
har smakt de to sorter vil ha vanskelighet for at skjelne mellem dem.
Desuten har der i Norge av den overveiende del av fabrikanterne veeret
brukt navnet ,Norwegian sardines®, ,Smoked Norwegian sardines. Da
Clupea pilchardus ikke lever i Norge, hadde man vel maattet mest mulig
skjule den norske oprindelse, hvis man hadde villet utgi varen for Clupea
pilchardus.

Saavel 1 Nordamerika som i Norge har fabrikanterne saaledes nu i
over 30 aar aapent befulgt den praksis at kalde sine produkter for sardiner.
Saavel 1 Nordamerika som i Norge har der offentlig publicerte viden-
skabelige avhandlinger og administrative beretninger veeret omtalt, hvad
slags raastof, hvilke arter og kvaliteter landenes sardinindustri anvender.
Og de to landes regjeringer har anerkjendt denne fremgangsmaate.

Jeg for mit vedkommende har ingen tvil om, at der i aaret 1912,
da franskmeendene i Liondon anla proces mot importerer av norske
sardiner, virkelig fandtes en egte fglt indignation 1 Frankrig. Man ansaa
sig der utifra lokale forestillinger at ha en slags eiendomsret til ordet
sardin, og man hadde en folelse av, at det var en ngdvendighet, at der
skedde visse fremskridt 1 merkningen av sardinerne paa det internationale
verkensmarked.

Men det lar sig vel allikevel ikke forsvare, at de franske fabrikanter
uten at ha gjort et eneste forsgk paa ferhandling eller paa at komme
til forstaaelse med de norske industridrivende, uten videre anklaget det
norske system for varemerkning for bedrageri for utenlandske domstole.
Thvertfald vil det vistnok bli forstaat i vide kredse, at denne anklage for
bedrageri har maattet faa en stor indflydelse paa den norske industris
stilling til reformer i varemerkningen. Det er jo klart, at det nu, efterat



denne anklage er fremsat, er en umulighet for den norske iudustri fri-
villig at foreta nogen forandring i den retning, som anklagerne, de fran-
ske fabrikanter, maatte gnske. Saalenge man, som tilfzldet er i Norge,
foler den fremsatte anklage som uberettiget, har man jo intet andet at
gjore end at forsvare sig.

Det er endvidere klart, at en gjennem domstolene fremtvungen for-
andring av det norske varesystem vilde bety mere end en frivillig for-
andring. En dom som stadfestet den franske anklage for bedrageri
vilde i hgi grad skade de norske varers anseelse. Og folgen av de fran-
ske fabrikanters seier under den aktion, de har indledet, vilde altsaa ikke
bare vere de vanskeligheter, som enhver forandring av varemerke altid
betyr. De varer, som merkes ,sardiner® nyter i flere lande visse told-
begunstigelser. En forandring av ordene ,Norwegian Sardines® til en
anden betegnelse vilde for den norske industri egsaa bety et direkte
tap, fordi det vilde medfore hgiere toldsatser, og det vilde stille den
norske industri vanskeligere i konkurrancen end for.

Man maa derfor sporge sig selv, om de franske fabrikanter i sin
aktion kun har tilstreept det ideelle maal at indfere forandringer i merk-
ningen av sardiner for derved at opnaa virkelige fremskridt i retning av
en retfeerdigere konkurrance. Hvis deres bevaeggrunde kun har hat dette
ideelle maal er det meget at beklage at de har sgkt maalet fremmet paa
en saadan maate, som jo ialfald vanskeliggjor en betragtning av dette
maal fra ideelle synspunkter alene. Hadde de franske fabrikanter i stedet
for at gaa til domstolene henvendt sig til norske fabrikanter, vilde de
netop paa samme tidspunkt som de anla saken i London, ha fundet
den norske industri og den norske administration helt optat av overvei-
elser for mulige fremskridt i retning av bestemmelser om mere utferlig
merkning av sardinaesker.

Den franske aktion har i hei grad vanskeliggjort disse norske be-
streebelser og bragt det hele internationale spgrsmaal om reformer eller
fremskridt i en anden stilling end for. Den franske aktion sgker kun
at vareta franske interesser og at opnaa sine maal gjennem processer.
Dette synes mig at veere en uheldig fremgangsmaate i et saa stort inter-
nationalt sporsmaal som det, der her foreligger. Jeg er for min del til-
henger av den store ideelle bevaegelse, som gaar gjennem vor tid, mot
en stigende klarhet i merkning av varer, men denne bevaegelse maa ikke
benyttes i noget seerformaals tjeneste. Saasandt der her, som jeg tror,
foreligger en international opgave, maa opgaven bli at finde ut et system
for merkning som muliggjor fremskridt, men som samtidig ogsaa varetar
alle landes industriers tarv, og som ikke i og for sig forrykker de be-
staaende konkurranceforhold.



Fremskridt i merkning av sardiner.

Jeg har i likhet med den amerikanske administration (se kapitel V,
side 545) anstillet mange overveielser over, hvorledes de industrier, der
nu ikke anvender arten Clupea pilchardus, skulde kunne klare sig uten
anvendelsen av ordet sardin. Og jeg er kommet til det resultat, at jeg
ikke anser det hverken ngdvendig, praktisk eller mulig at undgaa dette
ord. Der findes mig bekjendt intet andet ord, som er kjendt paa det
internationale verdensmarked, og som kan erstatte ordet sardin som be-
nzevnelse paa ,en i olje nedlagt og i blikeeske hermetisk opbevaret liten
sildeartet fisk“. ,Hvad skal vi be om at faa, hvis vi ikke ber om sardiner?*
har jeg hert folk si, og blev der sagt under processen i London. Sprog-
bruken har en altfor stor interesse av at kunne beholde denne betyd-
ning av ordet sardin. Kunderne, konsumenterne trenger dette ord. Og
derfor vilde det veere et stort tap og stridende mot alle landes interesser
om en konferance eller domstolene vilde sgke at hindre bruken av ordet
sardin som felles varebegrep.

Det herettigede i det franske krav hestaar derfor kun i den tanke,
at der bar sondres mellem forskjellige slags sardinkvaliteter. Som vi
tidligere har set, er ikke begreperne for de forskjellige arter tilstrekke-
lige til at skille mellem kvaliteter. At tilfoie et artsnavn, f. eks. de
latinske navne ved siden av slegtsnavnet sardin, vilde derfor ikke virke
synderlig oplysende. Clupea sprattus f. eks. fanges i Kngland, Frankrig,
Norge og Spanien i serdeles forskjellige kvaliteter. Det gjelder ogsaa
i hoi grad Clupea pilchardus, at dens kvalitet er forskjellig i Frankrig,
Spanien og Portugal.

Det amerikanske standpunkt, som fordrer et adjektiv for produktions-
landets navn tilfsiet ordet sardin (French Sardines, Norwegian Sardines)
er derfor vistnok i og for sig mere skikket til at angi de forskjellige
landes kvaliteter end artsnavne alene vilde veere. Dette forslag inde-
heerer ogsaa den store fordel at det gir hvert land ansvaret for det
merke, hvorunder landets produkter sazlges, og dermed folger den kon-
trol som interessen for landets egne produkter farer med sig.

Jeg kan ikke tmnke mig mnoget system, der bedre vilde kuune
fore til* fremme av varens kvalitet. Ti derved vilde hvert lands
industri’bli interessert i at oparbeide det bedst mulige re-
nommé for sine egne produkter og at kontrollere misbruk av de vedtagne
bestemmelser. Den kappestrid om kvalitet og prisbillighet som
herav vilde folge vilde desuten bli til konsumenternes store
fordel. At monopolisere ordet sardin for en enkelt fiskeart vilde deri-
mot kun bringe den sterste forvirring i de bestaaende forhold, fore til
mere eller mindre fordsekte omgaaelser og vilde tvinge de franske fabri-
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kanter til at konstituere sig selv som en permanent organisation til sak-
spkelse av konkurrenter ved domstolene rundt omkring i alle verdens
lande.

Bestraebelserne mot fremskridt i merkningen av ,sardiner® har i Norge
gaat en anden vei end i Frankrige. Istedetfor som franskmeendene at
ville straffe avvigelser fra de almindelige betegnelser paa sardinsskerne,
har man i Norge sgkt at enes om bestemmelser for fremtiden og at
forme disse som positive lovhestemmelser. Disse lovhestemmelsers
hensigt var at forpligte norske hermetikfabrikanter til ved eksport av
sardiner til utlandet at angi, at varerne var producert i Norge derved,
at sardinerne betegnedes som ,norske sardiner“; endvidere at gi oplys-
ninger paa etiketten om oljesorten, wskestorrelsen, fabrikationsstedet og
endelig at tilfpie et for fabrikationen ansvarlig navn.

De erfaringer jeg har faat under min reise til Portugal, Spanien og
Ifrankrige har 1 hei grad bestyrket mig i den opfatning, at saadanne
bestemmelser vilde vere til den norske industris gavn. Og jeg er sam
tidig blit overbevist om @nskeligheten av, at slike reformer ogsaa blir
gjennemfort 1 de andre landes sardinindustrier. Samtlige de lande,
som driver sardinindustri, sgker jo hen til de samme markeder med sine
produkter og en helt tilfredsstillende ordning blir forst mulig, naar samt-
lige lande kan enes, ialfald om visse hovedprincipper for merkning av
sardiner, og mnaar hvert av disse lande ved lovbestemmelser og kontrol
vil sprge for, at disse hovedprincipper fglges. Serlig er det klart, at den
store mengde merker, som vel nu gaar op i tusinder, og hvorav swerdeles
mange er navnlgse, gjor en kontrol umulig, saalenge ikke kontrollen findes
1 det producerende hjemland.

Enighet om hovedprincipperne for merkning av sardiner kan vel
kun opnaaes ved en international konferance mellem delegerte fra de
forskjellige landes regjeringer og reprasentanter for de industridrivende.

Vanskeligheten ved en saadan konferance vil utvilsomt bestaa i den
forskjellige opfatning av ordet ,sardin“, og det synes mig derfor haablgst
at tenke paa at tiltreede planen om en saadan konferance, medmindre
der paa forhaand fra alles side kan opnaaes enighet om en forstaaelse
av dette navn, som kan tilfredsstille alle landes industridrivende.

Saafremt det forannwvnte system for anvendelsen av ordet sardin
som slegtsnavn kunde vinde tilslutning og fore til et internationalt sam-
arbeide, vilde derved ogsaa aapnes mulighet for overenskomster, som
vilde vewere i alle industridrivendes interesse og vistnok ialfald av de
fleste vilde bli mgtt med stor interesse og tilslutning. Disse overens-
komster kunde efter min mening f. eks. omfatte slike sporsmaal:

1. At angi neermere tillegsbetegnelser for forskjellige fiskesorter.
2. At angi produktionslandets navn.

¢
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3. At oljesorten skal bli klart angit paa etiketterne, f. eks.:
»Pakket i olivenolje*,
»Pakket i arachidolje®,
»Pakket i blandet olje* o.s.v.

Ogsaa andre ting, f. eks. registrering av merker eller ansvarlig
navn kan komme under overveielse.

Det er imidlertid ikke min hensigt her at utarbeide eller fremsstte
forslag om positive bestemmelser av denne art. De maa selvfplgelig
utarbeides ved en international konferance. Jeg gnsker kun at peke
paa, at spgrsmaalet om international overenskomst for slike hovedregler
for merkning av sardinasker i hoi grad er gnskelig for alle landes industri,
og at det derfor vilde veere i alles interesse om den vanskelighet, som
er reist med hensyn til sardinnavnet kunde bortryddes, saa veien kunde
aapnes for fewlles bestrxbelser paa de omraader, hvor utvilsomt enighet
findes.

Det er imidlertid klart at den franske fremgangslinje ikke hyr paa
slike muligheter, og det fordi den ikke respekterer de andre landes tary,
fordi den endnu drgmmer om en monopolstilling for Frankrig og ikke
vil anerkjende den utvikling som den sidste menneskealder har fort med
sig og som foler sig likeberettiget med den franske industri i kraft av
det arbeide den i dette lange tidsrum har utfort.

Det eneste haab om en fredelig lgsning paa den strid som nu fores
synes mig derfor at vere at Frankrig stiller sig i spidsen for de for-
skjellige landes sardinindustrier og ikke mot dem.



Bemarkninger om Ordet Sardin.

Af Kristoffer Nyrop, Professor ved Kgbenhavns Universitet.

I
Ordets Former.

Ordet ,Sardin® hgrer utvivlsomt oprindelig hjemme i Latin, hvor det
havde Formen sardina. Fra Latin er det vandret over i de romanske
Sprog: italiensk sardina, spansk sardina, portugisisk sardinha,
provencalsk sardino, i Pyrénées-Orientales sardinyola, fransk sar-
dine. Ordet er meget tidlig blevet optaget i greesk. I den nyere Tid er
det gaaet over i de fleste Kultursprog og maa nu betegnes som et inter-
nationalt Ord. :

1T.
Ordets Betydning.

Det latinske Ord sardina (eller sarda) betegner rent etymologisk
set noget der stammer fra Sardinien og brugtes som Benzvnelse paa een
eller maaske flere Fiskearter, der var bestemt til Nedsaltning. Iugéne
Rolland bemeerker i sit store Vaerk ,Faune populaire de la France® (Paris
1881. Vol. III, p. 119): ,Noms donnés par les anciens a certains
poissons, sont difficiles 2 identifier. Gaar vi over til de romanske Sprog
er Forholdet fglgende:

T italiensk er den hyppigste Bensvnelse sardella eller sarda, der
bruges som Betegnelse paa forskellige smaa clupeider; sardina synes
at benyttes paa samme Maade, men anvendes ganske sewrlig i Handels-
sproget om Fisken nedlagt i Olje (medens sardella serlig betegner
Fisken saltet 1 Tonder).

I spansk anvendes sardina om to forskellige Sorter Fisk: clupea
pilchardus og clupea sprattus.

I fransk anvendes sardine paa to forskellige Maader. Dels er det
en ganske specifik Betegnelse for clupea pilchardus; dels anvendes

N
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det udenfor den videnskabelige Terminologi som en mere almindelig Be-
nevnelse paa smaa Fisk af lignende Art. I det franske Akademis Ord-
bog forklares saaledes sardine som ,petit poisson de mer qui ressemble
au hareng et qui est plus petit“. Jeg minder i forbigaaende om at i
tidligere Tid, naar der opstod internationle Stridigheder om franske Ords
Betydning, blev Striden altid afgjort i henhold til den Forklaring, som
Akademiet gav. Denne generelle Betydning af Ordet anfores ogsaa i
mere specielle Ordboger. I ,Grande Encyclopédie (Inventaire raisonné .
des sciences, des lettres et des arts)“, Paris, leses: ,sardine est le
nom vulgaire du genre clupea®.

Jeg tilfojer, at det er et meget almindeligt sprogligt Forhold, at et
Ord saaledes har to Betydninger, en bestemt begrenset Betydning i det
teknisk-videnskabelige Sprog, og en mere almindelig, mindre pracis Be-
tydning i almindelig Tale. Ord som demandeur, contrainte, exploit,
instruction bruges i det tekniske, juridiske Sprog i en bestemt, meget
begreenset Betydning, hvorimod deres Betydning i Rigssproget er ganske
generel.

IIT.
Crdets Betydning.

(Fortsettelse).

Om Ordets Anvendelse udenfor de romanske Lande er at meerke:

1% Foruden at bruges i den snwmvre videnskabelige Betydning
som Betegnelse for pilchardus, er det blevet anvendt som Betegnelse for
nerstaaende Fiskearter. I Holland har Ordet i lange Tider vaeret be-
nyttet for at betegne sprattus, og Nettet hvormed Fisken fanges kaldes
Sardijnkuil. I Norge er Ordet siden Tredserne eller Halvfjerserne i
forrige Aarhundrede blevet benyttet paa lignende Maade. T Amerika
anvendes Navnet paa clupea sagax, der fiskes ved Stillehavskysten
(den californiske Sardin). T Mexicobugten fiskes Clupanodon eller
clupea poseudohispanicus. kaldet spanish sardine. Ogsaa Ja-
panerne kender en tilsvarende Anvendelse af Ordet.

20, Kfter at den konserverede Sardin er blevet en saa almindelig
Handelsvare, er Ordet Sardin i manges Bevidsthed ikke lenger Beteg-
nelse for en levende Fisk, men derimod for en Kisk, der szlges i Kon-
serves-Alsker, uden Hensyn til af hvilken Art Fisken er. Jeg tror at de
fleste danske med Ordet Sardin ikke forbinder Forestillingen om et
levende Dyr. Betegnende er ogsaa i saa henseende den Forklaring,
som findes i ,International Dictionary of the English Language* (London
1897). Det hedder her: ,sardine est le nom donné & tous les indi-
vidus de plusieurs petites especes de harengs que l'on conserve géné-
ralement dans I'hunile d’olive”. Opmearksomhed fortjener ogsaa det tyske
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Udtryk russische sardinen, idet den dermed hetegnede Handelsvare
ikke bestaar af Sardiner i Ordets naturvidenskabelige Betydning, og
Ordet russische ikke betegner Hjemstedet men Konserveringsmaaden.

Jeg skal som Parallel gore opmerksom paa at for en almindelig
Spanier betegner Ordet bacalao vasentlig kun en terret Fisk, saaledes
som den importeres. Ordet bacalao er en Omsztning af cabalao,
der kommer af hollandsk kabeljau, vort Kabliau.

V.
Sproglig Kommentar.

Med Hensyn til de i det foregaaende konstaterede sproglige For-
hold, skal jeg til yderligere Oplysning vedfgje folgende:

1° Ord vandrer stadig fra Land til Land, idet den ene Nation
laaner dem fra den anden. Det er dog forholdsvis sjeldent, at deres
Betydning og Anvendelse forbliver den samme; der indtreder gerne en
Forskydning i Veerdien. Franske Ord er optagne i alle moderne Sprog
og derved blevet mer eller mindre internationale; men de har i de nye
Omgivelser udviklet sig paa selvsteendig Maade og hyppig fjernet sig
meget fra den Betydning, de havde i Frankrige. De franske Ord
galoche (en Slags Tretefler), veste (en kort Treje), raquette (Ketsjer,
Krigssignal), basson (Fagot) er blevet optagne 1 skandinaviske og
germanske Sprog, men med en delvis hel ny Betydning.

9°, Taaneordenes forandrede Betydning skyldes mange forskellige
Faktorer, som jeg her ikke skal komme ind paa. Blot vil jeg gere
opmeerksom paa, at de forandrede lokale Forhold gor deres Indflydelse
geldende, idet Ordet ngdvendigvis tilpasses efter Omgivelserne og derved
gerne overfores paa Ting og Begreber, der ikke er fuldkommen identiske
med de oprindelige. Det samme Ord kan i to forskellige Lande endogsaa
komme til at betegne to helt forskellige Dyr. Det latinske jumentum
fik i Spanien Formen jumento og Betydningen ,Aisel*, fordi dette Dyr
der var det hyppigst anvendte Lastdyr; i Nordfrankrig fik det derimod
under Formen jument Betydning af ,Hoppe®, fordi dette Dyr der traadte
i Mslets Sted som Lastdyr. I den nyere Tid har det spanske Ord
anchoa, der betegner engraulis encrasicholus, fundet Udbredelse
over en stor Del af Europa; forst er det treengt ind i Frankrig, hvor
det har faaet Formen anchois men beholdt sin Betydning; derefter er
Navnet trengt lenger Nord- og Ostpaa og faaet nye Former som
Ansjos, Ansjovis. Engraulis encrasicholus lever hverken ved
Norges, Sveriges eller Tysklands Kyster, men i alle tre Lande er
Navnet blevet overfort paa en nwrbeslegtet Fisk, der ligesom den wgte
anchoa bruges til at nedlegges i Krydderier.
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3°.  Man kan saaledes ikke vente at genfinde et Ord i et fremmed
Sprog med samme Betydning, som det har i Modersproget. Englendernes
snob findes rundt omkring i forskellige Lande men hyppigt med en hel
anden Betydning, end den Thackeray gav Ordet. Naar man taler om
en ,Snob“, galder det altsaa forst at blive paa det rene med, hvilken
Betydning man vil tillegge Ordet, da det har en helt forskellig Veerdi
for en Englender, en Franskmand og en Svensker, og naturligvis kan
ingen af de tre Nationer monopolisere deres Forstaaelse af det.

Der er derfor absolut ingen Grund til at man udenfor Frankrig
skulde tillegge Ordet Sardin samme Betydning, som det har for franske
Videnskabsmaend; et Forsgg i denne Retning er i Virkeligheden et Forsgg
paa at gve Vold mod en i flere Lande hjemlet Sprogbrug.

4°. Tpvrigt maa man legge den storste Veegt paa den Omsten-
dighed, at i Virkeligheden selv i Frankrig daekker de to Ord pilchardus
og sardine ikke hinanden. Dels findes en udbredt folkelig Sprogbrug,
som tillegger sardine en mere almindelig Betydning, saaledes som
ovenfor er omtalt; dels findes der jo i Frankrig andre Navne for at
betegne pilchardus. Den kaldes blandt andet Célan, célérin (Picardie),
Royan (Cotes du Sud-Ouest), hareng blanc, grosse sardine, hareng
de Bergues (Normandie), pontino (Bouches-du-Rhéne), palaia, sar-
dine moyenne (Nice); se E. Rolland anf. Sted og L. de Brevans ,Les
conserves alimentaires® p. 178.

Forholdet er altsaa: Pilchardus har i Frankrig mange andre
Navne end sardine; sardine har i Frankrig anden Betydning end
Pilchardus; de to Ords Synonymi er altsaa kun relativ i selve Frankrig,
Hvorledes skulde den saa kunne havdes som Norm for Sproghrugen i
andre Lande?

V.
Slutningshemarkning.

Der er absolut ingen Tvivl om, at Ordet Sardin i den nuveerende,
levende, internationale Sprogbrug ikke har een Betydning, men flere.
Det er et Faktum, som der altid maa tages Hensyn til. Man kan ikke
med et Lovbud forandre den levende Sprogbrug. Den er Resultatet af
en naturlig Udvikling og maa derfor respekteres. Det vilde vare ganske
urimeligt, om et enkelt Land skulde kunne monopolisere en enkelt, he-
stemt, indskrenket Betydning af et Ord og derved gve sproglig Vold
imod de Millioner, der udenfor dette ene Lands Graenser anvender Ordet
paa en anden Maade. Hvad vilde man sige, om der blev nedlagt Paa-
stand, om at man ikke maatte sxlge Gummisko under Navn af »Galocher®,
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fordi Ordet er kommet fra Frankrig og her betegner en anden Slags
Fodbekledning?

Saafremt den faktisk existerende Flertydighed af Ordet Sardin
skulde kunne afstedkomne internationale Vanskeligheder ved Vareangivel-
ser, er der en meget nem Maade paa hvilken man kan komme ud over
Vanskelighederne, og denne Maade er jo allerede fulgt i Praxis.

Man maa som ved saa mange Vareangivelser tilfzje en Angivelse
af Hjemstedet. En Benwvnelse som Norwegian sardines vil jo for
alle Parter veere fuldsteendig tilfredsstillende; da pilchardus ikke findes
ved Norges Kyster, er det hermed givet, at den morske Sardin natur-
ngdvendigt maa veere noget andet end den franske. Paa samme Maade
vil amerikansk, mexikansk, kanadisk eller japansk Sardin vere
tydelige og praktiske Benswevnelser, der ikke narrer nogen, idet de ikke
lader nogen Tvivl tilbage, om hvilken Sardin, der menes.

Denne Fremgangsmaade folges jo i alle andre Tilfeelde, ogsaa ved
Angivelse af Produkter fra det samme Land. Man har Petits pois de
Paris, petits pois de Bordeaux, petits pois de Clamart; Cepes
de Bordeaux, ctépes du Limousin, cépes du Périgord. Angi-
velse af Hjemsted benyttes endogsaa i Tilfzlde, hvor den paa Forhaand
skulde synes at veere fuldstendig overflodig, idet selve Hjemstedets Navn
benyttes som felles Ord for at betegne Produkter.

Den franske Ost camembert har faaet sit Navn af Byen Camem-
bert, hvor den oprindelig udelukkende fabrikeredes; altsaa cam embert
er oprindelig etymologisk set lig med fromage de Camembert. Men
ved et af de almindeligste Fwmnomener paa Betydningsudviklingens Om-
raade, er Ordets etymologiske Betydning efterhaanden blevet udvisket og
glemt; Ordet camembert, Ost, er blevet losrevet fra Bynavnet Cam em-
bert og er derved naturligt blevet anvendt som Betegnelse for Oste af
samme Art, men tilberedte paa andre Steder. Vil man nu have den
@gte Ost, maa man forlange du camembert de Camembert. Selve
den Stedsangivelse, som ligger i Ordet Camembert, indeholder altsaa
ikke mere, i henhold til den levende Sprogbrug, nogen Garanti for Pro-
duktets Oprindelse.

Aldeles paa samme Maade forholder man sig ogsaa overfor Navne
paa fremmede Produkter, der har faaet Navn efter Hjemstedet. Gruyére
er oprindelig Navnet paa en serlig Schweitzerost, der laves i Gruyere.
Man efterligner den i Frankrig, swerlig i Franche-Comté, og den der
fabrikerede Ost kaldes gruyere francais.

I Virkeligheden er jo i en vis Grad Bensvnelser som Norwegian
sardines og Gruyere frangais paralelle; et Forhud imod det farste
vilde analogt ogsaa komme til at ramme det sidste.
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