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Kaviar staves med k - sa
prredproducent skal bruge mere pluds

AquaPri vil udnytte
japansk succes og
bygge fil.

Carsten B. Grubach
cho@ertwervplus.dk

AARBSUND: Salter du rogn fra
en erred, ma du godt kan kal-
de den for kaviar. Men den
skal s staves med k. Det er
kun caviar fra en stor, der ma
staves med c.

Hos AquaPri staver man
kaviar med k, og flere og fle-
re af de erred-produkter, der
forarbejdes pa koncernens fa-
brik i Aargsund, ender som
en delikatesse pa bordene i
udlandet.

- Vi har lige veret pd en
stor fedevaremesse i Barcelo-
na, og her var der stor efter-
spergsel pa rogn fra erreder,
som er blevet til kaviar. Folk
har opdaget, at man ogsd kan
spise det til andet end fisk.
Man ser blandt andet, at man
bruger flere og flere fiskepro-
dukter i for eksempel supper.

- Vi serverede blinis med
kaviar pd messen, og det var
en meget popular spise, for-
teller Henning Priess, en af
ejerne af den familiedrevne
virksomhed, der efterhinden
findes 15 steder i Danmark.

Jupanske aftagere

I Aarpsund landes der hos
AquaProduction A/S erreder,
som bedaves og slagtes pa
land efter maksimalt fire ti-
mer. Mangden af fisk, som
kan fanges, er lovmzssigt be-
stemt, og AquaPri har en afta-
le med japanske virksomhe-
der om, at de aftager en stor
del af den.

Derfor kommer der japa-
nere til Aaresund hvert 4r i
hejsesonen fra november til
februar for at forarbejde or-
redrogn, der skal eksporteres.
Forarbejdningen skal ske pa
en helt bestemt made, og det
er derfor, de selv vil gore det.

- De tager det, de skal bru-
ge affisken, og sa kan vi fa res-

ten. Og her er det, at viiden -

videre forarbejdning kan fa
mere ud af rognen og fisken,
og derfor skal vi bruge mere
plads, siger fabrikschef Jens
Paag.

Nyt byggeri om et ar
AguaPri har en byggeanseg-
ning liggende hos Haderslev
Kommune, men der er endnu
ikke et konkret byggeprojekt.
- Vi har snakket om det i
flere ar, og vi skal have under-
spgtalle muligheder, si vived
endnu ikke, om vi skal bygge
hojere eller bare udvide pa
den plads, vi har her pa hav-

Direkter og ejer Henning Priess [tv.) og fabrikschef Jens Poag smager pa erredrognen. Den poakkes, fryses ned og sendes derefter ud til kunden.
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Jens Paag abner MSeﬁn n-led rognen, som skal fryse i to timer, inden
den er klar til ot blive kert ud til kunden. Foto: Carsten B. Grubach
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Folk har opdaget, at man ogsé kan spise det
til andet end fisk. Man ser blandt andet, at
man bruger flere og flere fiskeprodukter i

for eksempel supper.

HENNING PRIESS, DIREKTER OG EJER, AQUAPRI

nen. Der skal ogsé vare he-
ring med videre, men vi ha-
ber, at byggeriet kan vaere
klart om et ars tid.

- Processen er sat i gang, vi
har faet skabt en dialog, og de
rigtige personer er hentet
ind. Vi er klar, nar vi far tilla-
delsen til det, siger de to fiske-
producenter.

Der er i ejeblikket 10 ansat-
te, derarbejder i toholds-skift
i hejszsonen, hvor der nor-
malt tages ekstra arbejdskraft
ind, men pa lengere sigt vil
der pi grund af den egede
forarbejdning blive brug for
flere ansatte, for markedet
gar op ad, og vi kan udvide
s@sonen, sa den bliver en
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® Den familieejede virksom-
hed AquaPri, der blev grund-
logt i starten af 1900-tallet,
ejes i dag of direktererne
Morten Priess og Henning
Priess, der er feetre.

® Forretningsomraderne er
produktion, forarbejdning og
salg af erreder og sandart,
dledistribution og salg, fersk
fisk salg/handel.

® AguaPri har 108 ansatte.
Hovedkontoret ligger i Frede-
riksvaerk. Virksomheden hol-
der desuden tili blandt an-
deti Egtved, Gamst ved Vejen
og Glyngere i Nordjylland.

@ Arlig produktion [2022):
Brred [landbaseret opdraet),
hestet mangde 3000 tons,
orred (opdraet pd havet) he-
stet maengde 3000 tons,
sandart hgstet maengde 400
tons.

@ AquaPri Holding A/S havde
i regnskabstret 2021-2022
et overskud efter skat pa 45
millioner kroner. Omsatnin-
gen var pd 227 millioner kro-
ner. Egenkapitalen var pa
224 millioner kroner.

helirsforestilling, understre-
ger Jens Paag og Henning Pri-
ess,

- Der er et kiempemarked
globalt, sa det er malet at fi
skabten merveerdi af rivaren
- for eksempel i forbruger-
pakker pa frostmarkedet, til-
fojer Henning Priess.

Nar der er mest gang i den,
slagtes der ifolge Jens Paag
40.000 fisk om dagen eller cir-
ka 42 i minuttet. P en solbe-
skinnet, men alligevel rikold
majdag er der forholdsvis stil-
le i produktionslokalerne,
hvor en hindfuld medarbej-
dere eri gang med at fylde or-
redrogn i de daser, som ogsd
kendes fra danske butikker.

Efter to timers nedfrysning
er de klar til at blive kert ud
til kunden.

I pjeblikket produceres der
kun efter ordrer - ramateria-
let hentes i opdrattetiet fem
meter dybt bur pa 40 gange
11 meter ved havnen. Kun
smd 10 procent szlges pi
hjemmemarkedet - ellers er
det Asien, USA og Europa, der
hovedsagelig eksporters til -
ja selv til det krigsheergede
Ukraine, hvor man ligesom i
det Rusland, der ikke lenge-
re selges til, har en historisk
tradition for at spise kaviar -
dogmestmed ¢.



