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Formanden
har ordet ...

Nar jeg er ude at rejse, bade i udlandet og herhjemme, og mader en fiskeforretning, sa kan
jeg simpelt hen ikke lade veere med at kigge ind. Jeg nyder at ga og kigge og se, hvordan
de har valgt at preesentere deres varer, at opleve hvordan de hilser pa deres kunder, hvor-
dan de ekspederer og hjeelper kunderne til at traeffe nogle fornuftige valg. Ofte oplever jeg
at leere noget nyt, det kan vaere nye mader at skilte pa, andre mader at indrette sin butik pa,
eller nogle speendende og sjove varer, som jeg slet ikke havde taenkt pa, at man kunne seel-
ge sammen med sine friske fisk.

Jeg er vild med at lzere noget nyt

Derfor er det for mig ogsa ekstremt vigtigt, at vi som fiskehandlere mgdes og udveksler ide-
er og erfaringer. At vi en gang imellem kommer ud af vores egne butikker og ser, hvordan
andre gor tingene. Taler med hinanden om nogle af de forskellige udfordringer, vi star over-
for som fiskehandlere. For det er jo ikke altid lige nemt at vaere fiskehandler, og hvis ikke
man udvikler sig og fornyer sig, sa bliver man hurtigt kert over af f.eks. supermarkederne
og deres lette lgsninger.

| Danmarks Fiskehandlere skal vi huske at tale med hinanden

Vi har i lgbet af maj maned afholdt flere regionsmeder, hvor der er blevet praesenteret for-
skellige nye tiltag fra vores sekretariat, og hvor det har veeret muligt at mgde nogle af vo-
res samarbejdspartnere og medarbejdere fra vores sekretariat. Det har veeret spaendende
at mode de forskellige samarbejdspartnere, og det har veeret rart at kunne saette ansigt pa
nogle af de personer, vi ellers kun mader over telefonen. Men det bedste var dog at mades
med mine kolleger. At udveksle konkrete ideer. At hgre om, hvordan man Igser forskellige ud-
fordringer i andre butikker. At udveksle opskrifter og fa inspiration til nye ting at seette i di-
sken. Det var fantastisk, og for mig en rigtigt god oplevelse. Sa derfor vil vi helt sikkert lave
flere af den slags mader i fremtiden, men forst og fremmest vil jeg serge for at stikke hove-
det ind i jeres butikker hver gang, jeg er i naerheden, og jeg vil se meget frem til vaere blevet
klogere og dygtigere, nar jeg forlader den igen.
Martin Maric
Formand, Danmarks Fiskehandlere
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AF MARTIN MARIC, FORMAND FOR DANMARKS FISKEHANDLERE

Beretning fra
fiskehandlernes

generalforsamling

2014 blev et &r med meget store for-
andringer for Danmarks Fiskehandle-
re. | april sagde Konvers Kommunikati-
on, det selskab som var ansvarlig for at
drive foreningens sekretariat, farvel til
David Mouritzen, som pa mange mader
er den enkeltperson, der har tegnet det
meste af foreningens virke siden 2004.
Konvers Kommunikation arbejdede laen-
ge pa at finde en kompetent erstatning
for David, men projektet mislykkedes, og
Danmarks Fiskehandlere besluttede sig
i slutningen af 2014 for at opsige samar-
bejdet med Konvers Kommunikation, og
bede Danske Slagtermestre om at dri-
ve Danmarks Fiskehandleres sekretariat.

Denne beslutning medferte en masse
opgaver til Konvers Kommunikation i for-
bindelse med afslutning og overdragelse
af sekretariatet, og det har haft stor be-
tydning for foreningens gkonomi i 2014.

2014 var ogsa aret, hvor foreningens
sporbarhedssystem skulle rulles ud og
implementeres ude hos de enkelte med-
lemmer.

Danmarks Fiskehandlere har i samar-
bejde med Coop Danmark, Dansk Super-
marked og De Samvirkende Kgbmeaend,
faet udviklet et sporbarhedssystem for
at kunne leve op til kravene i EU forord-
ningerne 1224/2009 og 404/2011, og
med Konvers Kommunikation som pro-
jektleder. Denne opgave har foreningen
investeret meget tid og mange kraefter
i, men pa trods af alle gode intentioner,
er der meget, der endnu ikke er faldet pa
plads. Projektet skulle have veeret afle-

veret og klar til udrulning hos alle med-
lemmer af Danmarks Fiskehandlere i de-
cember 2014, men er desveerre endnu
ikke fuldt funktionsdygtigt og udrullet
hos alle medlemmerne.

I den sammenhang vil der stadigt
langt ind i 2015 veere mange opgaver
,der skal Igses i forbindelse med udrul-
ningen af systemet, og disse opgaver vil
blive placeret hos Danske Slagtermestre
med forventningen om, at man der kan
lzse opgaverne tilfredsstillende.

Foreningen deltog ogsa for forste
gang i 2014 i folkemadet pd Bornholm, i

samarbejde med Bager- og Konditorme-

)

stre i Danmark, Ostehandlerforeningen
for Danmark og Danske Slagtermestre,
hvilket betad at der blev knyttet en mas-
se gode forbindelser foreningerne imel-
lem, og her i 2015 vil samarbejdet blive
udvidet og styrket yderligere.

2014 var et ar med meget store om-
veeltninger og forandringer i Danmarks
Fiskehandlere, hvilket desvaerre har be-
tydet at foreningens gkonomi har lidt
meget under alle omvaeltningerne, men
der er ingen tvivl i bestyrelsen om ,at vii
2015, i meget teet samarbejde med vores
nye sekretariat, far styr pa gkonomien,
og kan fortseette styrket ind i fremtiden.

Generalforsamlingen i Danmarks Fiskehandlere 2014.
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AF DIREKT@R TORSTEN BUHL

VYelkommen

pa Poppelvej!

Siden den 1. januar har Danmarks Fiskehandlere boet pa Pop-
pelvej 83 i Odense. Her boede i forvejen Danske Slagtermestre
og Ostehandlerforeningen for Danmark. Der er selvfalgelig en
masse praktiske ting, der skal ordnes i forbindelse med indflyt-
ningen, og det er vi ved at veere feerdige med, sa nu handler
det om at finde en modus vivendi for samlivet under hensyn til
bade behovet for opgavelgsninger og de skonomiske ressour-
cer. Der skal jo veere sammenhaeng i, hvor pengene kommer
fra, men der er ingen tvivl om, at alle tre organisationer samlet
set vil blive styrket af at forene kreefterne.

Der er mange omrader, der er faelles for de tre fedevare-
brancher, men fiskehandlerne kommer alligevel med nyt, bl.a.
et ,sporbarhedsprojekt”, der skal gore det muligt at spore

4 Fiskehandleren nr. 1/ jun 2015

hver eneste fisk tilbage til fangststedet med angivelse af bade
kutter og fangstredskab. Det er noget, som EU har fundet
pa, og som Vi altsd nu skal prgve at fa til at fungere. Det er

ikke nemt!

Vi har ogsa udarbejdet en tiltraengt opdatering af fiske-
handlernes branchekode og er ved at se pa, hvordan vi i det
hele taget kan oge veerdien af medlemskabet. For eksempel
har vi puljet alle organisationernes medlemmer i et faelles for-
delsprogram. Ogsa pa& den made vil det forhdbentlig kunne
meerkes hele vejen rundt, at hele huset har faet mere pondus.

Det klart, at vi i sekretariatet har en opgave i at sgrge for, at
vi har den forngdne arbejdskraft til at lgzse det stigende an-
tal arbejdsopgaver. Derfor har vi gget bemandingen med en



medlemskonsulent, ligesom Fadevareafdelingen far endnu en
konsulent tilknyttet. Disse nyanseaettelser er i nogen grad en
satsning rent gkonomisk, men jeg tror pa, at det er en rigtig
satsning.

Iseer i Danske Slagtermestre har vi vaeldig gode kontakter til
et stort flertal af medlemmerne, takket veere vore markedsfg-
ringskoncepter samt initiativer og fora for de forskellige virk-
somhedstyper. Men der er dog en del, som vi for sjeeldent er i
kontakt med, og det samme geelder hos ostehandlerne. Og fi-
skehandlerne er jo helt nye for os i huset. S& vi har behov for
at leere nogle medlemmer bedre at kende - og for, at de leerer
huset bedre at kende. Det har vi nu sat ind pa, og jeg haber, at
alle vil tage godt imod initiativet!

www.anuga.com
TASTE THE FUTURE

10 TRADE SHOWS
IN ONE

| P>

Anuga Chilled & Fresh Food

&P

Intermess ApS
Radhusvej 2

2920 Charlottenlund
Tel. +45 45 505655
Fax +45 45 505027
messe@intermess.dk

Anrettet laekkert for Dem:

friske madinnovationer fra hele verden.

Fagmessen Anuga Chilled & Fresh Food
praesenterer alle nyheder et samlet sted.
Oplev de forskellige trends inden for
branchen, lige fra mad “to go” over friske
delikatesser til friske take-away-produkter
som hurtig mellemmad.

Kaln,
10.-14.10.2015

Keb Deres adgangskort nu
online og spar op til 44 %:

www.anuga.com/tickets

** koelnmesse
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AF KURT ASBJZRN JOHANNESEN

O nye medlemmer ti
brancheorganisationen

Ved arsskiftet valgte Danmarks Fiske-
handleres brancheforening at laegge se-
kretariatet ind under Danske Slagterme-
stre, da vi har de samme udfordringer,
som alle andre specialbutikker med bl.a.
fodevarekontrol, sporbarhed, ansaettel-
ser og lignende.

Danmarks Fiskehandlere forening hav-
de inviteret medlemmer og ikke med-
lemmer til regionsmeder rundt omkring
i landet. | perioden 11. maj og indtil 1. juni
har der vaeret afholdt i alt 5 regionsmg-
der rundt omkring i landet. Det blev en
stor succes for alle de fremmgadte. Af-
tenerne igennem blev der diskuteret og
udvekslet erfaringer og spurgt ind til de
forskellige aktgrer, som var med pa re-
gionsmgderne.

Kathrine L. Christensen fra Fgdevare-
afdelingen fortalte om den nye og naert
forestdende branchekode, herunder
om handteringen af fiskefarsen,
listeria og maerkning.

Kathrine L. Christensen kom bl.a. ogsa
ind pa de nye meaarkningsregler, her-
under faerdigpakkede fgdevarer og al-
lergener. Der var stor spergelyst og
meningsudveksling omkring de nye
sporbarhedsregler, og hvad de kunne
komme til at betyde for vores branche.

P& nogle af maderne deltog Ole Hel-
ledi fra Sporbarhed.dk, som har vaeret
med til at seette Sporbarhed.dk i sgen
(laes mere om dette pa side 12). Der blev
diskuteret livligt omkring sporbarhed og
omkring de udfordringer, vores branche
har lige nu.

Forsikringsaftaler og @vrige
leverandgraftaler

FPR Forsikringsmeaegler deltog ogsa pa
regionsmederne. - Det er virkeligt dej-
ligt, at vi kan komme vores medlemmer
til gavn og spare dem for en hel del pen-

ge, udtaler Casper og Thomas fra For-
sikringsmaeglerne. Processen omkring
forsikringer er, at forst bliver nuvaerende
forsikringer gennemgaet, herefter giver
FPR Forsikringsmaegler et uforpligten-
de tiloud. Flere af de fiskehandlere, som
hidtil har faet gennemgaet deres forsik-
ringer, sparede mellem 18 % og helt op til
30%. Nogle har faet nye forsikringer, og
andre har faet bedre daekning eller spa-
ret mange penge.

Der var stor interesse omkring fordels-
brochuren. | brochuren kan man orien-
tere sig om fx indlgsning af kreditkort,
lanservice og emballage. Danmarks Fi-
skehandlere kan endvidere opna sto-
re besparelser pa el og pa indkeb hos
Dansk Caters selskaber, som fx AB og
BC Catering. Statoil samt Q8 bliver al-
lerede flittigt brugt med rabat pa 100
ore pa benzin og 120 gre pa diesel. Via
de mange gode aftaler, som fremgar af
Danmarks Fiskehandleres fordelsbro-
chure, er det muligt at opna besparel-
ser og rabatter, det tjener medlemskon-

tingentet hjem flere gange.

P& regionsmaderne fik foreningen
0gsa op mod 10 nye medlemmer,
arrangementerne var en stor suc-
ces, og vi gentager gerne. Det
var rigtigt dejligt at se alle de
fremmadte, og hvad vi kunne
hjeelpe dem med ude i de-
res forretninger.
- Vi kommer gerne ud
til et gratis serviceef-
tersyn i din forretning
for at se, hvor mange
penge, der kan spares,

Danmarks udtaler Kurt Asbjorn Johannesen, som

Fiskehandlere har faet
udarbejdet egen folder, der kort
fortaeller om de enkelte samarbejdspartnere

og tilherende leverandgraftaler.

er foreningens konsulent, bade nar det
geelder besparelser, services samt afta-
ler m.m.
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Ny opdateret
branchekode for

fiskehandlerne

FODEVARESTYRELSEN
TJEKKER KEMIEN

| juli maned gennemfarer Fade-
varestyrelsen kontrol af virksom-
heders risikoanalyse, egenkon-
trol og procedurer for rygning
og grillstegning af ked, skriver
Dansk Erhverv. Formalet med
kampagnen er at sikre, at der ta-
ges de rette forholdsregler for at
begraense dannelsen af PAH. Fa-
devarer kan blive forurenet med
PAH (Polycykliske aromatiske hy-
drocarboner) under rygnings-,
opvarmnings- og tarringsproces-
ser, hvor forbraendingsproduk-
ter kan komme i direkte kontakt
med fgdevarerne. PAH er kraeft-
fremkaldende og skader gener,
hvorfor indtaget bgr begraenses.
Kontrollen vil bes@ge restauran-
ter, slagterforretninger, fisk- og
vildtforretninger, smarrebrads-
og delikatesseforretninger, ked-
produktvirksomheder og fiskeva-
revirksomheder.

Kilde: Fadevarestyrelsen

Hele branchekoden til fiskehandlerne
har faet et ansigtslgft, hvor layoutet er
blevet mere simpelt og kontrolskema-
erne overskuelige. Desuden er bran-
chekoden blevet opdateret med de
ny maerknings- og sporbarhedsregler
samt udbedrede afsnit om fiskefars og
listeria.

| skrivende stund ligger brancheko-
den til verifikation i Fogdevarestyrelsen,
tidshorisonten er ukendt, men sé snart

koden er verificeret, vil fiskehandlerne,

AF KATHRINE LEHNSKOV CHRISTENSEN

via ,Flaskeposten” (internt nyhedsbrev,
red.), blive bedt om at tilkende give,
om de gnsker at blive koblet pa e-smi-
ley (husk, at oprettelse og support til
e-smiley allerede er betalt igennem dit
medlemskalb). Hvis dette er tilfaeldet,
vil branchekoden straks, du er opret-
tet, veere tilgaengelig via e-smiley. De fi-
skehandlere, der ikke vil benytte sig af
e-smiley, vil f& branchekoden tilsendt i
papirform. Bemaerk at denne proces ta-
ger yderligere tid.

). tiiberedning 0g
on af fisk

*Kva |tsvurdering og hygiejne
* Kundepleje og kunderadgivning
« Keb, salg og markedsfering

Uddannelsen veksler mellem skole og praktik.

Kontakt Fiskeriskolen pa tif. 9691 9230 / www.fiskeriskolen.dk

fiskeriskolen

euc nordvest
Kompetencecenter for uddannelser ti bi3 erhvery
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Amager Fiskehus:

AF EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Saelger et halvt ton
fiskefars om ugen

Salget af fisk gar strygende i Fiskehuset i Holmbladsgade,

selv om supermarkederne er harde konkurrenter

ars og Rikke Ahrensberg driver

Amager Fiskehus i Holmblads-

gade pad det indre Amager.

Med otte medarbejdere harer den til en

af de store fiskehandlere herhjemme,

idet de fleste forretninger i branchen ty-
pisk har to-fire medarbejdere.

Det gar da ogsa godt med fiskesalget
i Holmbladsgade. Det er der ifolge Lars
Ahrensberg flere forklaringer pa:

- Vores beliggenhed har stor betyd-
ning. Vi ligger teet pa Amagercentret
med dets mange forretninger og taet pa
Amagerbrogade, der er en god handels-
gade. Det er samtidig en fordel, at vores
genbo er den populaere slagter P.E. Lar-
sen, siger indehaveren af Amager Fiske-
hus og tilfgjer:

8 Fiskehandleren nr. 1 / jun 2015

- Vi forsgger at bevare den klassiske fi-
skeforretning og samtidig tilfore den no-
get nyt. Vi har fx bade vin, feerdiglavet
og hjemmelavede salater i sortimentet.
P4 lidt leengere sigt regner jeg med, at
vi begynder at lave ovnklare retter, lige-
som jeg kan se, at der maske er en frem-
tid i at kombinere fiskesalg og cafédrift.

Fiskefars i store maengder

Der bliver langet et halvt ton af butik-
kens hjemmergrte fiskefars over disken
hver uge i Amager Fiskehus, og salget
af feerdige fiskefrikadeller gar ligeledes
strygende.

Pa sporgsmalet om, hvad der ellers
saelger | Amager Fiskehus, siger Lars
Ahrensberg:

- Kunderne er helt pjattede med sten-
biderrogn, men ogsa ferskrgget gster-
solaks, reget al, redspeettefileter og tor-
skerogn er populaere.

P& trods af et salg med gang i er Lars
Ahrensberg opmaerksom pa, at konkur-
rencen er hard. Ikke sd meget fra andre
fiskehandlere, men fra supermarkeds-
kaederne.

EGEN ROGERIVIRKSOMHED

Amager Fiskehus driver ogsa en produkti-
onsvirksomhed, rggeriet i Gammel Havn i
Drager. Her produceres alt i rgget fisk; fx rg-
get al og varmraget laks. Rageriet leverer til
grossister og restauranter i hele landet.



- Vores beliggenhed har stor betydning. Vi
ligger taet pa Amagercentret med dets man-
ge forretninger og teet pa Amagerbrogade,
der er en god handelsgade. Det er 0ogsa en
fordel, at vores genbo er den populzar slag-
ter P.E. Slagter, siger Lars Ahrensberg.

- Vi kan godt meerke i branchen, at
alle supermarkeder i dag saelger fisk. Vi
skal ikke forsgge at konkurrere med dem
pa prisen. Gor vi det, tror jeg, at slaget
er tabt pa forhand. Vi skal overleve pa
kvalitet og personlig service, siger Lars
Ahrensberg og tilfgjer:

- Fisk er en meget saesonbestemt vare.
Fx er der flest stenbidere og torsk i arets
forste halvdel, mens hornfisk er kan fas i
foraret og efteraret. Det benytter super-
markederne sig meget af ved at dumpe
prisen pa lige netop de fisk, der er hgj-
seeson for.

Storrelsen er en styrke

Lars Ahrensberg ser Amager Fiskehus
relativt store starrelse som en styrke.

- Jeg tror, at det er en fordel for os, at
vi har en stor butik. Hvis kunderne skal
komme igen, forventer de, at vi har et
bredt udvalg af fisk, som omfatter alt
det, de eftersporger. Det kan veaere svaert
for de sma fiskeforretninger at ligge inde
med det helt store sortiment, fordi fisk er
en let fordeervelig vare; det kan vi til gen-
gaeld pa grund af vores starrelse, forkla-
rer Lars Ahrensberg.

Amager Fiskehus har ikke maerket kri-
sen i sidste halvdel af nullerne

- Vi har haft fremgang i omsaetnin-
gen i alle arene under krisen. Jeg tror,
det skyldes, at det eneste, folk ikke spa-
rer pd i krisetider, er maden, tveertimod.
Vi meerkede dog i 2014 for forste gang
en vis afmatning i salget, oplyser Lars

Ahrensberg.

FISKEHANDLERNE ER GLADE
FOR SLAGTERMESTRENE

Siden den 1. januar i ar har Danske Slagtermestres sekreta- - Danske Slagtermestre har et se-
riat i Odense varetaget en rackke funktioner for Danmarks kretariat, der arbejder yderst profes-
Fiskehandlere. Det samarbejde er formanden for Fiskehand- sionelt og ikke gor noget halvt men
lerne, Martin Maric, yderst tilfreds med efter den farste godt folger, de opgaver vi skal have Igst, helt

- Kunderne er helt pjattede med stenbiderrogn, men ogsa
ferskraget gstersolaks, raget al, redspaettefileter og torske-
rogn er populaere, fortaller fiskehandler Lars Ahrensberg.

Lars Ahrensberg er femte
generation i en fiskehand-
lerfamilien. Sammen med
hustruen Rikke overtog han
Amager Fiskehus i 2002.

HISTORIEN OM AMAGER FISKEHUS

Amager Fiskehus i Holmbladsgade har leveret alt i fisk helt tilbage fra 1902. Siden 2002 har
Lars og Rikke Ahrensberg drevet forretningen, som de overtog fra Lars’ far og mor, Sgren og
Vivian Ahrensberg.

Lars er femte generation i en fiskehandlerfamilie. Hans tipoldefar Peter Salmand begyndte
at saelge fisk omkring 1870 pa Frederiksberg, hvor han karte rundt med hestevogn med sine
varer.

Peter Salmands datter, Anna Salmand, solgte i 1920erne fisk fra en kurv pa armen. | 1930erne
startede hendes mand engrosfirmaet Neptun Fisk pa Gammel Strand.

Annas sgn Willy Larsen og svigerdatter Grethe Ahrensberg etablerede i 1940 flere
fiskebutikker pa Ngrrebro og i Nordvestkvarteret i Kabehavn. | 1968 kabte de Amager
Fiskehus, som naeste generation, S@ren og Vivian Ahrensberg, overtog i 1979.

Det drev de, indtil femte generation, de nuvaerende ejere Lars og Rikke Ahrensberg tog
over i 2002. Lars ndede at var i militaeret i 11 ar, inden han fulgte i familiens fodspor og blev
fiskehandler.

halvanden maned i folden hos slagtermestrene: til ders, lyder det fra Martin Maric.
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Faerdige fiskeretter er
en fornyelse af den
klassiske fiskeforretning

Stjernekok og fiskehandler Simon Longhurst har en sterre omsaetning
pa takeaway end ra fisk i Fisk & Faerdigt pa Frederiksberg

Ikke mindre end 60 pct. af omsatningen i Fisk og Feerdigt
Fiskeretterne leveres med fuldt tilbehar. Kunder har taget fisk som takeaway til sig. stammer fra fiske-takeaway og fiskebaserede faerdigretter.
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edarbejderne i Fisk & Faerdigt pa H.C. @rstedsvej
pa Frederiksberg langer ugentligt over 200 kg

fiskefrikadeller over disken til kunder, der ikke selv
har lyst til selv at std og bovle med fiskefars hjemme pa stege-
panden. De foretrackker i stedet frikadeller kreeret af den tidli-
gere engelske stjernekok i Michelin-klassen, Simon Longhurst,
der driver Fisk & Faerdigt med sin samlever Camilla Hedegaard.

60 pct. af omsatningen er takeaway

Fiskefrikadellerne er imidlertid langt fra den eneste form for
takeaway, som Simon Longhurst har pa menuen i forretnin-
gen. Tveertimod. Ikke mindre end 60 pct. af omsastningen i
den velbesggte butik stammer fra fiske-takeaway og fiske-
baserede faerdigretter, hvad enten det er paella, dampede
muslinger i hvidlgg, jomfruhummer, fiskesupper eller varm-
rege lakst med frit valg mellem forskellige salater og andet
tilbehgor til retterne.

Simon og Camilla overtog den 60 &r gamle fiskeforretning
pa H.C. Orstedsvej for 12 ar siden. Simon Longhurst havde en
intention om farst og fremmest at saelge frisk, fersk fisk, sddan
som stort set alle andre danske fiskehandlere gor det og altid
har gjort det. Han fandt imidlertid hurtigt ud af, at danskerne
gerne vil spise fisk, men tit og ofte ikke er s& meget for selv at
sté for tilberedningen af dem.

Fra fersk fisk til faerdigretter

- Da vi abnede Fisk & Faerdigt, var vi ellers meget bevidste om,
at det skulle veere en traditionel fiskehandel med friske fisk, de-
likatesser og vildt, men da jeg jo har en baggrund som kok, var
det egentligt mest naturligt, at vi ogsa lavede en masse fiske-
retter, sé derfor begyndte vi pa fiske-takeaway for ti ar siden,
siger Simon Longhurst.

48-arige Simon Longhurst er uddannet kok i England og har arbejdet som kakkenchef pa flere
restauranter i Michelin-klassen i bade Frankrig og England, ligesom han har vaeret en kendt og
velrenommeret restaurater i London. Derudover har Simon bl.a. vaeret privat kok for en russisk
oligark i Frankrig, men for 14 ar siden vendte han og hans danske samlever Camilla Hedegaard
naesen mod Danmark af familiemaessige arsager. | de fgrste ar i Danmark arbejdede Simon som
kok pa forskellige restauranter, inden parret overtog fiskeforretningen pa H.C. @rstedsvej. Simon

Longhurst er medlem af bestyrelsen for Danmarks Fiskehandlere.

AF EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

Den tidligere engelske
stjernekok i Michelin-klassen,
Simon Longhurst, der driver
Fisk & Faerdigt med sin
samlever Camilla Hedegaard.

Det har vist sig at vaere en rigtig satsning og en markant for-
nyelse i en betraengt fiskebranche, hvor antallet af fiskehandle-
re siden 1980 og 30 ar frem er faldet fra 1.100 til 288.

Mindre spild med takeaway
Kombinationen af takeaway og salg af friske fisk betyder ogsa,
at Fisk & Feerdigt har et mindre spild af ravarer, fordi fisk, der
ikke bliver solgt i butikken, kan anvendes i takeaway-retter.

Den store eftersporgsel efter faerdigretter har betydet, at
Simon Longhurst ikke har tid til selv at lave alle retterne. Han
har derfor allieret sig med en fransk kok, som bade passer gry-
derne og gerne giver kunderne et godt r&d med pa vejen om,
hvordan fisken bedst kan tilberedes.

Det er ikke kun den franske kok, der deler ud af sin viden
i Fisk & Feerdigt, for Simon Longhurst har ogsa med succes
gennemfort kokkeskoler i butikken, hvor interesserede fx kan
laere, hvordan man udskeerer og renser fisk, giver fiskesaucen
smag, tilbereder skaldyr, flar en fasan, parterer en graand el-
ler steger en hjortebof.

Der skal knokles for at tjene penge

Simon Longhurst understreger, at han absolut ikke har grund til
at klage over forretningens omsaetning, men han laegger heller
ikke skjul pa, at der skal knokles for at tjene penge, og at H.C.
@rstedsvej ikke er s& god en handelsgade, som den har vaeret
tidligere for specialfedevarebutikkerne.

48-rige Simon Longhurst
er uddannet kok i England
og har arbejdet som kak-
kenchef pa flere restau-
ranter i Michelin-klassen.

.
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AF KATHRINE LEHNSKOV CHRISTENSEN

Ud over de obligatoriske oplysninger,
der skal videregives til forbrugeren,
skal fiskehandleren sikre sig at have
modtaget fglgende oplysninger i sine
handelsdokumenter:

Partinummer

Fartgjets identifikationsnummer
0g havn.

Fangstdato

Mangde af hver art i kg, for laks
antal stk.

Navn og adresse pa leverandgren
FAO alpha-3-kode for hver art.

SPORBARHED

EU-reglerne for forbrugermaerkning af
fiskevarer og akvakulturprodukter blev
gendret den 13. december 2014. De ob-
ligatoriske oplysninger omfatter bl.a.
handelsbetegnelse og videnskabeligt
navn (latin), produktionsmetode, fangst-
omrade, fiskeredskab, om produktet er
optget osv. | forbindelse med de nye
regler har EU-Kommissionen faet ud-
arbejdet en hdndbog. Handbogen kan
laeses eller downloades fra nettet under
,EU’s forbrugermaerkning af fiskevarer*.

Dette betyder, at butikken SKAL SKIL-
TE med folgende oplysninger over for
forbrugeren:

Artens handelsbetegnelse, latinske
navn, produktionsmetode og fangst el-
ler opdraetsomrade, anvendt fiskered-
skabskategori, samt om produktet er
optget.

Den enkelte butik ma selv om, hvor-
dan denne information formidles, det
kan f.eks. veere som slide show, skilte
eller med maerkning pa de enkelte pro-
dukter.

De ekstra meaerkningsregler med

fangstomrade osv. geelder for:
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* levende fisk

» fisk, fersk, kglet eller frosset, evt. fi-
let, evt. hakket

e fisk tarret, saltet eller i saltlage

e fisk roget, evt. kogt fer eller under
rggningen

» krebsdyr, evt. afskallede, levende, fer-
ske, kglede, frosne, torrede, saltede
eller i saltlage

¢ krebsdyr med skal, kogt, evt. kalede,
frosne, tarrede, saltede eller i saltlage

¢ blgddyr med eller uden skal, levende,
ferske kglede frosne, torrede, saltede
eller i saltlage

¢ tang og andre alger

Man behgver altsa ikke at oplyse de eks-
tra informationer for fisk/krebsdyr mm
brugt som ingrediens fx marineret eller
brugt i en fiskesalat.

Danmarks Fiskehandlere (DF) anbe-
faler brug af sporbarhedssystemet SIF
(sporbarhed i fiskerisektoren) og spor-
barhed.dk, som er et elektronisk system,
hvor leverandgren af fisk har indberet-
tede, hvor de har solgt fisken videre til.
Hvorvidt den enkelte fiskehandler kan

bruge systemet, afhaenger pa nuvaeren-
de tidspunkt af, om dennes leverandgr
er villig til at indberette til SIF. Da stort
set alle auktioner og samlecentraler i DK
har modtaget stottekroner til systemet,
kan den enkelte fiskehandler sagtens til-
lade sig at stille det som krav til deres le-
verandgr. Mange fiskehandlere har dog
fundet det sveert, da de ikke fgler, at de
kan ,spille tilstraekkeligt med muskler-
ne“ over for den store leverander. | de
tilfeelde arbejder Naturerhvervstyrel-
sen pa at kontrollere, at leverandarer,
der har forpligtet sig til at benytte SIF,
ogsa Vil gore det. Dette har dog lange
udsigter, og i mellemtiden er det den en-
kelte fiskehandlers ansvar at sgrge for,
at lovgivningen overholdes.




Ke-nr. display Koe-nr. printer e-pris label Etiketter

SM-5500 Alpha:
NY PC-vaegt, der
agger dit salg!

Kundevenligt ke-system
Kunden printer selv en nummerbon, som ogsa fortzller, hvor mange der er i kg foran og den
estimerede ventetid. Et stort display pa veeggen viser, hvilket nummer der ekspederes. Pa
vaegten kalder man naeste nummer vha. voice function, ndr man er faerdig med en ekspedtion.

Systemet har ogsa et "trafiklys" i displayet, der kan tilkalde ekstra personale ved behov.

Kommunikationen mellem veegtene, nummerprinteren og display kan forega tradlgst, sa

man undgar at traekke kabler rundt i butikken.

Stort 12,1" kundedisplay med stor reklameveerdi s [ voa

BORELESS S EYE

SM-5500 Alpha har en smart feature i form af det 12,1" store kundedisplay til visnig af video,

logo og reklamer med tekst og grafik imellem ekspeditionerne. Det vaekker opsigt og har . F,'::‘:i';‘}bnmu

=)

FEL

stor reklamevzerdi. PC-vaegten kan ogsa leveres med et 7" kundedisplay.

l“i Ie’!

Godt blikfang ager salget!
Dine egne etiketter med tilbudspris, serveringstips, rabat og anden tillaegsinformation
fanger hurtigt kundens opmaerksomhed og kan bidrage til gget salg.

Nem betjening pa touch-skaarm
SM-5500 Alpha betjenes pa touch-skaerm, som er letforstaelig og g@r det nemt og hurtigt
at ekspedere kunden. Den faerdige bon vises pa skaermen og kan rettes inden print.

Hvert PLU-nr. kan tilknyttes et varefoto, der kan fungere som kviktast pa touch-skeermen.

Print af andre gode informationer
Pa SM-5500 Alpha kan du - udover bon - ogsa printe andre nyttige informationer til kunden,

f.eks. nye spaendende opskrifter, menuforslag og dine varers ernaeringsvaerdier.

scanvaegt
g Steermosegardsvej 2 + 5230 Odense M

sys te ms TIf. 6591 6000 * detail@scanvaegt.dk * detail.scanvaegt.dk




ISk rykker ind
| nedlagt mejer|

Venmark Fisk kegber Hirtshals Andelsmejeri og flytter pro-
duktionen. Venmark Fisk rykker til efteraret ind i det tidlige-
re Hirtshals Andelsmejeri for at f& mere plads til handtering
af fisk, skriver Nordjyske. | gjeblikket sker det pa Laessevej
pa havnen i Hirtshals, men trods en tilbygning har lokalite-
ten laenge veeret for trang for de 25 ansatte. Derfor kaber
ejerne, bradrene Henrik og Claus lbsen, mejeribygningen,
og de satser nu pa mere automatisering og en hgjere for-
aedlingsgrad. Virksomheden baserer primeaert produktionen

pa opkob pa Hirtshals Fiskeauktion af frisk fisk, der opskae-
res og leveres landet over til supermarkeder, fiskeforretnin-
ger og restauranter. En mindre del af produktionen gar til
eksport. Hirtshals Mejeri lukkede for fire ar siden, efter at
mejeriet to ar tidligere blev solgt til Arla. Siden har meje-
riet veeret brugt til lager for maelkepulver og veeret udle-
jet til det amerikanske firma La Belle, der saelger helse- og
plejeprodukter.

Kilde: Nordjyske

Stor succes med
salg af fisk over nettet

Salg af frossen fisk til danskerne er
gaet fra at veere en protest mod mar-
kedspriserne pa fisk til en gedigen
web-succes for Harald Iversen og Sen
Fiskeeksport. Det var i september 2014
at Harald Iversen og Sen Fiskeeksport
kastede sig over websalg af fisk til dan-
skerne. Startskuddet var utilfredshed
over de hgje markedspriser pa fisk,
skriver TV MidtVest. - Vi havde reg-
net med at saelge 20, 30 eller 40 kas-
ser fisk. - Men det viste sig, at vi solgte
over 450 kasser, forste gang vi prove-
de, fortaeller indehaver Poul Lyng om
sin store net-succes. Virksomheden le-
verer i dag fiskekasser i 20 jyske byer,
men hvis markedsprisen pa fisk falder
til et niveau, virksomheden finder rime-
ligt, vil man lukke webshoppen og fo-
kusere pa eksport.
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Virksomhedens lastbil leverer fisk til
kunder i 20 jyske byer - bl.a. Spjald, hvor
Bent Mgller er en af de faste kunder: -
Det er dejligt nemt lige at hente sadan

en kasse fisk og s& smide denind i fryse-

ren. Sa er der noget at tage af, lyder det
fra den flittigt fiskehandlende.
Kilde: TV MIDTVEST




Vi spiser mere
fersk fisk og kolede
fiskeprodukter

Danskerne kgber fortsat mere fersk fisk
og kolede fiskeprodukter. Det viser en
ny opgerelse af fiskesalget i Danmark.
Der er solgt 49 ton fersk fisk mere i 2014
end aret for, og omsaetningen har veeret
stigende hos dagligvarekaederne, hvor
der er solgt fersk fisk og kglede fiske-
produkter for 73 millioner kroner mere til
de danske forbrugere i 2014 end aret for.
Bade frossen fisk og konserves er gaet

tilbage. Der er saledes sket en aendring i
forbrugsmanstret mod mere fersk/kolet
fisk og mindre frossen fisk og konserves.
Udviklingen i maengderne hos fiskehand-
lerne vurderes til at veere stort set sta-
tus quo. Analyserne af det danske fiske-
salg er gennemfart af Consumer Insight
for Fiskebranchen. Udgangspunktet har
veeret datamateriale fra Danmarks Stati-
stik og The Nielsen Company.

2 gange om ugen

FISKEFORBRUGET 2014

Omsaetningen 2014. .. ialt 4,1 mia. kr.
Mangder 2014...... i alt 51.000 ton.

| dagligvarekaederne er der et andret
meanster i afseetningsbilledet:

Fremgang

Fersk fisk/kalet fisk ........ + 49 ton
Tilbagegang

Konserves ............... - 1154 ton
Frossen fisk .............. - 879 ton
Fiskefeerdigretter ......... - 393 ton

Kilde: Nielsen Dagligvare Indeks incl
Hard discount, scanning data Hel-

ar 2005-2014 (juni 2015). Udvikling i
veerdi og volumen i varegrupperne Fi-
skekonserves, Friske fiskeprodukter
og Frosne fiskeprodukter - ekskl. Fi-
skefeerdigretter og delikatesse.

Fisk 2 gange om ugen gennemfgres
af Fiskebranchen med stgtte fra Den
Europaiske Fiskerifond og Fedevare-
ministeriet, www.2gangeomugen.dk.
Fiskebranchen er forening bestaen-
de af: Danmarks Fiskeriforening Pro-
ducent Organisation, Danish Seafood
Association, Danmarks Fiskehandlere,
Dansk Akvakultur og Danmarks Pela-
giske Producentorganisation.

Kilde: 2gangeomugen
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http://www.2gangeomugen.dk

Forste hold fiskehandlere
estod med bravur

april maned blev det fgrste hold fiskehandlere fra Fiske-

riskolen udlaert. 6 elever var til den afggrende eksamen,

og alle bestod med flotte resultater. Det var en stor dag
pa Fiskeriskolen i Thyboren, for da kunne de sende det aller-
forste hold nyuddannede fiskehandlere ud i verden.

Eleverne viste deres kunnen

Inden afgangsbeviset var i hus, var eleverne igennem en to
dage lang eksamen, som bl.a. bad pa udskaering/filetering af
fisk brugt til eksamen og tilberedning af én ra og én tilberedt
feerdigret samt pa fremstilling af 3 valgfrie delikatesser og en
tilberedningsopgave med ukendt indhold. Der var med andre
ord udfordringer nok for de unge elever, og dermed var glae-
den over de flotte resultater endnu sterre. - Jeg synes, at de
har klaret det rigtig flot alle sammen, og jeg er helt tryg ved at
sende dem ud i erhvervslivet. De virksomheder, der far en af
disse elever, vil ikke fortryde. Eleverne kan deres kram, er gode
kolleger og braender oprigtigt for faget, fortaeller forstander
for Fiskeriskolen, Sgren Hyllen.

Fest og farver

Afslutningen blev fejret pa bedste maner med deltagelse af sa-
vel laerere som familie og venner. Eleverne sluttede dagen med
at praesentere deres produkter, og bagefter blev der smagt,
hygget og skélet for de nyuddannede elever.

En uddannelse med muligheder

Fiskehandlere og andre forhandlere af frisk fisk, delikatesser
med fisk eller faerdigvarer med fisk kan med fordel drage nytte
af en fiskehandlerelev, fordi eleverne via uddannelsen far den
nyeste viden, som kan omsaettes i praktikvirksomheden. - Vo-
res elever har adgang til den nyeste viden og arbejder prak-
tisk med alt lige fra filetering til fremstilling af sushi og faerdi-
gretter. Det gor dem attraktive for virksomhederne, som har
brug for at fa tilfert ny viden for at overleve i en branche, hvor

DL
fiskeriskolen

euc nordvest
Kompetencecenter for uddannelser til bld erhveru
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kravene til kvalitet, produktudvikling, tilberedning m.m. hele
tiden skaerpes og udvikles, fortaeller uddannelseskonsulent
Esben Lund.

Fiskeriskolen kan hjelpe med det praktiske

Uddannelsen til fiskehandler er stadig helt ny, s& der ligger
fortsat et stort stykke arbejde i at orientere om den og mulig-
hederne for at fa en elev. Fiskeriskolen star derfor til radighed
og hjeelper gerne virksomheder, der vil have en elev, med at fa
styr pa det praktiske. P& Fiskeriskolens Facebook-side vil der
blive lagt stillingsopslag op, og det er endvidere muligt at re-
kvirere et standard stillingsopslag, som Fiskeriskolen har lavet.
Opslaget kan haenges op i de enkelte butikker.

Uddannelsen til fiskehandler bliver individuelt tilrettelagt.
Den bestar af 3 skoleperioder, hvor der er undervisning pa Fi-
skeriskolen og praktikforlgb i et supermarked, hos en fiske-
handler eller i en specialbutik.

Yderligere oplysninger om fiskehandleruddannelsen kan fin-

des pa www.fiskeriskolen.dk eller ved at kontakte uddannelses-
konsulent Esben Lund pa tIf. 96 91 92 30.



http://www.fiskeriskolen.dk

-t globalt

AF BIRTHE LYNGS@

Jastillingsvindue
for Todevarer

ANUGA, der er en

af verdens ferende
fodevaremesser, slar
derene op i Kgln fra
10. til 14. oktober 2015.

Allerede nu meldes der om udsolgt i det
284.000 m2 store messeareal, som til
oktober vil danne rammen om den in-
ternationale fgdevareudstilling, ANUGA,
der bliver holdt hvert andet ar i Kaln.

Det er en af verdens vigtigste fade- og
drikkevaremesser, hvor 150.000 branche-
folk fra alle verdenshjerner mgdes og kan
lade sig inspirere af et meget omfattende
og mangfoldigt udbud af madvarer. 86%
af udstillerne og 66% af de besggende er
fra lande uden for Tyskland. Det mener
jeg er med til at understrege messens in-
ternationale funktion som et spejl af aktu-
elle tendenser og trends, fastslog projekt-
leder for ANUGA i Kgln, Lorenz Alexander
Rau, da ANUGA holdt faelles nordisk pres-
semgde i Stockholm den 11. juni.

Danmark blev i den anledning frem-
haevet som det land, der i forhold til re-
sten af Norden traditionelt set har haft
langt det storste antal udstillere og be-
sggende. Pa seneste ANUGA i 2013 ud-
stillede 87 danske fgdevarevirksomhe-
der, mens 1.450 danske fagfolk lagde
vejen forbi, og menstret ventes at vaere
det samme pa den kommende fodeva-
remesse i Kaln.

Udstillingen er bygget op omkring 10
forskellige branchemesser. ANUGA Chil-
led og Fresh Food blev i den sammen-

haeng fremhasvet som en af de bran-
chemesser, der har en fremtraedende
plads med et stort udvalg af produkter
inden for fisk og skalddyr.

Som naboland er Danmark en vigtig
handelspartner for Tyskland. BVE (Den
tyske sammenslutning af fode- og drik-
kevareindustri), viser i en opgorelse fra
2014 over Tysklands storste handels-
partnere for forarbejdede fadevarer, at
Danmark inden for eksport indtager en
8. plads og en 7. plads, nar det geelder
import.

Regnet i 1000 Euros vi-
ser BVE’s opgorelse fra
2014 videre, at impor-
ten af fiskeprodukter
fra Danmark til Tysk-
land var pa 373,491.
Og der er her tale
om en fremgang pa
hele 15.3% i forhold
til 2013.

Eksporten af fiske-
produkter fra Tyskland til
Danmark var ifelge BVE op-
gjort til 117,501 for 2014, hvilket svarer til
en stigning pa 2,9% i forhold til aret for.

Som en af verdens fgrende internati-
onale messer, er der hos folk i branchen
0gsa en forventning om, at ANUGA af-

spejler fremti-

dens tenden-
ser inden for fgdevarer, fremheaevede
Lorenz Alexander Rau.

Det er baggrunden for, at man blandt
andet har introduceret ,ANUGA Ta-
ste 15", Udstillere kan veelge at tilmelde
produkter fra og med juni. En fagjury vil
efterfolgende udveaelge en raekke saer-
ligt innovative og spaendende produk-
ter, og der vil i udstillingsdagene blive
arrangeret en saerudstilling med de ud-

valgte produkter.

Lorenz Alexander Rau gjor-
de videre opmeaerksom pa,
at der ud over de man-
ge udstillinger og ak-
tiviteter ogsa vil blive
etableret en virtu-
el platform, der er
teenkt som et veer-
difuldt supplement.
ldeen er, at man som
besggende med inte-
resse for et specifikt pro-
dukt, hvad enten det f.eks. er
kad, fisk eller vildt, let og hurtigt vil kun-
ne klikke sig ind pa en omfattende data-
base og let finde frem til relevante ud-
stillere eller kontaktpersoner pa ANUGA

messen.
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Antalis kober

PaperlinX i Danmark

Antalis International har kebt PaperlinX
Scandinavia. Samtidig aendrer PaperlinX
navn til Antalis CC&Co. PaperlinX er en
af landets starste leverandgrer af embal-
lagel@sninger, kontorartikler, kantine og
catering produkter samt sign & display
lasninger. Virksomheden blev grundlagt
i Holstebro under navnet CC&CO tilbage
11918 og har i dag 175 ansatte. Der findes
afdelinger i Danmark og Sverige, og om-
saetningen i PaperlinX Scandinavia var i
2014 ca. 90 Mio. Euro. PaperlinX sven-
ske afdeling i Boras aendrer navn til An-
talis Cadorit.

Den Administrerende direkter for An-
talis i Norden, Baltikum og Rusland, Juk-
ka Silventola beskriver opkebet af Pa-
perlinX Scandinavia som vigtigt, idet
det underbygger Antalis strategi om

at vaekste forretningen indenfor bade
emballage og visuel kommunikation: -
Opkgbet understotter og styrker Antalis
som en vigtig spiller i hele den Nordiske
region, siger Jukka Silventola. - Lokalt i
Danmark vil det styrke alle de eksiste-
rende forretningsomrader, da firmaer-
ne komplementerer hinanden godt, og
vi er sikre pa, at denne sammenlaegning
vil blive til gavn for vores kunder pa det
danske marked.

5.500 nye kollegaer

Antalis er en del af den franske koncern
Sequana. Antalis har afdelinger i 44 lan-
de og den samlede omsaetning udgjorde
i 2014 3.3 mia. Euro. Det samlede antal
medarbejdere er 5.500, hvoraf 52 er an-
sat i Danmark fordelt pa Antalis” danske

hovedkontor i Valby og lagerfaciliteter i
Horning ved Arhus. Administrerende Di-
rekter i Antalis CC&CO, Jgrgen Nielsen,
ser ogsd mange muligheder i bade det
nye navn og de nye ejere: - Antalis er en
af Europas ferende distributerer af pa-
pir, emballagelgsninger og medier. Vi er
glade for nu at vaere en del af Antalis og
for igen at kunne bruge CC&CO navnet.
CC&CO er et solidt og forankret brand,
som er kendt af mange og som forbin-
des med vores professionelle radgivning
og brede sortiment. Nar vi s& samtidigt
ser pa de fordele, vi vil fa via Antalis,
er jeg helt sikker pa at vi far solidt ud-
gangspunkt for vores fremtidige vaekst.
Navneskiftet vil blive implementeret i l@-
bet af 2015.

Kilde: Pressemeddelelse

Royal Greenland vakster voldsomt

Overskuddet er steget med 44 procent
det seneste halve ar. Stigende priser pa
rejer og hellefisk

har fort til en
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vaekst i Royal Greenlands profit pa 44
procent i de seneste seks maneder. Det
svarer til et overskud for skat pa 85 mil-
lioner kroner i de forste seks maneder af
regnskabsaret 2014/15, skriver Business.
dk. Resultatet efter skat er pa 50 millio-
ner kroner. Nettoomsaetningen har net
2,5 milliarder.

Store udfordringer

Royal Greenland, der er ejet 100 procent
af Grgnlands Selvstyre, har haft kraftig
vaekst pa trods af, at der har veeret sto-

re driftsmaessige udfordringer. Selska-
bets trawlere og fabrikker har bade mat-
tet keempe med lavere rejekvoter og en
hard isvinter med periodevis lukning af
fabrikker og ineffektivt trawlfiskeri, skri-
ver Business.dk. Royal Greenland for-
venter et arsresultat for 2014/15 pa et
lidt hgjere niveau end aret far, hvor der
var en omsatning pa 4,9 milliarder kro-
ner, et overskud for skat pa 199 millio-
ner og et overskud efter skat pa 136 mil-
lioner.

Kilde: Foodsupply



TENAX SILD A/S
OG LYKKEBERG A/S
FUSIONERER

MED TENAX SILD A/S SOM
FORTSATTENDE SELSKAB

Familierne bag to af Danmarks tra-
ditionsrige fiskevirksomheder, Tenax
Sild A/S og Lykkeberg A/S, grundlagt
i henholdsvis 1987 og 1899, har be-
sluttet at lsegge aktiviteterne sammen
med Tenax Sild A/S som det fortsaet-
tende selskab. Tenax Sild A/S overtog
med virkning fra 1. jan. 2015 samtlige
aktier i Lykkeberg A/S.

Michael Pedersen forstsaetter som
direkter for Tenax Sild A/S og Susanne
Folmer, hidtidig ejer af Lykkeberg A/S,

fortseetter som konsulent i en over- ,,Italiensk f()l. begyndel.e“

gangsperiode. Susanne Folmer udta-
ler: - For mig har det veeret vigtigt at
sikre og udbygge Lykkebergs position
pa det danske marked for kvalitetssild.
Med den nye konstellation er jeg sik-
ker pa, at vore kunder og alle sildeel-
skere fortsat vil kunne fa de gode sild,

Sadan gor du

* Skeer fisken (Marksej) i portionsstykker,
og leeg stykkerne i et ildfast fad.

e Tilsaet hvidvin og 2 dl vand, og krydr med salt og peber.

Lykkeberg er kendt for. Michael Peder- « Skeer tomater i sma tern, og hak basilikum fint.
sen fortseetter: - Vihar i Tenax iman-  : - Bland tomater, basilikum, olivenolie, friskrevet parmesan O skf\g‘\-
ge ar haft et godt gje til Lykkeberg, og og presset hvidlag i en skal, og krydr med salt og peber. P

det har i mange ar vaeret min drgm at
sla de to virksomheder sammen. Beg-
ge virksomheder laegger stor vaegt pa

» Fordel toppingen pa fisken.
*« Bag den ved 200 grader i 12-15 min.

kvalitet, og tilsammen daekker vi hele Server med frisk pasta og gren salat.
spektret inden for sild. Sammenlaeg- TIP: Fisken kan ogsa grilles ved

ningen af de to enheder vil skabe en indirekte varme under 1&g i 12-15 min.
virksomhed, der fremadrettet vil vaere Anden egnet fisk: Torsk, lyssej eller lange.

en af Danmarks absolut sterste virk-
somheder inden for sildeforaedling,
og som vil kunne matche de krav, deri :

dag stilles fra detailhandlens og food- { { {

service operatgrernes side, i form af Fﬁfk@V@ iﬁjk /{7‘ V@Kt(’f fVA/ W&i{;(’?to o0
innovation, kvalitetssikring og leve-

ringssikkerhed. De to virksomheder
komplementerer hinanden pa fornem
vis med hensyn til produktsortiment og
kundesammensatning. Lykkeberg er i
dag markedsleder inden for omradet
,gammeldags modnede sild“. En po-
sition som vil sgges styrket i de kom-
mende ar. Sidelgbende med overta-
gelsen af samtlige aktier i Lykkeberg :
A/S er der foretaget en kapitaludvidel- : N\ ’
se i Tenax Sild A/S, hvorefter Marianne  :
Okkels Skov, gkonomiansvarlig i Tenax
Sild A/S, samt Morten Rahbek, besty-
relsesformand i Tenax Sild A/S, er ind-
tradt i ejerkredsen.

Kilde: 2gangeomugen
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Enkeltsidet A5 flyer
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Find flere gode priser og bestil din naste tryksag pa
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