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Tag en elev!

Den 28. april blev et nyt hold fiskehandler-
elever feerdige med deres uddannelser. Der
blev uddelt eksamensbeviser, og der var
massevis af lykenskninger fra deres venner,
familier og leeresteder.

Det var en fantastisk dag, og jeg var me-
get glad for at kunne veere en del af det.
Hver gang vi uddanner en ny fiskehandler,
giver det mig en staerkere tro pa fremtiden

for vores branche, og for vores fag.

For vi har brug for flere fagfolk

Vi har brug for flere fiskehandlere med en
dyb viden og stor forstdelse for de ravarer,
vi arbejder med. Fiskehandlere er dygtige
handvaerkere, som kan rade og vejlede kun-
derne, som kan forteelle historierne og dele
ud af deres viden. Vi har brug for flere fag-
folk for at kunne overleve og udvikle os som
branche. Hvis vi vil have flere danskere til at
kebe fisk, i fiskebutikkerne, sa skal de ma-
des med viden, service og inspiration. Der-
for er det vigtigt, at vi far uddannet flere fi-
skehandlere. At vi, som fiskehandlere, sender
vores viden videre til de naeste fiskehandlere.

Nar jeg taler med fiskehandlere rundt om-
kring i landet, sa harer jeg mange forskelli-

ge argumenter for, hvorfor de ikke har ele-
ver. Hvorfor det lige praecis ikke er muligt at
have en elev i deres butik.

Det er besveerligt, der er for mange reg-
ler, overenskomst, pension, hvordan med
alle papirerne, refusion og alle mulige an-
dre grunde. Men sadan behgver det ikke at
veaere. At have elever er ikke mere besveer-
ligt end at have alle mulige andre ansatte
i vores butikker, og alt det praktiske om-
kring kontrakter, refusion, overenskomst,
og hvad der ellers kan fgles som begraens-
ninger, kan vores sekretariat heldigvis hjael-
pe med.

Kontakt sekretariatet

Sa kontakt sekretariatet og forteel dem, at
du gerne vil veere med til at sikre fremtiden
for vores branche, sa vil de hjalpe dig igen-
nem alt det praktiske.

For vi har brug for flere fagfolk, sa tag en
elev, laer dem alt, hvad du kan, alt hvad du
ved, og veer med til at sikre fremtiden for fi-
skehandlere.

Martin Maric, formand for
Danmarks Fiskehandlere
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Generalforsamling
Danmarks Fiskehandlere

Danmarks Fiskehandlere afholdt gene-
ralforsamling i forbindelse med Food-
expo 2016 i Herning i begyndelsen af
marts. Ny i bestyrelsen er Dan Adam-
sen fra Adamsen Fisk i Gilleleje. Bestyrel-
sen er herefter sammensat som folger:

« Martin Maric, formand, HAV City2, Ta-
astrup

* Rasmus Petersen, Windsor Fisk, Fre-
deriksberg

* Carl Ahrenkiel, Havnens Fiskehus, Vejle

* Simon Longhurst, Fisk & Feerdigt, H.C.
@rstedsvej, Frederiksberg

* Klaus Anker Jensen, Fisk er godt, Hjar-
ring

* Dan Adamsen, Adamsen Fisk, Gilleje

Muslingesmagning

pa Foodexpo

P& Foodexpo messen var der etable-
ret en fiskedisk fyldt med friske fisk i

Muslingesmagning pa Foodexpo 2016

de 3 dage, som messen varede. Sam-
men med andre diske med ost, ked og
bred udgjorde , Butikstorvet” en saer-
lig oplevelse af forskellige specialfg-
devareomrader. Tirsdag den 8. marts

Generalforsamlingen blev i ar
afholdt i forbindelse med Foodexpo

Den flotte fiskedisk pa ,,Butikstorvet®
pa Foodexpo 2016

AF PER AASKOV KARLSEN

var der muslingesmagning i Hal J2 ved
,Butikstorvet”. Danmarks Fiskehand-
lere havde sgrget for 60 kg friskkogte
smagsprover af de bedste bldmuslinger

til laekkersultne ganer.
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Branchekoden

Hele branchekoden til fiskehandlerne
har faet et ansigtslgft, hvor layoutet er
blevet mere simpelt og kontrolskemaer-
ne overskuelige. Desuden er brancheko-
den blevet opdateret med de ny maerk-
nings- og sporbarhedsregler samt et
mere daekkende afsnit om fiskefars og
listeria.

| skrivende stund ligger branchekoden
til verifikation i Fedevarestyrelsen, tids-
horisonten er ukendt. Danmarks fiske-
handlere har dog allerede valgt at tage
branchekoden i brug pa eSmiley, selv

Food safety

u eSmi

om den endnu ikke er verificeret. Dette
skyldes, at der pa den elektroniske form
nemt kan laves rettelser, og derfor vil
evt. kommentarer til branchekoden fra
Fodevarestyrelsen ikke vaere noget, den
enkelte fiskehandler vil f& at maerke. Alle
opdateringer vil blive foretaget fra se-
kretariatet. Af samme arsag er det ogsa
besluttet, at den ny branchekode kun
vil blive tilgeengelig via eSmiley. Dette
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skyldes dels den fgr naevnte opdate-
ringsmulighed, hvormed Danmarks
Fiskehandlere altid kan

medlemmer med et opdateret egen-

sikre sine

kontrolsystem, men det skyldes i lige sa
hgj grad, at fiskehandlerne betaler for
eSmiley igennem deres kontingent, og
foreningen gnsker, at medlemmerne
derfor benytter sig at muligheden.
Mange fiskehandlere har allerede ta-
get den ny branchekode og eSmiley
til sig. | sekretariatet herer vi ofte, at
vore medlemmer synes, den er meget
simpel i forhold til den gamle version.
Dette er med fuldt overlaeg, da det er
sekretariatets holdning, at
egenkontrol altid bor vaere
s simpel som muligt. Den
enkelte butik skal blot sor-
ge for at udfylde underkapit-
lerne i kapitel 2 samt sikre sig,
at de relevante kontroller er aktive.
Sekretariatets fadevarekonsulent Ka-
thrine Lehnskov Christensen er altid klar
til at hjeelpe med tilpasninger af eSmiley.

Fordele og begransninger
ved en branchekode

En branchekode bliver til som en kon-
sekvens af, at en brancheorganisation
ser en fordel ved at ensarte egenkon-
trollen for sine medlemmer. Brancheor-
ganisationen, i dette tilfaelde Dan-
marks Fiskehandlere,

AF KATHRINE LEHNSKOV CHRISTENSEN

kan saledes skitsere den relevante lov-
givning i et egenkontrolsprogram samt
opseette en risikoanalyse og en HACCP
plan, der dokumenteres ved hjaelp af
kontroller. Nar ,set-oppet” er klart, kan
brancheorganisationen vaelge at fa Fo-
devarestyrelsen til at verificere bran-
chekoden. Det har den fordel, at den
enkelte fiskehandler ikke selv skal tage
stilling til indholdet af branchekoden el-
ler opdatere sin egenkontrol. Dette va-
retages af brancheorganisationen. Den
enkelte virksomhed skal blot lave tilpas-
ningerne og udfgre sine kontroller. Vaer
opmaerksom pa, at en branchekode kun
kan deekke en, i branchekoden, beskre-
vet type af virksomheder. | dette tilfeel-
de detailfiskehandlere. Det betyder, at
safremt ens virksomhed har andre akti-
viteter, det kan f.eks. vaere slagterafde-
ling, restaurant eller engrosdel, sa skal
den sikre sig, at dette er beskrevet i
egenkontrollen. Hvis du er i tvivl, om din
virksomhed er ordentligt deekket ind, sa
kan du altid tage kontakt til sekretari-
atet og til fedevarekonsulent Kathrine
Lehnskov Christensen.
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Temperatursikker transport
med en klimalgsning fra
Webasto

\~Jebasto
Webasto transportkgleanlaeg

Koler, fryser og varmer lastrum pa op til 38m3

Frigo top serien af kaleanlaeg imadekommer alle behov og krav for en klimalgsning til transport af temperaturfglsomt gods.
Der findes Igsninger til bade sma og starre varebiler samt til mindre lastbiler. Lasningerne kan tilpasses individuelt alt efter behov.

Kontakt os for yderligere information eller et uforpligtende tilbud.

Transportkeleanlaaggene sikrer, at felsomt gods som f.eks. fisk, kedvarer og grentsager kan transporteres ved
rette temperatur og fugtighed og komme sikkert frem til destinationen i god behold.

m Kglekapacitet op til 5.638 watt m En type kelemiddel til bade

m Standby-enhed med 230/400 V positiv og negativ temperatur
kan tilvaelges m Laveste vaegt pa markedet

m Kgleanlaggene kan front- eller m Aerodynamisk design
tagmonteres eller integreres i m Ekstrem stgjsvag
karetajet

JYDSK AUTO H{ Jydsk Auto Aircondition ApS e Sgnderfenne 8, Jels ¢ 6630 Rgdding
AIRCONDITION ML Telefon 74552080 ¢ E-mail: hr@jaac.dk
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Fisk & Vild4 o

KOk med Tisk
SOM PAassion

Fiskehandler Michael Bay tror pa fremtiden for fiskeforretningerne, hvis de satser pa
kvalitet, bredde i sortimentet og er lydhere over for aendrede forbrugsmenstre

Michael Bay er uddannet kok med fisk
som passion. Han driver Byens Fisk &
Vildt i Silkeborg. Det har han gjort ad to
omgange. Han solgte forretningen i 2002,
men overtog den igen i 2011 efter at have
veeret tilbage i kokkefaget i nogle ar.

- Fisk er en dejlig kontant ravare for en
kok. Den er knaldende frisk, har masser
af muligheder og nem at tilberede, lyder
det fra Michael Bay.

Ingen tvivl om, at Michael kan noget
med fisk. De beviste han ved at vinde tit-

AF EIVIND SONDERBORG JOHANSEN

len ,Danmarks bedste fiskehandler” pa
FoodExpo i Herning i 2012, da Danmarks
Fiskehandlere for forelgbig sidste gang
afholdt DM i fisk.

Der var ogsa planlagt et DM i 2014,
men det blev afblaest p& grund af for fa
tilmeldte fiskehandlere. Det aergrer Mi-
chael Bay.

Han mener, at konkurrencen ,Dan-
marks bedste fiskehandler” er en sjov
made at promovere branchen pa.

- Det er samtidig en god anledning
til at mode kolleger, som vi sjeeldent
stgder pd i dagligdagen. Jeg har ogsa
brugt vindertitlen i markedsforingen af
min egen forretning, fortaeller Michael
Bay.

Fisk er fremtidens ravare
Fiskehandleren fra Silkeborg er ovebe-
vist om, at fisk og andre havdyr er en af
fremtidens store ravarer.

Fiskehandler og kok Michael Bay
foran sin forretning i Silkeborg
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En del af teamet bag
Byens Fisk & Vildt

- Havet udger en enorm stor del af vo-
res planet, men for at overleve som fi-
skehandlere skal vi udvikle os og taenke
i nye produkter og muligheder. For ek-
sempel betyder klimforandringerne, at
vi begynder at se andre fisk i vores far-
vande, end vi hidtil har kendt, forklarer
Michael Bay.

Han naevner tang som en fgdevare,
der i de seneste ar har vundet indpas i
danske kgkkener:

- Det er 10 &r siden, at tang begynd-
te at dukke op i butikkerne, men det er
forst i de sidste fem ar, at salget af tang
for alvor er eksploderet herhjemme.

Miljo og gkologi

pa tallerkenen

Michael Bay har ogsa bemaerket, at hans
kunder er blevet mere miljgbevidste.

- Kundernes indkgbsmenstrer har aen-
dret sig i en retning, der i hgjere grad
end for betoner miljghensyn. Flere efter-
sperger gkologiske fisk og vil gerne vide
alt om fiskenes oprindelse. Der er ogsa
en voksende interesse for fisk maerket
efter standarden for baeredygtigt fiske-
ri, *MSC, forteeller Michael Bay.

| sin egen butik saelger han gkologi-
ske laks fra Faergerne. | modsaetning
til laks fra Norge har

hestemakrellen. Den kan vi saelge i dag,
hvor den far var en ringeartet spise, men
faktisk er det en fisk, der smager godt
og er fast i kedet, forklarer Michael Bay.

Kvalitet og fornyelse

Byens Vildt & Fisk i Silkeborg er byens
eneste stationaere fiskeforretning, men
supermarkeder som Meny forsgger sig
med bade faerdigpakket frossen fisk og
frisk fisk pa is. Michael Bay frygter dog
ikke konkurrencen fra den front.
- Vi skal overleve ved skille os ud fra
supermarkederne ved at have dygtige
og kompetente fagfolk, der er ga-
ranter for kvalitet og kan for-
midle viden om fisk og ma-
den, de kan anvendes

P N R
- pa. Vi skal ogsa have

de ikke

fdet genmo-
dificeret foder el-

ler antibiotika.

Nye EU-regler indebeaerer, at fisker-
ne ikke leeangere ma smide , skaave” fisk
(bifangst) ud igen, men skal lande hele
fangsten.

- Med de nye regler vil vi komme til
at se flere og flere ,skaeve” fisk i kgledi-
sken hos fiskehandlerne. Et eksempel er

et bredt og varieret
sortiment i bu-
tikken samtidig
med, at vi lgben-
de skal vaere gode
til at opfange andrede for-
brugsvaner og kundekrav, siger
Michael Bay.

Han tilfgjer, at en maerkbar forandring
i branchen er en stigende efterspargsel
efter ovnklare faerdigretter.

Her kan Michael og hans kollega Jonas
udnytte deres erfaring som kokke, nar
der skal kreeres feerdigretter. Butikkens
starrelse saetter dog graenser for, hvor
mange retter der er plads til i kgledisken.
Til gengeeld er Vildt & Fisk leveringsdyg-

tig i store maengder mad ud af huset til

konfirmationer, fester og virksomhedsar-
rangementer med fisk pa bordet.

Rullende fiskebutikker

Michael Bay har investeret i to fiskebi-
ler, der kgrer rundt og seelger alt godt
fra havet 10 forskellige steder i Silkeborg.

- Fiskebilerne har et veekstpotentiale,
men er ikke en guldgrube. De giver imid-
lertid ogsa nogle stordriftsfordele. Vi har
kunnet udvide antallet af medarbejde-
re fra tre til seks en halv. Det giver os en
starre fleksibilitet, nar vi fx skal lave ar-
bejdsplaner eller skal daekke os ind ved
ferie og sygdom, forklarer Michael Bay.

Foruden produkter fra havet saelger
Byens Vildt & Fisk ogsa kad fra dyr skudt
af en lokal jeeger i skovene omkring Sil-
keborg.

MSC-MARKET

MSC - Marine Steward Counsil - er
en global organisation, der sammen
med eksperter og forskere fra hele
verden udvikler standarder for
certificering af baeredygtigt fiskeri
og sporbarhed af fisk og skaldyr.
Standarderne sikrer, at MSC-maerkede
fisk og skaldyr stammer fra og kan
spores hele vejen tilbage til det
beaeredygtige fiskeri, der har fanget
dem.
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midt 1 Roskilde

tager form

Kuberts Fisk slog derene op i Roskilde farste april i ar. Den nye fiskehandel ligger

i Steaden. Naermeste naboer er en nyabnet bagerforretning, ,Conditoriet”, og den i
forvejen velkendte Slagter Frimann. En vinforretning og en arkade med hjemmelavede
delikatesser og tilbehor fra butikkerne er ogsa pa tegnebraettet, forteeller fiskehandler
Lars Kubert, der ser en god synergi i, at de sammen skaber et gourmet-hjgrne
forenden af byens livliige handelsstraog

Kunderne kigger indenfor i en lind strem.
Og fiskehandler Lars Kubert far langet
ganske mange fileterede hornfisk over
disken denne fredag, hvor det er to uger
siden, forretningen stod klar til at byde
kunderne indenfor.

Bag disken er der frit udsyn til produk-
tionslokalet, hvor den ene af de to an-
satte, Merete, er optaget af at fremstille
tortillaruller med krabbekgd, krebsehaler
og rejer, som bliver blandet med creme
fraiche og purleg. Den anden ansatte,
Victor, er praktikant og under uddannel-
se pa Fiskeriskolen i Thyborgn. Han cir-
kulerer frem og tilbage for at fylde op
med fristende hjemmelavede fiskespe-
cialiteter og ovnklare fiskeretter.

Udfylder et behov for frisk fisk
At dbne fiskehandel nummer 2 her i cen-
trum af Roskilde har laenge veeret en
drem for Lars og hans kone Tanja. | for-

vejen har parret haft fiskeforretningen
Kuberts Fisk pd Algade i Nykgbing Sjael-
land siden 2005. Denne butik star Tanja
for driften af nu, mens Lars i gjeblikket
bruger al sin energi pé& den nydbnede fi-
skeforretning.

Min kone og jeg var varme pa ideen
om at dbne en fiskeforretning i Roskilde,
da byen har et virkelig godt handelsliv.
Og vi var ret sikre pa at kunne udfylde et
behov i byen for frisk fisk. For hidtil har
der kun vaeret et par fiskebiler, nar det
var torvedag. Da vi sa fik mulighed for
et lejemal i Feellesbageriets store ejen-
dom i Steden, 1a det lige til hgjrebenet,
siger Lars, som glaeder sig over den sto-
re interesse, de er blevet madt med. Ab-
ningsdagen oversteg alle forventninger,
og selv Roskildes borgmester kom forbi
for at hilse pa. Vi har samtidig veeret pri-
vilegeret ved at have stamkunder i den
nye butik fra dag ét. For mange af vores

AF BIRTHE LYNGS@

kunder i Nykebing Sjaelland er landligge-
re, der kommer fra Roskilde og omegn.

Stort salg i frisk fisk

Sammenlignet med fiskeforretningen i
Nykabing Sjaelland oplever Lars, at ef-
terspargslen pa friske fisk er endnu stor-
re i Roskilde. Men han er ogsa bevidst
om betydningen af at have en af bymid-
tens storste parkeringspladser, Schmeltz
Plads, helt teet pa. For som han siger, nu
er friske fisk jo ikke ligefrem impulskeb,
0g da slet ikke en vare, man promenerer
videre med ned ad byens handelsstrag.

- Vi har ikke seerlige maerker, som skal
vise fiskens baeredygtighed. For jeg me-
ner, at den fisk, vi far her i Danmark, er
sa kontrolleret, at den er fuldt ud bae-
redygtig. Taler vi fisk udefra, s& kan det
f.eks. vaere laks, og her har vi kun den
baeredygtige feergske. Det, som i saer-
lig grad er afgeorende for os og for vo-



res kunder er fiskens friskhed. Og net-
op friskheden far ham til at taenke pa
en episode, hvor en aldre dame kom
ind for at sparge til friskheden pa et par
skrubber, som netop var blevet lagt ud
i vinduet. Lars tog en af dem op og de-
monstrerede, at den var spraellevende.
Ja sa levende, at hun nok skulle regne
med, den ville tage nogle store hop, nar
hun lagde den pa stegepanden. N&, men
lad mig sa fa to fileter nu, sagde hun og
tilfgjede lettere nervast, at hun nok hel-
lere matte vente med at leegge dem pa
panden til dagen efter.

Eget rogeri og

specialiteter

Ifalge Lars er det en fremherskende ten-
dens i tiden, at man gar samlet ind med
flere specialfadevarebutikker, der tilsam-
men danner et mini-torv. Visionen er, at
han sammen med de andre butikker i Sta-
den vil etablere en gourmet-arkade i et
butiksareal, som er blevet ledigt i ejen-
dommen. Det skal vaere en oase for hjem-
melavede delikatesser og tilbehgar fra fi-
skehandleren, slagteren, bageren osv. Og
det er et projekt, som allerede nu er ved
at tage form, idet rygeovn og andet ud-
styr til fremstilling af specialiteterne er pa
vej i butikken.

Har glade af sin
baggrund som kok

Ud over salget af arstidens friske fisk er
der ogsd mange kunder, der veelger fi-
skehandlerens ovnklare retter, lige som
skaldyrsfyldte tortillas eller f.eks. bakker
med et vekslende udvalg af fiske tapas
hgrer til blandt butikkens mange traek-
plastre. Man skal hele tiden veaere aben
for at teenke i nye baner og eksperimen-
tere med nye anretninger, mener Lars,
der i denne sammenhang nyder godt af
sin oprindelige uddannelse som kok med
erfaring fra restauranter i blandt andet
Nyhavn og Tivoli.

Da den farste af familiens to piger kom
til, valgte de at forlade Kgbenhavn til for-
del for Odsherred, hvor der var gode
rammer og pasningsmuligheder. P3 et
tidspunkt havde Lars arbejde hos en fi-
skehandler i Holbaek, og det var her, han
for alvor blev ,fanget” og fik lyst til at
g4 fiskevejen med etableringen af egen
butik.
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pa vej til stort
industrieventy

Fra et lille baglokale i den lokale fiske-
handel, Friskfisken, pa Grena Havn, hvor
der gennem de seneste par ar er blevet
eksperimenteret og solgt tangproduk-
ter i flere afskygninger, er ivaerksaetter-
virksomheden Nordisk Tang ApS vokset
ud af de hidtidige rammer. At det ville
komme sd vidt og sa hurtigt, havde fiske-
handleren og iveerksaetteren, den 34-ari-
ge Heine Max Olesen, ikke fantasi til at
forestille sig for blot fa ar siden.
Virksomheden star pa trapperne til et
internationalt gennembrud og har rykket
teltpaelene fra havneomradet i Grend,
hvor fiskehandlen er solgt fra. | stedet
flyttede virksomheden i maj sidste ar til
kommunens nordlige industriomrade.

Stort udviklingsarbejde

- Det var et samarbejde efter starten i
2014 med Kattegatcentret, Havets Hus og
Aarhus Universitet, der satte skub i Nor-
disk Tang ApS. Vi fik udarbejdet en risi-
koanalyse af den nordiske tang, som pa
daveerende tidspunkt ikke var godkendt
som fagdevare herhjemme. Faktisk var det
2 personer, Lone Mouritzen og Michael Bo
Rasmussen fra Kattegatcentret, der ban-
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kede pa doren til fiskebutikken pa kajen i
Grend med henblik pd at indlede et sam-
arbejde om udvikling af sushiplader, for-
taeller Heine Max Olesen. - Arbejdet med
at udvikle er fortsat i gang, til gengeeld
har vi faet andre tangprodukter p& mar-
kedet som tangpesto, tangsalat, tango-
lie, tangsennep, tangsnacks, tangaquavit
med mere. Alt er lavet fra bunden, og sa-
dan var det ogsa hos den eneste konkur-
rent pa omradet, Endelave Seaweed pa
gen Endelave ud for Horsens Fjord.

Besluttede en fusion

| de ensomme, men ualmindelig skenne
g-omgivelser eksperimenterede inde-
haveren, den tidligere hgjskoleforstan-
der for Baring Hgajskole nord for Mid-
delfart, Bjarne Graesbgll Ottesen, med
tang, som han hgstede lige uden for da-
ren. De 2 ivaerksaettere Heine Max Ole-
sen og Bjarne Graesbgll Ottesen havde
et faelles udgangspunkt, sa i stedet for
at slide hinanden op i en endelgs kon-
kurrence besluttede de sig for at fusione-
re deres respektive virksomheder til Nor-
disk Tang ApS. Den nye virksomhed var
en realitet den l.april sidste &r. - Sammen

Foto: Nordisk Tang

star vi steerkere, sagde Bjarne Graesball
Ottesen til FiskerBladet, der fornylig af-
lagde besgg pa virksomheden i Grena.
Noget om snakken ma der veere, for sam-
me dag som fusionen var en realitet kare-
de Region Midt Nordisk Tang som arets
iveerksaetter i kategorien Bedste Fysiske
Produkt, Publikumsfavoritten og Den
kreative Pris. Navnet Nordisk Tang er
brandingnavnet. Endelave Seaweed er
navnet pa organisationen bag.

Urmennesket kendte til tang

- Allerede i urtiden var man klar over
tangens betydning for sundhed. Tang
har stor betydning for det menneskeli-
ge nervesystem og hjernen. Den inde-
holder sporstoffer som vitaminer og mi-
neraler. Derfor bliver tang fremover et
vigtigt supplement i fedekaeden. Virk-
somheden i Grena har i dag 9 ansatte.
Eksporten til Norge, Sverige, Tyskland
og ltalien vokser og ideerne fra udvik-
lingschefen ligesa. Heine er helt bevidst
om sin kreativitet, idérigdom, men ogsa
flyvskhed. Derfor har han og Bjarne fra-
valgt hvervet som gverste chef. Det er
lagt i haenderne pa Bjarnes son Kristian,



der nu er medejer. Han blev hentet hjem
fra Kina for at fa styr pa de 2 iveerksaet-
tere. Kristian havde lagt grunden til en
velfungerende tekstilfabrik i Shanghai
sammen med kaeresten Camilla. Fabrik-
ken blev solgt og teltpaelene rykket til
Grena i stedet. Det kinesiske netveerk er
heldigvis intakt og skal fremover bruges
til at f& tangprodukterne ind pa det kine-
siske marked. Siden Nordisk Tang og En-
delave Seaweed fusionerede den 1. april
sidste ar, har virksomheden i Grena for-
arbejdet mellem 5 og 7 tons tang, der er
hentet dels ved Endelave, dels ved For-
naes nord of Grena. Umiddelbart skul-
le man tro, at tang er tang, men sadan
er det langt fra. Vaekstmulighederne pa
en 200 km lang streekning kan vaere for-
skellige - smagen ligesa. Forst pa sae-
sonen indeholder tang et hgjt protein-
tal. Det mindskes hen over sommeren,
hvor sukkerindholdet sa bliver starre. |
Danmark er der 300 forskellige arter af
tang, forteeller Bjarne. Vi ved i realite-
ten kun noget om 15 til 20 danske ar-
ter. Da vi boede pa Endelave, kunne jeg
haste tangen lige uden for vinduet. Det

var blaeretang, som mange sikkert ken-
der. | Seaweed lavede jeg bl.a. tangsalt -
en blanding af Atlanterhavssalt og blae-
retangen. Derudover solgte jeg ratang
til Nordisk Tang.

Andelsbevagelse

- Jeg gik pa et tidspunkt i gang med at
teenke havbrug, kystbrug og landbrug
sammen, fortsaetter Bjarne. Vi etablere-
de andelsbevaegelsen ,Smag pa Ende-

lave“iet kystbrug, hvor det gar ud pa at
dyrke salt-tolerante planter som Strand-
vejbred, Strandmeelde, Strandkal osv. Et
er dog mine sysler pad Endelave, noget
andet er, at det nu for os handler om at
holde tungen lige i munden og teenke
vores udviklingspotentiale igennem pa
Nordisk Tang. Det geelder tang til fode-
vare og industri, PETFood til keeledyr og
tilskudsfoder til bl.a. grise, k@er og far.
Kilde. Fiskerbladet marts 2016

Foto: Nordisk Tang
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Fiskehandlerelever

fik helt nye perspektiver

pa deres fag

Fem 3-arselever elever og en konsulent fra Fiskeriskolen i Thyborgn vendte for nylig
hjem fra Vardg, Norge, med rygsaskken fuld af oplevelser

Smagssanserne blev udfordret og sjeelen beroliget ved synet
af smukke vidder, lige som fagligheden naede nye niveauer,
da fem elever fra Fiskeriskolen i Thyboren besagte Varde Vi-
deregdende Skole.

Ideen med turen var at give eleverne indblik i norsk fiskeri - her-
under fiskearter og tilberedning - lige som de skulle opleve en an-
den uddannelseskultur end den danske. Det er efterfglgende pla-
nen, at de norske elever ogsa skal besage Fiskeriskolen i Thyborgn.

Lang tradition for uddannelse af fiskehandlere

Den fgrste tur rundt pd Vardg Videregdende Skole fik savel
elever som konsulent Esben Windfeld Lund til at spaerre gj-
nene op.
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AF BIRTHE LYNGS@

- Skolen indeholdt alt, hvad hjertet kan begeere for en fiske-
handler. Tarreri, regeri, udstyr, maskiner og materiel nok til at
udstyre en mellemstor fabrik, dertil naturligvis butik og store
kole- og frysefaciliteter, fortaeller han.

Der er ingen tvivl om, at Norge er en steerk fiskerination med
stolte traditioner inden for tilberedning af den fisk, de - som
0gsa vi i Danmark - har lige uden for deren. Det vidnede den
forste dags frokost ogsa om, hvor Esben Lund blev opmaerk-
som pa, at klipfisk rummer mange flere variationsmuligheder
end de gaengse i Danmark.

Forberedelse til den store Vardg fest

Beswget i Vardg var naturligvis ikke kun for madens og na-



turens skyld. Eleverne fra Danmark skulle ogsa vise, hvad de

kunne praestere. Og de fik deres sag for i arbejdet med forbe-
redelsen til Vardgs dbning af den arlige festival Yuiggigassen.

Det var spaendende at opleve fisk af en helt anden storrelse,
end man er vant til herhjemme. ,En af de torsk, vi havde fat i,
var naesten lige sa stor som én af pigerne,” siger en af elever-
ne med et smil og fortaeller videre, at torskene bliver fanget pa
langliner, som skal regtes hver sjette time, hvilket gor, at fisken
smager rigtig godt. Og sa blev der ellers tilberedt kuller og rad-
fisk pa 6 - 7 kg! En lidt anden sterrelse end dem, vi er vant til.

Elevernes endelige prove

Forberedelsen til det bedst taenkelige maltid forlgb over alle
dagene, hvor eleverne var pa besgg. For det var ikke hvem
som helst, der skulle nyde dette festmaltid. Ved festen del-
tog ikke faerre end 130 gaester. Og alle var de vigtige perso-
ner som borgmestre, amtspolitikere, uddannelsesfolk og ud-
kantsudviklere.

Om menuen forklarer eleverne, at de anrettede deres deli-
katesser som mundrette bidder/tapas.

De havde f.eks. tilberedt friskpillede koldtvandsrejer,
kamtjaka-krabber pa 4 forskellige mader, klipfisk, sild, lute-

fisk og meget meget mere. Espen Lund forteeller med et

smil, at han ndede at teelle, at der til slut var ikke faerre end
9 desserter, men appetitten rakte dog kun til at smage de
tre af dem.

DL
fiskeriskolen
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Nyt hold

fiskehandlere
<lar til at erobre W

ernvervslivet

5 fiskehandlere fra Fiskeriskolen er netop blevet udlaert. Eleverne skulle besta en
raekke forskellige discipliner, og efter veloverstaet eksamen er de alle klar til at mgde

udfordringerne i erhvervslivet

Efter en vel overstdet uge med eksami-
nationer i en raekke forskellige discipliner
fik de 5 nye fiskehandlere overrakt deres
beviser ved et festligt arrangement med
familie, laerere og venner.

Inden afgangsbeviset var i
hus, var eleverne igennem
en to dage lang eksa-
men. Farst skulle elever-
ne kgbe fisk pa auktion,
herefter skulle de udskae-
re og tilberede den kgbte y
fisk. Martin Maric, formand
for Danmarks Fiskehandlere,
var indkaldt som censor og vurdere-
de elevernes indsats ved bl.a. at smage
pa deres tilberedte fisk.

Der var med andre ord udfordringer
nok for de unge elever, og dermed var
glaeden over de flotte resultater s& me-
get desto storre.

- Jeg synes, de alle har klaret det rig-
tig flot, og jeg er helt tryg ved at sende

dem ud i erhvervslivet. De virksomheder,
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der far en af disse elever, vil ikke fortry-
de. De kan deres kram, er gode kolleger
og braender oprigtig for faget, fortaeller
forstander for Fiskeriskolen, Saren Hyllen.
Fiskehandleruddannelsen er stadig

sa ny, at det kun er anden gang,

et hold fiskehandlerelever bli-

ver faerdige.
D[ER Afslutningen blev fejret pa
bedste maner med deltagel-

se af savel leerere som prak-

tiksteder og familie. Eleverne

sluttede dagen med at praesen-

tere deres produkter, og bagefter

blev der smagt, hygget og skalet for de
nyuddannede elever.

En uddannelse
med muligheder

Fiskehandlere og andre forhandlere af
frisk fisk, delikatesser med fisk eller faer-
digvarer med fisk kan med fordel drage
nytte af en fiskehandlerelev.

- Vores elever far gennem deres ud-
dannelse adgang til den nyeste viden og
arbejder praktisk med alt lige fra filete-
ring til fremstilling af sushi og faerdigret-
ter. Det gor dem attraktive for virksom-
hederne, der har brug for at fa tilfart ny
viden for at overleve i en branche, hvor
kravene til kvalitet, produktudyvikling, til-
beredning m.m. hele tiden skaerpes og
udvikles, fremhaever uddannelseskonsu-
lent Esben Lund.

Fiskeriskolen kan hjzlpe
med det praktiske

Da uddannelsen til fiskehandler er rela-
tivt ny, ligger der fortsat et stort stykke
arbejde i at orientere om den og om mu-
lighederne for at fa en elev.
Fiskeriskolen hjeelper derfor gerne virk-
somheder, der vil have en elev, med at fa
styr pa det praktiske. P& Fiskeriskolens
Facebook-side bliver der lagt stil-

lingsopslag op, lige som

man vil kunne rekvi-
rere Fiskeriskolens
standard stillingsop-
slag, der er beregnet
til at haenge op i de
enkelte butikker.
Uddannelsen til
fiskehandler bliver
tilret-
telagt. Den bestar

individuelt

af 3 skoleperioder,
hvor der er under-
visning pa Fiskeri-
skolen og praktik-

forlgb i et hos en
fiskehandler eller i
en specialbutik eller
i et supermarked.

Yderligere oplysninger om fiskehandlerud-
dannelsen kan findes pa www.fiskerisko-
len.dk eller ved at kontakte uddannelses-
konsulent Esben Lund pa tIf. 96 971 92 30.


http://www.fiskeriskolen.dk
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HiddenFjord er verdens forende i opdrzt af beredygtig ultra-premium
atlanterhavs laks.
Utrattelig s@gen efter mader at forbedre hvordan vi opdratter og
verner om HiddenFjord laks i naturen, er ikke en nem ting at gere; men
det er altid det rigtige at gore.
For at sikre kvalitet fra start til slut,
tilbyder vi udelukkende Hiddenfjord
ultra-premium atlanterhavslaks gennem de
mest velrenommerede forhandlere i verden. Derfor opfordres du at
kontakte Angly A/S direkte for henvendelser om HiddenFjord laks. I_”DDENFJORD®

Raised in the Wild.

Venligst kontakt vores eneforhandler i Danmark
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Danmarks Fiskehandlere har ud-
viklet et nyt markedsferings-
koncept, ,Ugens fisk”. Det gar
ud pa, at der i en periode saet-
tes fokus og keres kampagne pa

en seerlig fiskeart. Kampagnemate-

Unikt tilbud p3
markedsferings_
Materjgle

UGENS FISK
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rialet bestar af gadeplakater, skilte og opskrifter, som kunder-
ne kan fa med hjem. Det er planen at starte med ca. 12 fiskear-
ter, men konceptet kan udvides med tiden.

Medlemmer af Danmarks Fiskehandlere kan fa mere informa-
tion om kampagnematerialet og bestille materialet ved Lisette
Henriksen pa tiIf. 50895500 eller mail Irh@fiskehandlerne.dk.

MSC kampagner i1 2016

Der skal vaere fokus pa familier og fersk
fisk i 2016, hvis det star til MSC kampag-
ne om blafisk i uge 36. Her vil MSC nem-
lig lancere en kampagne, der skal ramme
bredt i de danske familier, med aktivi-
teter bade til bern og voksne. Tidlige-
re har kampagnerne veeret meget mal-
rettet en bestemt forbrugergruppe, som
f.eks. de unge eller familiemadre, der ty-
pisk er den person i familien der star for
indkgbene. Men med denne, og fremti-
dige, kampagner vil MSC sigte brede-
re og mere langsigtet, siger MSC’s mar-
ketingschef Majken Mgller. Formalet er,
at der fremover skal veere kontinuitet i
kampagnerne, og der er forelgbigt plan-
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lagt et langsigtet kampagneforlgb pa tre
ar, bl.a. med plakater i gadebilledet. Hvor
langt kampagnen kommer ud, afhaenger
af opbakningen fra interessenter.

Som en del af det nye perspektiv vil
MSC gerne arbejde med ambassadorer
for miljgmeaerket. Det kunne f.eks. veere
kokke eller mennesker, der i deres vir-
ke fokuserer pa havmiljg.
MSC har i tidligere kam-
pagner brugt de sociale
medier (SoMe) i stor stil.
Den seneste kampagne
(bld tommelfinger) var
eksekveret udelukkende
som en SoMe event, hvor

MSC

www.msc.org

cyklister, rundt om i Kebenhavn, tog bil-
leder af folk med bla tommelfinger, som
blev uploadet pa Facebook. Kendska-
bet til MSC er stadig stigende i Danmark
og er pa 41% i forhold til 33% pa global
basis. Antallet af danske MSC produk-
ter har rundet de 1000, hvilket er en for-
dobling fra 2013.

CERTIFIED
SUSTAINABLE
SEAFOOD
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Verdens storste

produktionsanlaeg for
baeredygtig sandart
ligger \)ckm Komwaune

Virksomheden AquaPri indviede forste
april i ar verdens stgrste opdraetsan-
laeg for sandart. Opdraetsanlaegget vil
kunne producere 700 tons af den de-
likate spisefisk om aret, skriver AquaPri
i en meddelelse. Det er bygget pa bag-
grund af den nyeste teknologiske ud-
vikling inden for opdraet, hvor man gen-
bruger vandet 100 procent - og dermed
ikke udleder til miljget. AquaPri har faet
22 millioner kroner i stotte til opforelsen
af det nye produktionsanlaeg til sandart
fra FedevareErhverv og EU. - Det nye
anlaeg sikrer, at AquaPri bevarer forer-
tragjen inden for baeredygtigt opdreet af
sandart og dermed fastholder forsprin-

get til vores udenlandske konkurrenter.
Og vi satser kraftigt pa at fastholde Dan-
mark i front p& omradet, udtalte medejer
og direkter i den familieejede virksom-
hed AquaPri, Henning Preiss ved den of-
ficielle indvielse fgrste april. Borgmester
Egon Freehr, udtrykte ogsa stor tilfreds-
hed med at kunne byde en ny stor fade-
vareproducerende virksomhed velkom-
men til Vejen Kommune. - Det forer til
nye arbejdspladser, lige som det er med
til at styrke vores fgdevaresektor og er-
hvervsudvikling. Der er tale om et fuldt
recirkulerende anlaeg. P& mange punkter
fungerer det péd samme made som tra-
ditionelle dambrug. Den grundleeggen-

Sandarten er en velsmagende ferskvands-
fisk, som er i familie med aborren. Den kan
blive op til 1 meter lang og veje 18 kilo.

de forskel er, at der er meget begraenset

vandindtag og udledning, fordi vandet
bliver renset s& effektivt, at det kan gen-
anvendes 100 procent.

AQUAPRI

AquaPri, der blev grundlagt i ar 1900
i Glyngare, er i dag en af landets

starste opdraetsvirksomheder

inden for arred pa havet og pa land.

Foruden anlaegget i Vejen kommune
har AguaPri et produktionsanlaeg for
sandart yngel ved Egtved.

LON MED ET MENNESKELIGT ANSIGT

SPAR
TID OG
PENGE

Du far gratis personlig support og et
enkelt lensystem, der giver dig tid til at
fokusere pa din forretning i hverdagen.

NEM LON OG GRATIS SUPPORT:
PROLOEN.DK/SERVICES

PROULOBOGN

vi bliver glade, Ndr du ringer

* Fisk og skaldyr

* Forarhejdning, tilberedning

og prasentation af fisk
o Kvalitetsvurdering og hygiejne
« Kundepleje og kunderadgivning
* Keb, salg og markedsfering

Bliv fiskehandler

Leer alt om:

Uddannelsen veksler
mellem skole og praktik.

Kontakt Fiskeriskolen
pa telefon 96 91 92 30.
www.fiskeriskolen.dk
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Ny kogebog skal

fa danskerne til

at spise mere fisk

Danmark har 7000 km kyststraekning,
og er derfor omgivet af svommende
delikatesser, forteeller Arla Foods i en
pressemeddelelse. Men frisk fisk er ikke
en fast del af mange danskeres hver-
dagsretter. Over halvdelen af danskerne
ville dog gerne spise mere fisk, end de
gor i dag, viser en ny undersggelse fra
Karolines Kgkken. Derfor lancerer Ka-
rolines Kakken nu en kogebog om fisk
samt en citronsauce, der skal gore det
nemmere at fa fisk pa menuen til hver-
dag og weekend.

Radtunge, pighvar

og muslinger

Karolines Kgkkens nye kogebog om fisk
indeholder opskrifter med hovedparten
af de godt 40 fiskearter og skaldyr, som
findes i de danske farvande. Den Sto-
re Fiskekogebog rummer bade fiske-
retter, som kan tilberedes pa en halv
time, og finere retter med dyrere rava-
rer og laengere tilberedningstid. Ambi-
tionen med kogebogen er dermed at

18 ris

fa danskerne til at spise mere fisk og
inspiration til at spise flere forskellige
slags fisk og skaldyr. Og der er grobund
for at lancere en kogebog om fisk. For
mere end hver anden dansker vil ger-
ne spise mere fisk, end de ger i dag.
Det viser en ny underseggelse foretaget
af Epinion pa vegne af Karolines Kgk-
ken. Men hvorfor spiser danskerne sa
ikke bare mere fisk? Ifglge Ka-
rolines Kgkken skal svaret fin-

hverdagen. Der findes mange saucer
pa markedet til redt ked, men der er
et meget lille udvalg af alternativer til
det lyse kgd. Derfor har vi udviklet en
mild citronsauce, som smager skant til
bade lyst ked og fisk, siger Tove Faerch
og fortsaetter: - Mild Citronsauce har
en frisk smag af citron og er afrundet
med flade. Det eneste, du skal gere er,

at varme saucen op

under omrgring og

des i, at mange har sveert ved
at handtere fisk og mangler in-
spiration til, hvordan fisken til-
beredes. - Mange er usikre pa,
hvordan fisken handteres og
tilberedes. Isaer hele fisk med
hoved, ben og finner. Derfor
indeholder Den Store Fiskeko-
gebog en guide, der giver prakti-
ske tips til handtering af fisk, og hvor-
nar det er saeson for de forskellige fisk.
De fleste er fortrolige med at tilberede
fiskefrikadeller og panerede redspaet-
tefilletter, men vi hdber at udvide dan-
skernes repertoire med ny inspiration
og ideer til bade tilbehor og servering,
fortaeller Tove Faerch, leder af Karolines
Kakken gennem 22 ar.

Ny citronsauce
smager godt til fisk

Karolines Kekken vil gerne give en
hjaelpende hdnd med at fa mere fisk pa
bordet i hverdagen i de danske hjem.
Derfor introduceres fiskekogebogen
sammen med en Mild Citronsauce,
som passer perfekt til stegt eller dam-
pet fisk. Citronsaucen gar ogsa godt i
hand med lyst kad som kylling og kal-
kun. - Vi vil gerne hjeelpe danskerne til
lodige genveje til velsmagende mad i

smage den til med
hakkede krydder-
urter som fx dild
eller basilikum. Ci-
tronsaucen kan fx
serveres til dampet
fisk sammen med
ovnbagte kartofler
og lynstegte grentsager. Det gor det
nemt at f& et velsmagende maltid pa
bordet i en fart, siger Tove Faerch.

DEN STORE FISKEBOG

¢ Den Store Fiskekogebog er 224
sider og indeholder 99 opskrifter
med alt fra fiskeretter, som kan
tilberedes pa 30 minutter til finere
fiskeretter med dyrere ravarer og
leengere tilberedningstid.

Bogen indeholder ogsa en guide

til fiskekakkenet, hvor laeseren far
praktiske tips til handtering af fisk
samt et overblik over de danske fisk,
og hvornar de er i sason.

Alle opskrifter er brugervenlige
og gennemtestede efter Karolines
Kakkens krav og standarder, som
lever op til Fadevarestyrelsens
kostrad.
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Modregnings-
adgang i lgn
under sygdom

AF KARINA FALTZ, DSM

En arbejdsgiver har i visse tilfeelde
mulighed for at foretage modreg-
ning i en medarbejders lgn under
sygefravaer ved manglende refusi-
on fra Udbetaling Danmark.

En medarbejder skal deltage i
kommunens opfalgning under sy-
gefraveeret, og safremt medarbej-
deren uden seerlig grund undlader
at deltage i opfalgningen, vil den-
ne miste sin ret til sygedagpenge.
Da arbejdsgivers ret til at fa refu-
sion af sygedagpenge er afledt af,
at medarbejderen opfylder betin-
gelserne for udbetaling af syge-
dagpenge, vil et sddant bortfald fa
konsekvenser for arbejdsgiveren.

Kommunen har pligt til skrift-
ligt at orientere om de dagpenge-
maessige konsekvenser i tilfaelde
af, at den sygemeldte undlader at
medyvirke ved kommunens opfalg-
ningsindsats - og denne informati-
on vil arbejdsgiver ogsd modtage,
sadledes at arbejdsgiver ogsa har
mulighed for at reagere over for
medarbejderen.

| den forbindelse er det vigtigt,
at arbejdsgiver skriftligt oriente-
rer medarbejderen om, at mang-
lende deltagelse i kommunens
opfalgning og tab af sygedagpen-
gerefusion vil medfgre modreg-
ning i lennen. Modregningsadgan-
gen for arbejdsgiver forudsaetter
nemlig, at muligheden for mod-
regning klart fremgar af anseet-
telsesaftalen, personaleregler el-
ler at medarbejderen pa anden
made er gjort bekendt med kon-
sekvenserne.

Kontakt gerne sekretariatet for
hjeelp til rette formulering.
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Dampede

blamuslinger

2 kg bldmuslinger

2 skalottelgg

1 gulerod

1 persillerod

1 spsk smor

2 dl hvidvin

1 g safran

2 dl piskeflade

Salt og peber

Pynt: 4 spsk persille

*« Muslingerne skrubbes og skylles.
Skalottelgg, gulerod og persillerod

hakkes fint og sauteres i smar. Mus-
lingerne tilsaettes og hvidvinen hael-
des over.

Muslingerne dampes til de har dbnet
sig (hvis der er nogle som ikke dbner
sig, skal de kasseres).

Vaeden heaeldes fra i en gryde, safran
tilsaettes vaeden. Vaeden reduceres til
2 del. Flgde tilsaettes og indkoges til
ca. 3dl. Suppen smages til med slat og
peber, og piskes kort med stavblender.
Anretning: Muslingerne anrettes i en
stor, dyb tallerken. Suppen haeldes
over, og der drysses med hakket per-
sille.

Vinforslag: Bandol Rosé Frankrig

Kilde: Danmarks Fiskehandlere

Ny hjemmeside i luften
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100% baeredygtige
fisk i det offentlige

Det kommunale, regionale og statslige indkgb af fisk skal inden
2020 veaere 100 procent beaeredygtigt, foreslar Alternativet. For
at bremse overfiskeri og gdelaeggelse af naturen i verdenshave-
ne foreslar Alternativet nu, at alt offentligt indkeb af fisk og skal-
dyr inden 2020 er gkologisk, naturskdnsomt eller fra beeredyg-
tighedscertificerede fiskerier. Det sker for at genoprette verdens
fiskebestande, hvoraf 90 procent ifolge FN i dag enten er fuldt
udnyttede eller pa randen af kollaps. - Vi er desveerre i fuld gang
med at temme verdenshavene for fisk. Hvis vi ogsa i fremtiden
skal have verdenshave fyldt med liv, er vi ngdt til at stille krav om,
at de fisk, vi kaber, er fra baeredygtige, ansvarlige eller naturskan-
somme fiskerier, siger Christian Poll, naturordfgrer for Alternati-
vet. Forslaget blev forstebehandlet i Folketinget i april.

Helt konkret foreslar Alternativet, at den offentlige indkgbsstra-
tegi revideres, s& kommuner, regioner og stat senest i 2020 ude-
lukkende indkaber fisk, der er certificeret af certificeringsordnin-
gerne for baeredygtigt eller ansvarligt fiskeri, MSC og ASC, er fra
naturskansomme fiskerier eller gkologisk opdraet. - Det offentli-
ge indkgber arligt varer og tjenesteydelser for omkring 290 mil-
liarder kroner. Sa det vil virkelig batte noget, hvis det offentlige
kaber beeredygtigt ind pa fiskeomradet. Staten har allerede for-
pligtet sig til at indkgbe baeredygtigt trae, sa fisk virker som et
naturligt naeste skridt. Kun ved at satse 100 procent pd baere-
dygtighed kan vi beskytte verdenshavenes mangfoldighed, si-
ger Christian Poll. Han fremhaever, at over tre milliarder menne-
sker pa verdensplan har fisk som deres primaere kilde til protein,
hvilket viser, hvor vigtigt det er, at vi ikke fanger fiskene hurtige-
re, end de kan nd at formere sig selv. Samtidig har detailhandlen
- heriblandt IKEA, der arligt bespiser over 600 millioner menne-
sker i deres restauranter, og Dansk Supermarked - forpligtet sig
til kun at servere og forhandle baeredygtig fisk. Alternativet op-
fordrer endelig det offentlige til at servere mere baeredygtig fisk
end eksempelvis svine- og oksekad. - Ved at servere baeredyg-
tige fisk frem for svine- og oksekad gor man klimaet en tjeneste.
Drivhusgasudledningen er langt mindre
ved fisk, siger Christian Poll.

Kilde: Pressemeddelelse

Fakta
om eclever

Nedenfor kan du laese mere om de refusionsmulighe-

der, du har, hvis du tager en elev.

AUB (Arbejdsgivernes
Uddannelsesbidrag)

AUB udbetaler lgnrefusion til offentlige og private ar-
bejdsgivere, der har udbetalt lgn til elever under sko-
leophold.

Du kan fa lgnrefusion hvis:

1. Din virksomhed er godkendt af det faglige udvalg
til at uddanne elever.

2.Din virksomhed skal veere registreret som lgnud-
betalende hos SKAT og ATP senest den dag, din
elev starter hos dig.

3.Du skal falge den overenskomstmaessige lon.

Hvordan sgger jeg lgnrefusion?

1. Nar skolen har indberettet oplysningerne, far du
besked fra AUB i din digitale postkasse.

2. Tjek og ret evt. oplysningerne pa www.virk.dk/aub.

3.Pengene udbetales til NemKonto.

Tjekliste

Hvis du vil aendre eller godkende lgnrefusion, skal du
have falgende klar:

* Virksomhedens NemID

* Elevens CPR-nr.

» Datoer for skoleophold.

* Elevens lgnoplysninger.

Bemaerk, at du aktivt selv skal sege om lgnrefusion for-
ste gang, din voksenelev har veeret pa skoleophold.

Befordring i forbindelse med skoleophold bliver
automatisk udbetalt samtidig med lgnrefusionen. AUB
udbetaler max. 80% af billigste offentlige transport.

Der er 3 ars frist for at sesge om udbetaling af lanre-
fusion og befordring. Overholder man ikke fristen, bli-
ver lgnrefusion og befordring foraeldet, og retten til
udbetaling bortfalder.

Hvor kan jeg laese mere?

Du kan laese mere om fiskehandleruddannelsen pa
Danmarks Fiskehandleres hjemmmeside www.fiskehand-
lerne.dk eller i brochuren ,Fakta om elever®. Har du
yderligere spargsmal er du velkommen til at kontak-
te Steen Madsen fra sekretariatet pa tIf. 50 89 55 04
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Fiskebutik med
ny facade

Redvig Fisk har faet ny faca-
de. Men selvom, der er kom-
met en terrasse over bu-
tikken, sa er det ikke et nyt
offentligt serveringssted. Ter-
rassen hgrer med til butiks-
ejer Riyad Abd Aoun Hamid
Al-Radi private bolig pa for-
stesalen. Der kommer snart
et ,privat-skilt“ og en lage
pa trappen. Fiskebutikken pa
Havnepladsen har veeret un-
der ombygning hele vinteren,
og nu er den dbnet igen med
langt bedre forhold for gae-
ster, der gnsker at indtage et

Vidste du at ...

maltid mad hos Radvig Fisk.
Kilde: sn.dk

Hav i Torvehallerne

Fiskebutikken Hav har faet nyt flagskib
i Torvehallerne. Butikken har de kaldt
fremtidens fiskebutik med ikke mindst
fremtidens fiskedisk. Der var bobler, bli-
nis og stenbiderrogn til abningsrecep-
tionen. Et flagskib, der ifalge Tommy
Lund kommer flyder over af stemning. -
Jeg har arbejdet pa flere fiskemarkeder
rundt omkring i verden, bl.a. Pike Place
Fish Market i Seattle og La Boqueria i
Barcelona - og det er den der markeds-
stemning jeg lever og ander for, og som
jeg 0ogsad meerker her i Torvehallerne pa
sin egen made, fortaeller Tommy Lund.

Kilde: Pressemeddelelse

Polar Seafood med
forrygende regnskab

Rejer og hellefisk med til at give bed-
ste resultat nogensinde i milliardfor-
retningen. Den dansk- og grgnland-
skejede fiskerikoncern Polar Seafood
Denmark med base i Vodskov i Nord-
jylland havde et forrygende godt 2015.
Omsaetningen var snublende teet pa
at na de tre milliarder kroner efter at
vaere vokset med over en halv milli-
ard fra aret far, og resultatet efter skat
blev pa over 155 millioner kroner, hvil-
ket er ny rekord. Fremgangen skyldes
isaer prisstigninger pa de to vigtig-
ste produktomrader, rejer og helle-
fisk. Det har rigeligt kunnet kompen-
sere for reduktionen i de gragnlandske
rejekvoter samt en skuffende indtje-
ning fra makrelfiskeriet, konstaterer le-
delsen i koncernens arsberetning. Po-
lar Seafoods finansielle forhold bliver
styret fra moderselskabet med adres-
se i Grgnland, og dér betad resultater-
ne fra den danske afdeling, at moder-
selskabet samlet set ggede resultatet
efter skat fra 122 til knap 167 millio-
ner kroner.

Kilde: Foodsupply

Danske virksomheder
far hjzelp til tang

Fire danske virksomheder vil udnytte
rodtang som stabilisator i is og fyldt
chokolade - og sa skal der maske frem-
stilles en tang-proteindrik. Nar danske
virksomheder i dag udvinder bestemte
ingredienser fra tang til brug i forskel-
lige fedevarer og forbrugerproduk-
ter, gar adskillige veerdifulde stoffer til
spilde. | et nyt projekt vil DTU Fa-
devareinstituttet bruge sin eks-
pertise inden for tangforsk-
ning i et samarbejde med
de fire danske virksom-
heder GEA, CP Kelco,
Nordisk Tang by En-
delave Seaweed og
Third Wave Nutriti-
on. Danske CP Kel-
co er en af verdens
storste producenter
af carrageenan - et
tilseetningsstof, der
bruges som stabili-
sator og fortyknings-

middel i alt fra kakaomaelk og kedpro-
dukter til tandpasta og ansigtscremer.
Men nar virksomheden udvinder car-
rageenan fra den importerede rod-
tang Eucheuma spinosum, gar veerdi-
fulde proteiner, naturlige farvestoffer
og antioxidanter til spilde i restpro-
duktet. Projektet har modtaget mere
end syv millioner i stotte fra statens
udviklingsprogram for fremme af bae-
redygtige initiativer, GUDP.

Kilde: Foodsupply

Center far atter en fiskebutik

Palmes Fisk hedder den nye fiskebutik i
Gendarmergarden i Holbaek. Den er ryk-
ket ind i det lejemal, hvor Peder Hansen i
knap 29 ar drev Peders Fisk, skriver dag-
bladet Nordvestnyt. Manden bag den
nye fiskebutik er Jacob Egeberg Pal-
me, 35 ar og fra Hedehusene. - Jeg ville
egentlig kebe en fiskebil, men sa var der
en fra branchen, der sagde, at jeg skul-
le tage til Holbaek og kigge pa en butik.
Og da jeg sa den forste gang i oktober,
var jeg helt klar, forteeller Jacob Palme.
Jacob Palme er uddannet selskabskok
(til store selskaber) og har desuden ar-
bejdet i fiskebutik og kert med fiskebil,
feor han kaster sig ud i at abne sin egen
fiskebutik.

Han vil ikke mindst satse pa at fa bor-
nefamilier som kunder, for han mener,
at barn gerne skulle laere at spise fisk.
Kilde: sn.dk

Nye EU-regler kan aflive
dansk lakseeksport

Grundet det naturlige indhold af gift-
stoffet dioxin, ma laks pa over 5,5 kilo
ikke saelges i Danmark. Samme lovgiv-
ning kan veere pa vej i Sverige. EU be-
handler lige nu en lovaendring, der om-
handler laks fanget af bornholmske
kuttere. De aendrede regler kan betyde,
at det fremover vil veere ulovligt at seael-
ge laks fanget i @sterszen til Sverige,
hvis laksene vejer mere end 5,5 kilo. Nar
laksene far den store sterrelse, ma de
i forvejen ikke saelges i Danmark grun-
det det hgjere indhold af dioxin, et na-
turligt giftstof, der er i Ostersa-laksene.
Sveriges hgjere graensevaerdi har indtil
nu betydet, at fiskene godt kunne seael-
ges i nabolandet.

Kilde: Fadevarewatch



Erhvervs- og vaekstministeren
nedsaetter vaekstteam for

Det Bla
Danmark

Danmark i vaekst: Erhvervs- og vaekstminister Troels Lund Poulsen har lanceret et nyt
vaekstteam, som skal fremtidssikre Det Bla Danmarks konkurrenceevne frem mod
2025. Det BlI&d Danmark star for knap 25 pct. af den samlede danske eksport og be-
skaeftiger direkte og indirekte knap 102.000 personer. Det Bld Danmark opererer sam-
tidig pa et globalt marked, der er praeget af benhard international konkurrence og
stor usikkerhed. Samtidig dajer erhvervet fortsat med efterveerne af den gkonomi-
ske krise. Derfor vil regeringen styrke Det Bl& Danmarks internationale konkurrence-
evne, sd Danmark ogsa i fremtiden er en staerk maritim nation. Farste skridt er ned-
seettelsen af et nyt vaekstteam for Det Bla Danmark. Anbefalingerne fra vaekstteamet
vil danne grundlag for regeringens kommende vaekststrategi for Det Blad Danmark.

Medlemmerne af vaekstteamet er:

» Jesper Lok (formand)

* Michael Skov, adm. direktor, Hafnia Tankers og bestyrelsesmedlem i Danmarks Re-
deriforening

* Thomas Knudsen, adm. direktar, MAN Diesel & Turbo og formand for Danske Maritime

« Ole Ingrisch, havnedirektor, Esbjerg Havn og bestyrelsesformand for Danske Havne

* Christina @rskov, adm. direktar, Orskov Group

» Jens Frederik Hansen, adm. direktar, A2SEA

+ Mette Sanne Hansen, centerleder, Maritime DTU

» Christina Grumstrup S@rensen, senior partner, Copenhagen infrastructure partners

« Claus Jensen, forbundsformand i Dansk Metal, bestyrelsesmedlem i Innovations-
fonden, medlem af Danmarks Vaekstrad mv.

* Andreas Nordseth, direkter, Sefartsstyrelsen

JANMARK S
ok ERAND

Poppelvej 83

5230 Odense M
fisk@fiskehandlerne.dk
TIf. 35 37 20 23

LERE
Fodevaredanmark

Poppelve;j 83 - 5230 Odense M
TIf: 6373 00 00 - Info@fodevaredanmark.dk

Organisationskonsulent
Lene Hoxbro Larsen
TIf.: 50 89 55 12 - Ihl@fvdanmark.dk

Sekretariatet for Danmarks
Fiskehandlere har abent:
Mandag-torsdag kl. 9-16

Fred 10-13
h & @ fodevaredanmark

www.fiskehandlerne.dk VY

Bestil

| dine
A t"Yksager

—  online

Digitaltryk Odense

www.digitaltrykodense.dk

Bliv synlig

med en annonce
i Fiskehandleren

TIf. 51 50 67 17
bi-press@mail.dk

udgivelser pr*;le“tr :

kr. 675,

Indland ex. moms ;Q\ .

‘ia p, 950,-

_TEGN ABONNEMENT
PA FODEVAREMAGASINET

post@foedevaremagasinet.dk
www.foedevaremagasinet.dk

Fiskehandleren nr. 2 / jun 2016 23


mailto:fisk@fiskehandlerne.dk

Vi preesenterer:

Nye, smarte butiksvaegte

Digi SM-5500 PC-veegt
SM-5500 Alpha er den nye generation af
PC-vaegte, der ggr det lettere at ekspedere
kunden og samtidig skabe mersalg.
Stort 12,1" kundedisplay til flotte reklamer
Brugervenlig, visuel betjening
Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksveegt
SM-5100 er en brugervenlig, kompakt
butiksveegt, der vejer og printer etiket og bon,
sa kunderne kan ekspederes i en fart.
Brugervenlig, hurtig betjening
Prisstaerk veje/print-lgsning
Stort, justerbart display
Nemt etikerulleskift
Kompakt design

Digi DS-781 og Digi DS-782 Butiksvaegt

DS-781 og DS-782 er kompakte pris-udregningsvaegte
til brug i bade butik og salgsvogn.
Ultra-let, flytbar model
@konomisk batteridrift
Brugervenlig
Tydeligt display

scanvaegt

irssEmm systems

Steermosegardsvej 2 ® 5230 Odense M e TIf. 6591 6000
info@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk

®
PP DANMARK

Returneres ved varig adresseaendring

c/o Grafisk Produktion Odense

Afs: Fiskehandleren
Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@



