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Fiskesalg med spreel

Hvorfor finder

vl 0s 1 det?

Hvorfor accepterer vi, at vores roastbeef er
kogt og ikke stegt? Hvorfor accepterer vi, at
vores torskerogn bestar af tomatpuré, johan-
nesbradkernemel, vand, kartoffelmel, kartof-
felfibre, rapsolie, carrageenan, og na ja, no-
get torskerogn er der da ogsa blevet plads
til i pakken.

Men hvorfor er torskerogn ikke torske-
rogn? Hvorfor er det i orden at kalde noget,
som i virkeligheden er en paté, et blandings-
produkt, for torskerogn?

Torskerognen er en af vores laekreste og fi-
neste ravarer fra de danske farvande. En ud-
segt delikatesse, som vi kun kan fa i frisk til-
stand 2-3 maneder arligt.

Netop derfor er det altid en stor forngjel-
se som fiskehandler og en stor glaede for fi-
skehandlerkunderne, nar det er tid til torske-
rogn. En saesonbestemt ravare, som spreder
gleede og @ger danskernes lyst til at spise-
fisk. Hvad mere kan man gnske sig?

Roastbeef er en traditionel steg, der som
det engelske navn fortaeller os, skal steges.

Et stykke leekkert, mort kad, skaret af ok-

seinderlar og behandlet med faglig stolthed
og en hgj grad af godt handveerk for at opna
den helt rigtige stegeskorpe og velsmag.

Alligevel er det helt okay at koge stegen
og pynte den med en sukkerbaseret "ste-
geskorpe” for at fa et slgjt kopiprodukt til at
ligne den naegte vare. Et kopiprodukt frem-
stillet uden det samme hgje faglige niveau
og handveerksmaessige kunnen som origi-
nalen.

Hvorfor finder vi os i det?

Hvorfor finder vi os i, at et produkt, der ikke
tilneermelsesvis nar originalen til sokkehol-
derne, kalder sig det samme?

Er det i virkeligheden ikke blot misbrug af
et stolt navn?

Er det ikke snart pa tide, at vi far gjort op
med den holdning til vores fadevarer og la-
der den faglige stolthed komme tilbage i hgj-
sadet i vores fodevareproduktion?

Martin Maric
Formand, Danmarks Fiskehandlere
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Der veelges i ar
blandt kuller, ising,
knurhane, lange el-
ler kulmule til Arets
Pinsefisk 2017

Alle hgjtider herhjemme har deres traditionelle spise. Pasken
har lammet, julen har anden, og nytaret har torsken. Pinsen hav-
de imidlertid i mange ar intet maltid, man forbandt den med.
Det satte nu afdade, biskop over Roskilde Stift, Jan Lind- hardt,
sig for at aendre. 1 1999 kontaktede han Danmarks Fiskehand-
lere med ideen om at fa danskerne til at spise fisk i pinsen. |
2000 blev Arets Pinsefisk karet for fgrste gang. Pinsen falder i
ar den 4.-5.juni. | uge 20, som er midt i maj, fejrer Danmarks Fi-
skehandlere — i samarbejde med den danske folkekirke — pin-
sen og reformationsjubilacet med karingen af arets pinsefisk.

De 5 arter, som medlemmer

af Danmarks Fiskehandlere

i skrivende stund veelger

imellem, er arterne kuller,

ising, knurhane, lange eller

AF PER AASKOV KARLSEN

Reformationen er betegnelsen for det opger med den

katolske kirke, som fandt sted i farste halvdel af 1500-tallet.
Hovedpersonen var den tyske munk Martin Luther.
Reformationen forte til splittelse af den vesterlandske
kristenhed og dannelse af de protestantiske kirkesamfund. |
historieskrivningen er der enighed om, at denne proces religigst,
politisk, kulturelt, skonomisk og socialt fik afggrende indflydelse
pa Europas nyere historie.

Hvor man tidligere betragtede Reformationen som

en skelsaettende epoke af uomgaengelig betydning

for periodiseringen af den europaeiske historie (og
verdenshistorien), ses den i dag snarere som et vigtigt led i en
reformperiode fra senmiddelalderen til oplysningstiden. Aret
1517 betragtes som reformationens begyndelse, da Martin Luther
det ar lancerede de ,teser®, som satte gang i bevaegelsen.

2000 Al

2001 Regnbuegrred
2002 Radspaette
2003 Knurhane
2004 Hornfisk
2005 Havkat

2006 Rgdtunge
2007 Kuller

2008 Skagensrejen
2009 Rodspaette
2010 Blamusling
2011 Kulmule

2012 Rodspaette
2013 Redspaette
2014 Skeerisingen
2015 Skagensrejen

2016 Jomfruhummer
(uofficiel)

kulmule.

Faellesskabet om fisken
og maltidet skal minde os
om Helligdndens komme,
og danskerne opfordres
derfor til at spise Pinsefisk
pinsesgndag. At det netop
er fisken, der er pinsehgj-
tidens spise, er ikke uden
grund. Pinsen kaldes den
moderne kirkes fgdselsdag,
og blandt de fgrste menig-
heder var fisken et symbol
for kristendommen.

Bliv fiskehandler

Leer alt om:

Uddannelsen veksler
mellem skole og praktik.

* Fisk og skaldyr
* Forarhejdning, tilberedning

og praesentation af fisk
« Kvalitetsvurdering og hygiejne
» Kundepleje og kunderadgivning
* Koh, salg og markedsfering

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

DL
fiskeriskolen

euc nordvest
Kompetencecenter for uddannelser tl bla erhvery
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Generalforsamling |
Danmarks Fiskehandlere

Sendag den 19. marts kl. 12 afholdes generalforsamling
I brancheorganisationen Danmarks Fiskehandlere.
Generalforsamlingen afholdes hos FadevareDanmark
pa Poppelvej 83 i Odense.

Merkningsmeoder

med fokus pa naeringsdeklarationer

AF KATHRINE LEHNSKOV CHRISTENSEN
Madet abnes, valg af dirigent

Formandens beretning FadevareDanmark afholdt i januar en

Fremlaeggelse af det reviderede regnskab raekke meder med fokus pé naeringsde-

Budget for 2017 klarationer. Der var rigtig god opbakning

X til mgderne, som var FgdevareDanmarks
Valg af bestyrelsesmedlemmer. Pa valg er:

»

»

»

Martin Maric (modtager genvalg)
Carl Ahrenkiel (modtager genvalg)
Rasmus Petersen (modtager genvalg)

Valg af interne revisorer

Indkomne forslag.

»

Tilskrivning | vedtaegterne der fastslar, at
bestyrelsesmedlemmer ikke nadvendigvis er
medlemmer af foreningen.

Z&ndring af vedtaegterne der sikrer
udmeldelsesfrist pa maks. et halvt ar.

Eventuelt

forste forseg pa at holde et arrangement
pa tveers af faggrupperne.

P& mgdet blev de ny maerkningsregler
gennemgadet, omhandlende neeringsde-
klarationer, og de veerktgjer, der kan be-
nyttes til at lave beregningerne.

Neeringsdeklarationer har siden 13. de-
cember 2016 skullet benyttes pa faerdig-
pakkede og forarbejdede fgdevarer.Der er
dog flere undtagelser, som bl.a. betyder, at
de varer, der salges i en detailbutik direk-
te til den endelige forbruger, er undtaget
fra kravet. Ligeledes er varer, der salges
under 1/3 reglen, typisk ogsa undtaget.

Har du spergsmal til maerkning, kan

du kontakte fedevarekonsu-

lent Kathrine Lehnskov
{?} Christensen p& tif.
- . 50895570.




100 ars jubileeum

Danmarks Fiskehandlere blev etableret i 1917

Danmarks  Fiskehandlere er
brancheforening og interesseorganisation
for alle selvsteendige danske
fiskehandlere. Foreningen blev
Danmarks Fiskehandlere blev stiftet
i 1917. Branchen var pa sit hgjeste
i 1950erne, hvor der var omkring
48 lokalforeninger og et samlet
medlemstal pa over 1400 medlemmer.
Forbruget af fersk fisk var i 50’erne
pa omkring 12 kg pr. indbygger.
Siden er bade forbruget af fersk
fisk og antallet af fiskeforretninger
faldet drastisk, primaert pa grund af
&ndringer i forbrugsmegnster og i
detailhandelsstrukturen.

| 100 &rs
Jubilaeet Vil blive

fejret onsdag den
16. august 2017

| slutningen af 80’%erne og i
begyndelsen af 90’erne begyndte
interessen for at spise fisk igen
at vokse i den danske befolkning,
og faldet i butiksantal stilnede
af. Danmarks Fiskehandlere har
arbejdet ihaerdigt pa at styrke denne
udvikling med nye initiativer, herunder

2017 kan Danmarks Fiskehandle-
re fejre sit 100 ars jubilaeaum, og

defileter til samme pris som for 100 ar
siden, men vi er endt ud med, at der i

det skal naturligvis ikke forbigas i stedet laves en kampagne pa hele red-

tavshed, men fejres med manér, udta- spaetter. Sekretariatet for Danmarks Fi-
ler formand for Danmarks Fiskehandle- skehandlere vil udfeerdige diverse mar-

re, Martin Maric. - Vi har ikke kunnet fin- kedsfaringsmaterialer til butikkerne med

butikskampagner, opskrifter og
reklamemateriale til medlemmerne.
Foreningen sikrer ligeledes, at
medlemmerne altid er opdateret
med den nyeste lovgivning inden
for fedevareomradet. Dette sker
bl.a. via en opdateret branchekode,
nyhedsbreve, medlemsmader og

lignende.

Sekretariatet har til huse i Odense og
har abent mandag-torsdag kl. 8-16 og
fredag kl. 9-13.

de sikre dokumenter for hvornar pa aret
i 1917, foreningen blev etableret; derfor
har vi besluttet at veelge en passende
dato. Foreningens jubilaeum vil blive fej-
ret onsdag den 16. august 2017, hvor der
bl.a. vil blive arrangeret en saerskilt 100
ars jubileeumskampagne for medlem-
merne af foreningen, fortaeller Martin
Maric videre.

- Vi har drgftet mange forslag til fej-
ringen, bl.a. muligheden for at saelge sil-

bl.a. opskrifter, diverse billedmateriale
og plakater, udtaler Martin Maric.

Vi glaeder os sammen med vore med-
lemmer af foreningen umadelig meget
til fejringen af jubilacet, det bliver sjovt,
og det bliver godt, slutter formand Mar-
tin Maric.

Kilde: Danmarks Fiskehandlere



AF PER AASKOV KARLSEN

Stands forfelgelsen af fodevarebranchen

| en kronik i dagbladet Bgrsen mandag
den 27. februar skriver formand for Fga-
devareDanmark Leif Wilson Laustsen,

at retskafne producenter straffes, nar

myndighederne gor bakteriefund. Stop
det, og lad samfundet betale regningen.
| kronikken hedder det bl.a. videre: Der
er bakterier alle vegne. | Danmark hav-
de vii2015 0g 2016 i alt 411 tilfeelde af fo-
devarer, som myndighederne beordrede

tilbagekaldt. | samme periode var der
151 tilfeelde i Storbritannien. Jeg tvivler
pa, at hygiejnen i danske fodevarevirk-

Ny fodevarefagmesse melder al- vdsolgt

Der bliver fuldt hus, nar den nye fag-
messe Madvaerkstedet abner i Lokomo-
tivveerkstedet i Kgbenhavn den 21.-22.
marts 2017. Alle messens 136 stande er
revet vaek. Der har veeret rift om stande-
ne til den nye fagmesse Madvaerkstedet,
hvor hele den professionelle fadevare-
branche samles til gensidig inspiration
og networking. 133 udstillere vil frem-
vise nye produkter og dele viden om
netop deres niche i feadevarebranchen,
sa der bliver meget at glaede sig til for
de besggende pa Madveerkstedet, der
fra 2017 og i ulige ar skal supplere Nor-
dens starste fedevaremesse Foodexpo.
| MCH Messecenter Herning, som arran-
gerer Madveerkstedet, ser man frem til
den fuldt bookede messe: - Vi glaeder os
over den store opbakning til Madvaerk-
stedet, og vi er stolte over, at vi her to
maneder far messestart kan melde alt

udsolgt. Vi ser pa alle mader frem til at

6 Fiskehandleren nr. 1/ marts 2017

somheder skulle vaere vaesentlig ringere
end i britiske. Og jeg har heller ikke hert
om, at det britiske marked oversvgmmes
med mad, som er uegnet til at spise. S&
noget tyder pa, at de danske myndig-
heder ind i mellem overdriver deres ild-
hu. Moderne teknologier gor det muligt
at finde baktier alle vegne, sa reelt le-
ver fgdevareproducenterne pd myndig-
hedernes ndde og barmhjertighed. Myn-
dighederne kan
til enhver tid tage
ud pad en hvilken
som helst virksom-
hed og lede, til de
finder en listeria-
bakterie. Et af rets-
principperne er, at
man ikke kan go-
res ansvarlig, hvis
man har gjort alt,
hvad der med ri-
melighed kan for-
langes for at sikre,

abne derene og praesentere en ny mes-
se med et speendende program, siger
projektleder pa Madvaerkstedet Carina
Hegsted Kirkegaard.

Messens hjerte:
Det Levende Madveerksted

Madveerkstedet er branchens mgde-
sted, og der bliver masser af inspira-
tion for alle. Messen bliver spaekket
med udstillinger, oplevelser, inspirati-
on og networking for sdvel besggende
som udstillere. Et omdrejningspunkt pa
messen bliver "Det Levende Madveaerk-
sted”, hvor omkring 30 forskellige ud-
stillere over to dage vil vise deres nye
produkter, tilberede maltider og holde
inspirerende workshops. - Sessionerne
i Det Levende Madveaerksted bliver hjer-
tet af messen. Her har vi handplukket en
raekke udstillere, som far mulighed for
at fremvise deres produkter i de bedst

at en skade ikke sker. Et andet retsprin-
cip er, at man kun kan geres ansvar-
lig, hvis der kan pavises skyld i, at ska-
den er sket. Disse 2 retsprincipper bor
0gsa gaelde, nar vi taler om fedevarer.
Det vil indebeere, at hvis en virksomhed
har fulgt alle regler og forskrifter, og der-
med gjort alt, hvad den kan, s& m& om-
kostningerne ved bakteriefund baeres af
samfundet. Det er et princip, der ken-
des fra fx i husdyrloven, hvorefter staten
daekker omkostningerne, hvis en besaet-
ning skal aflives pa& grund af smitte. Her
yder staten erstatning til ejeren samt er-
statning til hel eller delvis deekning af det
derved opstaede driftstab. Konklusionen
bor derfor veere, at nar en producent pa-
laegges at stoppe produktionen, sa bar
det veere pad samfundets regning, med-
mindre det kan pavises, at producenten
har undladt at folge reglerne, slutter Leif
Wilson Laustsen.

teenkelige rammer.
De vil med garan-
ti gore sig umage,
09 Vi gleeder os til
at fremvise et pro-
gram, som ikke er
set for, siger Carina
Hogsted Kirkegaard.

Abningstider

Madveerkstedet gennemfares i Lokomo-
tivveerkstedet i Kebenhavn pa folgende
tidspunkter:
Tirsdag den 21. marts kl.10.00 - 18.00
Onsdag den 22. marts kl. 10.00 - 18.00
OBS! Onsdag den 22. marts er der ekstra
abent fra 08.00 - 10.00 for cafébranchen.
Fiskehandleren daekker messen og
besggende kan tage sit personlige ek-
semplar af magasinet med fra
Kilde: MCH

s=MADVARKSTEDET




Webasto sorger for optimalt klima i din varebil
- bade for chauffer og i varerummet

= Koleanlaeggene kan kgale, fryse og varme lastrum pé op F”go TOp

til 38 m3. A |
= Kalekapacitet op til 5,638 kw watt “

Laveste vaegt pa markedet
= Ekstrem stgjsvag

V2

LUftvarmer » @konomisk og effektiv opvarmning af varerummet - for

at sikrer en ensartet og konstant temperatur
= Velegnet til transport af temperaturfglsomt gods
= Varerne holdes frostfrit selv ved meget lave temperaturer
= Luftvarmeren installeres nemt og hurtigt
= Programmerbar temperaturstyring - temperaturen kan
holdes konstant pa forprogrammeret temperatur

Yderligere information findes pa www.webasto.dk “"EbOStO

Feel the Drive



Lars Hagemann fra
Flyvefisken i Ebeltoft
kombinerer salg af fisk
og skaldyr med mad- og
musikarrangementer.

- spillerfkke RUR"
" bluesunder mad-~
og musikarrange=
menterne.Som
det ses, passer han

ogsé maden. .

Cirka 30 gange om aret kobler fiske-

handler Lars Hagemann fra Flyvefisken i
Ebeltoft sin trailer med et transportabelt
kakken pa bilen og rykker ud til et privat
eller offentligt musikarrangement, hvor
menuen star pd amerikansk sydstatsmad
kombineret med musik.

Blues ,N’ Food hedder konceptet, der
er forankret i et firma, som Lars Hage-
mann har dannet med guitaristen H.P.
Lange. Under sloganet "Let the good Ti-
mes Roll” kombinerer de levende blues-
musik med live food, altséd mad, der
tilberedes pa stedet. Maden tilhgrer ca-
jun-traditionen og rummer bl.a. seafood,

jambalaya og gumbo.

Parret leverer mad
og musik til festi-

Fiskehandleren
spiller blues

TEKST: NIELSENOG.COM FOTOS: LARS HAGEMANN OG TONY THOMSEN (MUSIKARRANGEMENTERNE)

valer, jazzklubber, kulturhuse og private
arrangementer. Menuen, musikken og
prisen varieres og tilpasses efter behov.

|deen opstod ved et tilfeelde — og sa
alligevel ikke. Lars Hagemann er ikke ale-
ne fiskehandler, men ogsa en passione-
ret bluesmusiker, og da han pa et tids-
punkt kom i forbindelse med musikeren
H.P. Lange, foreslog denne, at de kopie-
rede en amerikansk musikers idé med
at kere rundt pa landevejene og tilbyde
mad og musik til private og offentlige ar-
rangementer. Det fgrste halve ar udlgste
50 arrangementer, og i dag har niveauet
lagt sig pa omkring 30 om &ret.

Uddannet kok

Men Lars Hage

n er som naavnt fi-
skehandler. Han er ogsa ud-
dannet kok, og den

baggrund har givet ham en seerlig vin-
kel p& salg af fisk. Han kom ind i bran-
chen 11986, da han blev ansat i Ngrre-
port Fiskehus i Kgbenhavn.

@nsket om at f& foden under eget
bord voksede sig staerk med tiden, og
mens han var ansat hos P. Clausens Fi-
skehandel i Arhus, begyndte han at lede
efter egnede steder. Han blev prassen-
teret for en fiskebutik i Ebeltoft og sa
muligheder i den. Han slog sig sammen
med en anden kok, Carsten Kyster, om
at drive forretningen, og under navnet
Flyvefisken dbnede den grundlovsdag
5. juni 1997.

- Jeg begyndte min nye karriere som
selvstaendig fiskehandler med en kapi-
tal pa 10.000 kr. og kgbte ravarer for alle
pengene. Jeg glemmer det aldrig. For-
ste dag gav en omseaetning pa 76,50 kr.,




Lars Hagemann an-
sker kvalitet i bu-
tikken, her i form af
store jomfruhum-
mere. Han udfordrer
0gsa gerne sine kun-
der med - efter dan-
ske forhold - utra-
ditionelle ravarer
som rokkevinger og
glashvarre.

Lars Hagemann og H.P. Lange (med kasket) underholder til et Blues 'N’ Food ar-
rangement. H. P. Lange modtog i 2011 prisen som arets bluesnavn i Danmark. Han
boede 1994 i New Orleans og spillede fast pa flere klubber og laerte her at lave
cajunmad. Trommeslageren er Jens Christian Dam.

Flyvefisken er ogsa
med under den arlige
havnedag i Ebeltoft.
Her er et glimt fra en
konkurrence i rejepil-
ning.

Flyvefisken dbnede grundlovs-
dag 5. juni, 1997. De forste to
dage havde en yderst beske-

den omsatning pa hhv. 76,50
kr. 0g 136 kr. Da sommeren

var forbi, var situationen mar-
kant anderledes. Det var fak-
tisk gaet sa godt, at butikken
fik en henvendelse fra det loka- *

Musik- og madarran-
gementerne foregar
4 under mottoet: Let
the good Times Roll,
og her er er et udsnit
af den ene halvdel,

og dagen efter |a den pa 136 kr. Det var
en noget pudsig begyndelse.

Men da sommeren var forbi, var si-
tuationen helt anderledes. Det var fak-
tisk gdet sa godt, at Lars Hagemann fik
en opringning fra det lokale pengeinsti-
tut, der havde hgrt om butikken og ville
hore, om ikke Flyvefisken kunne taenke
sig at veere kunde.

Partneren Carsten Kyster drog videre i
verden, og i dag er Lars Hagemann ene-
ejer af Flyvefisken og driver den som en
kombination af engros- og detailhandel.

Hans baggrund som kok har bety-
det et vagent gje for ravarernes betyd-
ning og deres ultimative anvendelse for
at undga, at "for meget gkonomi ryger i
skraldespanden”, som han udtrykker det.

- Hvis vi har et stykke havtaske til rest,
bliver den brugt til for eksempel en sa-
lat. Vi har altid omkring ti forskellige sa-
later parat i kekkendisken.

Et andet princip er kab af kvalitet: - Vi
saelger udelukkende eerlige kvalitetsva-
rer uden tilsaetningsstoffer, og jeg ople-

maden, linet op.

ver, at kunderne gerne vil betale for det.
Det har givet os en stabil og tilfreds kun-
dekreds.

Rokkevinger og glashvarre

Og sa handler det om at udfordre kun-
derne med - efter normaldanske forhold
- useedvanlige ravarer som rokkevinger
og glashvarre.

- Det har kunderne taget paent imod.
Vi har for eksempel kunder, der kommer
ind i butikken og sparger os, hvad vi kan
foresld dem til middag. Den rolle tager
vi alvorligt, s& jeg har lagt vaegt pa at
ansaette uddannet personale, der enten
har en baggrund som kokke, slagtere el-
ler fiskehandlere, og som kender rava-
rerne og dermed kan give kunderne en
fyldestggrende beskrivelse af deres an-
vendelse og tilberedning.

Antallet af ansatte veksler efter saeso-
nen. | lavsaesonen har Flyvefisken om-
kring fire-fem ansatte og tre-fire mere,
nar det er hgjsaeson. | lavsaesonen kan

omsaetningen ikke hentes ind alene med

le pengeinstitut, der gerne ville
have Flyvefisken som kunde.

Ik

salg til private. Her traeder Flyvefiskens
engrossalg ind, fortrinsvis til restauran-
ter og andre fiskehandlere.

Og sa er der vel kun tilbage at tilfgje,
at den ebeltoftske Flyvefisk i november
2013 fik en &rhusiansk partner i form af
en selvstaendig detailbutik i Risskov, hvor

Lars Hagemann er medejer.

Lars Hagemann

Kok og siden 1997 indehaver af
fiskebutikken Flyvefisken i Ebeltoft.
Abnede filial i Risskov i 2013.
Uddannet pa Restaurant Allégade
10 pa Frederiksberg og Narreport
Fiskehus i Kgbenhavn i 1986. Han har
bl.a. veeret kok i fiskerestauranten
Trekosten i Gammel Skagen,
kokkenchef i Restaurant Gilleleje,
Nyhavn og kekkenchef pa Gl.

Vra Slot, Tylstrup ved Aalborg.

Lars Hagemann er tildelt Det
Danske Gastronomiske Akademis
Haederspris for fremragende indsats
ved salg af fisk.



AF BIRTHE LYNGS@

-"érade mange feer-

digl’ﬁer i butikken er
Krabberuller.

Det skal veere en oplevelse at komme til fiskehandleren, siger Patrick og Dorthe
Wendin, som sammen ejer den nydbnede fiskebutik "Rejekaalling & Sgn” i Albertslund

Centrum.

Ved arsskiftet overtog Dorthe og Patrick
Wendin Steff’s fisk i Albertlund, og laen-
ge varede det ikke, for det nye lidt usaed-
vanlige navn "Rejekaelling & Sen” kom
op pa facaden. Sa gik der et par hekti-

Det er en klar fordel at ligge dgr om der med en
populaer Mad Med Mere slagter, og de lokale er
glade for, at de fortsat bade har slagter og fiske-
handler i deres butikscenter.

10

ske uger med at klargore butikken og bli-
ve fortrolige med den medfalgende ma-
skinpark inden de midt i januar kunne
byde kunderne velkommen.

Vi vidste pa forhand, at butikken hav-
de en stor fast kundekreds. Alligevel blev
vi overraskede over at blive sa positivt
modtaget. Vi ligger deor om der med
Center Slagteren, og kunderne giver ud-
tryk for, at de er glade for fortsat at have
bade fiskehandler og slagter i centret.

De mange kunder har givet ekstra
travihed, og der har endnu ikke vaeret
tid til at fa realiseret ambitionerne om at
fa sat mere spreel i indretningen af butik-

ken. Vi har planer om at lave nogle sjo-
ve opstillinger, at fa haengt inspirerende
fiskeplancher op, og i det hele taget fa
nogle flere farver pa veeggene, sa kun-
derne oplever, at her er hyggeligt og tid
til en god betjening. Men den side af sa-
gen bliver der nok lidt mere tid til, nar
der fra fgrste marts bliver ansat ekstra
personale, siger butikkens nye indeha-

vere.

Passionen driver vaerket

25-3rige Patrick og hans mor Dorthe har
altid tilbragt timevis sammen i kegkkenet
og er levende interesseret i at lave laek-
ker mad. Dreammen om at dbne egen
café eller delikatessebutik er de ogsa
feelles om. Da de derfor blev opmaerk-
somme p3a, at Steff’s Fisk i Albertslund
Centrum var til salg, sprang de til med
det samme.

Med vores nye butik ger vi vores fri-
tidsinteresse til en levevej, siger Patrick,
der lige som sin mor Dorthe har en bag-
grund som selvstaendig konsulent. Jeg

Rejekaelling & Sgn alias Dorthe
og Patrick Wendin.



har veeret i

detailsekto-
ren og blandt
andet arbejdet
pa Nordhavns Fiske-

torv. Sa det er ikke helt ukendt

land, jeg treeder ind pd. Men der en del
nyt at seette sig ind i. Derfor er vi gla-
de for at have en rutineret fiskemand fra
den tidligere butik til at kommme her hver
dag og hjeelpe os.

Det skal vaere lettere at fa fisk
pa bordet

En af de udfordringer, de mgder som
nysldede fiskehandlere, er at fa afstemt
indkebene, sa der bliver udsolgt hver
dag og dermed plads til friske leveran-
cer. Hver aften bliver der derfor lagt
planer for den folgende dag - herunder
hvilke feerdigretter, der skal laves, sa de
har overblik over, hvad der skal bestil-
les hjem.

De friske révarer kommer fra en vest-
jysk leverandgr og fra Fisketorvet i
Nordhavnen. Sortimentet er bredt - med
en overvaegt af arstidens danske fisk.

Det har overrasket os, at der er sa
mange aldre blandt vores kunder, og
her er der flere, der foretraekker at kabe
hele fisk, som de tilbereder fra bunden.

Men vi har ogsa en stor kundekreds
af unge og yngre familier med barn. Og

Vi er blevet overra-
skende godt mod-
taget af kunder-

ne og har haft travlt
lige siden abningen,
siger Patrick.

det typiske mgnster er,
at unge godt vil spise fisk,
hvis blot det ikke kraever for
meget forarbejde at tilberede
den. Derfor har vi et stort udvalg af
faerdige fiskeretter, som er lige til at saet-
te i ovnen og lune. Sa laver vi ogsa for-
skellige former for tilbehgr, der passer
godt til, hvad enten det nu er rgdbede-
salat, humus eller f.eks. tzatziki, siger Pa-
trick, der tilfgjer, at deres ovnklare fiske-
retter ogsa er blevet godt modtaget af
det lidt aeldre publikum.
Vi bgr jo generelt spise langt mere
frisk fisk, og her gaelder det om ogsa at

N &
iji(-k.;-'.i:nq B San
. Bpgaegn il

ST drerisn

fa bernene med, s& vi har valgt at have
et seerligt udvalg til bern pad menuen,
f.eks. i form af sma mundrette fiskefri-
kadeller, fiskepinde, sma bakker med fi-
ske/skaldyrstapas eller andet, som un-
gerne er glade for, supplerer Dorthe.
Den 1. april er "Rejekaellingen & Sgn”
inviteret til at deltage i en madfestival i
centret sammen med den lokale Fatex,
og her ser de frem til at praesentere et
udvalg af deres mange fiskespecialiteter
og regvarer. Og til Paske tager de ifglge
Patrick endnu et skridt, hvor de lancerer
salg ud af huset med hele fiskemenuer.

Fritlceve ﬁjk Aivelcte fm/ wettet. ..
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I maj og juni
vil Fadeva-
restyrelsen

(FVST) kore

en kampagne vedr.

1/3-reglen. FVST vil i pe-

rioden uanmeldt besgge ca. 150

virksomheder. Under kampagnen vil der
blive kontrolleret hos virksomheder, der
allerede er registreret til 1/3-salg, savel
som virksomheder, der ikke er registre-
ret til denne aktivitet.

1/3-reglen er den regel, der gor det
muligt for en almindelig detailbutik at
saelge animalske fgdevarer som kad, ost,
fisk og lignende til en anden detailbutik
- f.eks. et supermarked eller en restau-
rant - uden at miste status som detail-
virksomhed. Dette salg ma udgere op

til 1/3 af butikkens samlede omsaetning.
Derudover er der ogsa krav til, at maeng-
den ikke overstiger 1500 kg/uge, og at
der ikke transporteres laengere end 50
km i fugleflugtslinje.

Er der er tale om forarbejdede pro-
dukter (eksempelvis rgget fisk, polser
og palaeg), ma de saelges i egen eller til-
stgdende region. Danmark opdeles i fem
regioner: Region Hovedstaden, Region
Sjeelland, Region Syddanmark, Region
Midtjylland og Region Nordjylland.

Nar der er tale om specialprodukter,
kan virksomheden afsaette op til 100 kg.
pr.uge i gennemsnit over aret af de 1500
kg. animalske fadevarer pr. uge til de-
tailvirksomheder uden afstandsgraen-
ser. Specialprodukter er ikke naermere
defineret.

Hvis du benytter dig af 1/3-reglen, skal
du veere registreret til det. Du registrerer
dig via Fgdevarestyrelsens hjemmeside.
Desuden er det vigtigt, at du har overve-
jet, hvordan du i praksis overholder reg-
len. Der skal laves regnskaber, der viser,
at omsaetningen ikke overstiger 1/3. Det
kan eksempelvis veere et regneark eller
lignende, der over for FVST dokumente-
rer, at reglen overholdes. Husk at Ignar-
bejde og salg mellem egne filialer ogsa
horer under 1/3-reglen!

Se endvidere kap. 15 i vejledningen
pa Fedevarestyrelsens hjemmeside for
yderligere information. Er der yderligere
spergsmal, kan sekretariatet kontaktes.
Kilde: Flaskeposten

Nyt kontrolkoncept og

xndrede kontrolfrekvenser

Fra 1. januar 2017 er der indfgrt nyt kontrolkoncept. Antal af de
kontroller og audits, som en virksomhed vil modtage fra Fode-
varestyrelsen, vil fremover blive individuelt fastsat pa baggrund
af en risikovurdering fra Fedevarestyrelsen for den konkrete
virksomhed. Den vil bl.a. bygge pa de aktiviteter, produktion og
sortiment, der er i virksomheden. Som udgangspunkt vil man
som fiskebutik ga et basiskontrolbesazg ned. Man vil dog altid
som minimum modtage ét besgg om aret.

Basiskontrollerne reduceres i detailvirksomheder med ca.
7500, svarende til en fjerdedel. | engrosvirksomheder redu-
ceres med 500 kontroller. Disse erstattes af en ny type kon-
trol, der kaldes prioriteret kontrol. Det bliver en mere malret-
tet kontrol, der kan have seerligt fokus pa specifikke ting og
omrader samt pa virksomheder, der har vanskeligt ved fin-
de ud af at overholde fgdevarelovgivningen. Med andre ord
er det en kontrol, der ikke er fastlagt pa forhand, men udvik-
ler sig i lgbet af aret.

For detailvirksomheder vil der veere tale om 5800 prioritere-
de kontroller arligt og for engros 300 kontroller. De 300 priori-
terede kontroller vil ikke veere brugerfinansierede. Det vil sige,
at de betales over finansloven.

Der vil fremover veere faerre kampagner. De kampagner, der
kgrer, vil veere stgrre og af en mere oplysende karakter, men
dog fortsat med mulighed for sanktionering over for virksomhe-
derne. | 2016 har der kart 17 kampagner, og i 2017 vil der kare 10.
Kilde: Flaskeposten
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N/AESTE ARS KAMPAGNER ER FOLGENDE

. Handel med laks fra @stersgen i forhold til dioxin. Kampagnen
kommer til at forega helt fremme i keeden ved landinger.

. Skadedyrssikring i fadevarevirksomheder. Kontrollen
udfgres i detail- og engrosvirksomheder. Der vil blive
kontrolleret, om virksomhederne kender lovgivningen pa
omradet, og om de har procedurer for skadedyrssikring.
Der er planlagt 750 kontrolbesag.

. Handtering af buffet i weekenden: 500 kontrolbesag.
. Fedevaresvindel: Rejseholdet foretager 100 kontroller.

. Styring af listeria i fiskevirksomheder og ragerier
(engrosvirksomheder).

. Varmebehandling af fedevarer/alternativ
varmebehandling - nye tendenser (bade engros og
detail): 500 kontroller.

. Oplysning om allergener: 500 kontroller.

. Sporbarhed: Kampagnen bygger pa artikel 18 i forordning
178. Kampagnen karer fra 1. marts og et halvt ar frem.
2000 kontroller.

. Engros fra detailvirksomheder, 1/3-regel, kontrol af
regnskab m.m.: 100 kontroller.

. Egenkontrol ved import med fokus pa pesticider pa
greont: 200 kontroller



Vi preesenterer:

Nye, smarte butiksvaegte

Digi SM-5500 PC-vaegt
SM-5500 Alpha er den nye generation af PC-vaegte, der
gor 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 Butiksvaegt

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 Butiksveegt
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

Irssmmm systems

Steermosegardsvej 2 ® 5230 Odense M e TIf. 6591 6000
info@scanvaegtaks e cdetailscanvaégt.dk



—HAV
nomineret ti

Detall-forum pris

“Rengering og Hygiejne ved
Fadevareproduktion”

Se fuldt program og tilmeld
dig pa www.hygiejnefokus.dk

LI =

dag. =

6. April 2017 i Odense

fokus & gruppe

Meld dig ind p( s \/dendeling om hygiejne
www.hygiejnefokus.dk pd tveers af brancher

Dansk Renggringsmesse

ODENSE CONGRES CENTER
5. + 6. OKTOBER 2017

u‘§I/ Hygiejnefokusg

Telefon: 53 3413 55
E-mail: info@hygiejnefokus.dk D
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Hav, der har butik i bade Torvehallerne og péa Kildegardsvej i
Hellerup, er nomineret til Detail-forums pris: Arets Kundeople-
velse. | kategorien er ogsa 7-Eleven og Nespresso nomineret.
Prisoverraekkelsen finder sted d. 23. marts 2017. Detail-forums
pris Arets Kundeoplevelse er en pris, som gives til en aktor i
detailhandlen, der i arets lgb har skabt en ekstraordinaer kun-
deoplevelse i form af spaendende tiltag, butiksindretning, event
etc. Nomineringen er sket af priskomiteen, som i ar har bestaet
af Peter S. Benson fra Berlingske Media, Morten Theil fra Boc-
ca, Pia Niemann fra Coop, Jesper Loiborg, Jens Thrane Mgller
og Vibeke Qvist fra Detail-forums bestyrelse samt Per Nyborg
fra ICP, Institut for Center-Planlaegning og Detail-forums se-
kretariat. Fiskehandler og medejer af Hav, Tommy Lund, udta-
ler: - Det er dejligt, at der bliver lagt meerke til de tiltag, vi har

sat i verden, som fx vores nye disk, som vi specialla-
vet i Italien, men ogsa alle vores events som
fx vores gstersskole. Det er en stor
are at veere nomineret,
og det ville be-
tyde meget
for os og
fiskebran-
chen, hvis
vi vandt.
Kilde: HAV
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Lizekre opskrifter KF%

Sk Fis

P I I R I I I T T A A A A ST

BAGT VESTERHAVSTORSK MED
MANDEL-PERSILLETOPPING

Det skal du bruge

500 g Vesterhavstorsk i filet

50 g mandler

Y bundt persille

1-2 fed hvidlgg

2 skiver ristet brgd / 2 spsk rasp
1 citron usprgjtet

2 spsk olivenolie

Salt og peber

1. Hak mandler, persille, hvidlzg og brad groft.
. Riv skallen pa citronen pa den fine side af rivejernet.

. Vend det hele sammen med olivenolie og saften fra
citronen.

. Skeer fisken i 4 stykker og fordel persilletoppingen pa
fileterne. Bag i forvarmet ovn pa 210 grader i ca. 3-4
A minutter, indtil de er gyldne.

Servér med salat mm.

7 Etparenkle og

; laekre opskrifter fra

i kampagnen "2 gange S
om ugen” og forslag
T, il at spise fisk i sae-
sonnen. 4

Andet egnet fisk: marksej, kuller og kulmule.

RODSPZATTERULLER MED TIMIAN
OG SOD KARTOFFELPURE

Det skal du bruge:
400 g redspaettefileter
Ya bundt timian

800 g sa@d kartoffel

3 forarslag

Salt og peber

1. Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker og kog
dem mare i vand. Held vandet fra og mos det med et
piskeris til en grov mos. Smag til med salt og peber.

2. Hak forarslag fint og vend det i mosen.

3. Rul fiskefileterne omkring timians kviste, krydres med
salt og peber

4. Damp fisken i en dyb pande eller gryde med lag i ca. 3
minutter.

Anret fisken med sgd kartoffelmos og gren salat.

Andet egnet fisk: ising, skrubbe eller anden fladfisk
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Nordens pbedste sild er en tgsesild

Nordisk mesterskab i sild har vaeret af-
holdt. Vindersilden var lavet med vanilje,
fledeskum og granataeblesirup. Det var

Arets dommerpanel 2016 til
Nordisk mesterskab i sild var
» Katrine Klinken

Kok, madskribent, forfatter

Niels Ehler

Forfatter og madentusiast

Christina Bennetzen
Kulturformidler og Instagrammer
bag Eat Your Heart Out

Finn Enkebglle
Kagkkenchef, Nyhavns Feergekro

Om Nyhavns Faergekro

Nyhavns Faergekro tilbyder klassiske
danske retter med fokus pa dansk
smarrebrad og hjemmelavet braendevin
af danske urter og baer. Overalt i
Nyhavns Feergekro er der minder fra
husets maritime historie. Restaurantens
store vinduer pa farste sal er de
originale fra dengang, da bygningen
husede agenturet for verdens fgrste
dampskibsrederi, White Star Line, som
bl.a. solgte billetter til Titanic.

ni madglade finalister fra Norge, Sveri-
ge og Danmark, der var med i finalen, da
Nordisk mesterskab i sild 2017 Igb af sta-
blenijanuar i Nyhavns Faergekro. Vinde-
ren blev danskeren Berit Sylvest fra Hol-
baek, der til sin "Tasesild” havde hentet
inspiration fra det sgde kokken. Det er
7.ar i traek, at sildeopskriftkonkurrencen
afholdes som en hyldest til den elskede,
nordiske spise. Alle kan deltage i konkur-
rencen, hvor et panel af sildeeksperter og
-entusiaster bedgmmer de silderetter, der
er kommet i finalen. Med i dommerpa-
nelet var blandt andre kok, madskribent
og forfatter, Katrine Klinken, der igeni ar
var imponeret over niveauet, variationen
og kreativiteten i drets sildeopskrifter. Sa
forskellige ingredienser som rosenpeber,
chokolade og vanilje var med i finalen, og
alle opskrifterne understregede, at den
populaere spisefisk kan tilberedes og va-
rieres i det uendelige.

Andenpladsen gik i ar til nordman-
den Janita Vevelstad, der deltog med
sin opskrift pa Islandsk citronsild. Tred-

jepladsen gik ¢ S
til en dansker
pa bare 8 ar,
Martha
der med sin opskrift

Hansen,

“Marthas sild” viste, at hen-

des drom om at blive kok bestemt er in-
den for raekkevidde. Vinderen af arets
sildedyst, Berit Sylvest, afslgrede, at hun
egentlig ikke bryder sig om traditionel-
le sild, og derfor havde hun sat sig for at
lave en sild til dem, der endnu ikke er sil-
defans. Vindersilden indeholder ingre-
dienser som granataeble, fladeskum og
vanilje, hvilket vidner om Berits forkaer-
lighed for bagning og det sgde kakken.
Berit har vundet et luksusophold i Kg-
benhavn, og hendes sild kommer her til
foraret pa Nyhavns Feergekros store sil-
debord, der bestar af 12 forskellige hjem-
melavede specialiteter af langtidsmod-
nede sild. Fordelingen af arets finalister
til Nordisk mesterskab i sild 2017 er: Dan-
mark: 7 finalister, Sverige: 1 finalist, Nor-
ge: 1 finalist.

partner fa

Ravarer til rygning

Ferdige r@gvarer

Hele fisk og fiskefilet
Panerede produkter

Rejer og skaldyr

Syrnede og marinerede sild
* 0g meget mere

LACHS

"

Din professionelle

seafood fra
hele verden™

Altid mere end 300 forskellige varer pa lager:

Dan Lachs GmbH - Lise-Meitner-Str. 16 - D-24223 Schwentinental
Tel. 20344454 - hgp@danlachs.de - www.danlachs.com
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Seafood Expo Global

er verdens storste messe

for fisk og skaldyr

or 25. gang afholdes Seafood Expo Global og for 18.

gang Seafood Processing Global i dagen 27. - 29. april

2017 i Bruxelles i Belgien. Tilsammmen danner disse 2

begivenheder verdens starste messe for fisk og skaldyr. Mes-

sen afholdes hvert ar, og 22.160 besagende fra hele verden del-

togiarrangementet i Bruxelles fraialt 143 lande i 2016. Indkg-

bere og leverandorer fra store dele af verden og fra de store
detailhandelskaeder besgger messen.

Blandt de udstillede produkter udveelges de bedste produk-

DEN GAMMELKENDTE RUSTFRIE
FLATANG FRA TYGE NIELSEN

Pa opfordring fra og god-
kendt af Esben Lund,
Fiskeriskolen i Thyborgn, nu
kraftigere model. Til flaning
af isaer pighvar og havtaske.

Kun salg fra fabrikant

ex. moms
plus forsendelse

TYGE NIELSEN TLF. 2081 5246
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ter inden forialt 5

kategorier. Herefter kares en

vinder i hver kategori. Der er bl.a. priser

for bedste Innovative produkt, bedst i convenien-

ce og en seerlig pris - sterste nyhed inden for sundhed og

ernaering. | konkurrencen om bedste produktlinje bedemmer

et panel af eksperter finalisterne pa deres smag, originalitet,

funktionalitet, innovation, emballering, markedspotentiale og
ernaeringsmaessige aspekter.

P& de 3 dage mades i tusindvis af indkebere og leverandg-
rer fra hele verden for at netveerke og gere forretninger. Indka-
bere repraesenterer importerer, eksportorer, grossister, restau-
ranter, supermarkeder, hoteller, og andre private virksomheder
og foodservice virksomheder. Udover at udstillerne tilbyder de
nyeste fiskeprodukter, tilbydes ogsa lgsninger til forarbejdning,
emballeringsudstyr og
tjenester, der er til ra-
dighed pa fiske- og

KARING AF
SARLIGE SEAFOOD
EXCELLENCE
GLOBAL AWARDS

skaldyrsmarkedet.

Indenfor i alt 5 kategorier kares
det bedste produkt i falgende
kategorier:

Sundhed og ernaering

Convenience

Detail Emballage

Seafood Expo

GLOBAL Innovation

Produktlinie




Ny tang til
flaning af ro

For en handveerker er veerktojet altafgo-
rende for, at arbejdet glider let og smer-
tefrit. Det geelder ogsa for fiskehandle-
ren, der skal fl& fladfisk i kassevis. - Pa
Fiskeriskolen i Thyborgn har vi over tid
afprovet forskellige taenger til fldning af
rodspeaetter, forteeller faglaerer, udvik-
ler og uddannelseskoordinator Esben
Windfeld Lund til magasinet Fiskehand-
leren. - Nar der skal flas mange rgd-
spaetter, maske helt op til 8-10 kasser i
timen, skal
tangen veere
i top, sa& alt
skindet kom-
mer med af.
En dag dukke-
de et brev op
fra producent
Tyge Nielsen,
0g senere an-

kom en pro-

Den nederste tang pa bille-
det er prototypen pa en ny

tang, der ger flaning af red-
spaetter til en leg

ve med po-
sten pa en ny
tang. Den vi-

Tyge Nielsen er nu 84 ar, og
virksomheden kan overtages
pa fordelagtige vilkar.

ste sig dog ikke at veere helt brugbar
efter nogle tests pa havnen, sa jeg hav-
de egentlig indstillet udviklingen i for-
ste omgang. Tangen var ikke at veere
bred nok og samtidig for tyk i stalet (3
mm). Pludselig ankom dog en ny pro-
totype, som efter tests fungerer rigtig
fint. Denne tang er 20 mm bredere og
med en poleret gribeflade i ca. 1,5 mm
tykkelse. - Tangen skal nok have noget
krympeflex (plastikbelaegning), sa haen-
derne beskyttes, siger Esben Windfeld
Lund. Der findes 2 starrelser taenger, en
tang velegnet til pighvar og havtaske og
en tang med smallere kaeber og korte-
re handtag til redspaetter. Prisen pa den
nye tang vil veere kr. 368,- ex. moms.

Fiskejern til flere formal

Fabrikant Tyge Nielsen, Ring-
sted, som er uddannet ma-
skinarbejder, og som
er kommet rundt til
fiskehandlere igen-
nem de sidste 40

Historien om Tyge
Nielsen begynder i
70’erne, hvor han ved et
tilfaelde kommer ind i branchen.
| 1978 fik Tyge Nielsen overdraget
veerktgjet til at fremstille sma
hornfiskejern fra Saren Nielsen,
der udviklede modellerne
allerede i 30’erne.

dspaetter

AF PER AASKOV KARLSEN

ar, leverer i forvejen silde- og hornfi-
skejern til branchen. Nu er der s& ogsa
kommet en tang til flaning af redspaet-
ter til. Sortimentet fra Tyge Nielsen be-
star nu udover flataenger af sildejern,
aletaenger, fjeesingtaenger og hornfi-
skejern. Kunderne til Tyge Nielsens taen-
ger, som helt igennem er dansk hand-
veerk, er fiskere og fiskehandlere, men
ogsa fritidsfiskere eftersparger de for-
skellige produkter. De enkelte teenger og
fiskejern kan kabes hos Tyge Nielsen ved
henvendelse pa telefon 20 8152 46 eller
hos nogle af grossisterne, der forhand-

ler smavaerktgj.




The @yster King
Cookbook er

Jddkommet

Jesper Voss, alias The Oyster King, er kendt som hele
Fangs gsterskonge og har i slutningen af 2016 udgivet ko-
gebogen "The @yster King Cookbook”. Bogreceptionen
foregik hos Hav i Torvehallerne i forbindelse med afhol-
delse af den sdkaldte Jstersskole. @sters findes til over-
flod i Vadehavet omkring Fang, og Jesper Voss’ keerlig-
hed til den delikate spise har resulteret i denne kogebog
med over 30 opskrifter, der har gsters som hovedingredi-
ens. Der er alt fra klassiske opskrifter som gsters med vi-
naigrette, skalottelgg og citron til mere moderne opskrif-
ter som gsters med aeble, agurk, gin og peberrod samt

grillede @gsters med rod pesto og farefeta. Der er sdledes

noget for enhver smag, uanset hvor velbevandret man er

udi den danske delikatesse.

Kilde: Hav

Kaempestort
kingfishprojekt teet
pa at kunne levere til
hele Europa

Direkter Bent Urup og Sas-
himi Royal er teet pa at kun-
ne levere de fgrste kingfish
opdreettet i Danmark.
Byggeriet af Danmarks
hidtil storste fiskeopdraet,
Sashimi Royal i Hanstholm,
er nu kommet sa langt, at
saltvandsdambrugets for-
ste fase er klar til at begyn-
de produktionen til som-
mer, skriver dr.dk. Anlaegget
skal opdreette kingfish til

det europeaeiske sushimar-

Vidste du at ...

ked - fisk, som kan saelges
for omkring 100 kroner Kki-
loet og altsa er langt dyrere end laks fra
dambrug. Det hojteknologiske dambrug
skal efter planen arligt opdraette 4.800
tons kingfish, hvilket vil ggre indeha-
ver Bent Urup til landets storste fiske-

opdraetter med cirka 10 procent af den
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samlede produktion. Der er planlagt fire
moduler, og det farste modul, som altsa
ventes klart til sommer, vil kunne produ-
cere 1.200 ton kingfish om &ret. - Vi re-
cirkulerer vandet. Det sikrer os en god
vandkvalitet. Vi har styr pa udefrakom-
mende parasitter, og vi har et meget lil-
le behov for at skifte vandet, sa vi bela-
ster ikke miljget ret meget, siger teknisk
chef hos Sashimi Royal Thomas Sandal
Kilde: Foodsupply

Sildefiskeriet i Skagerrak,
Kattegat og den vestlige del
af Ostersogen MSC-certificeres

Danske og svenske fiskere er nu lykke-
des med at fa deres sildefiskeri MSC-cer-
tificeret: Silden fanges i Skagerrak, Kat-
tegat og Ustersgen vest for Bornholm.
- Allerede for fa ar siden blev det dan-
ske sildefiskeri i Nordsgen certificeret,
sa vi byder certificeringen af sildefiske-
riet i Skagerrak og Kattegat velkommen.
Det er et fiskeri, som bedrives pa en bae-
redygtige bestand med fa pavirkninger
pa havmiljget, siger Minna Epps, chef for

MSC i Skandinavien og @stersgregionen.
De danskfangede sild saelges i Danmark,
samt eksporteres til Tyskland som fros-
ne fileter, og MSC certificeringen byder
pa nye muligheder. - Det er med stor til-
fredshed, at vi nu har opnaet MSC cer-
tificering for sild i Skagerrak, Kattegat
0g vestlig Dstersg, udtaler Esben Sver-
drup-Jensen, direkter i Danmarks Pela-
giske Producent Organisation, DPPO.

Kilde: Marine Stewardship Council (MSC)

2016 gik i fisk

Torsken var blandt de mest brugte fer-
ske fisk i de danske kantiner i 2016. Om-
steendigheder i fiskeriproduktion og op-
dreet betod aendringer i kakkenernes
rutiner og menuer i arets lgb. Nye fisk
har overtaget laksens plads pa buffeten,
og i 2017 vil vi sandsynligvis se flere re-
lativt ukendte fisk pa menuen.

Laksen har leenge veeret blandt kanti-
ners og storkakkeners favoritfisk, da de
fleste kokkenkyndige evner at udnytte
laksens fortraeffeligheder, men de ggede

priser har faet mange til at tage laksen af



menuen og kigge andre veje. Fisken, der
ifolge Horkrams produktchef for frisk fisk,
Thomas Sekkelund, har overtaget lak-
sens plads, er den gode danske torsk. -
De ggede priser pa laksen, som ellers al-
tid har veeret en kantinefisk, alle kan finde
ud af at bruge, har skabt en vis usikker-
hed, forteeller Thomas Sekkelund og fort-
seetter: - Og nar vi kigger pa vores salgs-
tal, viser de, at laksen er kommet lidt i
baggrunden, og torsken har vundet frem.
Kilde: Fadevarefokus

Baeredygtige fisk fra
Thorupstrand skaber
omsatning

Efter tre &r med en flydende fiskebutik
i hovedstaden er det endelig lykkedes
kystfiskerne fra Thorupstrand at skabe
et baeredygtigt salg af frisk fisk til ke-
benhavnere. Gennembruddet for fiske-
butikken kom, da den nye Inderhavnsbro
med ggenavnet Kyssebroen blev indviet
i juli. - | stedet for at ligge for enden af
Nyhavn, er vi pludselig blevet en del af
en hovedfaerdselsare i Kgbenhavn, hvor
cirka 30.000 til 40.000 brugere kryd-
ser broen pa cykel eller til bens, fortaeller
bestyrer Jesper Andresen til DR Nordjyl-
land. De sidste tre maneder er omsaet-
ningen mere end fordoblet, og det ma-
nedlige underskud er aflgst af overskud.
Skibets mission er pa den made pa vej til
at lykkes. - S& vi kan komme langt vide-
re ud med vores budskab om baeredyg-
tigt fiskeri, siger Jesper Andreasen. Var
broen blevet yderligere forsinket havde
fremtiden veeret saerdeles usikker for fi-
skebutik- og kulturprojektet. - Sa havde
vi mattet lukke skibet og traekke det hjem
igen. Nu er det maske i stedet redning i
sidste gjeblik. Fiskerne fra Thorupstrand
erigvrigtinde i en god stime. 670 butik-
ker i keederne Kvickly, Superbrugsen og
Fakta er startet med at saelge forskellige
fiskeprodukter fra Thorupstrand.

(Denne artikel er videreformidlet af Rit-
zau Bureau pa vegne af DR Nordjylland)
Kilde: Fedevarewatch

Fiskegrossist tror pa
oko-succes i Sverige
Salget af gkologisk seafood i Sverige er
hidtil blevet heemmet af miljgmaerkede,
vilde fisk, men nu forventer fiskegros-

sistvirksomheden Jacob Kongs-
bak-Lassen kraftig veekst. Det
skriver Dansk Akvakultur i en
pressemeddelelse. Frank Ko-
foed fra den danske fiskegros-
sist oplevede stor interesse
for indholdet i hans kaglemon-
tre, da han for nylig var i Malma
for at deltage i Nordic Orga-
nic Food Fair pa Dansk Akva-
kulturs stand. | kelemontren hav-
de han preover pa otte forskellige
produkter, som alle var opdraettet

i overensstemmelse med EU’s regler
for gkologisk akvakultur: Danske orre-
der og orredfileter, skotske ferske og
regede laks, spansk kaviar, indonesiske
black tiger-rejer og svenske muslinger.
De svenske forbrugere er dog ikke helt
uvant med at se opdraettede, okologiske
fisk og skaldyr i butikkerne. Men sorti-
mentet bestar kun af laks fra norske hav-
brug samt blamuslinger. Til gengaeld kan
svenskerne veelge mellem et bredt ud-
valg af Krav-maerkede vildtfangede fisk
og skaldyr - kuller, torsk, sild, ishavsre-
jer med flere. Hovedparten af dem er im-
porteret fra Norge.

Kilde: Foodsupply

Forbruget af fisk stiger stot

Det arlige forbrug af fisk stiger fortsat
stot. Det viser en analyse fra FAO - Fo-
devareorganisationen under FN - hvor
man anslar, at forbruget af fisk pr. ind-
bygger pa verdensplan har veeret pa
20,5 kilo i 2016. Det svarer til en stigning
pa 1 procent sammenlignet med 2015,
mens forbruget af fisk pa arsplan 10 ar
forinden, i 2006, var pa 17,6 kilo. Omsaet-
ningen af fisk malt pa veerdi forventes
0gsa at veere steget sammenholdt med
2015. FAO anslar, at der i 2016 blev om-
sat fisk pa verdensplan til en veerdi af 140
milliarder US dollars - det svarer til om-
kring 978 milliarder danske kroner. Det
er en stigning fra 2015 pa 4,4 procent,
men dog stadig et stykke under den to-
tale omsaetning i 2014, hvor der blev om-
sat fisk for 1.037 milliarder danske kroner.

Fremgangen er sket pa trods af, at lan-
dingerne af vildtfangede fisk udger en
fortsat faldende del af den totale omsaet-
ning af fisk pa verdensplan. Det er nem-
lig produktionen af opdraetsfisk, der star

T
_._:'__ = po—r e *:r __u-{.
=
.1 e ’
=
-——, *
- i
3 3 |
- - g
bag i "r-:----_uﬂ_'ﬂ
-_—
stig- ol

ningen malt

pa volumen. FAO

vurderer séledes, at produktionen af op-
draetsfisk steg med yderligere fem pro-
cent i 2016, og at andelen af opdraetsfisk
nu arligt star for 53 procent af de fisk,
der bliver brugt til menneskeligt forbrug.
Det er en andel, som FAO anslar vil blive
@get i de kommende ar.

Kilde: Fiskeritidende

Fiskeindustrien brager
frem ar efter ar

Dansk fiskeindustri oplever konstant
fremgang pa bade import og eksport.
Til gengeeld er antallet af medarbejdere
faldet temmelig drastisk. - Vi er saerde-
les tilfredse med gkonomien. Vi er gode
opkgbere og gode saelgere i fiskeindu-
strien, og det gar frem for os ar efter ar,
siger direktoren for brancheorganisati-
onen Danish Seafood Association, Poul
Melgaard. Tallene for 2016 er ikke klar
endnu, men de seneste tal fra 2015 vi-
ser ifolge direkteren, at Danmark impor-
terede fisk og skaldyr for 17,5 milliarder
kroner og eksporterede for 24,3 milliar-
der. Begge dele er klar rekord. Aret for
var importen pa 16,4 milliarder og eks-
porten pa 22,1 milliarder, hvilket ogsa var
rekordhgijt. Tallene indeholder alle fisk,
lige fra de ra til dem med den hgjeste
forarbejdning i konservesdaser. Hvad
angar forarbejdningen er der i hgj grad
ogsa tale om en milliardindustri: Ifgl-
ge brancheorganisationens seneste tal
sgrger de danske fabrikker arligt for en
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veerditilvaekst pa langt over
seks milliarder kroner. - Vo-
res seneste tal pa det om-
rade er fra 2010, og da var
der 3.205 ansatte pa fabrik-
kerne - sammenlignet med
5.3001i2002. Det er dykket
kraftigt pa grund af udflyt-
ning og automatisering, og
den udvikling er jo ikke slut.
- Der flyttes stadig ud, nu er
det bare til Tyskland og Po-
len og andre EU-lande og
ikke s& meget til Fjerngsten,
som det har vaeret, naevner
Poul Melgaard. Danish Sea-
food Association har knap
100 medlemmer, og der-
med er naesten alle i forar-

Vidste du at ...

bejdningsindustrien med i
sammenslutningen - der er ifelge orga-
nisationens formand, Peter Bamberger,
cirka 110 danske fiskefirmaer.

Kilde: Foodsupply

Muslinger skal rense fjorde

og kystvande og fodre vores
landbrugsdyr

Dgdt og ildelugtende vand kan veere
resultatet, nar kyster og fjorde far til-
fort for mange neeringsstoffer. Disse
far nemlig alger til at stortrives, hvilket
kan fore til iltsvind og dede fjordbun-
de. Men nu skal dyrkning af blamuslin-
ger pa langliner i fjordene vaere en del
af lzsningen pa problemet. Bldmuslin-
gerne spiser algerne og renser dermed
vandet for naeringssalte sdsom kvael-
stof og fosfor, som i stedet ophobes i
muslingerne. Potentialet er dog sterre
end rene fjorde og kyster. For fra 2018
kraever EU, at gkologiske landbrugsdyr
udelukkende far foder, som o0gsa er gko-
logisk. Her kan blamuslinger spille ind
som faode til eksempelvis hens og gri-
se. - Med MuMiPro far vi et "kinderaeg” i
form af et projekt, som bade kan levere
vandrensning til ngdlidende danske fjor-
de, baeredygtigt producerede protein-
kilder til den gkologiske husdyrproduk-
tion og jobskabelse i omrader uden for
de store byer, siger Jens Kjerulf Peter-
sen, Dansk Skaldyrcenter, DTU Aqua. En
enkelt bldmusling kan pa en time filtre-
re 5 liter vand. Og pa et anleeg med cir-
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ka 90 kilometer baendler kan der sidde
op mod to milliarder muslinger.
Kilde: Pressemeddelelse Innovationsfonden

Muslinger pa menuen hos
grise og hons

Muslinger er omdrejningspunktet i et nyt
projekt, hvor virksomheder og forskere
fra bl.a. AU skal udvikle systemer til om-
kostningseffektiv muslingeproduktion.
Det skal pd én og samme tid forbedre
vandmiljget og danne grundlag for ud-
vikling af protein til husdyr. Udover at
vaere en god proteinkilde, har muslinger
den fordel, at de kan bruges som van-
drensere. Insekter har tidligere veeret
fremhasvet som en mulig proteinkilde i
dyrefoder. Men insekter er ikke de eneste
mulige alternativer til sojaskra. | et nyt
projekt, MuMiPro, der er stottet med 16.
mio. kr. af Innovationsfonden, har forske-
re og erhverv blikket rettet mod danske
bldmuslinger. De skal i samarbejde udvik-
le en ny type opdraet af muslinger, som
pa én og samme tid leverer baeredygtigt
foderprotein til skologisk husdyrproduk-
tion og forbedre miljgkvaliteten i kystnae-
re danske farvande. P& Institut for Hus-
dyrvidenskab ved Aarhus Universitet skal
lektor Jan Vaerum Ngrgaard sta i spid-
sen for den del af projektet, der omhand-
ler anvendelsen af muslinger som foder
til husdyr. Det forventes, at behovet for
okologisk protein stiger, nadr EU-krav fra
2018 indebeerer, at alt foder til gkologiske
husdyr skal vaere 100 procent gkologisk.
- Vi antager, at muslingerne indeholder
naeringsstoffer, som dyrene har brug for
- og fra tidligere forsgg ved vi, at mus-
lingerne er en god proteinkilde, og at de
samtidig indeholder interessant fedt-
syrer, som muligvis kan gavne dyrenes
sundhed, forklarer Jan Vaerum Ngrgaard.
Kilde: DCA - Nationalt Center for Fade-
varer og Jordbrug

Ny fiskealliance ser dagens lys

De nordjyske fiskerbyer Strandby, Ska-
gen og Hirtshals er gaet sammen i et nyt
fiskerisamarbejde, der skal age marke-
det for frisk fisk og skaldyr. Det skriver
Fiskeritidende. Samarbejdet har faet
navnet Nordfisk, og har vaeret mane-
der undervejs, og har feor veeret forsggt
stablet sammen uden held. Det glaeder

derfor formand for Skagen Fiskeekspor-
teorforening Mads Larsson. - Vi gar en
spandende tid i m@de, og vi er alle be-
vidste om, at der ligger et hardt stykke
arbejde forude, men det afskraskker os
ikke, for vi har en god indledende proces
at bygge videre pa. Desuden kan vi jo
habe, at Nordfisk pa sigt kan veere med
til at styrke hele fiskerisektoren i Dan-
mark sammen med de to gvrige vaesent-
lige fiskeriklynger i Danmark, siger han til
Fiskeritidende. Samarbejdet omfatter fi-
skeauktionerne, fiskeriforeningerne, fi-
skeeksporterforeningerne og havnene
i de tre byer. Det er desuden Nordsgen
Forskerpark, der er den koordinerende
part i samarbejde.

Kilde: Fadevarewatch

Vilsund Blue i 2-opkob

Vilsund Blue, en af landets sterste pro-
ducent af muslinger og gsters med ho-
vedsaede i Nykgbing Mors, har kabt Sea-
food Rema. Opkebet skal styrke Vilsund
Blue’s position pa bade hjemme- og eks-
portmarkederne.

- Det er et perfekt match. De muslinger Se-
afood Remg lander kommer fra Lillebeelt,
den jyske gstkyst samt Isefjorden og er lidt
starre end dem, vi lander fra Limfjorden, si-
ger administrernde direktar Sgren Matte-
sen, Vilsund Blue. Kagbet betyder, at pro-
duktionen pad Remg flyttes til Nykgbing
Mors, hvor Vilsund Blue har tre produkti-
onsanlaeg. - Dermed far vi en bedre udnyt-
telse af vores produktionsanlaeg aret rundt,
papeger Sgren Mattesen. Vilsund Blue har
70 medarbejdere i Nykabing Mors og for-
venter, at opkebet foresger medarbejder-
tallet med fire-fem heltidsansatte. Vilsund
Blue er i dag steerke pa konsumentmar-
kedet, mens Seafood Rema er staerke pa
grossistmarkedet indenfor ferske produk-
ter i Danmark. - Opkebet abner nye dere
for os pa grossistmarkedet, men ogsa pa
eksportmarkedet. Vi er steerke i Danmark,
resten af Skandinavien samt har en mindre
eksport til blandt andet Frankrig. Seafood
Rema er steerke pa det store tyske muslin-
gemarked, og det vil selvfglgelig styrke vo-
res markedsposition, siger Saren Mattesen.
De hidtidige ejere af Seafood Regmg, Ole og
Thomas Daugaard Sgrensen, vil fortsaette
deres fiskeri uforandret efter opkagbet.
Kilde: FoodSupply



Cimbric og

CIMBRIC

Jeka Fish fusionerer

De to fiskeriselskaber Cimbric og Jeka
Fish er smeltet sammen og vil fremover
hedde Jeka Fish. Det skriver selskabet
i en pressemeddelelse. De to selskaber
har vaeret sgsterselskaber, siden Jeka
Group i slutningen af 2010 opkgobte
Cimbric A/S i Sindal. Med kabet fik Jeka
Group bl.a. tilfert nye produktionslinjer
og ny teknologi samt de certificeringer
og godkendelser, der er ngdvendige for
at agere pa detail- og foodservicemar-
kedet. - Siden har integrationen mellem
de to selskaber udviklet sig gradvist til,
at Cimbric nu er et brand og en afdeling i
det noget storre Jeka Fish. P& baggrund
af dette har ledelsen i Jeka Group valgt
at fusionere de to selskaber af hensyn
til administrative og regnskabsmaessige
grunde, star der i pressemeddelelsen.
Investeringsselskabet Deltag er majori-
tetsejer i Jeka Fish med 53 pct. Jeka Fish
er specialiseret i produktion af kvalitets
fiskeprodukter af

nem de seneste par ar aendret i strate-
gien, saledes at virksomheden ikke ude-
lukkende arbejder med f3 store private
label kunder pa fa markeder, men ogsa
arbejder med en raekke detailhandels-
og food-service kunder pa flere euro-
paeiske markeder.

Kilde: Fedevarewatch

Velkommen til

NYE MEDLEMMER

af Danmarks Fiskehandlere

Der kommer lgbende nye medlemmer
til brancheorganisationen, og vi kan
denne gang byde velkommen til
folgende:

Viben Fiskehus,
Veerndamsvej 1,
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