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Nu gar 2017 pa heeld,
aret hvor vores forening

fyldte 100 ar

Efter et par ar hvor vi skruede ned for vores
aktiviteter pa markedsferingsfronten og kam-
pagneomradet, har viijubilaeumsaret stille og
roligt bevaeget os ind pa omradet for sjove,
og spandende aktiviteter.

Vi har taget Pinsefisken tilbage og afholdt
i den forbindelse et yderst vellykket arran-
gement i Arhus, hvor vi fik praesenteret ar-
husianerne for Kulmulens lyksaligheder, og i
den forbindelse fik vi ogsa produceret nog-
le fine opskriftshaefter og andet markedsfg-
ringsmateriale.

Arets store event var vores jubileeumsfejring,
som for nogle butikker var en kaeempe succes,
og for andre lidt af en skuffelse.

Mange af medlemmerne havde valgt ikke at
deltage i fejringen, og gik pa den made glip af
en masse glade og tilfredse kunder, som godt
nok ikke ofrede mange penge pa rodspaetter-
ne, men til gengaeld fik de set butikkerne og
mgdt deres lokale fiskehandler.

Det var en rigtigt god og billig markedsfo-
ring, vi der fik os.

Vi i bestyrelsen var meget begejstrede og
gar allerede nu og pgnser pa, hvad vi dog skal
finde pa neeste gang.

Til den naeste kampagne af den type vil vi
dog sikre os, at endnu flere fiskehandlere kan
og vil deltage, s& kunderne ikke ender med at
blive skuffede over, at det ikke er til at opdri-
ve det gode tilbud.

For vi skal lave flere feelles kampagner, vi
skal have fasttomret faellesskabet, inviteret
kunderne ind i vores butikker, og vi skal have

danskerne til at spise nogle flere fisk!

Det er malsaetningen for de naeste 100 ar!

Martin Maric,

Formand, Danmarks
Fiskehandlere
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JUBILAUM

ONSDAG 16/8

Lt brag af et jubilseum med
4 flade o en 20'en’

| forbindelse med at Dan-  Hvordan blev dagen fejret,
m":‘w marks Fiskehandlere rundede 09 hvor meget blev der solgt?
100 aret, blev jubileeet fejret

A‘\_A“E med manér rundt omkring i Status rapport fra Frederiksvaerk Regeri

det ganske land. Kampag- Frederiksvaerk Rggeri havde gjort ekstra meget ud af jubilae-

i Ny nen "4 flade for en 20’er” umsdagen med bl.a. gratis sildebord til kunderne. Fiskehand-

NE“ - 4 hele rodspeetter for ler Kasper Schneider forteeller felgende pa jubileeumsdagen:
20 kr. - blev en bragen-
de succes. Knap 3000

kg rgdspeetter svem-
mede over disken ud
til de glade kunder i
lobet af dagen. Man-

D LR ——

NOvpeprar ben yastiben o
A4 btonir e o Voo 5 Ly 4 1

ge fiskehandlere hav-

de valgt at seette de-
res helt eget preeg pa
dagen og goere den til en keempe fest for kunder og ansatte.
Nogle kunder var sagar sa heldige at blive inviteret pa gratis
sildebord hos deres fiskehandler. Formanden Martin Maric ud-
talte sig dagen derpa: - | det hele taget var dagen en fanta-

Bliv fiskehandler

« Fisk og skaldyr Uddannelsen veksler

* Forarbejdning, tilberedning mellem skole og praktik.
og prasentation af fisk

o Kvalitetsvurdering og hygiejne

« Kundepleje og kunderadgivning

* Keb, salg og markedsfering

stisk fest, og bestyrelsen er allerede begyndt at tale om, at det
ikke er sidste gang, vi laver en fest som denne.

Kampagnen

Bestyrelsen i Danmarks Fiskehandlere havde besluttet at den
16. august skulle vaere dagen for fejringen af foreningens 100
ars jubileeum. Kampagnen "4 flade for en 20’er” havde til formal
at skabe fokus pa de enkelte fiskehandlere. Foreningen hav-
de derfor fadet udarbejdet materiale, der bestod af 2 plakater, Kontakt Fiskeriskolen
pa telefon 96 91 92 30.
www.fiskeriskolen.dk

4 |lgsblade til ophaeng og 500 opskrifter til brug i den enkelte
butik, som kunne bestilles pa sekretariatet. P& Fiskehandlernes
hjemmeside kunne den enkelte fiskehandler finde skabeloner
til jubileeumsannoncer, til brug i de lokale medier, samt plaka- M

ter - lige til at printe ud og haange op. ﬁskeriskolen

euc nordvest
Kompetencecenter for uddannelser til bl erh
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Facebookioslag fra Frederiksvaerk Rageri

KI. 9 havde vi 200 kg redspeetter til start. Der ville kom-
me 150 kg mere kl. 10.00. Det fik vi hurtigt rettet op
til 300 kg, i stedet for 150 kg.

KL M var der solgt 500 kg. Vi hentede derfor endnu 500

kg hos OV Jeorgensen/Hundested Fiskeeksport.
Som det ser ud lige nu, lgber jeg ter om 2 timer. Og
sa har vi solgt i alt 1000 kg.

Vi har bakket op om kampag-
nen med en lokal annonce og
en pressemeddelelse, som gav
en lille artikel i avisen.

Vi har ogsad afholdt et gratis
sildebord for vores kunder.

Vi har sat et stort skilt op til
amtsvejen, hvor der star 4 rod-
spaetter 20,-.

Der er sat sma flag hele ve-
jen fra amtsvejen og ned til bu-
tikken.

Vi er blevet lgbet ned af kun-
der. Og det er géet over AL for-

ventning.

g —

JUBII MERE TAKI!!

Rapport fra Havnens Fisk i Vejle

Og her en rapport fra Havnens Fisk i Vejle, hvor der var ko ved
indgangen fra morgenstunden, og hvor de matte melde udsolgt
hen pa eftermiddagen efter at have solgt 500 kg redspeaetter.

Nykgbing Sj=lland
I Nykabing Sjaelland havde P4 Sjeelland vaeret pd besag, hvilket

resulterede i, at Tanja naermest blev Igbet over ende af kunder.

Rapport fra Domus Vista, Frederiksberg

Martin Maric: - | min egen lille nystartede forretning havde vi
ikke slaet sa stort et bred op, men da de forste 140 kg var solgt,
var jeg nadt til at starte bilen og kare over til nogle gode kolle-
ger, som kunne undveere lidt redspaetter. Da dagen var omme,
havde jeg solgt 210 kg, og omkring 500 kunder havde vaeret
igennem butikken.

Rekord i Hjorring

Rekorden blev dog sat i Hjgrring, hvor de fik langet 1575 kg red-
spaetter over disken og havde en af deres bedste dage overhovedet.
- | det hele taget var dagen en fantastisk fest, og vi i besty-
relsen er allerede begyndt at tale om, at det ikke er sidste gang,
vi laver en fest som denne. Det er en fantastisk, simpel og billig
made at skaffe en masse opmaerksomhed om vores butikker
og vores branche pa, og det er en fremragende made at skaf-
fe flere kunder i vores butikker, slutter formand for Danmarks
Fiskehandlere, Martin Maric.
Kilde: Danmarks Fiskehandlere

Frederiksveerk Regeri havde stor succes med “4 flade for en 20’er”



~iskens Dag

Fiskens dag blev her i 2017 afholdt lar-
dag den 16. september. Det er Fiskebran-
chen, der star bag "Fiskens Dag” med
stotte fra Den Europaeiske Hav- og Fi-
skerifond (EHFF) og Miljg- og Fodeva-
restyrelsen. Ogsa virksomheder, orga-
nisationer og andre relevante akterer
deltager, og fokus er pa fisk og skaldyr
fanget af danske kuttere. Dagen blev pa
forskellig vis fejret og markeret rundt
omkring i landet. En af aktgrerne var Fi-
skeforretningen Hav, som har forretning
i Hellerup og i Torvehallerne. Man kunne
made Havs friske fiskehandlere og fiske-
handlerelever, der solgte masser af frisk

fisk. Her kunne man ogsa fa en snak om,
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nu, og hvordan
de tilberedes.
Fiskeauktion
er normalt en
jysk begivenhed med masser
af maerkelige tilrab, indforstdede dialek-
ter og bindende handslag, som kgben-
havnere maske ikke lige mader til dag-
ligt. | dagene op til Fiskens Dag blev der
afholdt Fiskeauktioner og fileterings-
kurser i Torvehallerne. P& Radhusplad-
sen i Kgbenhavn var der travlt i de man-
ge boder og stande med at servere og
fortaelle om fisk.

Fritlceve QQJ[& Aivelcte fm/ wettet. ..
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Martin Maric sammen meden |+ ,
haj. Ud fra billedet skulle for-
brugere gaette Martins veegt.

i fiskeafdelingen

Pr. 14. august har formand for Danmarks Fiskehandlere Martin Maric forpagtet
fiskeafdelingen i Meny Domus Vista i R@dovre.

Af forretningens facebookside kan man
se, at starten er ikke gaet stille af sig. | de
forste dage havde formanden for Dan-
marks Fiskehandlere sat fuld skrue pa Fi-
skehalle, som er navnet pa den nye virk-
somhed. | dagene 16., 17. og 18. august
var der bl.a. tilbud pa friske redspaet-
ter, friskrort fiskefars og bldmuslinger fra
Romg. P4 facebook affadte det bl.a. fol-
gende kommentar fra en kunde: , Jeg har
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i dag kebt fiskefars i den nye fiskehal. Det
er de bedste fiskefrikadeller jeg har faet
og lavet. Stor ros fra 2 bern pd 11 ar* (det
udlgste 5 stjerner til fiskeafdelingen, red.).

Facebook konkurrence

| et opslag med Martin Maric med en haj
pa Meny Domus Vista kunne man i sep-
tember laese: ,Her er vores fiskehandler
og hans haj. Fiskehandleren er glad for i

Den glade vinder af
et gavekort pa

300 kr. sammen
med fiskehandleren

FISKEHALLE | MENY
DOMUS VISTA

er en traditionel fiskebutik med et bredt
udvalg af fersk fisk, laekre fiskedelikatesser og
klassiske fiskefrikadeller.

dag har han vaeret i Meny Domus Vista i
en maned, og det skal fejres med en lil-
le konkurrence. Vi udlodder et gavekort
pa 300,- til Meny Domus Vista, hvis du
kan svare rigtigt pa flg. spergsmal: Hvor
meget vejer fiskehandleren i Meny Do-
mus Vista? Skriv dit svar i kommentar-
feltet.” Rigtig mange deltog i konkurren-
ce, og der trukket lod blande de rigtige
svar den 21. september.



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

e Kaleanlaeggene kan kgale, fryse og varme lastrum pa op til 38 m3. Frigo TOp
e Kglekapacitet op til 5,638 kw watt e
e laveste vaegt pa markedet ‘ @

e Ekstrem stgjsvag

¥

e Jkonomisk og effektiv opvarmning af varerummet -

y

for at sikrer en ensartet og konstant temperatur

e \elegnet til transport af temperaturfglsomt gods

e Varerne holdes frostfrit selv ved meget lave temper-
aturer

e Luftvarmeren installeres nemt og hurtigt

e Programmerbar temperaturstyring - temperaturen

kan holdes konstant pa forprogrammeret temperatur

(=~)ebasto

Yderligere information findes pa www.webasto.dk Feel the Drive
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Disken i fiskebutikken er altid et sandt fiskemekka fyldt med specialiteter fra havet. Der kommer ogsa mange tyske turister og besgger byen.
Derfor star alt pa bade dansk og tysk i butikken og restauranten.

Fiskeattraktionen
fra Blavand

Godt fire kilometer fra Danmarks vest-
ligste punkt, Blavandshuk, finder man
en anden af turistattraktionerne i den
vestjyske badeby Blavand - nemlig Bla-
vand Fiskebutik & Restaurant. Her har
badde indbyggere og turister igennem 21
ar besagt Jonna Christiansen og Tonni
Damtoft Nielsens restaurant med den
kendte fiskebuffet og deres butik lige
ved siden af, hvor disken altid er et sandt
fiskemekka fyldt med specialiteter fra
havet. - Vi er meget bergmte for vores
buffet og for vores stjerneskud. Folk star
i ko for at komme til buffeten. Der skal
de booke plads lang tid i forvejen, forkla-
rer Tonni om restauranten, som han har
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ansvaret for, mens hans partner og tid-
ligere sammenleverske Jonna Christian-

sen styrer fiskebutikken.

Ukendt farvand

11996 kom de to ejere til Blavand, der i
dag er mest kendt som en turist- og ba-
deby. 58-arige Jonna havde tidligere vae-
ret i en delikatesseforretning, og Tonni
var udleert bager og konditor i Herning
og havde haft en bagerbutik i Ikast i mere
end 12 ar. Den besluttede Jonna og Tonni
dog at saelge, fordi bagerlivet var for hek-
tisk. Det var tid til et karrie- og sceneskift.

- Vi teenkte, at vi ville til Blavand,
for der kommer Jonna fra, og sa blev

AF KASPER HEIDE LUND

Vi enige om at kgbe restauranten og
butikken, siger Tonni. Det var dog pa
ingen made et bevidst valg, at de to
skulle ende op med nu at have drevet
en fiskerestaurant og -butik i mere end
20 a&r. Det var bare den mulighed, der
bad sig til. - Det blev en fiskerestau-
rant, fordi det var den, der var til salg,
siger den 60-arige tidligere bager med
et grin og fortsaetter: - Jeg havde ikke
forstand pa fisk, for vi kebte den. Da
vi havde kebt den, spurgte jeg Jon-
na, om hun havde forstand pa fisk; det
havde hun ikke, svarede hun. S er du
nedt til at laere det, for vi overtager
den om fire dage.



En hard start

Far Jonna og Tonni i 1996 startede deres
virksomhed op i Bldvand, 1& der en fiske-
butik og restaurant i forvejen, som dog
ikke havde lgbet saerlig godt rundt. Det
var heller ikke nogen dans pa roser for
to de tilflyttere at f& en god forretning
op at kgre. Hvor de i dag har godt 25 an-
satte, sé var de kun fire mand, der drev
bade butikken og restauranten i starten. |
og med indehavernes viden om fisk den-
gang var meget sparsom, sa var de sam-
tidig ogsa afhaengig af andres ekspertise,
ligesom Blavand heller ikke var det popu-
lzere feriemal, som byen er i dag.

- P4 det tidspunkt var Blavand sveer at
overleve i, sa vi var ngdt til at knokle pa
en anden made, end vi ger i dag, og hol-
de dbent hele dret og sé fyre folk, nar see-
sonen var feerdig. Sa passede vi den selv
om vinteren. P& den made byggede vi det
op, men der gik syv-otte ar fgr man kun-
ne sige, at det gik okay, forklarer Tonni.

Nyder godt af
Blavandspopularitet

Omseetningen i fiskevirksomheden i BI&-
vand begyndte at stige i takt med, at det
blev mere "in” at tage til byen ved Ve-
sterhavet i sommerhgjsaesonen, hvor
indbyggertallet i dag gar fra de besked-
ne 500 fastboende til op mod 50.000.
- Lige pludselig var det Blavand, alle
ville til, og s& steg vores omsaetningen
helt vildt. | dag kan man kan godt kal-
de os for en turistattraktion i Blavand.
Der er mange, der lige skal ind og vende
omkring os, nar de kommer til Bldvand,
siger den 60-arige medindehaver. Det

I mere end 20 &r har Blavand Fiske-
butik & Restaurant veeret et
traekplaster for de mange

har til gengeeld aldrig rigtig vaeret
muligt for Jonna og Tonni at tjene
penge om vinteren i Blavand. Der-
for har bade restauranten og fiske-
butikken i dag kun abent ni mane-
der om aret. Men der gik dog ti ar,
for de kunne begynde at gore det.

- Du er ngdt til at skulle indhen-
te de tre maneder, hvor du holder
lukket. Det har man selvfelgelig
med i sit budget. Vi skal sgrge for,
at overskuddet fra de gvrige ma-
neder kan daekke de udgifter, som
stadig er der, mens der er lukket, ly-
der det fra Tonni.

- Man kan godt kalde det hardt at
have en saesonpraaget forretning, men
det er jo det, vi kan lide. Det er ens blod,
og derfor ggr man det. Vi arbejder hver
dag i de ni maneder, der er dbent. S& kan
man holde ferie, nar der er lukket.

Det kan dog veere sveert at tiltraekke
dansk arbejdskraft, nar der kun kan til-
bydes saesonarbejde. Derfor er halvde-
len af de godt 25 ansatte ogsa udlaen-
dinge. De ansatte er enten pa kontrakt
i de ni maneder, hvor er der dbent eller
0gsa er de seesonansatte. Indehaverne
forsgger dog altid at forny kontrakter
med de medarbejdere, som de er glade
for. - De, som har arbejdet her laengst,
har vaeret her i 18 ar, forteeller Tonni,

Eget varemeaerke

Der er lige stort fokus pa bade butikken
og restauranten, men det er sidstnasvn-
te, som giver den stgrste omsaetning.
Derudover har Blavand Fiskebutik &
Restaurant ogsa, som Tonni kalder det,

Der er ikke buffet i juli og august, hvor der i stedet
kun kgres med a la carte

"sit eget varemeaerke”. Der ligger nemlig
0gsa et r@geri i tilknytning til virksom-
heden. Det 13 der ogsa, for restauranten
blev kgbt, men det var forst efter cirka
seks ar, det blev taget i brug.

- Vi havde ingen ekspertise. Derfor an-
satte jeg en mand fra Sorg, da jeg starte-
de rggeriet op. S& laerte han mig teknik-
kerne, og sa har jeg efterfolgende selv
overtaget det, lyder det fra Tonni. Han
ryger i dag alt selv, og med opskrifter
som ingen andre har, og sadan skal det
gerne fortsaette. Ifglge Tonni har restau-
ranter fra flere andre byer nemlig efter-
spurgt, om de ma kopiere konceptet fra
Bladvand Fiskebutik & Restaurant. Alle
har faet samme svar: Nej. - Vi bygger
alt op fra bunden. Alle vores saucer, og
hvad vi har af dressinger. Sa alt er hjem-
melavet af os selv, og det er vijo ikke in-
teresseret i at give til andre. Det holder
vi for os selv, fastslar han.

tusinde turister, som
hver sommer besg-
ger badebyen.

TEEN®

SCANDINAVIA
Eneforhandler af STEEN fla- og skinnemaskiner
ALT i reparationer og levering af reservedele

Seafood-Supply.dk ApS * Rolshgjvej 29 « 8500 Grenaa
TIf.: 86 32 60 00 » www.seafood-supply.dk
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Fra venstre bagest: Jette og Klaus Nielsen (ejere)
Fra venstre midt: Emilie og Vicki (medarbejdere)
Forrest: Magda og Angelica (medarbejdere)

Alets Langelcendere 2017

Fiskehandlere
tog fornem pris

Parret Jette og Klaus Nielsen er i
august blevet haedret for succesvirk-
somheden "Kutterfisk”. - Arets lange-
laendere 2017 blev fundet, og prisen gik
denne gang til Jette og Klaus Nielsen.
Det er de to personer, der i slutningen
af 2014 startede forretningen "Kutter-

fisk” p& havnen i Spodsbjerg, og som

ved en stor og helhjertet indsats har
faet opbygget en forretning, som sael-
ger rggvarer og frisk fisk, primaert fan-
get i havet naer Spodsbjerg.

Rudkebing Sct. Georgsgildet star i
samarbejde med foreningen Langelaen-
deren for kdringen af Arets langelaen-
dere. - Jette og Klaus Nielsen er gode
eksponenter for, at det er muligt at etab-
lere virksomheder med et koncept som
her fra "vand til bord” og en virksom-
hed med en betydelig forarbejdnings-
grad. Det er sddanne virksomheder, der
er brug for her i Vandkantsdanmark, og
de er med til at bringe Spodsbjerg pa
landkortet.

Klaus Nielsen er skipper pa fiskekut-
ter SG120 Fru Nielsen. Klaus gik laenge
med ideen om at dbne fiskesalg pa fi-
skerihavnen i Spodsbjerg. | forbindelse
med etableringen af fiskerihavnens nye

s |

1 .ii‘fj

kelehus blev der for flere ar siden ind-
rettet et lokale til fiskesalg. Nu er der
abnet butik med fiskesalg. Butikken
har faet navnet Kutterfisk, og der seel-
ges primeaert friske fisk, fanget i vandet
omkring Langeland. Det er dog 0gsa
mulighed for at kebe enkelte fiskeva-
rer, som ikke er fra egen fangst f.eks.
laks og r@gvare. Tidligere blev fiske-
ne sendt til Hvide Sande, hvor de blev
solgt pd auktion.

Let fisk

Til den travle familie laver kutterfisk fi-
skeretter, som er nemme at ga til. "LET
FISK” er fiskeretter, der er lette at tage
med hjem og saette i ovnen, og hvor til
der kun skal koges pasta, varmes flutes,
eller andet tilbehgr, man kan agnske sig.

Kilde: Fyns Amts Avis, Kutterfisk




pISKENMDLER

uddannelsen

Danmarks Fiskehandlere har i ar fortsat be-
straebelserne for at fa godkendt fiskehandler
uddannelsen pa Fiskeriskolen i Thyborgn af
myndighederne saledes, at eleverne i frem-
tiden kan fa en verificeret uddannelse med
svendebrev, som de ogsa kan bruge, hvis de
onsker at laese videre som f.eks. fiskeritekno-
log. De elever, der i dag bliver uddannet pa
skolen, har hver et individuelt forlgb, hvor der
ikke bliver udstedt svendebrev. Et vaesentligt
problem er imidlertid, at der er for fa elever,
som veelger uddannelsen. | 2017 faerdiggjor-
de 4 elever uddannelsen.

Paradoksproblem

Det ligner en ”"Catch 22”: Uddannelsen er ikke
godkendt, fordi der er fa elever, og der er fa
elever, fordi uddannelsen ikke er godkendt.
| et forseg pa at Igse knuden tog Danmarks
Fiskehandlere initiativ til to mader i 2017
med Fiskeriskolen. | det andet af disse mg-
der deltog ogsa Slagterfagets Faellesudvalg
(SFU) ved neestformand Pia Antonsen. Det
var gode og konstruktive mader, der resulte-
rede i en plan om at undersgge muligheder-
ne for, at fiskehandleruddannelsen til en be-
gyndelse kan gennemfares som et speciale
under gourmetslagteruddannelsen, hvor sel-
ve specialet gennemfores pa Fiskeriskolen.

Kilde: Flaskeposten

www.anuga.com

TASTE THE
anuga FUTURE

ANUGA MEAT
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Danske
torskefisk

Kulmule, marksej og kuller er glimrende
alternativer til torsk, oftest til den halve
pris. Landingsmangderne er stabile
naermest aret rundt og egner sig derfor
godt som en del af sortimentet. Kulmule,
marksej og kuller egner sig godt til den

helt klassiske og gammeldags made
som ”Fisk i fad” med enten karry eller
paprika, deekket med porre og tomater
med tilhgrende ris. Fiskenes kad er
narmest ens, men kulmulen er bedst
tilberedt pa skind, da den er mere Igs i
kadet end kuller og sej.

KULLER | KARRY

e 4 pers
Det skal du bruge:
4-500 g kuller
1lgg, ca. 50 g
200 g gulerod, 2-3 stk.
3 porrer
1spsk vegetabilsk olie
1spsk karrypulver
1 dase kokosmaelk 330 ml
2 &bler
1spsk sesamfra
300 g jasminris, kogt

Y2 bundt bredbladet persille og
mynte

Salt og peber

SADAN GOR DU:

1. Riv gulergdderne groft pa et rivejern,
og hak lgg og porrer groft.

2. Steg lgget, porrerne og gulergdderne
i olie, indtil de er blanke, og tilsaet karry.

3. Tilseet kokosmaelk og lad det simre i
15 minutter. Smag til med salt og peber.

4. Skeer fisken ud i mindre stykker, kom
denigryden og lad den simre i 3-4
minutter.

5. Skaer aeblet i bade og pluk
krydderurterne groft og vend det hele
sammen.

Servér med ris, og drys med persille,
mynte og sesamfrg.

Anden egnet fisk: Kulmule, mgrksej eller
lyssej.

Den norske opdraetslaks er danskernes su-
verane favorit pd middagsbordet, og det
er pa trods af, at vi samtidig eksporterer
85-90 pct. af vores egne danske fiskear-
ter til udlandet. Eksempelvis er fersk dansk
kulmule, der er en velsmagende dansk tor-
skefisk, storsaelgende i Italien. Hvad skal
der til for at friske og, ikke mindst, baere-
dygtige fiskearter som de danske torske-
fisk - kuller, sej, brosme, hvilling og kulmu-
le - bliver efterspurgte og populaere valg i
kgledisken herhjemme?

Efterar er hgjsaeson
for danske torskefisk

Det er stadig den norske laks, som suve-
raent seelger - 0gsa selv om de danske far-
vande er spaekket med friske saesonfisk,
der ikke kun er sunde, men 0gséa baeredyg-
tige og klimarigtige at spise. Da Fgdeva-
restyrelsen anbefaler, at man spiser 350 g

Veaelg danske
torskefisk

fisk hver uge, er det vigtigt med fokus pa
de sundhedsmaessige fordele, der er ved
at spise alt det gode fra havet. For fak-
tisk er det kun 10 pct. af danskerne, som
lever op til dette. Det viser analysen fra
YouGov. - Hvis man gerne vil spise lokalt
og beeredygtigt, bar man ga efter danske
torskefisk, som er i saeson lige nu. Vi ken-
der den klassiske torsk, men faktisk fin-
des der mange flere fisk i samme familie,
som ligner torsken i smag og konsistens,
men som er et billigere alternativ, forkla-
rer Lone Marie Eriksen, som haber, at de
danske forbrugere vil begynde at eksperi-
mentere med danske fisk som kuller, mark-
sej, hvilling og kulmule. Men det er ikke
kun Fiskebranchen, som gerne vil have,
at danskerne far gjnene op for torskefisk.
Stegt kulmule med blgde lgg og Kuller i
karry er nye efterdrsretter med Dansk Fisk.
Opskrifterne er udviklet af Carsten Kyster.



Vi preesenterer:

Nye, smarte butiksveegte

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@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk



Succeésrig Foodfestival
med flere end 31.000 besggende

Ikke blot var vejret i den grad pa festiva-
lens side, men ogsa publikum sa ud til at
kvittere for arrangementet ved at saette
besggsrekord med flere end 31.000 be-
talende geester. - Vi er sa glade for, at vi
igen saetter rekord, og at folk bliver ved
at besgge os og tage ret godt imod vores
nye initiativer. Jeg er en meget glad festi-
valdirekter, fastslog Anna Lund, direktar
for Foodfestivalen i Aarhus. Ikke mindst
de nye tiltag som Danmarks starste lang-
bordsmiddag og det nye omrade World of
Food var en succes, fortalte direkter for
Foodfestivalen Anna Lund.

Dansk fisk var i fokus pa Food
Festival i Aarhus

Food Festivalen i Aarhus har eksiste-
ret siden 2012, og lige fra begyndelsen
har Danmarks Fiskeriforening PO sam-
men med lokale fiskeriforeninger vaeret
en meget synlig og populaer akter pa fe-
stivalen. | &r fandt festivalen sted i dage-
ne 1., 2. og 3. september pa Tangkrogen
i Aarhus. Heller ikke i 2017 blev publikum
snydt for at made fiskeriforeningen og
de frivillige fra de lokale fiskeriforeninger,
der praesenterede dansk fisk, nar det er
bedst med smagspraver og fortaellinger,
om hvordan fiskeriet foregar. Danmarks
Fiskeriforening PO udgjorde kernen i det
omrade af festivalen, som har fdet navnet
"Havet”, og som 0gsa huser fiskehandlere
og producenter af fiskeprodukter.

Populzert

Fiskeriets telt er en de meget populae-
re steder pa festivalen. Det gleeder Lone
Marie Eriksen fra Fiskebranchen under
DFPO, der star for koordineringen af fi-
skeriets indsats pa Food Festivalen, for fi-
skeriet har naturligvis en mission, nar man
leegger kraefter og energi i deltagelsen pa
festivalen. - Det handler selvfalgelig pri-
meaert om at f& danskerne til at fa gjne-
ne op for den store kvalitet danskfanget
fisk har, og p& den made fa den almindeli-
ge dansker til oftere at have danskfanget
fisk pa middagsbordet, udtalte Lone Marie
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Eriksen, der 0gsa glaeder sig over, at de lo-
kale fiskeriforeninger fra Skagen, Strand-
by, Hirtshals, Thyborgn og Hvide Sande
bakkede talsteerkt op om arrangementet.

Far storre viden

Det gjorde fiskerne helt konkret ved at til-
byde smagsprever pa nogle af de dansk-
fangede fisk, som kan vaere kendetegnen-
de for deres hjemhavn. Samtidig havde
de mulighed for at fortaelle om fiskene
og fiskerierhvervet til de mange tusinde,
som besagte fiskeriets telt i labet af de tre
dage festivalen varer.

- P& den made er Food Festvalen ogsa
med til, at den almindelige dansker far en
stgrre viden og forstaelse for fiskerier-
hvervet og den veerdi, det skaber. Fisker-
ne er stolte af deres erhverv og vil gerne
fortaelle om det, de gér og laver til dag-
lig, siger Lone Marie Eriksen. | &r fik publi-
kum, samtidig med de fik en snak med fi-
skerne om dansk fiskeri, et bredt udvalg
af smagsprover fra havets spisekammer.
Under festivalen blev der serveret smags-
prover pa sgkogte rejer, jomfruhummer,
kulmule, sild og redspeetter.

Danmarks bedste hotdog

Dette ars helt store vinder blev Brian Flink
fra Polsemageriet i Silkeborg. Slagterme-
steren havde samlet familie og venner til
udklaedning i aegte Morten Korch-idyl, og
mesteren selv sang , Er du dus med him-
lens fugle®, da hotdoggen blev baret ind.
Lordag satte den arlige publikumsmagnet
"Hotdog DM” punktum for tre dages Food
Festival p& Tangkrogen. Der var hajbug,
der var gris, og der var halal. For Hotdog
DM handler ikke kun om at lave den bedste
hotdog - det handler ogsd om at lave show
for de mange publikummer pa Food Festi-
val, og det gjorde de 21 deltagere til fulde.

En af dem var fiskehandler Jakob Clau-
sen fra P. Clausens Fiskehandel i Aarhus,
der stillede op med en hotdog med haj-
bug i stedet for den klassiske rgde pgal-
se, og som havde pyntet sin stand med
et aegte sildehajshoved samt hovedet af

HOTDOG DM 21
DELTAGERE

Alle havde en time til at saelge i og
skulle praesentere deres hotdog foran
et dommerpanel med blandt andre
Wassim Hallal.

Vinder af Arets Moderne Hotdog og
Hotdogkongen: Pglsemageriet, Silkeborg

Arets Innovative Hotdog: Restaurant
Taller, Kgbenhavn

Fra Aarhus deltog:
Clausens Fiskehandel - Jakob Clausen

De Fyrretyve Rgvere - Yasser Rahim
Naz, Ahmed Amin og Anas Amin

Domestic - Morten Eriksen

OliNico - Jonas Skou Andreassen
Kahler Villa Dining - Morten Kjer
Restaurant Royal - Marc Bjgrn
Restautant ET - Kenny Liland
Chefmade - Jacob Bilow Espensen

Kilde: Fiskeritidende og Arhus
Stifttidende

en nylig indkgbt keempe tun, der nu end-
te sine dage som hgijttaler.

- Hajbug er noget, vi godt vil have folk
til at spise lidt mere af, og derfor delta-
ger vi i konkurrencen. Og sa selvfalge-
lig fordi det er sjovt, men jeg havde ikke
helt regnet med sa steerkt et felt, sa jeg
har da lidt nerver pa lige nu, inden det
for alvor gér lgs, sagde han kort far kon-
kurrencens start.

En for én gav de deltagende stjernekok-
ke, slagtermestre og fiskehandlere deres
bud pa en hotdog til et panel spackket
med forskellige kendisser og madeksper-
ter. Selv om Aarhus stillede med hele otte
deltagere, blev det dog i sidste ende slag-
termester Brian Flink fra Polsemageriet i
Silkeborg, der lgb med sejren og hele to
priser: Arets Moderne Hotdog samt Hot-
dogKongen, der blev givet for at omsaette
for mest pa festivalpladsen. Godt 250 hot-
dogs langede Brian Flink over pglsedisken.
Hans vindende hotdog var lavet pa fri-
landsgris, braendenaelder, porrer og mael-
kebgttesirup. Der blev i alt solgt hotdogs
for 187.270 kroner, som nu gar ubeskaret til
Bornefondens velggrende arbejde.
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Ugens fisk

Markedsferingskonceptet Ugens Fisk blev lanceret i 2016. Fiskehandlerne og deres

aie

kunder tog glade imod det - s& glade, at succesen gentages her i 2017. Kampag-

HORNFISK-
FILET i

nematerialet bestar af plakater og skilte til butikken samt opskrifter, som kunderne
kan fa med hjem sammen med deres friske fisk. Der blev startet ud med 12 fiskear-
ter. | ar suppleres med fem, s& der er 17 forskellige fiskearter at prave af og varie-
re med i de danske kaokkener. De 5 nye produkter er laks, fiskefars, havkat, redfisk
og redtunge. Materialet vil ligesom sidste runde besta af en lille og en stor pla-
kat samt opskrifthaefter. Det tidligere udsendte materiale findes pa intranettet

pad www.fiskehandlerne.dk.
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FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL -

RESTAURANT

Haldisponeringen

Foodexpo 2018 udvides med to haller i for-

hold til tidligere, sa der i alt vil vaere 10 hal-
ler. Dertil lanceres tre nye koncepter inden-
for @kologi, Detail og Hotelbranchen. Alle
haller vil vaere delt op i brancher. Der vil
igen i 2018 blive afholdt fagkonkurrencer i
samarbejde med Horesta, Kokkelandshol-
det, Bager-og Konditormestre i Danmark,
Danske Slagtermestre, Dan-

marks Fiskehandlere

og Kokkenche-
fernes For-

. ening.

@kologihallerne

@kologien fylder mere og mere pa dan-
skernes tallerkner og i de professionelle
kokkenernes gryder - og igen i ar udvides
rammerne for gkologien pa Foodexpo.
Det gkologiske faellesskab samles i hele
tre haller J 1-2-3. | IKO-hallerne saettes
der fokus pa fremtidens gkologi, pa sund-
hed og pa baeredygtige lgsninger.

Hotelkoncept

Til Foodexpo 2018 vil hallerne H og D bli-
ve omdannet til et inspirerende, tonean-
givende og stemningsfuldt nyt hotelkon-
cept i samarbejde med trendeksperten
Mads Arlien-Sgborg. Mads er Danmarks
forende trendforsker og livsstilsekspert,
som gennem de sidste mange ar har ar-
bejdet med mode, livsstil og design.
Mads er fast tilknyttet DR, hvor han har
veeret veert i serierne De Vilde Huse, Vil-
de Hoteller og Nordiske Rum.

Detailkoncept

Hal F vil blive omdannet til et nyt og in-
spirerende detail og special koncept i
samarbejde med Danmarks Fiskehandle-
re, Danske Slagtemestre, Bager- og Kon-
ditormestre i Danmark, LBl og Unima.

I hallen vil desuden kunne opleves

2073

et konkurrenceomrade, samt trendca-
fe, eventscene og et friskt réavaremar-
ked designet af trendekspert og stylist
Anette Eckmann.

Ravaremarked

| Hal K samles mellem- og helt sma fo-
devareproducenter. Smagsoplevelser
af hgj kvalitet og laekre révarer vil vaere
i fokus i Hal K. Der er tre udstillingsmu-
ligheder, nemlig en almindelig stand,
en stand pa gastronomitorvet eller en
markedsbod.

FAKTA OM FOODEXPO

Messen arrangeres af MCH i samarbejde
med en komité bestaende af 15
repraesentanter fra 14 toneangivende
brancheforeninger indenfor Foodservice
og Catering, Hotel & Restaurant samt

NOGLETAL
FOODEXPO 201

Udstillere: 498
Besggende: 25.822

Udstilleranalysen fra 2016 viste: 79,4 %
af udstillerne opnaede salg pa messen.
Detailhandel.




Forbbrugerne forventer
baeredygtig fodevareempallage

Antalis er Europas sterste distributer af emballage, og de oplever en stigende interesse
for den baeredygtige af slagsen.

-Vi gnsker som forbrugere at gore en
forskel gennem vores handlinger og
er i stigende grad bevidste om vores
indflydelse pa& miljg og ressourcer. Det
kommer til udtryk i vores gnske om at
undgad madspild og unedvendig em-
ballage, og netop det medfgrer en
@get efterspergsel pa smart og inno-
vativ emballage. Sddan forklarer Sales
Unit Manager hos Antalis, Lars Mgller,
den stigende interesse for baeredyg-
tig fodevareemballage, der forleenger
madens levetid og er biologisk ned-
brydelig. Inden for de seneste par ar
er interessen for emballage med sam-
vittighed gdet stedt opad og med

over 1.000 miljgvenlige varer i sorti-
mentet gor Antalis det nemt at vael-
ge miljgrigtigt. ,Just ask Antalis”, lyder
sloganet for Antalis, og det skal tages
bogstaveligt, for vi rddgiver og vejle-
der gerne kunderne om brug af baere-
dygtige materialer, som ruster dem til
fremtiden og giver et forspring i for-
hold til konkurrenterne, fortaeller Lars
Mgller og uddyber, at naturlige mate-
rialer som pap, bambus, blade og pa-
pir i hgj grad bruges til fremstilling af
forskellige slags emballager. Det kan
for eksempel veere suppebaagre, tal-
lerkener og bestik.

Se mere pd www.antalispackaging.dk

Lars Mgller, Sales Unit Manager Foodservice

Din professmnelle ; é

partner fc

seafood fra ®

hele verden

Altid mere end 300 forskellige varer pa lager:

e Ravarer til rygning

e Fardige rggvarer

o Hele fisk og fiskefilet

e Panerede produkter

e Rejer og skaldyr

¢ Syrnede og marinerede sild
* og meget mere

LACHS

™

Dan Lachs GmbH - Lise-Meitner-Str. 16 -
Tel. 20344454 - hgp@danlachs.de - www.danlachs.com
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Sensor sniffer sig frem
til fiskens friskhed

En nyudviklet regalarm fra FireEater blev springbraet for et DTU-projekt, hvor fem
studerende har udviklet en detektor til fiskeindustrien, der kan levere praecise malinger
af fiskens holdbarhed og kvalitet.

"Fishent” er navnet pd en nystartet
virksomhed, som siden august har haft
adresse i SION pa DTU. Louise Thorup,
der er en af de fem unge bag Fishent,
forteeller, at de har vaeret i Igbende kon-
takt med fiskehandlere og fiskeaukti-
onsfolk i forbindelse med den videre
udvikling af deres produkt. Vi har de-
monstreret en farste prototype af vores
produkt pa fiskeauktionerne i Hirtshals
og Hanstholm, hvilket der kom der en
utrolig god og konstruktiv feed-back ud
af. Blandt andet har det resulteret i, at vi
nu er i fuld gang med at videreudvikle
pd en handholdt scanner, der pa mindre
end ti sekunder skal kunne levere praeci-
se data, som f.eks. via en app Vil kunne
gemmes, deles og printes ud pa en la-

bel til maerkning af produktet.
Fishent-projektet blev pa DTU’s sa-
kaldte Spin-Out dag sidst i maj karet
som det mest nyskabende og lgfteri-
ge. Det resulterede i en pengepramie
til brug for videreudvikling - og i en
Boot-Camp tur til Berkley Universite-
tet i Californien, hvor gruppen ogsa fik
masser af

indspark til brug for den videre udvik-
ling af produkt og forretningsidé.

Lige nu er vii gang med nogle prakti-
ske forhandlinger med FireEater, der har
s@gt patentet pa den sensor, vi tog ud-
gangspunkt i, da vii februar indledte vo-
res projekt. Som noget af det forste var
vi i kontakt med 77 forskellige typer af
virksomheder. Og det viste sig ret hur-
tigt, at det oplagte marked for vores pro-
dukt ligger i fiskeindustrien, hvor man i
dag vurderer fiskens kvalitet manuelt,
nar man fastseetter prisen pa en auktion.

Loser et problem

Produktet fungerer ved, at man ved
hjeelp af sensorer maler pa fiskelug-
te, og pa den baggrund klassificerer fi-
skens kvalitet. Som det er i dag, kan det
veere vanskeligt preecist at fastsla, hvor
lang tids holdbarhed fisken har, nar man
alene vurderer den ud fra de synlige fy-
siske kendetegn. Kendsgerningen er, at
fiskens udseende ikke alene afhaenger
af, hvornar den er blevet fanget, men
0gsa af hvordan den umiddelbart der-
efter er blevet hdndteret - herunder om
fisken med det samme eller f.eks. ef-
ter en halv times tid er blevet lagt pa is.
Og jo flere dages holdbarhed, fisken
vurderes at have, jo bedre en
pris, kan forhandlerne fa for

den. En praecis og objek-

tiv maling af fiskens frisk-
hed og kvalitet har der-
for stor veerdi for alle i
hele kaeden fra hav til
fiskehandler og for-
bruger, ndr man alle-
rede pa fiskeauktio-
nen vil kunne fastsla

den korrekte kilopris.

AF BIRTHE LYNGS@

Sensor kan male torskens friskhed med stor praecision.
Bag Fishent star et staerkt team af fem DTU-studeren-
de fra sa forskellige linjer som Design - Innovation og
Computer Science.

Maler pa friskfangede torsk

Det har vist sig, at hver type fisk har en lugt
med en genkendelig signatur. Sa nar udsty-
ret bliver kodet til at genkende mgnstret
for dufte pa fisk, der er én, to eller tre dage
gammel, vil man potentielt via en app el-
ler p& anden vis vaere i stand til at fa vist
fiskens holdbarhed med en raekke farve-
koder. Vi har indtil nu koncentreret os om
at udvikle scanneren til at kunne sniffe sig
frem til holdbarhed og friskhed pa torsk.
Og det vil vi holde os til en tid endnu. Vi
laver derfor fortsat masser af test pa de
sma friske torsk, som bliver landet i Ved-
baek havn, eller som vi far leveret fra Hirts-
hals’ Fiskeauktion. Men i det lidt laengere
perspektiv er det ogsa planen, at scanne-
ren skal kunne udvikles til at kunne male
friskheden pa andre danske fiskearter, siger
Louise, der tilfgjer, at de lzbende er i teet
dialog med bade fiskebranchen og DTU
Foods fiske eksperter. Hun og to andre fra
gruppen vil fra farste januar arbejde fuld-
tids i den lovende nystartede virksomhed.
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Emballage som far det
bedste ud af din mad

Praesentér dine anretninger i innovative
emballagelgsninger fra Antalis

PERLA COMATEC BPC5

* Elegant kugleemballage til eksklusiv
praesentation af dine anretninger
* Antisteam

* @60 mm, 5 cl

MODTAG VORES TRE
RAPPORT OG SE DE
STORSTE EMBALLA:
TRENDS LIGE NU!

SCAN QR-KODEN.

@

4' . .
% antalispacking.dk
* Dag-til-dag levering eller faste leveringsdage

* Nye varer hver dag

* Dit eget sortiment Just ask Antalis
72 100 102 * justask@antalis.dk
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Osteha ndlerforeningen =
for Danmark

Danmarks Fiskehandlere
SMy Fedevarer

Ny opdateret
facade for fodevareforeninger

AF PER AASKOV KARLSEN

Foreningerne Danske Slagtermestre, Osteforhandlerforeningen for Danmark,
Danmarks Fiskehandlere og SMV Fgdevarer har sammen til huse | den samlende
brancheorganisation FedevareDanmark. Facaderne pd de 2 bygninger i Odense er
blevet opdateret, som det fremgar af billederne.

Bornholmske fiskere
far kokkenstotte

EU’s Hav- og Fiskerifond
skyder ifelge DR Bornholm
penge i et projekt, der skal
fa flere bornholmere og
bornholmske restauran-
ter til at kebe fisk direkte
fra gens fiskekuttere. Pro-
jektet, der kommer til at
Igbe frem til &r 2019, invol-
verer blandt andet andre
eksisterende producen-
ter som Christiansgpigens
Sild, Nordbornholms Rage-
ri, Arsdale Regeri og Born-
holms Konservesfabrik, og
det kommer til tage ud-

gangspunkt i den viden,

Vidste du at ...

som gens fgdevareprodu-
center har oparbejdet over de seneste
ar. - Malet er, at bade de private forbru-
gere og de professionelle kokke finder
ud af, at der er gode muligheder i at
kobe lokale fisk, siger direktegr Thomas
Bay Jensen fra Bornholms Landbrug til
DR Bornholm. Projektet bliver til i sam-
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arbejde mellem Bornholms- og Christi-
ansas Fiskeriforening, Bornholms Land-
brug og LAG-Bornholm.

Kilde: Fadevarewatch

Briterne vil bryde ud af over
50 ar gammel fiskeriaftale

Storbritannien vil traekke sig fra en over
50 &r gammel aftale, der giver fiskere
fra fem andre lande adgang til farvan-
det teet pd de britiske kyster. Aftalen
blev indgaet 1964. Den tillader farto-
jer fra seks europaeiske lande at fiske
i en afstand pa mellem seks og 12 s@-
mil fra hinandens kyster. De gvrige lan-
de er Irland, Belgien, Holland, Frankrig
og Tyskland. Beslutningen om at forla-
de den sakaldte London Fisheries Con-
vention er led i Storbritanniens mal om
at ,genvinde kontrollen med vores fi-
skepolitik”, forklarer miljgminister Mi-
chal Gove ifoglge BBC. - Det betyder,
at vi for forste gang i mere end 50 ar
vil vaere i stand til at bestemmme, hvem
der kan f& adgang til vores farvande.
Det er et historisk farste skridt mod at
opbygge en ny hjemlig fiskepolitik, nar

vi forlader EU, siger Michael Gove. Af-
talen bliver opsagt snarest muligt, men
det tager to ar, for briterne er helt ude
af den. Dermed mister britiske fiskefar-
tojer retten til at kaste nettet ud inden
for en afstand af 12 sgmil fra de fem an-
dre landes kyster. Aftalen mellem de
seks lande stammer fra fgr, Storbritan-
nien blev medlem af EU. Derfor ville den
0gsa have veeret geeldende, nar briterne
efter planen har fuldfgrt skilsmissen fra
EU i marts 2019. Fiskeripolitikken i EU
giver alle medlemslande adgang til at
fiske fra mellem 12 og 200 semil fra ky-
sterne og fastsaetter kvoter for de for-
skellige fiskerinationers fangster inden
for det omrade. Mens den skotske fiske-
riminister, Fergus Ewing, stetter beslut-
ningen om at droppe aftalen fra 1964,
betegner Irlands landbrugsminister, Mi-
chael Creed, den som ,,uvelkommen og
ugnsket” ifglge det irske medie RTE.
Storbritannien havde i 2015 en flade pa
over 6000 fiskefartgjer. De landede i alt
708.000 ton fisk og skaldyr til en vaerdi
pa 775 mio. pund eller 6,6 mia. kr.
Kilde: Fedevarewatch/Rizau



Danmark i top med
miljemaerker pa fisk

De danske fiskere er blandt de bedste
i verden til at fange fisk pa den mest
baeredygtige made. Pa verdensplan er
det kun 12 procent af fiskefangsterne,
som har opndet MSC-maerket for bae-
redygtigt fiskeri. | Danmark er det nu
hele 88 procent af de samlede fang-
ster, der far MSC-meerket. - Det skyl-
des en bevidst strategi i hele fiskerier-
hvervet siden 2009, siger kontorchef
Ole Lundberg Larsen i Danmarks Fiskeri-
forening til DR P4 Midt & Vest. MSC er en
international certificeringsordning. For
at f& maerket, skal man blandt andet do-
kumentere, at fiskebestandene ikke er i
fare for at blive overfisket, og at der ikke
sker bifangster af hvaler, skildpadder el-
ler havfugle. Desuden skal forvaltningen
af fiskebestandene ogsa veere i orden.
Kilde: Fadevarewatch

Fiskehandler om jydernes
mareridt: Et hit i Kebenhavn
Stillehavsgsteren "Black Rock Oister” er
forhadt af bade myndigheder, forskere

og borgere i Nordjylland, men kgben-
havnerne elsker dem. Det kan fiskehand-
ler Tommy Lund skrive under pa, for han
star hver dag i Torvehallerne ved Ngr-
report i Indre By, hvor han langer dem
over disken til sultne kunder. Stillehav-
sgsters truer gkosystemet i Limfjorden,
men bade kabenhavnere og kinesere el-
sker dem, papeger fiskehandler. De er
kommet fra syd og begyndte for mere
end ti &r siden at danne banker i mun-
dingen af Limfjorden. De laegger sig ved
strandene, sa badegaester ma tage sko
pa for ikke at skeere sig i fedderne, og sa
kveeler de muligvis snart de danske @vri-
ge muslinger i omradet. - De er fede og
cremede, og de tarrer ikke ud i munden.
Det ggr dem behagelige at spise, for de
er kgdfulde og ikke bare en slimet snot-
klat, udtaler Tommy Lund til TV 2 Lor-
ry.Fiskehandleren undrer sig over, at vi
forst nu er begyndt at spise af de ubud-
ne gaester. Han samarbejder med bade
Jeka Fish i Lemvig og Veng Seafood pa
Veng, som har slaet sig op pa at seelge
Limfjordsasters, men nu modtager han
0gsa Stillehavsgsters, hvilket er en gan-

ske glimrende forretning. Han papeger,
at det ogsa er smart at saelge den inva-
sive art, da der er strenge kvoter pa dan-
ske gsters. - Det er forst nu, vi har op-
daget, at Stillehavsasters smager godt.
Farhen har vi kun set pa dem som et ir-
riterende problem, og det er jo lidt skert,
siger Tommy Lund til TV 2 Lorry. Noget
kan ogsa tyde pa, at udlandet gerne vil
hjeelpe til med at indtage den aggressive
Black Rock Oister. Et opslag fra den dan-
ske ambassade pa det kinesiske medie
Weibo er blevet laest mere end 8,5 mil-
lioner gange af interesserede kinesere.
Kilde: TV2 nyheder

FoodService Danmark
keber fiskegrossist

FoodService Danmark har kgbt en ma-
joritetspost i den nordjyske fiskegros-
sist Strandby Fisk, som samtidig over-
tager skaerestuen og fiskeeksportaren
Rasmus Clausen & Senner. Opkgbet sker
blot en uge efter at FoodService Dan-
mark opkgbte det fynske slagteri Gram-
bogard. Med det nye kgb bevaeger det
Dagrofa-ejede FoodService Danmark

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL - RESTAURANT

NORDENS STORSTE FODEVAREMESSE
Kom og fa tre oplevelsesrige dage pa Foodexpo d. 18 — 20. marts 2018 i
MCH Messecenter Herning.

Foodexpo er Nordens stgrste fgdevaremesse og branchens faglige mgdested for bade
besggende og udstillere, der elsker og arbejder med mad indenfor: Detail, Foodservice
samt Hotel & Restaurant.

Nyt detailkoncept
Til Foodexpo 2018 lanceres et nyt detailkoncept, hvor vi samarbejder med:

* Danmarks Fiskehandlere

* Danske Slagtermestre

* Bager- og Konditormestre i Danmark
* LBI

¢ Unima

I hallen vil der veere en foredragsscene med et spendende program, et frisk ravaremarked
samt et konkurrenceomréde, som alle tre dage vil blive spekket med faglige og udfordrende
konkurrencer.

Vi glader os til at byde dig velkommen pa Foodexpo d. 18 — 20. marts 2018 i
MCH Messecenter Herning.

MMCH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | mch.dk
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sig i endnu et skridt i ambitionen om at
blive den foretrukne fedevarepartner i
foodservicebranchen. - Vi har ledt leen-
ge efter det helt rigtige opkeb inden for
fisk, som er den sidste ferskvarekatego-
ri, hvor vi har manglet vores eget spe-
cialistselskab, siger Christian J. Storing-
gaard, adm. direktor i FoodService
Danmark, i en pressemeddelelse. Over-
tagelsen af Strandby Fisk tradte i kraft
den 1. august 2017.

Kilde: DHB

Gronlandske hellefisk far MSC-
maerke som de forste i verden

Fiskeri udgegr cirka 90 pct. af Grenlands
eksportindtaegter, og nu kan hellefisker-
ne i Vestgrgnland gleede sig over, at de
som det farste udenskaers hellefiske-fiske-
ri i verden har faet tildelt det bla MSC-mil-
jomeaerke. Det skriver WWF Verdensnatur-
fonden i en pressemeddelelse. - Det er en
stor og vigtig sejr for de grenlandske fiske-
re, at man nu efter flere ars indsats har faet
MSC-certificeret det udenskeers fiskeri efter
hellefisk i Vestgrenland, lyder det fra WWF
Verdensnaturfondens medarbejder i Nuuk,
Kaare Winther Hansen. MSC-certificeringen
garanterer, at der ikke sker overfiskeri, og
at der stilles krav til, at fiskeriet dokumen-
terer og minimerer bifangst af sarbare arter
o0g pavirkning af sarbare marine omrader.
Kilde: Fadevarewatch

Kgbenhavnerne spiser

oftest fisk til aftensmad -
nordjyderne sjeldnest

Fisk er oftere pa aftenmenuen i Kaben-
havn og nord for hovedstaden end i resten
af Danmark, viser nye tal fra Coops mad-
O-meter. Det skriver Samvirke. Omvendt

- 0g i modsaetning til, hvad mange maske
ville forvente - er der feerrest, der spiser
fisk i de dele af landet, hvor fiskerierhver-
vet er sterst, nemlig i Nordjylland og Vest-
jylland. Men det er i virkeligheden slet ikke
sa overraskende, at det er i og nord for ho-
vedstaden, hvor der bor mange med hgje
indtaegter og lange uddannelser, at duften
af fisk oftest stiger op fra komfuret, siger
analysechef i Coop, Lars Aarup. Fisk har
nemlig féet en helt anden status i dag end
den havde tidligere, forklarer han. - Histo-
risk set har fisk bevaeget sig fra at vaere en
fattigmandsspise til at veere en rigmands-
spise. | dag er det de mest velhavende og
veluddannede danskere, der spiser mest
fisk, siger han til Samvirke. Tallene fra Co-
ops mad-O-meter viser netop, at indtaget
af fisk stiger med laengden af uddannelse.
En anden forklaring pa, hvorfor fisk er hot i
storbyen, er, at spisen passer godt ind i ti-
dens herskende madtrends, forklarer Lars
Aarup. - Det er de rigtige fedtstoffer, og sa
er det en let spise. Vores kost gar generelt
i en lettere retning. Mindre stuvning, min-
dre margarine, mindre hakket oksekad og
mere kylling og fisk, siger han til Samvir-
ke. De tendenser har ikke slaet igennem
pa samme made i Nordjylland og Vestjyl-
land, hvor landets starste fiskerihavne lig-
ger. Kommer man bare lidt veek fra havne-
ne og ind i landet, har fisken ikke formaet
at vippe grisekoteletten ned af middags-
tallerkenen, forklarer analysechefen.

INDEKS

132 Kgbenhavn Nord
118 Kgbenhavn

108 Nordsjeelland
102 Kgbenhavn Vest
100 Gstjylland

Er du traet af giroko

- sa brug betalingsservice

97 Fyn

96 Sjeelland og gerne

90 Senderjylland

88 Vestjylland

85 Nordjylland

100 Landsgennemsnit

Kilde: Coops mad-O-meter / Retailnews

Kampestort kingfish-anlaeg

er i gang

| juni blev de ferste 1.000 sma kingfish
lukket ud i et bassin hos Sashimi Royal
i Hanstholm, og dermed er virksomhe-
den for alvor i gang med det, der efter
planen skal blive til Danmarks stgrste fi-
skeopdraet med plads til en halv million
sushi-egnede fisk ad gangen. Det skri-
ver TV Midtvest pa sin hjemmeside. | far-
ste omgang skal der produceres 1.200
ton kingfish om aret p& anleegget, og det
meste skal ga til eksport i Europa. | dag
importeres der 4.000-5.000 ton king-
fish til Europa fra ikke mindst Australien.
- Vi hdber pa, at vi kan trykke australier-
ne ud af EU. Og s& haber vi pa, at vi ogsa
kan give japanerne et lille stad i siden, si-
ger Claus Rom til tv-stationen. Det forste
Sashimi Royal-bassin i Hanstholm skal ef-
ter planen suppleres med yderligere tre,
sa anleegget fuldt udbygget kan produ-
cere op til 4.800 ton fisk om aret. Det vil
ifelge TV Midtvest give i alt 50 arbejds-
pladser. Byggebudgettet er pa 85 millio-
ner kroner, og Sashimi Ryal regner med,
at det fuldt udbyggede anlaeg vil ekspor-
tere for 300 millioner kroner om aret. An-
laegget tager vand ind fra Vesterhavet og
recirkulerer det i sine tanke, mens det Ig-
bende bliver renset. Spildevand udledes
efter rensning til Skagerrak.

Kilde: Foodsupply

BetalingsService

Der er nu mulighed for, at | kan tilmelde kontingentet til betalingsservice. Nar | far opkraevninger
vedrgrende Jeres kontingenter, skal | tilmelde dem til BS Betalingsservice i banken.

Pa fakturaen fra BS star alle de oplysninger, | skal bruge for at tilmelde betalingen. | skal bruge PBS
nr., deb.gr.nr. og medlemsnummer. Disse oplysninger finder | nederst pa girokortet. Ved spgrgsmal,

kontaktes Tina eller Susanne p& gkonomikontoret, pa tif.: 66128730
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AL
fiskeriskolen

euc nordvest

Kompetencecenter for uddannelser til bla erhverw

Esben
Lunde er
stoppet som

fiskeriminister

Karen Ellemann (V), der i forvejen er minister for ligestilling og

PERSONALENYT

Pga. organisatorisk omstrukturering er foadevarekon-
sulent Kathrine Lehnskov Christensen ikke laengere

. ) N . e ansat i Danmarks Fiskehandlere.
for nordisk samarbejde, far fiskeriet som ekstra ressortomrade.

Fiskeriomradet udskilles af Miljg- og Fadevareministeriet, og der Lars Poulsen
: tlf. 2040 9495 eller mail Ipo@fiskehandlerne.dk

Lisette Henriksen
tIf. 5089 5500 eller mail Irh@fiskehandlerne.dk
vil indtil videre veere kontaktpersoner for

etableres en selvstaendig fiskeristyrelse under Udenrigsministe-
riet. Fiskeriomradet, herunder EU-samarbejdet om fiskeripolitik-
ken, hdndteres departementalt i Udenrigsministeriet. Stillingen
som direktar i den nye styrelse vil blive sladet op.

) foreningens medlemmer.
Kilde: Landbrugsavisen

Velkommen til

NYE MEDLEMMER

af Danmarks Fiskehandlere

Bliv synlig

med en annonce
i Fiskehandleren

Der kommer lgbende

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

Skrillinge Strand Fisk

Middelfart b

Jensen Fisk, "}

el vav  Digitaltryk Odense

Fiskehallen 5 TIf. 51 50

Meny Domus Vista, Redovre www.digitaltrykodense.dk bi-press@mail.dk

JANMARK S
FIoKERANDLERE

Poppelvej 83 b3
5230 Odense M Fodevaredanmark kr. 675,

fisk@fiskehandlerne.dk Poppelve; 83 - 5230 Odense M Indland ex. moms S8

TIf. 35 37 20 23 TIf: 6373 00 00 @ i
Info@fodevaredanmark.dk M' 950!- o

Sekretariatet for Danmarks and e’ﬁ' moms

udgivelser pr?.ﬁr‘

Fiskehandlere har abent:

Mandag-torsdag kl. 9-16

c ~ 'TEGN ABONNEMENT
Fredag 10-13 © | fodevaredanmark PA FODEVARBMAGASINET

{E, post@foedevaremagasinet.dk
www.foedevaremagasinet.dk
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Koldroget laks
i blokke med
salat af grillet
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- POLAR GRAND CRU
FORKELEDE FISK

VI FISKER OG FORADLER FOR FOODSERVICE
SE MASSER AF OPSKRIFTER PA WWW.POLARFOODSERVICE.DK

Roget hellefisk pa tomat-
ragout med stegt aeblepure,
kapers og feldsalat *
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c/o Grafisk Produktion Odense

Afs: Fiskehandleren
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5220 Odense S@




