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Formanden
har ordet

Sa skal vi til det igen, endnu en gang skal vi here
historier om, at der bliver svindlet med vores fg-
devarer. Denne gang er det tunfisken, og der-
med os, fiskehandlerne, der skal sta for skud.

Til dem af jer, der ikke kender til sagen, sa
drejer den sig kort fortalt om, at der i EU er
fundet masser af tun, der pa forskellig vis er
behandlet blandt andet med nitrit eller gasset
for at skjule, at det er noget "gammelt skrald”.

Svindlen er blevet opdaget ved hjaelp af for-
skellige "whistleblowere” i branchen, som har
gjort foadevaremyndighederne i EU opmaerk-
somme pa den omfattende svindel, der dben-
bart finder sted. De danske fadevaremyndig-
heder har heldigvis ikke fundet noget pa det
danske marked, men jeg frygter, at det kun er
et spgrgsmal om tid.

Jeg bliver sé ked af, at vi igen skal se en si-
tuation, hvor der bliver saet tvivl om kvalite-
ten og palideligheden af de varer, vi arbejder
med til daglig. Jeg ved ogsa godt, at vi be-
finder os i en branche med brodne kar, og jeg
ville @nske, at det ville veere langt lettere at fa
luget ud i dem.

Vi skal bekaampe madsvindel!

Det er vigtigt, at vi som forening selv viser
initiativ og ger, hvad vi kan for at bekeempe
alle former for svindel med de varer, vi sael-
ger. Det er ligegyldigt, om det drejer sig om
sminket tun, opdraettet laks, der bliver solgt
som vildlaks, kuller solgt som torsk, eller hvad
de kreative svindlere nu kan finde pa. For hver
gang sadan nogle historier kommer frem, sa
mister kunderne tilliden til os som fiskehand-
lere og vores varer, og i sidste ende kommer
der mindre og mindre fisk pa danskernes spi-
seborde.

Det kan vi, og danskerne, pd ingen made
veere tjent med.

S& nar vi opdager nogen, der prgver at sny-
de, sd lad os udveksle erfaringen med hinan-
den, og lad os styrke vores netvaerk og ma-
ske, med lidt held, komme en del af snyderiet
til livs.

Martin Maric,
Formand, Danmarks
Fiskehandlere
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Den &rlige generalforsamling i Danmarks Fiskehandlere blev
afholdt den 18. marts i forbindelse med Foodexpo-messen i
Herning. Der var en god stemning pa generalforsamlingen og
en tilfredshed med foreningens arbejde bade, nar det gaelder
den politiske del, i forhold til omverdenen eksempelvis politi-
kerne pa Christiansborg, men ogsa samarbejdet
med Fadevareministeriet og Fodevarestyrel- "“%
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sen. Formand Martin Maric var desveer-
re ngdt til af melde forfald, men
generalforsamlingen blev pa trods
af dette gennemfert pa bedste vis
ved naestformanden, Klaus Anker
Jensen.
Aret 2017 havde staet i 100 ars JEUM
jubilaeets tegn. Der har veeret kart en juBlL
1 dags kampagne med rgdspeetter hos
de medlemmer, som gnskede at vaere med til at markere jubi-
leeum. Dette havde skabt stor trafik af kunder i de butikker, der
havde kort kampagne, men ogsa lidt frustration fra de butik-
ker, der ikke havde kgrt kampagnen, da kunderne ogsa tror, at
de kunne fa tilouddet pa redspactterne der. Men generelt en
god aktivitet med god omtale af fiskehandlerne i flere medier.
Der var ogsa tilfredshed med de serviceydelser, foreningen
tilbyder medlemmerne i det daglige s& som egenkontrol og
markedsfering “ugens fisk og pinsefisken”.

@konomi og fremtiden

Foreningens gkonomi er i bedring og viste for ferste gang i fle-
re ar et overskud. Det er dog forsat vigtigt, at der kommer fle-
re nye medlemmer til for at opretholde det hgje serviceniveau
som hidtil og sikre gkonomien fremover. Der vil i lgbet af foraret
blive ansat 2 nye medlemskonsulenter hos Danske Slagterme-

BESTYRELSEN BESTAR
HEREFTER AF FOLGENDE

¢ Martin Maric (formand), Fiskehalle IVS, Frederiksberg

Klaus Anker Jensen (Naestformand), Fisk er godt, Hjarring

Carl Ahrenkiel Havnens Fiskehus, Vejle

Simon Longhurst, Fisk & Faerdigt, Frederiksberg C
Rasmus Petersen, Windsor Fisk, Frederiksberg
Dan Adamsen, Adamsens Fisk, Gilleleje

Martin Quaife, Annes Fisk, Nykabing Falster

Lars Hagemann, suppleant, Flyvefisken Ebeltoft

stre, der udover at besgge slagterbutikker ogsa far til opgave
at besgge og servicere Danmarks Fiskehandleres medlemmer
plus at besgge ikke-medlemmer.

Et af de helt store emner var uddannelse af fiskehandlere.
Bestyrelsen lovede at tage kontakt til Fiskeriskolen og evt. in-
vitere dem til et bestyrelsesmade. Antalis, som producerer em-

ballage, deltog under evt., hvor virksomheden gav en sta-
tus pa samarbejdsaftalen med Danmarks Fiskehandlere.

Ny bestyrelse

P& generalforsamlingen var der valg til bestyrelsen.
Folgende var pad valg: Simon Longhurst, Frederiksberg,
Klaus Anker Jensen, Hjering, Dan Adamsen, Gilleleje.
Alle blev genvalgt. Ligeledes blev Lars Hagemann, Ebel-
toft genvalgt som suppleant. Martin Quaife ,Nykgbing F.
blev valgt ind som nyt bestyrelsesmedlem.
Kilde: Flaskeposten m.m.

Uddannelsen veksler mellem skole og praktik

I lgbet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

B Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

Kvalitetsvurdering og hygiejne

Kundepleje og kunderadgivning
Keb, salg og markedsfaring

v
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pinsefis

Det blev Jomfruhummer, som blev valgt som Arets Pinsefisk
her i 2018. Afstemningen sluttede fredag den 11. maj. kl. 12.00,

og mandag den 14. maj blev Arets Pinsefisk offentliggjort

Efter fintaelling af stemmerne pa Face-
book endte det med en sejr til Jomfru-
hummer, der altsa lgb med flest stemmer
skarpt forfulgt af Havkat. Arets vinderfisk
blev afslgret og hyldet ved et stort anlagt
arrangement i Torvehallerne tirsdag den
15. maj kl. 14.00, hvor Peter Fischer-Mgl-
ler, biskop over Roskilde Stift, sammen
med fiskehandlerne Tommy Raabo Fis-
cher og Hans Hebo overrakte den ny mi-
nister for fiskeri, Eva Kjer Hansen, arets
pinsefisk.

Afstemning pa facebook

Markedsferingen af konkurrencen om
arets pinsefisk forud for afggrelsen var en
stor succes. Pa Danmarks Fiskehandleres
Facebook-side blev konkurrencen delt og
fik rigtig mange "likes”, men ogsa mange
fiskehandlere fulgte op pa markedsforin-
gen af konkurrencen. Danmarks Fiske-
handlere havde i ar udvalgt 5 forskellige
fisk/skaldyr som kandidater til Arets Pin-
sefisk. De 5 kandidater var lange, jomfru-
hummer, skaerising, sild og havkat.
Forbrugerne kunne stemme pa deres
favoritfisk ved at skrive i kommentaren

til afstemningen hvilken fisk, man syn-

tes skulle veere Arets Pinsefisk. Blandt
alle deltagere blev der trukket lod om tre
heldige vindere, der alle fik tilsendt Arets
Pinsefisk.

Grillet jumfruhummer

Fiskehandler i Hav Tommy Raabo Fischer
anbefaler at grille jomfruhummer: - Lad
hovedet vaere helt, flaek halen med en
kniv og mariner den med olie, lidt hvid-

THSK /768

TS

Traditio-

nen tro var det bi-

skop over Roskilde Stift Peter Fis-
cher-Mgller, der karede Arets
Pinsefisk, og til at modtage den var
ny fiskeriminister Eva Kjer Hansen.
Foto: Kim Matthai Leland

l@g og urter. Leeg den direkte pa grill, og
grill den i skallen. Grunden til at man ikke
piller den forst, er, at der sidder rigtig me-
get smag inde i skallen pa den.

S& idet man griller skallen og braender
skallen af pa grillen, far man al smagen til
at seette sig i kadet. S er det sommer, er-

klaerer Tommy.
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Af Rikke Holm

Som en fisk 1 vandet

Markedet for fersk fisk er underlagt prae-
misser, der for en udenforstdende synes
naer umulige: Holdbarheden er lav, pri-
serne varierer dagligt, saesonudsvinge-
ne er store og vind og vejr afger dagens
fangst. At det alligevel kan lykkes at ska-
be succes som fiskegrossist, er Kerte-
minde-virksomheden J. Chr. Juh! et glim-
rende eksempel pa.

J. Chr. Juhl er blandt de starste fiske-
grossister i Danmark. Virksomheden har
eksisteret siden 1934 og rader over 7000
m?2 lagerbygninger pa havnen i Kerte-
minde. Ud over et topmoderne kolean-

6 Fiskehandleren nr. 2 / juni 2018

laeg rummer bygningerne bl.a. en mindre
fiskebutik samt et r@geri, hvor fiskene ry-
ges pa gammeldags manér og uden til-
satningsstoffer. Fersk fisk landes dagligt
fra auktionerne i Hvide Sande, Thyborgn,
Hanstholm, Hirtshals og Skagen samt fra
fabrikker i Esbjerg, Island, Feaergerne og
resten af verden. Ca. 5 % af fiskene lan-
des af lokale fiskere.

Erfaring for statistik

Markedet for fisk er pd mange ma-
der uforudsigeligt: | ar er der fx landet
fem gange flere stenbidere end sidste

ar. Som fiskegrossist ved man aldrig pa
forhand, hvilke fisk, der landes pa en gi-
ven dag. Statistik er sjeeldent brugbar.
Det er til gengeeld erfaring, saesonkend-
skab og viden om vejrets indvirkning pa
fangsten:

- Er der storm i Hvide Sande, kgber vi
op i Skagen, hvor der typisk fanges an-
dre fiskearter, forklarer ejer Jesper Le-
vin. - Vi handler udelukkende fisk i hg-
jeste kvalitet, og vores opkgbere er til
stede pa fiskeauktionen for at besigti-
ge fangsten. Har vindstyrken eksem-
pelvis veeret hgj, kan fiskene have slidt



pa hinandens skind under transporten,
hvilket gor dem svaere at afsaette til vo-
res kunder.

Fra fisken opkgbes til den omsaet-
tes gar der maksimalt halvandet dagn.
Ud over fisk forhandler J. Chr. Juhl bl.a.
0gsa saucer, fond, rasp, kaviar, foie gras,
vagtelaeg - samt flageis. Netop af hen-
syn til holdbarheden leveres fiskene i vad
transport, hvor vandet kan lgbe fra.

Hektisk aktivitet
fra morgenstunden

| Kerteminde begynder arbejdsdagen kl.
04.00, hvor fiskene ankommer fra op-
skeaering i Padborg, losses til transport
eller leegges pa kol. Nar byen vagner, er
der fuldsteendig stille p& havnekajen:

- Tidligere var der livlig aktivitet pa
havnen om formiddagen, men fodeva-
rereglerne betyder, at alt i dag pakkes
vaek inden for fa timer. En gang imellem
horer vi fra forbipasserende, at de er i
tvivl, om vi stadig eksisterer, forteeller
Jesper Levin.

Han er anden generations ejer, og har
arbejdet i virksomheden i 19 ar. Forin-
den var han kok pa en kendt fiskerestau-
rant. Som nyt medlem af SMV Fadevarer
har Jesper Levin indledningsvis benyttet
muligheden for at f& gennemgaet virk-
somhedens egenkontrol:

- Vi har en levnedsmiddeltekniker an-
sat, fordi en del af vores kunder kontak-
ter os, nar de ved et kontrolbesgg far
sporgsmal, de ikke selv kan besvare. Det

kan fx veere at etiketten, der viser fiskens
latinske navn, er kasseret forud for kon-
trollen. Vi mener, at vi har godt styr pa
vores egenkontrol, men det har vaeret

fint at f& eksterne gjne pa.

Loyale kunder og

stabile medarbejdere
Uforudsigeligheden, der preeger jagt-
markedet, modsvares af en loyal kunde-
skare, som teeller fiskebutikker, mindre
fiskegrossister, regerier samt delikates-
seafdelinger i hele landet. Kontakten til
kunderne er teet og hyppig: Kunderne
ringer typisk flere gange om dagen og
far oftest leveret fisk dagligt. Prisen be-
tyder mindre end tilliden mellem parter-
ne. Derfor handler man hos J. Chr. Juhl
aldrig med sine kunders kunder.

Ogsa i forholdet til de ansatte er tillid
et nggleord. Jesper Levin laegger vaegt
pd, at der skal veere tid til at drikke en
kop kaffe, nar chauffaren leverer fisk hos
kunderne. Sygefraveeret i virksomheden
er lavt og arbejdsglaeden hgj. De fleste
medarbejdere har veeret i virksomheden
i en lang arraekke: £ldste medarbejder,
rggmesteren, som er blandt branchens
dygtigste, har veeret ansat i 55 ar. Bran-
chens kompleksitet betyder, at alle med-
arbejdere gerne skal forsta og kunne va-
retage samtlige opgaver i virksomheden,
sa man kan daekke hinandens funktioner
efter behov. Det gaelder uanset jobtitel:
Selv skal Jesper Levin i dag na at vaske
gulve, fer han kan holde fyraften.
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Fiskeskind skal vaere
den nye trendy snack

Fiskeskind er i dag et biprodukt fra fiskeindustrien. Et nyt projekt skal reducere spild
ved at omdanne fiskeskind til hgjvaerdiingredienser som fiskegelatine, ingredienser
i hudplejeprodukter og sunde snacks som fiskechips. Projektet samler en lang raekke
industripartnere samt Teknologisk Institut og Danmarks Tekniske Universitet (DTU) som

videnspartnere

ar der i dag ikke er produktion af fiskegelatine el-
ler fiskechips i Danmark, skal der tilfgres ny viden til
virksomhederne i forhold til nye processeringstrin.
Vi har leenge haft fokus pa udnyttelsen af sidestremme sam-
men med den danske fiskeri- og fodevareindustri. Vi ser frem
til at gere denne erfaring geeldende o0gsa i dette fiskeskinds-
projekt og bidrage til realiseringen af det forretningsmaessige
potentiale - sa et spildprodukt kan blive til et hgjvaerdiprodukt,
siger seniorkonsulent Karin Loft Eybye, Teknologisk Institut.
| danske havne landes der arligt store maengder fisk, hvoraf
en del ender som lavvaerdi restprodukter til foder. Fiskeskind
har et stort potentiale som hgjveerdiprodukt i form af gelati-
ne og fiskeskindschips. Der er i dag ingen produktion af fiske-
gelatine eller fiskeskindschips i Danmark. Det skal dette pro-
jekt gare op med. | projektet tages der fat pa koldtvandsfisk
som torsk og marksej, hvor restprodukterne typisk udger op
til 40 %.

Helt nye markedsmuligheder i fiskegelatine

Markedet for fiskegelatine er i dag begraenset, men forven-
tes at stige i de kommende ar grundet kulturelle og livsstils-
begrundede @nsker hos forbrugere. Det er derfor vigtigt, at
Danmark kommer med pa vognen nu, papeger seniorprojekt-
leder Marco Frederiksen fra Eurofish International Organisation.
Han har store forventninger til projektets muligheder for bade
fiskerierhvervet samt ingrediens- og fodevarevirksomheder:

L
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- Med dette projekt udvikles en helt ny og baeredygtig veerdi-
kaede i Danmark. Vi har i forvejen en global styrkeposition in-
denfor fadevareingredienser. Det er naturligt som fiskerinati-
on at udbygge denne position med fiskegelatine. Forhabentligt
kan fiskeriet med en ny applikation ogsa fa en lidt bedre pris
for rdvarene, siger Marco Frederiksen.

Fra viden til nye kvalitetsprodukter

Danish Fish Protein er én af virksomhedspartnerne i projektet.
De arbejder allerede i dag med fiskeskind som en ravare men
ser store muligheder i en yderligere produktdifferentiering via
karakterisering af fiskegelatine til forskellige applikationer. - Vi
har en strategi om at udvikle vidensbaserede produkter af hgj
kvalitet. Via dette projekt forventer vi at fa udviklet en proces
og ravarer til 1-2 applikationer. DTU byder ind med den forsk-
ningsmaessige baggrund om karakteriseringen, mens Tekno-
logisk Institut bidrager med applikationsudviklingen. Pa den
made forventer jeg, at der skabes stor, konkret veerdi i projek-
tet, udtaler Greta Jakobsen, Direktar ved Danish Fish Protein.

Udvinding og tests

Udover fadevarer forventer Danish Fish Protein et potentiale
indenfor mikroindkapsling og hudplejeprodukter. | projektet
muliggores dette ved at udvinde fiskegelatine fra fiskeskinde-
ne og afprove prototypernes funktionelle egenskaber til mi-
kroindkapsling af olie samt i udvalgte hudplejeserier med de
deltagende virksomheder. | forhold til fiskechips foretages der
test og pilotproduktion og forskellige smagsvariationer vil bli-
ve testet med forbrugere.

P& baggrund af disse afprgvninger kan virksomhederne star-
te en egentlig produktion med minimeret risiko og investering.
Teknologisk Institut er i den sammenhaeng bragt ind i projektet
for at bidrage med kompetencer inden for udvikling af pro-
duktionsmetoder af ingredienser, faciliteter til test og
kvalitetsvurdering af prototyper eksempelvis med

forbrugerpaneler, samt dybdegaende kendskab
--" til fysisk og kemisk karakterisering.

“'*i “"“ Kilde: Foodsupply
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Tid til en ny ismaskine?
SCOTSMAN forhandler ismaskiner til ethvert formal.

Hvilken type is er bedst til opbevaring og praesentation af din fisk? Generelt findes der to typer:
"brudis” - som er den mest udbredte - er en mellemting mellem knust is og flager. Det vil sige
en is, som er kompakt og dog lgs. Brudisen er velegnet som bund under fisk — som skal holdes
nedkolet og alligevel bevare den naturlige friskhed.

Den anden type is er "skeelis” - lidt mindre udbredt - bestar af meget tynde flager is pa 1-2 mm
tykkelse. Pa grund af skaelisens udformning, er der en stor bergringsflade med fisken. Skeelis er
specielt velegnet til helt friskfanget fisk.

Vigtigheden af, at holde fisken nedkokgalet er indiskutabel. Du har derfor
mulighed for, at rekvirere service pa alle dine keleprodukter (uanset meerke) 24/7!
Vores kompetente og engagerede serviceafdeling star klar til at hjeelpe ved savel
nedbrud som forebyggende service.

Ring allerede i dag

til Preben Larsen pa 24 48 63 72
og fa en snak om netop dine muligheder.

SCOTSMAN KoleTeknik A/S
Jernholmen 48D

DK-2650 Hvid Va ot

Telefon: +4V;> 70(;/r1e5 33 88 VED ~ SCOTS MA N

E-mail: scotsman@scotsman.dk o AE
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Stegt sild,
skaldyrssalat
0g Tiskefrikadeller

Af Per Aaskov Karlsen

Foodexpo-messen i MCH Messecenter Herning, dannede pa

Byens Fisk og Vildt vandt
hele 2 konkurrencer

messens sidste dag rammen om konkurrencerne "Danmarks
Bedste Fiskefrikadelle”, "Danmarks Bedste Stegte Sild” samt
"Danmarks Bedste Skaldyrssalat”, arrangeret af Danmarks
Fiskehandlere. Konkurrencerne blev et tillgbsstykke, og rig-

tig mange af de besggende afgav deres stemme. Det var op
til de besggende at vaere smagsdommere og afgere, hvilken fi-
skefrikadelle henholdsvis stegte sild og skaldyrssalat, der skulle kares
til Danmarks bedste. Alle interesserede besggende fik udleveret en
stemmeseddel, hvor de - efter at have fdet smagsprover pa de leekre
finaleprodukter - kunne stemme pa den variant, de syntes bedst om.

Byens Fisk og Vildt i Silkeborg har Danmarks Bedste
Fiskefrikadelle og Danmarks Bedste Stegte Sild
| konkurrencen Danmarks Bedste Fiskefrikadelle var der 9 finaledelta-
gere, og i Danmarks Bedste Stegte Sild var der 5 spaendende bud
Fornem guldmedalje ti pa den elskede sildevariant. Byens Fisk og Vildt ved Michael Bay
Havnens Fiskehus = Christensen vandt konkurrencen om Danmarks bedste fiske-
V4 P frikadelle og Danmarks bedste stegte sild. Udover deltagelse
med fiskefrikadelle samt stegte sild deltog Byens Fisk og Vildt
0gsad i konkurrencen om Danmarks Bedste Skaldyrssalat. Her
blev det til en flot sglvmedalje.

Havnens Fiskehus har

Danmarks Bedste Skaldyrssalat

Udover deltagelse med skaldyrssalaten deltog Havnens Fiskehus i Vej-
le ved Carl Ahrenkiel ogsa i konkurrencen om Danmarks Bedste Steg-
te Sild. Her blev det til en flot sglvmedalje for deres Vita Sild.

Flotte sglvmedaljer

Annes Fisk, Kutter Fisk, Fiskehallen Thyborgn, Fiskerikajen og Viben
Fiskehus vandt alle flotte sglvmedaljer i de respektive konkurrencer.
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Vi preesenterer:

Nye, smarte butiksveegte

Digi SM-5500 PC-vaegt
SM-5500 Alpha er den nye generation af PC-veegte, 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 butiksvaegt, der vejer og

printer etiket og bon, sa kunderne kan ekspederes i en fart.
Brugervenlig, hurtig betjening
Prissteerk veje/print-lgsning

Stort, justerbart display
Nemt etikerulleskift
Kompakt design

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

scanvaegt

Irssmmm systems

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



Cl/imdenem 0f
Arets Sild 2018 blev

Restaurant M

Deltagerne talte i &rets udgave af Arets
Sild, som igen blev afviklet pé Nordsg-
en Oceanarium i Hirtshals foran et tal-
staerkt og yderst sildekyndigt publikum,
toneangivende smarrebrodsrestauran-
ter som Palaegade, Schgnnemann, sid-
ste &rs vindere fra Kahlers Arhus-udga-
ve og Remouladen i Vejle. Ti restauranter
med fokus pa frokost deltog og i dom-
merpanelet sad smarrebrgdspionereren
Adam Aamann, den gastronomiske rev-
ser Bo Jacobsen og den kritiske madan-
melder og madteoretiker, publicist Helle
Brennum Carlsen, uddannelsesleder pa
kokkeskolen i Hjarring Dennis Kindberg,
direktgren for Pelagisk Producentorga-
nisation i Danmark, Esben Sverdrup-Jen-
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sen, udviklingsdirekter i Aalborg Akvavit
Lars Kragelund og madanmelder og
journalist ved Nordjyske Jakob Kanne
Bjerregaard.

Mortens Kro under ledelse af Maria
Hartmann med Simon Reiche og Josefi-
ne Daugard som assistenter vandt med
helt utrolige 795 point, praecis det sam-
me antal som Restaurant Lilleheden i
Hirtshals fik, men da blindsmagningska-
rakteren veegter hgjest, endte Mortens
Kro som vinder. Mortens Kro var suve-
reent bedst i blindsmagningsdelen. Maria
Hartmann havde blandt andet anvendt
appelsin, aebleeddike, rarsukker, brun fa-
rin og mjad i sin version. Restaurant Pa-
laegade fra Kebenhavn blev nr. 3.

ortens Kro

Maria Hartmann var pavestolt og ud-
talte sammen med Morten "Kok” Niel-
sen, at de havde overvejet om de kunne
besejre den harde nationale modstand,
men havde valgt, som de sagde med et
smil pa laeben, "at give det en chance til”.
Godt valg, siger vi bare.

Restauranterne skal lave marineret sild
med udgangspunkt i Arets Bjesk i Hirts-
hals, enten som fortolkning, sensorisk
parring eller ganske enkelt med anven-
delse af de samme urter, som den vin-
dende kryddersnaps, i &r med enebeer,
perikum og blodrod. Deltagerne fik en
maned fgr konkurrencen sendt et parti
gammeldags modnede sild, som de ef-
terfelgende selv skulle udvande og dels



Arets Sild er afviklet i
samarbejde mellem Hirtshals
Fiskefestival, Nordsgen
Forskerpark, Nordsaen
Oceanarium, Danmarks
Pelagiske Producent
Organisation og inddrager
Brdr. Schlie og ikke mindst
Kattegat Seafood i forbindelse
med selve fremstillingen af
den gammeldags modnede
sild og den efterfglgende
serieproduktion til forbrugerne.

DELTAGERNE

(KOKKENCHEF NAEVNT | PARENTES)

» Restaurant Lilleheden, Hirtshals
(Ejvind Jensen)

* Mortens Kro, Aalborg
(Maria Hartmann)

* Schgnnemann, Kgbenhavn
(Thomas Gaarn Rasmussen)

« Kahler Spisesalon, Arhus
(Jannik Aas Sloth)

* Remouladen, Vejle
(Daniel McBernie)

« Mof, Arhus
(Jannie Vatevik)

» Tarnet pa Christiansborg,
Kgbenhavn
(Rasmus Bo Bojensen)

* Palegade, Kgbenhavn
(Karina Pedersen)

* Smgrgasen, Frederikshavn
(Kristina Rove Lisborg)

* Almanak, Kebenhavn
(Mathias Kjeergard)

beslutte, hvornar marineringen skul-
le pabegyndes, dels hvor meget salt
de ville treekke ud af sildefileterne. Pa
konkurrencedagen blindsmagte dom-
merpanelet forst den rene marinerede
sild, helt uden pynt, altsd uden at kende
den respektive restaurants navn. Deref-
ter smagte dommerne de pyntede ver-
sioner, hvor smerrebrgdsjomfruerne og
kokkene havde bygget retten, som de
ville servere den i restauranten. De to
runders point blev sa lagt sammen til
det endelige resultat. Dommerne skulle
vurdere pd udseende, konsistens, smag,

idé og storytelling samt helhed og sam-
menhaeng til bjesken. Vindersilden skal
efterfolgende produktudvikles i samar-
bejde med Kattegat Seafood og kvali-
tetsbrandet Hirtshals Sild og "omformes”
til en version, der kan fremstilles industri-
elt - dog stadig baseret pa gammeldags
modnede sild. Vindersilden kommer i de-
tailhandlen hos COOP fra august.

Den gammeldags

modnede sild

Vi spiser stadig rigtig meget marineret
sild herhjemme, specielt i forbindelse
med hgjtiderne, men det er typisk syr-
nede sild, som danner grundlag for de
marinerede sild. Over 80 % af dansker-
nes indtag af marineret sild er de lyn
"modnede” sild, hvor kedstrukturen og
sildebenene kan nedbrydes over meget
kort tid, helt ned til 14 dage. Den gam-
meldags modnede sild er derimod mi-
nimum et halvt ar, nogle gange dobbelt
sa lang tid, om at udvikle sin komplekse
smagsrigdom, forteeller teknisk chef hos
Hirtshals Sild, Per Haland. | middelalde-
ren da sildehandlen skabte kolossal rig-
dom til den danske stat og senere isaer
til de tyske Hansastater var modnings-
processen i al vaesentlighed fuldstaendig
som den foregar i dag. Store sild med
hoj fedtprocent, bundet i kedet, far ho-
vedet kappet, gattet fjernet og laegges
i lag med torsalt, hvorpa saltet traekker
vaeske ud af fisken og danner en naturlig
lage, som maske lidt makabert kaldes for
blodvand. -Vaesken, blodvandet, er eks-
tremt afgerende for den faerdige filets
smagskvalitet og bliver genanvendt ef-
ter fiskens minimum halve ars modning,
hvor den tages op, fileteres og genpla-
ceres i blodvandet, siger Per Haland.
Alle snakker om fermentering i dag og
der sker da ogsa her forst og fremmest
cellestrukturnedbrydning, kadet bliver
blgdt og tygbart, mens enzymerne ar-
bejder med opbygning af aroma og ikke
mindst umamismag, isaer mannoprotei-
ner og polysaccharider. En gammeldags
modnet sild er derfor betydeligt mere
smagsrig og fyldig, mens en moder-
ne syrnet sild er mere simpel, sur-s@d, i
smagen. Fgr de gammeldags modnede
sild kan marineres skal de udvandes for
det hgje saltindhold. Produktionen fore-
gar i dagiseer med de store sild fra nord-

atlantiske farvande, fordi de danske sil-
destammer fra de indre farvande er for
sma. Modningsprocessen ggr dem gan-
ske enkelt for terre. Selvom modnings-
kompetencen desveerre er ved at vaere
glemt i Danmark, er det samlede silde-
forbrug over de sidste tyve ar ganske
stabilt og specielt den aktuelle forskning
i de fede fisks sundhedsmaessige aspek-
ter giver fornyet tro pad at sild kan fa sit
lidt utrendy image andret.

Danmark er bygget pa sild. Taenk lige
over den. Talrige sma og store fisker-
samfund ved de danske kyster har fan-
get sild i s& store maengder gennem hi-
storien, at statens gkonomi pa flere
tidspunkter har veeret baseret pad ind-
komst og skatter fra salget, tolden og
eksporten. Vi spiser fortsat store maeng-
der sild, men salget er centreret omkring
hojtiderne. Unge spiser ikke meget sild
og den fede smagsfulde fisk er for ofte
glemt i gastronomisk sammenhaeng.

Arets Sild er en konkurrence for kok-
ke og restauranter, der gnsker at hgjne
sildens status og tager udgangspunkt i
gammeldags modnede sild. Selve kon-
kurrencen Arets Sild har en lang historie
bag sig - faktisk mere end 20 ar. Kon-
kurrencen har nu med gkonomisk stat-
te fra Danmarks Pelagiske Producent Or-
ganisation har nu fundet en form, hvor
Hirtshals Fiskefestival og Nords@en Oce-
anarium kan byde bade lokale og lands-
kendte restauranter og dommere til at
veere en del af konkurrencen. Efter kon-
kurrencen bliver den vindende marinere-
de sild tilpasset produktionsforholdene
hos en moderne fiskevirksomhed - Kat-
tegat Seafood fra Hirtshals, der har vae-
ret en mangearig samarbejdspartner for

Hirtshals Fiskefestival.
Kilde: Hirtshals Fiskefestival
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UNGES

ARBEJDE

Bade fiskeforretninger, ostebutikker, slagtere og andre inden
for fodevarebranchen har ofte unge skoleelever til at hjeelpe
med ekspedition, oprydning og rengering. Dette er en god in-
troduktion af de unge til arbejdsmarkedet, og det er en god
hjeelp til virksomhederne. Der er dog et kompliceret regelsaet,
som omfatter unges arbejde. Det kan veere svaert at finde rundt
i, og man kan uforvarende ende i en uoverensstemmelse med
Arbejdstilsynet. | det felgende skal vi udrede de mange regler
til brugbare retningslinjer.

Baggrunden for reglerne

Regelsaettet for at ansaette unge under 18 ar er en blanding af
EU-regler og nationale danske regler, som er implementeret
i dansk lovgivning i Arbejdstilsynets bekendtggrelse om un-
ges arbejde:

Det er ne@dvendigt med seerlige regler for at beskytte de
unge mod skader og ulykker, der kan forfglge dem resten af
livet bl.a. fordi unge ikke feerdigudviklede rent fysisk, hjernen
er ikke faerdigudviklet, de kan have manglende forudseenhed,
erfaring og mange andre forhold. Arbejdsgivere har derfor an-
svaret for, at de unge, der er ansat, ikke kommer til skade, men
far en god start pa arbejdslivet og kommer hjem til foreeldre-
ne i hel tilstand.

Generelle regler for unge

» Alle under 18 &r ma maksimalt lofte 12 kg teet ved kroppen,
0g beering over afstande laengere end 2 meter af de tunge
ting skal begranses mest muligt.

* De unge ma maksimalt traekke eller skubbe med 250kg pa
pallelgftere, transportvogne o.l.

» Unge under 18 &r ma ikke betjene farlige maskiner, som f.eks.
elektriske hejsetaljer, palaagsmaskiner, bandsave, elstable-
re, boltpistoler, hajtryksrensere med tryk over 70 bar, polse-
stoppere, motoriserede graessldmaskiner og havetraktorer.

« De ma som grundregel heller ikke betjene rgremaskiner,
lynhakkere, friturestegere, opvaskemaskiner og kedhakke-
re; men er disse maskiner ordentligt afskaermet, ma de bru-
ges af de unge, der er fyldt 15 ar og er faerdig med 9. klasse.

» Unge under 18 &r ma ikke arbejde med eller komme i kontakt
med farlige kemikalier.

» De unge skal instrueres grundigt i deres arbejdsopgaver, og
der skal holdes et effektivt opsyn med dem, sa man er sikker
pa, at instruktionen falges og ikke glemmes, eller at den unge
ikke begynder pa noget, der endnu ikke er givet instruktion i.
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Hvad ma de unge arbejde med?

13-14-arige og aeldre unge, der stadig er undervisningspligti-

ge ma arbejde med:

* Ekspedition i butikken, nar der er en voksen i neerheden.

* |ettere rengering med ufarlige rengeringsmidler.

« Bruge helt ufarlige maskiner (kopimaskiner, stavsuger).

* Oprydning og lignende, som ikke indebeaerer tunge laft over
12 kg.

Vaer opmaerksom pa, at de unge heller ikke ma vaere i far-
lig neerhed af farlige maskiner. Dette regnes normalt for f.eks.
lynhakkere, bandsave, paleegsmaskiner o.l. som er i drift. Det
er 0gsa Arbejdstilsynets vurdering, at opfyldning af industri-
opvaskere ikke er tilladt for de undervisningspligtige unge.
Husk ogsd, at den unges foreaeldre skal vaere indforstdet med
ansaettelsen hos jer.

15-17-arige som er faerdige med 9. klasse

De ma arbejde med de samme opgaver som de 13-14-arige

og felgende:

* Betjening af opvaskemaskiner med automatisk saebedose-
ring.

* Betjene rgremaskiner, lynhakkere, opvaskemaskiner og kad-
hakkere nar disse er forsvarligt afskaermede.
Dette geelder kun selve brugen - ikke adskillelse og rengering.

* Betjene friturestegere, som er forsvarligt fastgjort. Der skal
veere et brandtaeppe i naerheden, og den unge ma ikke skif-
te den varme olie.

* Arbejde med faremaerkede produkter, hvis det foregar i luk-
kede systemer (f.eks. CIP-rengring af rer og tanke).

Arbejdstider

Der er regler for bade antal timer dagligt og for tidsrummet,
den unge ma arbejde i. Arbejdet ma jo ikke ga ud over sko-
le og lektier.

Reglerne kan leeses pa arbejdstilsynets temaside om unge -
Www.arbejdstilsynet.dk/da/temaer/tema-unges-arbejde. Man
kan ogsé bruge FadevareDanmarks hotline og ringe eller maile
til Anders Eg Larsen aela@niras.dk, mobil 3010 9672
Kilde: Niras


https://arbejdstilsynet.dk/da/temaer/tema-unges-arbejde
mailto:aela@niras.dk

Liddgni‘}o.rt_jl@hiddenﬂnrd.ccm tif. +298 662100
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Naglehullet pa ikke
feerdigindpakkede fodevarer

Nu far bl.a. slagtere, ostehandlere, fiskehandlere, bagere, re-
stauranter, cafeer, fastfood-udbydere, supermarkeder, tank-
stationer, hoteller og andre spisesteder mulighed for at saet-
te N@glehulsmaerket pa ikke-feerdigpakkede fodevarer.

Med de nye regler kan maerket saettes pa alle ik-
ke-faerdigpakkede fagdevarer, hvis de lever op
til Ngglehullets krav om indhold af fedt,
salt, sukker, fibre og fuldkorn. Dansker-
ne spiser og kaber mere og mere mad

pa farten, sa de skal nemt kunne fin-
de de sundere alternativer - ogsa nar
det skal g& staerkt. Derfor sker der nu

g JVCRSI‘QM

ALLE KENDER
NOGLEHULLET

heder er til stor gavn for de danskere, som gerne vil traeffe et
sundere valg i en travl hverdag.
- Vi ved, at convenience-produkter er i kraftig vaekst. Der-
for er det glaedeligt, at det sundere valg bliver muligt for
forbrugerne, nar de kgber fedevarer hos fx delika-
tesseafdelinger i supermarkeder, slagtere, ba-
gere, fiskehandlere, fastfood-udbydere og
spisesteder, som fx restauranter, cafeer
og hoteller - siger Anne Scott, Akade-
misk medarbejder i Fodevarestyrelsen.
Reglerne tradte i kraft d. 21. april
2018 og har veeret efterspurgt af in-

Naglehullet er Miljg- og Fgdevareministeriets

en andring i reglerne for brugen af
Ngglehulsmaerket, som ggor, at det bli-
ver muligt at saette det populaere Nog-
lehulsmaerke pa bl.a. sandwichs og sa-
later, men ogsd i delikatesseafdelingens
paleeg, udskeeringer og oste.

Det skal veere nemt at
finde de sundere alternativer

Ngglehullet er et nemt og visuelt veerktgj til at vaelge sunde-
re, og meerket findes pa tusindvis af produkter. De nye mulig-
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officielle ernaeringsmaerke. Naesten alle

danskere kender til Ng@glehulsmaerket

(94%, YouGov 2017), og mange ved, at
maerket star for et sundere valg.

dustrien i noget tid: - Detailhandlen
og restaurationsbranchen har igennem
laengere tid efterspurgt muligheden for
at kunne reklamere med Ngglehullet pa
ikke-feerdigpakkede fgdevarer. Derfor har
Fodevarestyrelsen igennem det seneste ar ar-
bejdet pd at kunne give erhvervet denne mulig-

hed. Da Ngglehullet er et faelles nordisk maerke, har det
kreevet et grent lys fra Norge, Sverige og Island. Det fik vi i Fg-
devarestyrelsen, og det er vi rigtig glade for, slutter Anne Scott.



Sastjelueyabrik:

Nu bliver forste

spadestik endelig taget

Efter en lang kamp og mange forsag er
det forste spadestik til den nye s@stjer-
nefabrik ved Skive endeligt taget. Di-
rektor for Danish Marine Protein ApS,
Niels Jorgen Madsen, glaeder sig over,
at der nu kan blive taget forste spade-
stik til den nye s@stjernefabrik. - Vi hjeel-
per miljget, vi hjeelper erhvervet, og vi
far nogle dyr, der far gavn af at fa nogle
gode high end-proteiner til gkologi. Det
er en milepeel. Vi har arbejdet i flere ar
pa at lave s@stjerner til protein, og nu er
det kommet til, at vi opforer vores egen
fabrik og starter med spadestikket i dag,
siger Niels Jorgen Madsen. Den nye fa-
brik skal lave sgstjerner om til dyrefo-
der, der skal fylde maverne pa okologi-
ske grise og hens.

Lang historik

For folkene bag fabrikken har det veeret
en lang kamp at na hertil. Allerede i 2007
undersggte de, om s@stjernerne kunne
blive til dyrefoder, men det var forst i for-
aret 2015, at de helt store forsgg blev sat
i gang. Forsggene blev dog bremset af
Fodevarestyrelsen f& maneder senere,
fordi sgstjerner ikke var pa EU’s liste over
lovlige fodermidler. Faktisk skulle folkene
bag vente et helt ar ekstra, for EU-Kom-
missionen lempede pa de regler og gav
lov til at producere foder med sgostjer-
ner. - Der er gdet mange timer forud for
det her med, hvordan vi skulle ggre det
i samarbejde med blandt andet muslin-
gefiskerne. Det har vi gjort for at f& de
rigtige processer og hvordan vi bedst

kan anvende det til dyr, siger Niels Jor-
gen Madsen.

Sostjernerne bliver blandt
andet fanget i Limfjorden
Allerede i dag bliver der fanget op til 100
tons sestjerner om dagen af muslingefi-
skerne, og ifglge Niels Jargen Madsen er
sgstjernefiskeriet en win-win for alle par-
ter. For muslingefiskerne fordi sastjer-
nerne seder blandt andet bldmuslinger,
og det pavirker fangsten og eksporten af
disse. Og det hjeelper ogsa miljget, at s@-
stjernerne bliver fanget, da sgstjernerne
danner en masse naeringsstoffer i van-
det, nér de dar, og det kan fa konsekven-
ser for blandt andet Limfjorden.

Kilde: TV Midtvest

partner fa

Din professionelle

TR S S

seafood fra '.

hele verden

Altid mere end 300 forskellige varer pa lager:

Ravarer til rygning

Feerdige rggvarer

Hele fisk og fiskefilet
Panerede produkter

Rejer og skaldyr

Syrnede og marinerede sild
* og meget mere

LACHS

N Dan Lachs GmbH - Lise-Meitner-Str. 16 - D-24223 Schwentinental
- _ Tel. 20344454 - hgp@danlachs.de - www.danlachs.com
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Skagenfood stryger

af sted 1 voksende

maltidskassemarked

Det nordjyske maltidskasseselskab Ska-
genfood, som sidste ar blev solgt til
Dansk Supermarked, oplever stor vaekst.
| alt voksede omsaetningen med 47 pct.
I lzbet af 2017 er Skagenfood vokset fra
26 medarbejdere til 35. Virksomheden
blev etableret af Betina KUhn og Peter
Bagge-Nielsen. Der er hgj hastighed i
salget af maltidskasser til de travle hus-
holdninger overalt i Danmark, og det
maerker de i hgj grad hos Skagenfood,
som sidste ar lod sig opkgbe af Dansk
Supermarked. Skagenfood har netop
fremlagt regnskabet for 2017, og her vi-
ser det sig, at omsaetningen er steget
med hele 47 pct. fra 2016 til 2017. | alt er
omsaetningen vokset til 110 mio. kr. fra 75
mio. kr. aret for. | samme periode er re-
sultatet for skat steget markant fra 2,2
mio. kr. til 5,3 mio. kr., mens det ende-
lige resultat er gaet frem fra 1,7 mio. kr.
til 4,1 mio. kr.

- Vi er meget tilfredse med resulta-
terne for 2017. Vi er tilfredse med den
vaekst, vi har haft, for den er kommet i
stand, uden at vi er géet pa kompromis
med nogle af vores veerdier, specielt om-
kring kvalitet, siger adm. direkter Betina
Kuhn. Hun fortsaetter om det overordne-
de i regnskabsaret:

- Vi er ogsa meget tilfredse med, at vi
har formaet at fastholde vores innovati-
onskraft i en veekstperiode, hvor vi selv-
folgelig ogsa har skullet stille nye krav til,
hvordan organisationen er bygget op og
spiller sammen. Kompleksiteten er selv-
folgelig stigende i takt med, at der kom-
mer s& mange nye maltidskassekunder
og valgmuligheder til.

Hun henviser til forandringer i forbin-
delse med, at Dansk Supermarked i juni
overtog i alt 80 pct. af ejerskabet i Ska-
genfood, og at vaeksten udelukkende
har veeret en organisk vaekst med bag-
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grund i tilgang af flere maltidskassekun-
der, som man ser det i hele det voksen-
de segment. Hvor mange kunder, der er
kommet til og hvor mange abonnenter,
der i dag er i Skagenfood, ensker direk-
toren dog ikke at komme naermere ind
pa. - Vi har rigtig mange nye kunder, og
vaeksten i,17 i hej grad ogsa praeget af,
at det har veeret nye maltidskassekun-
der, som hos os er de mest komplekse
leverancer, siger Betina Kuhn. | forbin-
delse med salget til Dansk Supermar-
ked fremgik det, at Skagenfood havde
19.000 abonnenter.

Nye vinde i

voksende virksomhed

- Vi holder fast i vores DNA omkring frisk
fisk, og derfor skal vi ogsa veaere her, hvor
vi kan f& den superfriske fisk. Vi har in-
gen planer om flytte, eller om at lave no-
get, som kompromitterer det DNA,” si-
ger Betina Kuhn.

Mens samarbejdet med Dansk Su-
permarked endnu ikke har materialise-
ret sig i markedsfering og synergier pa
den front, har det tilfgrt virksomheden
nogle andre ventede - og uventede go-

der. - Vi har faet nogle konkrete forde-

le omkring blandt andet sourcing og det
kreative ben, men i den daglige drift, k-
rer vi fortsat, som vi plejer. | forhold til
forsyningskaeden har Dansk Supermar-
ked givet Skagenfood adgang til mange
nye gkologiske og danske producenter.
- Vier kommet meget teet pa gkologiske
grogntsagsavlere, og det taenkte vi nok
ikke som en mulighed i starten. Det kan
vaere leverandgrer, der i hjgrner eller i
hele deres produktion, kan have sveert
ved at levere ind til de store sortimen-
ter i supermarkederne, men som godt
kan levere mindre partier til os. De laver
kvalitet fra gverste hylde, og derfor kan
de 0gsa lofte os, og vores andel af dan-
ske gkologiske varer er vokset markant,
siger hun uden at seegtte tal pa.

Som resten af branchen holder hun og
Skagenfood meget gje med de trends
og bevagelser, som man ser blandt dan-
skerne. Det handler om vegetarer, pe-
scetarer og ikke mindst flexitarer, men
som Betina Kuhn ser det, s& handler det
om at lgfte blikket en smule, ndr man ar-
bejder med kasser, der indeholder mad
til mere end én dag.

Kilde: Fadevarewatch/Dansk Supermar-
ked




15

‘wdevarenhotspots

Jdpeget langs vestkysten

De 15 hotspots straekker sige hele vejen
fra Skagen og ned langs vestkysten til
Hajer. Danmarks vestkyst er fyldt med
gode fgdevareoplevelser og har en lang
tradition for produktion af fadevarer.
Mange produkter og oplevel-
ser er helt unikke og drives
af ildsjeele, der breender
for formidlingen af den
lokale fadevarekultur.
Desveerre far de ikke

Projektet,
der finansieres af
Region Nordjylland,
Region Midtjylland, Region

for hele Vestkysten. Det kan for eksem-
pel veere historierne bag terrede dabs
fra Hvide Sande, Vesterhavsost fra Bov-
bjerg Klint eller gsters fra Vadehavet. Vi
vil finde de gode historier, som vi me-
ner er interessante for et glo-
balt publikum, og som kan
veere med til at seette
Vestkysten pd verdens-
kortet for smagsople-
velser i hgj klasse. Og

Syddanmark og Dansk Kyst-

altid den opmaerksom-
hed, som de fortjener.
Det mener man hos
Vest-
kystturisme, der nu har ud-

Partnerskab for

peget 15 fedevarehotspots langs
Vestkysten. Her skal der i samarbejde
med lokale partnere saettes ind med en
skraeddersyet indsats. - Vi har define-
ret et hotspot som et omrade med en
bestemt fadevarekultur, som vi vurderer
har et stort turismemaessigt potentiale,
forklarer Claudia Rota Andersen, sekre-
tariatschef for Partnerskab for Vestkyst-
turisme.

- | projektet vil vi samle de lokale tra-
ditioner og unikke madoplevelser i hvert
hotspot i en feelles fodevarefortaelling

og Naturturisme, har et
samlet budget pa 1,6
millioner kroner

her tager vi blandt an-
det udgangspunkt i de
15 hotspots, tilfgjer hun.

Bedre madoplevelser

Som en del af projektet skal de

15 udvalgte steder gennemfare et udvik-
lingsforlgb for at fa starre indsigt i, hvilke
fedevarehistorier de hver isser rummer.
Derudover kan der blive mulighed
for individuelle forlgb for at forbed-
re kvaliteten af madoplevelsen for
turisterne. Projektet gennemfares
i taet samarbejde med lokale og re-
gionale fgdevarenetvaerk.

Udover de initiativer, der igang-
saettes lokalt med lokale kraefter, skal
et konkret resultat af projektet veere,

Bovbjerg Klint: vesterhavsost og Unesco-geosite —.__
Thyboren: radspzetter, fiskedage og ostersture —, g
Thorsminde: fisk, fiskeauktion og Fiskens Dag - :\'\

Hvide Sande: fiske fisk, raget fisk og skaldyr

Skjern Enge: lystfiskeri og Stauning Whisky ——.%
Henne/Blavand: Michelin, kronvildtsreservat og pighvar ——._

Varde Adal: madhandvaerk og gardbutikker .,

Ribe/Mand: vadehav, verdensarv og gstersture

at der produceres feelles, professionelt
markedsfgringsmateriale i form af tekst,
billeder og film, som skal vaere frit til-
geengeligt for enhver, der gnsker at bru-
ge det til markedsforing af fodevareop-
levelser langs Vestkysten. Derudover
gennemforer projektet en indsats for at
bearbejde den globale presse.

De 15 hotspots er: Skagen, Lakken,
Hirtshals, Jammerbugten, Hanstholm,
Thyborgn, Bovbjerg Klint, Thorsminde,
Hvide Sande, Skjern Enge, Varde A Dal,
Henne/Blavand, Fang/Esbjerg, Ribe/
Mandge og Tendermarsken/Hgjer.

Kilde: Foodsupply

Skagen: skagen rejer, gourmetoplevelser og ra natur .. m—
Hirtshals: fisk, fiskere og fiskefestival —.—

Lokken: smag pa Lokken .

Jammerbugten: ildsjle, diversitet og lokale specialiteter —.

Hanstholm: fisk og fiskeriauktion ——

Fano/Esbjerg: ol, stersfestival og bakskuld —

Tondermarsken/Hojer: Marsk lam, vilde
urter og senderjyske traditioner
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Kilde: Fiskebranchen

Skindstegt kulmule

med blade

DET SKAL DU BRUGE
(til 4 personer)

4-500 g kulmulefilet med skind/4 stk.

3 spsk olivenolie

500 g sma radbeder
Ya bundt timian

2 spsk hvidvinseddike
800 g bagekartofler
2 porrer

50 g smar, koldt i tern
4 radlgg

Salt og peber

Anden egnet fisk:
Marksej eller lyssej med skind.

20

Jile

SADAN GOR DU
1. Vask rgdbederne godt og skaer dem i % med skrael pa. Kom rgdbederne i en bradepande
med timian, eddike, 1spsk olie, salt og peber. Bag i en forvarmet ovn pa 200 grader i ca. 30

minutter indtil de er meare.

2. Skreel kartoflerne og rens porrerne. Skaer i sma stykker, og kog dem i ca. 20-25 min. Heaeld
vandet fra og mos kartofler og porrer sammen med smgrret. Smag til med salt og peber.

3. Skeer lzgene i ringe og steg dem blgde pa en pande i 1spsk olie. Krydr med salt og peber.
4. Krydr fisken med salt og peber. Steg den pa en varm pande i 1spsk olivenolie pa skindsiden
i ca. 2-3 min. Vend fisken, tag panden af varmen, og lad fisken traekke et par minutter pa

panden.

Servér med blgde lgg, bagte radbeder og kartoffel-porremos.



@Dkologiske dyr
skal spise dansk
gront protein og
muslingemel

@kologiske landmaand ma
i dag fodre dyrene med en
lille del ikke-@kologisk fo-
der, men EU-krav om 100
procent gkologisk foder er
pa vej. Forskere fra Aarhus
Universitet kortlaegger i en
ny DCA-rapport mulighe-
derne for at dyrke dansk
proteinfoder til gkologiske
grise og fjerkrae. Blandt al-
ternativerne er dansk dyr-
kede beelgplanter, protein
fra gren biomasse og mel

Vidste du at ...

fra muslinger, men der er
stadig lang vej til selvfor-
syning. Beelgplanter som lupin, he-
steb@nne og aert har et hgjt protein-
indhold og kan med fordel dyrkes til
foder i Danmark, men indholdet af
methionin er lavt og dermed ikke en
ideel proteinkilde til fijerkrae. Det er i
dag tilladt at fodre gkologiske grise
og fjerkrae med op til fem procent ik-
ke-gkologiske ravarer, men EU-kom-
missionen laegger i skologireglerne op
til en overgang til 100 procent gkolo-
gisk fodring. Det stiller det gkologi-
ske landbrug i Danmark over for nog-
le udfordringer i forhold til at skaffe
okologisk foder nok og sgrge for, at
de fleste ravarer er dyrket i eller naer
Danmark, s baeredygtighedsprincip-
pet opretholdes. Ved hjaelp af bioraf-
finering kan protein udvindes fra gran
biomasse som rgdklaver, klavergraes
og lucerne. - | gjeblikket udferer for-
skere ved Aarhus Universitet projekter,
som skal undersgge fordele og udfor-
dringer ved at fodre fjerkrae og grise
med dette grenne proteinfoder. Re-
sultaterne fra de indledende forseg er
positive, siger Sanna Steenfeldt. Mus-
linger kan ogsd komme i grisenes og
hansenes fodertrug, da mel herfra er
proteinfoder af hgj kvalitet. Det er dog
en udfordring at holde omkostninger-
ne nede, nar melet skal produceres,
blandt andet da skallerne skal fjernes.
Kilde: DCA - Nationalt Center for Fade-
varer og Jordbrug

Nar kolde
fisk bliver
for varme
De emballerede fi-
skeprodukter i dag-
ligvarebutikkerne skal
maksimalt opbevares ved
2 grader, men ofte er tem-
peraturen dog hgjere, viser kon-
trolrapporter fra Fadevarestyrelsen.
Nar Fodevarestyrelsen foretager kon-
troller i de danske dagligvarebutikker,
er det ikke ualmindeligt, at butikkerne
far indskaerpet at opbevare de ferske fi-
skeprodukter ved en lavere temperatur.
Som den eneste ferske fgdevare skal
fisk opbevares ved maks. 2 grader for
at undga hurtig forradnelse, mens det
for alle andre ferske fadevarer i butik-
kerne gaelder et krav om en temperatur
pa maksimalt 5 grader. Sjeeldent vol-
der temperaturen pa fisk dog sa store
kvaler, at butikken ligefrem far et admi-
nistrativt bedeforlaeg, som det var til-
feeldet for en Aldi-butik i Herning i star-
ten af aret.

Kilde: DHB

Norske laks skal pa
direkte rutefly til Kina

Der bliver igen sparket til planerne
om at sende laks med fly fra Norge til
Kina. Inden nytaret 2020 traditionen
tro fejres med fisk pa bordet og bob-
ler i glasset, skal norske laks have egen
plads pa en direkte flyrute fra Nordnor-
ge til Kina. S&dan lyder meldingen fra
John-Steve Linklgkken, som er kom-
munikationschef for det nordnorske
turistselskab Nordnorsk Reiseliv, ifal-
ge laksenichemediet llaks.no. Udtalel-
serne kommer i kglvandet pa en forret-
ningsrejse til Guangzhou i Kina. Det er
ikke kun turistselskabet, der ser mulig-
heder i kombinationen af den rgde fisk
og turisme. Det gor byrddmedlem Wil-
ly @rnebakk fra Arbeiderpartiet ogsa,
oplyser mediet: - Der er stadig restrik-
tioner pa at seelge skaldyr fra Norge til
Kina, som vi arbejder pa at Igse. |kke
desto mindre mener jeg, at der er et
stort potentiale her for at videreudvikle
fisk og skaldyrsindustrien, udtaler Wil-
ly @rnebakk pa Troms Amts Kommunes
hjemmeside. Troms Amt ligger i Nord-

norge og en delegation derfra har lige-
ledes veeret et smut i Guangzhou i Kina.
Kilde: Fedevarewatch

Stadig flere veganske produk-
ter bryder frem - Franskmand
lancerer laks uden kad

Den veganske trend fortsaetter, og et
fransk firma har netop skudt gang i et
lakseeventyr - helt uden laks.

Hakket plantefars af soja og svampe,
is uden flede og endda et aegprodukt
baseret pa tang. De seneste maneder
har de danske supermarkeder oplevet
en stigning i veganske varianter af vel-
kendte produkter, og nu ser det ud til,
at ogsa fiskehandlerne vil kunne se et
af deres helt store hit fa konkurrence
af en vegansk variant. | hvert fald er en
fransk startup-virksomhed, Odontella,
nu pa vej med en vegansk udgave af den
velkendte laks, som i bade farve, duft og
tekstur minder om laks. Det skriver fag-
mediet Salmon Business. Produktet er
helt frit for fisk og er baseret pa mikroal-
ger, hvilket er det samme, der gar sig
galdende for de veganske aeggealter-
nativer i Dansk Supermarked. Virksom-
heden Odontella har indtil videre rejst
700.000 euro (5,2 millioner kroner) i ar-
bejdet pa at fa en decideret industriel
produktion op at sta. Produktet skulle
ifolge Salmon Business have interesse
fra bade Frankrig, ligesom ogsa Japan
gjiner en mulighed for produktet.

Kilde: Landbrugsavisen

Fisk skal kunne forhindre
Parkinsons sygdom

En undersggelse fra svenske Chalmers
Tekniska Hogskola kaster nyt lys over
sammenhangen mellem indtag af fisk
og langvarig neurologisk sundhed.
Parvalbumin, et protein, der forekom-
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mer i rigelige maengder
i mange fiskearter har vist sig at hjeelpe
med at forhindre forekomsten af visse
proteinstrukturer, der er klart relateret
til Parkinsons sygdom. Fisk har laen-
ge veeret betragtet som en sund spise,
som er forbundet med forbedret lang-
sigtet kognitiv sundhed. Men arsagen
til det er uklart. Fisk indeholder store
mangder af fedtsyrerne omega 3 og
omega 6, som antages at vaere arsa-
gen og ogsa markedsfares for det. Den
forskning, som hidtil er foretaget, skal
dog have givet modstridende resulta-
ter. Men nu viser forskning fra Chal-
mers, at proteinparvalbuminet, som er
meget almindeligt hos mange fiskear-
ter, kan bidrage til den positive effekt.
Et af kendetegnene pa Parkinsons syg-
dom er fremkomsten af amyloid plak
i hjernen, der bestar af en aggrege-
ret form af et bestemt humant prote-
in; alfasynuklein. Det kaldes undertiden
,parkinsonproteinet”. Eftersom paral-
bumin forekommer meget rigeligt i
nogle fiskearter, kan et gget forbrug
af fisk veere en nem made at forhindre
Parkinsons sygdom pa. Sild, torsk, kar-
pe og radlaks indeholder isaer hgje ni-
veauer af parvalbumin, men det er ogsa
almindeligt i mange andre fiskearter.
Niveauerne af paralbumin kan variere
meget i lobet af aret.
Kilde: Foodobserver

Kaempestor fiskekoncern
slar sig ned i Skagen

Skagen Havn har indgaet lejekontrakt
med den norske fiskekoncern Pelagia
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om etablering af ny fi-
skeindustri pa en del af
det nye areal ved hav-
neudvidelsen Etape 3.
Skagen Havn glaeder sig
over aftalen med Pelagia,
som bliver én af hjgrne-
stenene i den fremadrettet
fysiske etablering af Skagen
havneudvidelse etape 3. - Vi
er meget glade for den tillid Pe-
lagia viser os ved at etablere sig pa
Skagen Havn. Det betyder, at vi nu har
faet en kontrakt med den farste store
nogleakter i forhold til at komme vide-
re med den fysiske etablering af etape
3. Fremadrettet forventer vi, at aftalen
betyder, at vi ser et gget antal landin-
ger af fisk og dermed en gget omsaet-
ning og indtjening for havnen, siger Wil-
ly B. Hansen, adm. direktar for Skagen
Havn. Pelagia driver 26 fabrikker i Nor-
ge, Storbritannien og Irland. | 2011 etab-
lerede Pelagia fabrik i Skagen, med virk-
somheden Pelagia Danmark.
Kilde: Foodsupply

FF Skagen udvider i hjembyen
Milliardvirksomheden har indgéet en af-
tale om at leje 60.000 kvadratmeter pa
havnen i Skagen.

For anden gang pa kort tid meldte Ska-
gen Havn om ny kontrakt med en stor
akter. Anden gang var der tale om FF
Skagen, der producerer fiskemel og fi-
skeolie. Med den nye aftale indtager FF
Skagen 60.000 kvadratmeter af det
kommende etape 3-areal pa havnen.
Det oplyser havnen i en pressemedde-
lelse ifelge Nordjyske. - Med indgaelse
af denne aftale med Skagen Havn frem-
tidssikrer vi udviklingen af FF Skagen pa
Skagen Havn, hvor vi ser frem til at udvi-
de vores virksomhed pa mel og olie om-
radet. Med nye faciliteter pa havnen ska-
ber vi muligheder for yderligere veekst,
siger Jens Borup, bestyrelsesformand
for FF Skagen.

FF Skagen A/S, der med en &rlig om-
saetning pa over 2 mia. kr., er blandt ver-
dens starste producenter af fiskemel og
fiskeolie med eksport til mere end 60
lande, har fabrik direkte ved kajkanten
pa Skagen Havn.

Kilde: FadevareWatch

Ny
fodevare-
minister

Den 44-arige Venstre-politiker
og cand. Merc. Jur. Jakob Elle-
mann-Jensen blev i begyndelsen af
maj udnaevnt til ny miljg- og foadeva-
reminister. Han aflaste Esben Lunde
Larsen (V), der inden havde oplyst,
at han ville forlade ministerposten.
Jakob Ellemann-Jensen er opstil-
let i Dstjyllands Storkreds og blev
i forbindelse med folketingsvalget i
2015 udneevnt til Venstres politiske
ordferer. Jakob Ellemann-Jensen
er fgdt 25. september 1973 i Hors-
holm, sen af fhv. udenrigsminister
Uffe Ellemann-Jensen og fhv. chef-
redakter Alice Vestergaard og far
til to barn.

MEDLEMSPERIODE

|
* Folketingsmedlem for Venstre i @st-
jyllands Storkreds fra 18. juni 2015.
Folketingsmedlem for Venstre i Fyns
Storkreds fra 15. september 2011 til
18. juni 2015.
Kandidat for Venstre i Arhus Syd-
kredsen fra 2014.
Kandidat for Venstre i Odense @st-
kredsen fra 2010 til 2014.

PARLAMENTARISK
KARRIERE

|
Politisk ordfarer. Medlem af Europaud-
valget, Finansudvalget, Forsvarsudval-
get, Feergudvalget, Udvalget for For-
retningsordenen, Det Udenrigspolitiske
Neaevn og Udenrigsudvalget.




Ny fiskeriminister

Tidligere minister Eva Kjer Hansen er kom-
met med pa regeringsholdet igen. samar-
bejde. Hun aflgste Karen Ellemann, som
nu er gruppeformand i Venstre. Eva Kjer
Hansen er fgdt 22. august 1964 i Aabenraa
som datter af landmand Hans Hansen og
Ellen Kjer Hansen og har tre dotre.

MEDLEMSPERIODE

* Folketingsmedlem for Venstre siden 1990,
valgt i Syd- og Senderjylland
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* Miljg- og fedevareminister fra 28. juni
2015 til 29. februar 2016.

« Minister for fgdevarer, landbrug og fiske-
ri fra 12. september 2007 til 23. febru-
ar 2010.

* Socialminister og minister for ligestilling
fra 2. august 2004 til 12. september 2007.

* Formand for Europaudvalget okt. 2011 -
jun. 2015. Formand for Det Udenrigspoliti-

ske Naevn mar. 2010 - sep. 2011. Formand

for Udvalget vedrarende Danske Kulturelle
Anliggender i Sydslesvig 2002-2004. Med-
lem af Europa-Parlamentet 1994-1999.

UDDANNELSE OG ERHVERV

|

« Cand.polit., Kbhs Universitet, 2012.

« Tillegsuddannelsen pa Danmarks Journa-
listhgjskole, fra 1990 til 1991.

» Aabenraa Statsskole, fra 1980 til 1983.

* Rgdekro Skole, fra 1978 til 1980.

* Hellevad Skole, fra 19711il 1978.
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Laks er |kke bare Iakswselv"'om detskan se_

Det kan véere sveert at se, om den rfagege Iaks kommer
fra Norge, Island eller Danmark, men SBGReye. mldlaksen
kan ikke svemme fra: sltjllnavn radlaks_’ &

1. Norsk.laks
2. Islandsk laks

3. Sockeye vildlaks
4. Dansk'laks

Returneres ved varig adresseaendring
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Roget islandsk laks, tersaltet, Reget dansk laks, tersaltet,
halehaengt, hel side. 1,5 kg.+  skiveskaret. 700-1000 g.
Polar varenr. 4080. Polar varenr. 4079.



