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Hvor skal vi hen?

Henover foraret og sommeren har vii besty-
relsen snakket meget om hvilken retning, vi ger-
ne vil have Danmarks Fiskehandlere skal bevae-
ge sigi - i fremtiden.

Vioplever nu, at vi har faet helt styr pa basis-
delen af det at drive en interesseorganisation
som Danmarks Fiskehandlere, og nu er det tid
til at fa flere muligheder pé hylderne. S& derfor
vil vi gerne hgre meget mere om, hvilke gnsker
I har som medlemmer til jeres forening, for det
er jeres forening, og hvilke muligheder, | mener
feellesskabet skal vaere med til at give?

Vi har brug for jeres input. Vi har brug for
at hore, hvad | gnsker af jeres forening. Skal vi
lave flere faelles kampagner? Skal vi fokusere
mere pa uddannelse, bdde med hensyn til elever
og videreuddannelse af eksisterende persona-
le? Det kunne f.eks. vaere forskellige former for
kurser, eksempelvis i at udnytte sociale medier,
knivslibning eller noget helt tredje, som det vil-
le veere rart at blive dygtigere til.

Skal vi bruge flere kraefter pa indksbsordnin-
ger, forsikringsordninger eller regnskabsser-
vice? Eller helt andre ting, som vi slet ikke har
teenkt pa? Vi vil henover efteraret og frem mod
jul arbejde mere malrettet med nogle af alle de
ideer, der har veeret pa bordet, men som sagt vil
vi 0gsd gerne hore meget mere fra jer.

Vi har pa Facebook oprettet en gruppe, hvor
alle jer medlemmer af Danmarks Fiskehandlere
kan udveksle erfaringer, og komme med input
til, hvilken retning foreningen skal bevaege sig

i. Det er en gruppe, hvor der er en god og liv-
lig debat og masser af meningsudveksling om
stort og smat, der rgrer sig i vores branche. Har
du endnu ikke oprettet dig i gruppen, sa vil jeg
klart opfordre til, at du far det gjort, da det er
en fantastisk god made at have en dben og hur-
tig dialog med sine kolleger i vores branche pa.

Jeg er meget begejstret for at veere i dialog
med fiskehandlere fra alle steder i landet Jeg
oplever det som meget givtigt og ekstremt lae-
rerigt at here om, hvordan dagligdagen fungerer
i butikkerne rundt omkring i landet. Det er me-
get sjeeldent, at man gor tingene ens rundt om-
kring i de forskellige butikker. Der er ingen tvivl
om, at vi har brug for hinanden, at vi har brug
at leere af hinanden, sa vi kan udvikle os og bli-
ve dygtigere, bedre og staerkere. Konkurrencen
bliver hardere og hardere, og selv om vi har faet
stoppet butiksdeden, sa er det stadig ikke nemt
at klare sig som fiskehandler i dag.

Mit gnske til vores forening, det, som gor, at
jeg er medlem og har valgt at veere aktiv i for-
eningen, er at foreningen skal ggre medlemmer-
nes hverdag nemmere.

Sa simpelt er det, og alligevel sa sveert.

Sa lad os fa diskuteret, hvad der skal til for at
opfylde mit gnske, og jeres.

Gerne pa Facebook, i ,ERFA-gruppe - Dan-
marks Fiskehandlere®, ga ind og tilmeld jer.

Martin Maric,
Formand, Danmarks
Fiskehandlere
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AF TORBEN SVANE CHRISTENSEN

Erhvervsminister skal handle hurtigere

Erhvervsminister Rasmus Jarlov (K) har erkendt, at ordregivningen i forbindelse med
offentlige udbud ikke altid fungerer efter hensigten. En evaluering er planlagt i 2020,
men FgdevareDanmark vil have ministeren til at tage affaere hurtigst muligt.

Hos FadevareDanmark, der er brancheorganisation for omkring 700
af landets sma og mellemstore fadevarevirksomheder inkl. Danmarks
Fiskehandlere, har man laenge veeret dybt frustreret over den nuvee-
rende udbudslov. Ifalge brancheorganisationen virker loven ikke efter
hensigten, og i mange tilfaelde udelukkes sma og mellemstore fade-
varevirksomheder fra at byde ind pa offentlige udbud. Fedevare-
Danmark har blandt andet ved flere lejligheder gjort den forhenvae-
rende erhvervsminister Brian Mikkelsen (K) opmaerksom pa proble-
met. Nu er der en ny erhvervsminister, Rasmus Jarlov (K), og han
har i et svar til brancheorganisationen erkendt, at der er problemer

i forbindelse med overholdelse af loven, som der skal rettes op pa.

-Det ligger mig meget pa sinde, at sma og mellemstore virksom-
heder har adgang til offentlige udbud. Det skal opdel- eller forklar-
princippet medyvirke til at sikre, og derfor skal vi naturligvis have fo-
kus pa, at ordregiverne overholder dette princip.

Det gleeder FadevareDanmark, at den nye erhvervsminister vil
gere noget ved sagen. - Vi har laenge forsggt at fa fokus pa, at der
er store problemer forbundet med udbudsloven, siger direktar Tor-
sten Buhl, som opfordrer ministeren til med det samme at fa last de
problemer, som han har erkendt, at der er med overholdelse af loven.

Margrethe Vestager for EU-domstolen

Brancheorganisationen Danske Slagtermestre, har staevnet den danske
konkurrencekommisseer i EU, Margrethe Vestager, for inhabilitet i sag om
spildevandsafgift. Danske Slagtermestre mener, at afgiften tilgodeser store danske
slagterier pa bekostning af de mindre, som er blandt foreningens medlemmer.

- Jeg ma sige, at jeg finder det hgjst besynderligt, at Margrethe
Vestager star som underskriver af en afgarelse i en sag om en lov-
givning, som hun selv i sin tid som minister var en staerk drivkraft
bag, siger Leif Wilson Laustsen, formand for Danske Slagtermestre.

Er ikke blevet hort

En anden veesentlig arsag til staevningen er, at EU-Kommissionen
ifalge Danske Slagtermestre har valgt at treeffe en afggrelse ude-
lukkende pa baggrund af dialoger med den danske stat og Kam-
meradvokaten, hvorimod Danske Slagtermestre ikke er blevet hort
eller har haft mulighed for at kommentere de praemisser, som af-
gorelsen laegger til grund. - Afgerelsen viser med al tydelighed, at
der er sket en kraenkelse af det helt grundlaeggende princip, som
gor sig geeldende i god forvaltning, nemlig retten til at blive hort.
Den bygger pa noget helt andet end det, som har veeret droftet
under det ellers lange sagsforlab, siger adm. direktar Torsten Buhl.

Uretfaerdig afgift

Konsekvenserne af den sdkaldte trappemodel i spildevands-
afgiften er meget maerkbar. Store slagterier opnar i dag en af-
giftsreduktion, der giver dem en rabat pa 55 procent pr. slag-
tet gris, de mellemstore slagterier far en rabat pa 10 procent,
mens de sma ligger pa 3 procent.

- Denne urimelighed har vi forsggt at gore EU-Kommissio-
nen klart i 4 ¥4 ar, og nu er den kommet med en afggrelse, der
er helt heni vejret. Sa nu ser vi os ngdsaget til ga til EU-Dom-
stolen, slutter Torsten Buhl.

I lgbet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

@ Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

L
-. Kvalitetsvurdering og hygiejne

Kundepleje og kunderadgivning
Keb, salg og markedsfaring

HE
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Arbejdsmilj

f\_

oregler

odelzegeer elevtilgangen
til faget

Samtidig med, at regeringen netop har meldt ud, at den vil
styrke erhvervsuddannelserne, er der gang i afskedigelserne
af ungarbejderei bl.a. flere af landets slagterbutikker. Arsagen
er arbejdsmiljgregler, som slagterne ikke tover med at kalde
"hysteriske”. (Arbejdstilsynets padbud kan ogsa ramme fiske-
handlerne, red.)

I april fik Slagter Bo i Silkeborg besgg af en repraesentant fra
Arbejdstilsynet, som pa stedet udstedte et strakspdbud mod
at have fire unge pa 16 ar ansat i eftermiddagsjob, fordi de ar-
bejdede i neerheden af maskiner, som ifolge Arbejdstilsynet
udgjorde en sikkerhedsrisiko. Det til trods for, at maskinerne
altid er slukkede om eftermiddagen. - Jeg foler mig fuldstaen-
dig magteslgs og demt uden rettergang, siger Bo Berthelsen,
indehaver af Slagter Bo i Silkeborg. Han matte efterfglgende
ringe til de fire unge og meddele, at de desvaerre ikke laengere
kan arbejde i hans butik, som han har drevet i 36 ar.

- Det er fuldsteendig absurd. De unge var glade for at veere
her, og en af dem er flere gange siden vendt tilbage for at
hare, om der maske var en ny mulighed. Men jeg ma sige nej,
selv om de unges arbejde udelukkende bestod i at vaske bor-
de og gulve i et par rum med nogle slukkede maskiner, siger
Bo Berthelsen.

Folger med Coop

Silkeborg-slagteren finder det grotesk, at han har mattet vinke
farvel til fire unge, der muligvis kunne vaere kommende elever i
hans butik, nar regeringen samtidig taler om at styrke erhvervs-
uddannelserne. Og dén undren er han ikke ene om. | Gilleleje
er Henrik Schmelling, indehaver af Slagter Schmelling, netop
nu ved at sige farvel til tre unge opvaskere af frygt for bader
eller pdbud fra Arbejdstilsynet.

- Hvis man gerne vil, at unge skal fa smag for et erhvervsfag
som eksempelvis slagterfaget, s& duer det simpelt hen ikke, at
reglerne er sa hysteriske, som tilfeeldet er i dag. Jeg tor ikke
laengere have unge ansat, siger Henrik Schmelling og laener sig
derved op ad Coop, som har meldt ud, at de rdder deres 1.200
butikker til ikke fremover at ansaette unge mellem 13 og 15 ar
for at undga bader.
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Fodekaeden forsvinder

Hos FedevareDanmark ser man med stor alvor pa situationen.
- Den rigide handhaavelse af arbejdsmiljgreglerne, som vi her
har veeret vidner, er fuldstaendig undergravende for den fgde-
kaede af nye elever, som eksempelvis slagterbutikkerne er af-
haengig af, siger Steen Mghring Madsen, juridisk chef, Fade-
vareDanmark, der nu har bedt beskasftigelsesminister Troels
Lund Poulsen (V) om at ga ind i sagen. Ministeren har efter-
folgende inviteret FadevareDanmark til mgde om sagen, lige
som Arbejdstilsynets direktion har besggt FedevareDanmark
for at hare naermere om problemet. Mgdet med ministeren fin-
der sted i ministeriet fredag den 2. november.

Kilde: FeadevareDanmark

D/

UNGES
ARBEJDE

Vi skrev i sidste
udgave af
Fiskehandleren

om arbejdsmiljgreg-
lerne for unges
arbejde.

ferdige med 5. i

Generelle regier for unge

Arbedstidor

FAKTA:

FadevareDanmark er brancheorganisation for sma
og mellemstore aktgrer inden for fadevaresektoren.
Bag organisationen star Danmarks Fiskehandlere,
Danske Slagtermestre, Ostehandlerforeningen for

Danmark, SMV Fgdevarer og Smagen af Danmark.
FedevareDanmark har omkring 700 medlemmer.
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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 "skaelis” - 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 Hvidovre +'SCOTSMAN

Telefon: +4570 15 33 88
E-mail: scotsman@scotsman.dk TR g
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Fra lille butik til stor
driftig virksomhed

For 20 ar siden var Fiskehallen Thyborgn en mindre butik i den ene ende af en tidligere
auktionshal. | dag er der udvidet med restaurant, havneknejpe samt fiskeeksport og en

bemanding pa 50 medarbejdere i hgjsaesonen.

Den gamle redmalede auktionshal pa havnen i Thyboren blev
bygget i 1928, men allerede i 1955 blev den for lille til sit oprin-
delige formal, og en ny auktionshal blev bygget. Alligevel er der
nu, 63 ar senere, liv og aktivitet i den gamle hal som ingensin-
de for. Det gaelder ikke mindst i sommermanederne, hvor lyst-
sejlere og andre turister mangedobler maengden af mennesker
pa Thyborgn Havn og fylder godt op i Fiskehallen Thyborgn,
som den gamle auktionshal hedder i dag.

Midt i Fiskehallen er der butik med et rigt udvalg af saesonens
fisk og skaldyr, regvarer, fiskesalater og andre specialiteter. Der-
udover rummer hallen to steder med servering; dels en restaurant
med 60 indendors siddepladser plus en hel del udenders, og dels
Havneknejpen. Sidstnaevnte serverer drikkevarer og pa udvalgte
tidspunkter ogséa spansk paella og fiskebuffet.

Det hele er ejet og drevet af Anders Olesen og hans familie
- hustruen Sine og fire dotre i alderen 13 - 22 ar.
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Af PER HENRIK HANSEN

Ogsa fiskeeksport

For mange andre ville drift af en butik og to serveringssteder
vaere rigeligt at se til. Men Anders Olesen er ikke som mange
andre, og 0gsa fiskeeksportvirksomheden Wellfish samt et ra-
geri harer til den lille koncern pé havnen i Thyboran.
Wellfish’s lokaler er bygget sammmen med Thyborgns nuvaeren-
de auktionshal. Det vil sige, at dagens indkab kun skal flyttes
fa meter for at komme ind til filetering og pakning hos Well-
fish. Varernes naeste stop er for 90 procents vedkommende
eksportmarkederne. Af de sidste 10 procent bliver en stor del
i familien ved at blive transporteret den korte vej hen til Fiske-
hallens kekken og butik. Endelig er der lidt salg til danske re-
stauranter og andre indenlandske kunder.

Udvalget pa dagens auktion bliver hver morgen ved 5.30 ti-
den besigtiget af Anders selv.



Hver morgen besigtiger Anders Olesen selv
udbuddet pa fiskeauktionen i Thyborgn.
Foto: Henrik Vinther Krogh.

Har de rigtige folk

- Er det ikke sveert at bevare overblikket over s& mange aktivite-
ter og forretningsgrene? spurgte fiskehandleren Anders Olesen.

- Det har jeg ingen problemer med, lad svaret, der fortsatte:

- Det geelder om at have de rigtige folk. Jeg har jo Sine, der
star for restauranten, og vores piger har ogsa ansvarsomra-
der. For eksempel star den aeldste pa 22 ar for personalet i
sommermanederne, hvor hun leegger vagtplaner og sa vide-
re. Og s& har vi ogsad mange andre dygtige medarbejdere. Det
gaelder om at uddelegere opgaverne. Desuden har vi bygget
faste rutiner op igennem arene.

Overtog fra tidligere fisker

Anders Olesens arbejde i Fiskehallen begyndte i midten af
1990’erne, hvor den tidligere fisker Marno Hansen og hans
hustru Esry ejede og drev en mindre fiskehandel i den gam-
le auktionshal. Butikkens navn var Fiskehallen, men den op-
tog kun lidt plads i den ene ende af hallen. Resten af de man-
ge kvadratmeter blev brugt til andre formal.

Anders Olesen, der er uddannet kok, begyndte at hjeelpe
Marno og Esry ved siden af sit job som leder af pakhuset hos
eksportforretningen Thorfisk i Thyboran.

11998 kgbte han og Sine butikken af Marno og Esry. De folgende
ar gik det slag i slag. | Igbet af de naeste 10 ar lejede Anders og Sine
mere og mere plads i hallen, s& de i dag réder over hele bygningen.

De nye kvadratmetre blev brugt til udvidelse af butikken
samt indretning af kakken, restaurant og Havneknejpen.

Alle Fiskehallen
hos eksportforre:
Foto: Henri

For kedeligt at sta bag disken

Eksportforretningen startede Anders op for 15 ar siden.

- Det blev for kedeligt bare at std i butikken og seelge fisk
over en disk. Fra Thorfisk var jeg jo vant til at have at ggre med
kab, salg og pakning til eksport, og det ville jeg gerne igen, for-
klarer han, og tilfgjer:

- Desuden var det en fordel, at vi sa ikke leengere skulle have
fileteret Fiskehallens fisk ude i byen, men nu kan gere det i vo-
res egen virksomhed. Vi har ogsa udvidet med eget r@geri.

| dag er der ikke planer om flere udvidelser af virksomheden.

- Vi er nu der, hvor vi skal vaere. Det kgrer fint, som det gor,
og nu skal vi ikke veere starre, fastslar Anders Olesen.

* Sublim ter- og handsaltet laks

* Ingen kompromis med kvalitet

* Gourmet produkt for den der seetter

smag og konsistens i hgjsede

* Engros salg til hele Danmark — blot

kontakt os

Fang Laks ¢ Sgndet Nytoft 10, Fang
www.fanoe-laks.com

FAN@ LAKS

The original smoked salmon
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Sa hjemmelavet
som muligt

Efter en ombygning 1 2015 fik Fiskehuset Hornbak plads til egen rogovn og siddende gester i vindfanget.
For ejeren Adelaide Midjord har det sat gang i nye rogerieksperimenter, og for kunderne giver det mulighed
for at nyde hjemmereort krabbesalat pd havnen - dret rundt.

Stotter lokale fiskere

For Adelaide starter dagen kl. 7 med fi-
skauktionen i Gilleje Havn godt 10 kilo-
meter nordvest for Hornbaek. - Jeg gar
meget op i at kebe lokalt. Jeg kender jo
badene dér, sa jeg ved ogsa, hvem der
behandler fiskene bedst. Udover laks fra
Faergerne og tun fra Stillehavet kaber
jeg mest dansk, sa ikke noget med pan-
gasius og alt det frosne. Fiskerne derfra
er jo kun ude en dag ad gangen, sa det
er altid friske varer. P& den made er vi
heldige, at vi ligger, hvor vi gor.

Egen rggovn siden 2015

For tre ar siden afsluttedes en storre
ombygning af butikken, som gav plads
til lidt af hvert. Blandt andet udvidede
Fiskehuset Hornbaek med den maritime
café “Havnekontoret”, som har abent
aret rundt i butikkens dbningstid og til
kl. 21 om sommeren. S& kan kunderne
kobe lette fiskeanretninger i “Kakkenlu-
gen” og spise dem i ly for rusk og regn.
Samtidig er det en mulighed for at hol-
de kokkenet i gang aret rundt. Ved sam-
me ombygning kom der ogsé en regovn

til, som bliver flittigt brugt. - Det giver
en stor tilfredsstillelse at eksperimente-
re med r@gning og fa det bedste resultat,
forklarer Adelaide. Sa kan vi selv vaelge
at bruge en laekker feaergsk laks i stedet
for en norsk og saette vores eget praeg
pa den med fx estragon. Men vi ryger alt
muligt andet ogsa: kartofler, rejer, rug-
bred, smgr og kasmmmuslinger. Noget af
det bedste er faktisk reget brie - med ri-
stet rugbrod og solbeersyltetoj eller val-
nedder i sirup.

Men det er ikke kun rggvarerne, der la-
ves i butikken. Der er ogsa flere hjemme-
lavede convenience-lgsninger i montren,
som fx ovnklar kulmule p& en bund af
friske greontsager og karrysovs med ba-
con og ananas eller laks med hollanda-
isesovs. - Vi oplever en stigende tendens
til, at folk gerne vil have noget nemt og
klart. Og hvor det er hjemmelavet. Sa alt
hvad vi kan komme i neerheden af, la-
ver vi selv. Derudover byder butikken pa
et bredt sortiment af vine og luksusko-
lonial som fx confit de canard og foie
gras. - Vi har ogsa altid levende hummer,
krebs, friske gsters og handpillede fjord-
rejer. Det er et veerre pillearbejde, men

det giver pote. Og sa er vi billigere end
de fleste i vores lokalomrade, slutter hun.

Lobende eksperimenter

Selv om Adelaide har en god fornemmel-
se for, hvad hendes kunder vil have, kan
det godt ske, at noget ikke rammer plet
forste gang. - Vi startede med at lave
tapas, da vi dbnede, men det var ikke sa
stor en succes, husker hun. - Folk vil hel-
lere selv bestemme, hvad de vil lave. Sa
i stedet satser vi mere pa “dagens ovn-
klare”, grillbakker og frokostbakker i dag.
Det far vi meget bedre respons pa. Da
Adelaide startede hos Karl Schneider, fik
hun ogsa lyst til at introducere en grov
remoulade i sortimentet. Men den ville
ingen have. - Da jeg overtog butikken,
provede jeg igen, siger hun. Nu seelger
den meget bedre end den almindelige. -
Det er sjovt, at der nogle gange skal ga
flere ar, for folk er klar.

Mere allergivenligt end
okologisk

En af de varer, Fiskehuset Hornbaek er
kendt for, er deres hjemmelavede krabbe-
salat. - Der er efterhanden ingen, som la-
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ver den selv. Vi kgber krabbekgdet, laver
selv dressingen og rgrer den - ligesom
med fiskefrikadellerne. Sidste ar havde vi
faktisk en festival, hvor vi lavede seks for-
skellige slags over en uge, som kunderne
testede. Den mest populaere var en fiske-
frikadelle med basilikum og citronmelis-
se, som blev en del af sortimentet. Men vi
har ikke sa megen fokus pa gkologi her.
Vi pregvede med gkologisk dild og persil-
le, men folk valgte det fra. Det er maske
lidt pudsigt, men til gengaeld har vi flere
og flere kunder med allergi, som vi er op-
maerksomme pa. Som med vores gluten-

fri friskefrikadeller og dressinger.

Travit hele aret

| en turist- og sommerhusby som Horn-
baek er der ekstra travlt om somme-
ren. Derfor har Adelaide 0gsa stamkun-
der blandt turisterne, som kommer fra
bl.a. Sverige, Norge, Tyskland og Italien.
- Men vi har ogsé en masse udlandsdan-
skere, som bor her over sommeren, uddy-
ber hun. Der saelger vi isaer mange skaldyr
og hummere. Vi har dog abent hele aret
og i forbindelse med paske, pinse og jul
har vi masser af mad ud af huset. Dér er

nytarsaften klart den storste dag. Vi har
nytarsanretninger til bestilling fra novem-
ber til 30. december, som vi star og laver
hele natten til d. 31. Rekorden er 672 ku-
verter! Da var vi ogsa 30 pa arbejde fra
midnat til 14 naeste dag...

Altid antennerne ude

- Vi udvikler os hele tiden, forteeller
Adelaide. For eksempel vil vi meget gerne

folge med over for allergikere, sa vi sgrger
for at lave gluten- eller laktosefri dressin-
ger. Jeg opfordrer ogsad mit personale til
at gd ind og kigge i alle de fiskebutikker,
de kommer forbi. Og de ved, at hvis de
ser noget spaendende eller opdager nog-
le, der laver noget bedre end os, s& ma de
endelig fortaelle om det. Det samme gar
jeg selv. Pa den made finder vi altid ny in-
spiration og holder os opdaterede.
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vy wddanwnet fiskehandler

Alexander Haagensen blev udlaert fiskehandler for lidt over et halvt ar siden og har
fra juni i ar vaeret bestyrer for Hav’s butik pa Kildegardsvej nord for Kebenhavn.

Det var lidt af et kvantespring forst at ga
fiskevejen og sa at blive butiksbestyrer
efter godt fire et halvt ar i faget, konsta-
terer Alexander Haagensen, da vi mgder
den 24 arige fiskehandler i Hav pa Kilde-
gardsvej, hvor han for 4 maneder siden
fik jobbet som bestyrer og daglig leder.

Alexander og kollegaen Jesper Keers-
gaard star denne formiddag side om
side bag disken, hvor de klarer hand-
teringen af ravarerne og betjeningen
af kunderne med sikkert handelag og
godt humor.

Ifalge Alexander var det lidt af en til-
feeldighed, at han blev fiskehandler. -Jeg
er oprindelig uddannet sergent hos For-
svaret. Men jeg valgte at holde en pause
fra militaeret og s@gte en deltidsstilling
hos Hav i City2. Da Hav's butik i Stader-
ne lukkede, flyttede jeg til Hav i Torve-
hallerne. Bdde stemningen og opgaver-
ne her gav mig for alvor lyst til at preve
kraefter med faget. Jeg var derfor ikke
sen til at springe til, da jeg fik tilbudt en
laereplads af Tommy Raabo Fischer, (den
ene af Hav'stre ejere, red.).

Inspirerende laereplads
- Hav i Torvehallerne har nok det stor-
ste udvalg af friske fisk og skaldyr her-
hjemme, og bedre leereplads kan jeg ikke
forestille mig. Jeg var med til at kgbe ind
pa fiskeauktioner, hdndtere ravarerne og
besvare sporgsmal fra kunderne om fi-
skearter og madretter med fisk.
Uddannelsen til fiskehandler tager
tre ar, og i forlgbet indgar der tre sko-
leforlzb af 10 ugers varighed pa Fiskeri-
skolen i Thyborgn. - Man er selvfolgelig
langt vaek, ndr man som jeg kommer fra
Kgbenhavn og Roskilde. Men afstanden
blev hurtigt opvejet af et godt kamsmme-
ratskab og nogle rigtig gode undervise-
re, fastslar Alexander, som godt kunne
teenke sig, at flere unge fik gjnene op
for de muligheder, der ligger i at ga "fi-
skevejen”.

Faerdigretterne er populaere

Hav pd Kildegardsvej er en lidt anden
butik end Hav i Torvehallerne. - Det er
nok mere som en traditionel fiskehan-
del, hvor vi ogsd har en masse tilbehor
og delikatesser, vurderer Alexander. Vi
har f.eks. mange kunder, som kgber fisk
til sushi, og sa er det jo oplagt at have
alt tilbehgret til dette.

Vildt er der derimod ikke i butik-
ken, og udvalget af fisk og skal-
dyr er ikke helt s& stort som
inde i Kgbenhavn. Ifalge Ale-
xander klarer man dette gen-
nem et taet samarbejde pa
tvaers. Kunderne kan der-
for til enhver tid fa leveret
praecis det, de eftersparger.
Det gaelder ogsé levering

af hele menuer ud af hu-
set. Her bliver bestillingerne

sendt videre til Hav 2 Go, som ligger side
om side med Hav i Torvehallerne. - Hav 2
Go har specialiseret sig i foodservice og
i komplette menuer til firmaer, fester og
andre store arrangementer. Der er ind-
rettet produktionskgkken i Nordhavnen,
og her er der ansat nogle meget dygtige
kokke, siger Alexander.

Feerdigretter, lige til at saette pa bor-
det efter et kvarters tid i ovnen, det bli-
ver der til gengeeld lavet meget af hos
Hav pd Kildegardsvej. - Det er isaer i
hverdagene, vi har det store salg, og lige
nu er vores redspaetteruller eller vores
torskeret med rodfrugter ret populaere,
siger Alexander.

Fileterede traditionelle fisk saelger
0gsa godt. Det gaelder torsk, redspaeet-
ter og feergsk laks. Men ndr som helst,
der er lejlighed til det, slar butikkens per-
sonale gerne et slag for, at forbrugerne
ogsa far mod pé at prove nogle af de
mange andre fiskearter, de danske far-
vande er beriget med, og hvor butikken
primeert bestiller de linefangede baere-
dygtige friske fisk hjem. Leverancerne til
butikken kommer dels fra Fisketorvet i
Kgbenhavn, som Alexander fast besg-
ger to gange om ugen, dels Vestjylland,
herunder fra Hanstholm, og Thyborgn.

Butikken pd Kildegardsve] har fem
fastansatte, som hver isaer er dygtige
fagfolk, der kan deres kram. Om sin nye
rolle som bestyrer fremhasver Alexander,
at de arbejder i et staerkt team, hvilket
igen dbner for, at de vil kunne flekse alt
efter, hvor travit der er. Og for den nye
bestyrer betyder det samtidig, at der
trods jobbet fortsat er plads og tid til at
spille fodbold, tage pé fisketure og hyg-

ge med vennerne.



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



En dag tilbage
- eller er der 9 dage tilbage?

Madspild er blevet et meget centralt fo-
kusomrade, da opgarelser viser, at mad-
spildet udger en overraskende stor del af
vores fgdevareforbrug, og da produktio-
nen af fedevarer naturligvis pavirker CO2
udledning og i det hele taget traekker pa
naturens ressourcer. "Stop Spild af Mad”,
"Too good to go”, Fgdevarebanken og
mange andre tiltag forsgger at reduce-
re madspildet i Danmark. Inden laenge vil
den norske virksomhed Keep-it Techno-
logies AS lancere en indikator, som vil re-
ducere spildet af ferskvarer yderligere i
Danmark. I Norge kastes i alt 335.000 ton
spiselig mad ud hvert ar, hvor producen-
ter og dagligvarehandel star for 39 % af
madspildet, mens forbrugerne star for de
resterende 61%. | EU anslas tallet at veere
90 mio. ton madspild om aret.

Historien bag Keep-it
indikatoren

- Maske har du allerede hgrt om indikato-
ren, da de forste tanker om produktet alle-
rede blev skabt i 2001. Herefter arbejdede 3
professorer pa Universitetet i Oslo med ide-
en, og der gik 5-6 ar med at udvikle en pro-
totype ilaboratoriet. EU har medfinansieret
udviklingen af indikatoren. Farst hen i 2011-
12 blev indikatoren testet og lanceret sam-
men med Rema 1000 i Norge og egentlig
lanceret i 2013. | dag anvendes indikatoren
hos Rema 1000 i Norge, Kolonial.no (online-
salg af fedevarer, red.) samt pa faerdigpro-
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duceret patientmad pa Universitetssygehu-
set i Oslo. Der er indtil nu solgt mere end 40
mio. indikatorer, fortaeller administrerende
direktgr Kristen A. Hovland fra fra Keep-it
Technologies til Fiskehandleren.

Hvordan fungerer

Keep-it indikatoren?

Nar Keep-it indikatoren saettes pa en vare,
registrerer indikatoren hele tiden, hvilke
temperaturer varen udseettes for. Indhol-
det i indikatoren er specifikt udviklet til for-
skellige varer og simulerer, hvordan varens
resterende holdbarhed reduceres over tid.
Na&r varen opbevares et sted, hvor der er
varmt, bevaeger indikatoren sig hurtigt.
Nar varen holdes kold, beveeger indikato-
ren sig langsomt. Nar indikatoren viser nul,
kan varen ikke laengere spises. Hvis et fi-
skeprodukt fx kan holde sig i 12 dage ved
4 °C, reduceres holdbarheden, hvis det
opbevares ved en hgjere temperatur. Men
hvis fisken derimod holdes koldere end 4
°C, forlaenges holdbarheden.

- Indikatoren bestar af to opl@sninger,
en blank og en merk oplgsning med en
barriere imellem, som sikrer, at oplasnin-
gerne ikke kommer i kontakt med hin-
anden fgr den aktiveres af en maskine
under produktion af varen. Oplasninger-
ne er naturligvis godkendte af de nor-
ske fgdevaremyndigheder og baseret
pa "madkemi”, fortaeller Kristen A. Hov-
land. Keep-it indikatoren indeholder in-

gen farlige eller skadelige indholdsstof-
fer. Indholdet i indikatoren findes 0gsa i
almindelige fedevarer. Hvis indikatoren
er beskadiget, og indholdet begynder at
sive ud, kan det ganske enkelt skylles af
med vand.

Ngjagtigheden af indikatoren

- Forskellige slags fgdevarer har forskel-
lig holdbarhed. Vi tager hgjde for denne
variation ved at udvikle forskellige indi-
katorer til de specifikke produkter. Det er
altid producenten, som er ansvarlig for
madens holdbarhed. Keep-it indikatoren
indeholder et avanceret system baseret
pa flere kemiske reaktioner, der sker si-
delgbende. Vi anser temperaturomradet
mellem O °C og 12 °C for at vaere mest
normale temperaturomradet kalevarer
bliver eksponeret for, og derfor er indi-
katoren specifikt designet til at funge-
re inden for dette omrade. Indikatoren
fungerer imidlertid ogsa godt uden for
dette temperaturomrade - fra omkring
minus 5 °C og op til plus 25 °C. Ved dis-
se temperaturer kan der dog opsta nog-
le afvigelser i forhold til den korrelere-
de holdbarhed for en bestemt madvare.
lkke desto mindre vil Keep-it indikato-
ren vise en relevant angivelse af varens
holdbarhed, hvis varen opbevares ved
stuetemperatur et stykke tid og efter-
folgende nedkgles. Dette kan fx ske,
hvis fedevaren opbevares i bilen un-



Vi forventer at introducere indikatoren pa det danske marked i 2019,
fortaeller administrerende direkter Kristen A. Hovland

der en lang kgretur, inden den saettes
i koleskabet. Det er ogsa vigtigt at un-
derstrege, at Keep-it (ligesom den al-
mindelige datomaerkning) kun geelder,
indtil emballagen dbnes. Ngjagtigheden
af den kemiske reaktion i indikatoren vil
normalt vaere inden for en fejlmargin pa
plus-minus 12 til 24 timer, selv om dette
kan variere en smule fra produkt til pro-
dukt og alt efter, hvilken oprindelig hold-
barhedstid og temperatur maden er ble-
vet opbevaret ved, fortaeller Kristen A.
Hovland.

Spogrgsmalene melder sig

Kan forbrugere fx stole p4, at det er sikkert
at spise maden, nar der er en Keep-it indi-
kator pa pakken, og der er angivet en antal
dage tilbage af holdbarheden? Generelt
kan forbrugeren se, om varen er blevet op-
bevaret ved den rette temperatur lige fra
fremstillingstidspunktet, gennem hele ka-
lekaeden, og indtil forbrugeren stiller den
i sit eget koleskab. Keep-it forbedrer ikke
kvaliteten af maden og kan ikke afslore,
om maden var darlig til at starte med. Sa
snart forbrugeren har dbnet emballagen,
kan man ikke laengere stole pa, hvad indi-
katoren viser. Det gaelder ogsa den almin-
delige datomaerkning. Nar emballagen er
brudt, pavirkes madvarens holdbarhed, og
den begynder hurtigere at blive fordaer-
vet. Det samme gaelder nar en ferskvare,
som er beregnet til opbevaring i kaleskab,
nedfryses, s& andres forudsaetningerne
for varens holdbarhed. Derfor vil en indika-
tor, som er kalibreret til kgleskabstempera-
tur, ikke laengere veere ngjagtig, hvis varen
nedfryses. Indikatoren vil dog minde for-
brugeren om, hvor leenge produktet hav-
de tilbage af holdbarheden, da produktet
blev nedfrossen.

i

Keep-it indikatoren er et intelligent vaerktgj, som giver Igbende information (real time) om den

faktiske holdbarhed pa madvarer, primaert ferskvarer. Starrelsen af indikatoren er ca.1x 4 cm.

Der kan veere flere grunde til, at to
ens madvarer kan have forskellig hold-
barhed. Varerne kan vaere blevet opbe-
varet ved forskellige temperaturer hos
producenten, under transporten eller i
forretningen. Endelig kan forbrugeren
have opbevaret varerne ved forskellige
temperaturer pa vej hjem fra butikken
eller derhjemme, og varerne kan 0gsa
vaere opbevaret forskellige steder i kole-
skabet. Det er ikke ngdvendigt at fjerne
indikatoren fra emballagen, forend for-
brugeren smider emballagen ud. Indika-
toren er lavet af samme type plast som
den, der anvendes som standardembal-
lage til de fleste fgdevarer.

Skraeddersyede indikatorer

- For virksomheder eller detailhandels-
kaader, der gnsker at pasaette indikato-
ren pa deres produkter, skreeddersyr
vi indikatoren, sa den lige netop pas-
ser til de enkelte kunder og deres pro-
dukter, forteeller Kristen A. Hovland vi-
dere. - Det er holdbarhedsprofilen pa
produktet, som afger, hvordan indika-
toren skal veere sammensat. Hvor
mange bakterier, der vokser over

tid og ved forskellige temperatu-
rer, indgar i de forudsaetninger,
som opstilles ved udvikling af
den enkelte indikator og ved
etablering af det mekani-
ske anleeg til pasaetning af
indikatoren pa den enkel-

te produktion. Der er sa-
ledes heller ingen fast pris

pa indikatoren, men pri-
sen vil altid veere lavere
end omkostningerne ved
det madspild, som ellers vil-
le ha’ vaeret der, og kunder-

ne vil derfor typisk ikke aendre priserne
pa produkterne. Madspildet kan typisk
reduceres med 20 til 50%, fortaeller Kri-
sten A. Hovland.

@get kapacitet

Potentialet for indikatoren vurderes til
at veere stort. Indikatoren vil blive intro-
duceret i Holland og i UK som de naeste
markeder her i 2018, og malet er at intro-
ducere i USA i 2019. - Vi er ved at o@ge
produktionskapaciteten for produktion af
indikatoren, sa vi i lgbet af 2019 vil veere
i stand til at producere 5 gange det nu-
veerende antal. Vi forventer at introdu-
cere indikatoren péa det danske marked i
lgbet af 2019, slutter Kristen A. Hovland.

Indikatoren bidrager til gget tryghed omkring mad-
varer og reducerer mangden af den mad som smi-

des ud i hele vaerdikaeden fra produktion til forbrug,
sa madspildet reduceres og
gkonomien for-

bedres.
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En af de nye fiskeretter
kreeret af Jesper Vollmer
er ”Makrel pa grillen

med sprad kal og salat”

Kendt kok stptter
ny kRampagwne for beeredygtig fisk

MSC organisationen (Marine Stewardship Council) lancerede i be-
gyndelsen af september kampagnen "Er din favoritfisk bla? Bla
betyder Baeredygtig”. Kampagnens mal er at @ge kendskabet til
MSC’s logo med den bla fisk, s danskerne veelger baeredygtigt,
nar de handler fisk og skaldyr. Den kendte kok, Jesper Vollmer, har
kreeret fire nye fiskeretter til kampagnen.

Kampagnen er i &r centreret om “farver” og farverige leekre fi-
ske- og skaldyrsretter. Jesper Vollmer, der driver koncepthuset
RA p& Bornholm, stetter kampagnen og fik en anderledes opga-
ve: Skab fire opskrifter med hver deres farvetema. Jesper Vollmer
har kreeret fire smukke fiske- og skaldyrsretter, som i begyndel-
sen af september gav blikfang pa blandt andet Kgbenhavns me-
trostationer og pa byplakater landet over.

Jesper Vollmer siger om sin deltagelse i kampagnen: - Jeg har
sammensat fire nye fiskeretter til MSC’s kampagnen, fordi jeg me-
ner, det er vigtigt, at vi teenker baeredygtigt, nar vi keber fisk. Jeg
elsker selv at spise fisk, og de fire nye fiskeretter, jeg har lavet, har
masser af farver og er ment som inspiration til at taenke kreativt,

naeste gang man kgber fisk og skaldyr.

Er din favoritfisk bla

Som forbruger kan det vaere svaert at orientere sig om baere-
dygtigt fiskeri i en travl hverdag. Her er MSC-maerkets bla fisk en
hjeelp, da det er nemt at vaelge baeredygtigt. Meerket med den bld
fisk findes nemlig pé mere end 1500 produkter alene i Danmark.
- Vived, at mange danskere gerne vil traeffe et baeredygtigt valg,
men de skal vide, hvad de skal kigge efter. Hvis man som forbru-
ger altid gar efter MSC-maerket med den bla fisk, s& ved man, at
produktet kommer fra et certificeret baeredygtigt fiskeri. Forbru-
gerne kan bade nyde laekre retter med fisk og skaldyr og samtidig
vaere med til at bevare verdens vilde fiskebestande, forklarer Maj-
ken Mgller, der er marketingchef hos MSC i Danmark.
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OM MSC-M/ZRKET - DEN BLA FISK

Marine Stewardship Council (MSC) er en international
Non-Profit organisation, som star bag MSC-maerket, der er
kendetegnet af en bla fisk. MSC driver et globalt program,
hvor organisationen samarbejder med partnere om at fremme
baeredygtige fiskeriprincipper for fisk og skaldyr over hele
verden. MSC blev etableret for 20 ar siden og er i dag verdens
mest anerkendte certificeringsprogram for baeredygtigt,
vildtfanget fisk og skaldyr. For at blive solgt med MSC'’s bla
fisk skal fisk og skaldyr komme fra et fiskeri, der er certificeret
af en tredjeparts certificeringsorganisation efter MSC's
fiskerimiljgstandard for baeredygtigt fiskeri. Standarden

er udviklet sammen med eksperter, herunder forskere,
videnskabsfolk, fiskerne og miljgorganisationer. Standarden
opdateres Igbende for at sikre, at den fortsat afspejler den
internationalt bedste praksis inden for havforvaltning.

Certificering kraever bl.a. at fiskeriet kan sikre:

» At fiskebestandene er baeredygtige/er fra en sund
bestand - der er nok fisk tilbage i havet for at
reproducere.

At havmiljoet bevares, sa det kan understatte livet i
havet.

At fiskeriet har implementeret effektive
forvaltningsplaner, der sikrer at man hurtigt kan reagere
ved a&ndringer i status quo.

Udover fiskeristandarden har MSC ogsa etableret en
sporbarhedsstandard. En sporbar forsyningskaede
forsikrer forbrugerne om, at kun fisk og skaldyr fra et
MSC-certificeret fiskeri kan saelges med MSC-maerket
- den bla fisk.

Kilde: Pressemeddelelse
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HiddenFjord er verdens forende i opdrat af
bzredygtig laks. .

Utrettelig sagen efter mader at forbedre hvordan
vi opdretter og vaerner om HiddenFjord laks i
naturen er ikke en nem ting at gere, men

det er altid det rigtige at gore.

www.HiddenFjord.com ¢ P/F Luna, FO-510 Geta, Faroe Islands * Tel +298 66 21 00 « luna@]una.fo




Madveaerkstedet

vender tilbage

Madveerkstedet vender i 2019 tilbage og slar deorene op til Lo-
komotivveerkstedets ra og stilrene torvehal tirsdag 26. og ons-
dag 27. marts. Det bliver endnu en gang et levende og sanseligt
veerksted, der stiller helt skarpt pa det gode handvaerk samt
de nyeste tendenser og produkter inden for fede- og drikke-
varer, skriver MCH Messecenter Herning.

P& Madvaerkstedet kan fodevareleverandgrer og -grossister
fremvise nyheder og forteelle historien bag deres produkter. P
trendomradet "Det Levende Madveerksted” far de derudover
mulighed for at komme endnu teettere pa kunderne gennem
daglige workshops og foredrag, der skal bidrage yderligere til
inspiration og vidensdeling.

Messen er fogdevareleverandgrernes nyudviklede fagmesse,
som blev lanceret i 2017 som supplement i de ulige ar til Nor-
dens storste fodevaremesse Foodexpo: - Vi fik en fantastisk
modtagelse fra hele branchen i 2017, og derfor er vi meget
stolte over, at vi kan byde dem alle sammen ind til ny inspira-
tion igen i 2019. Vi ville gerne skabe et mgdested til fagdevare-
branchen i de ar, hvor der ikke afholdes Foodexpo i Herning,
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og det er lykkes, siger Carina Hogsted Kirkegaard, projektleder
i MCH Messecenter Herning, som arrangerer Madveerkstedet.

Et staerkt samarbejde

Madveaerkstedet er udviklet i et taet samarbejde mellem MCH
Messecenter Herning, en gruppe af food-udstillere og bran-
cheforeningen Maerkevareleverandgrerne, som ser frem til at
fortsaette samarbejdet:

- Det var en stor succes sidste gang, og det vil vi gerne veere
med til at bygge videre pa. Det feelles made, som opstar mel-
lem kunder og producenter pa en messe som Madvaerkstedet,
er noget helt saerligt, og det skal vi vaerne om. Derfor glaeder vi
os til at kunne byde bade udstillere og besggende velkommen
pa& Madveerkstedet igen i 2019, siger direkter for branchefor-
eningen Maerkevareleverandgrerne, Niels Jensen.

Madveaerkstedet afholdes i marts 2019, og allerede nu er de
forste udstillere pa plads. | oktober 2018 &dbner forhandsregi-
streringen for besggende.

Kilde: Madveerkstedet



Fiskens Dag 2018
blev et tillpbsstyklke

Leordag den 15. september blev Fiskens
Dag afholdt bl.a. i Kgbenhavn med ind-
tog af fiskerne fra bl.a. Hanstholm, Thor-
sminde og Skagen.

Fiskens Dag er en arlig begivenhed,
der afholdes pa Radhuspladsen i Kg-
benhavn. Begivenheden satter fokus
pa at udbrede viden om fisk og seerligt
dansk fanget- og baeredygtig fisk. Fi-
skens Dag arrangeres af Fiskebranchen
med stotte fra Den Europeeiske Hav- og
Fiskerifond (EHFF) og Miljg- og Fade-
vareministeriet. P4 dagen deltog ogsa en
reekke relevante branchefolk, virksom-
heder og organisationer. Der var fiskere
fra Thorsminde, som bad pa stegte red-
spaetter, Skagens-fiskere havde taget
sgkogte rejer og jomfruhummere med, og
Hanstholm lokkede til at prave kulmule.

Born elsker fisk

Bornene kunne bygge deres egen bae-
redygtige fiskeburger, da Timm Vladi-

mirs Kgkken lavede madskole sammen
med MSC (Marine Stewardship Council),
maerkningsordningen for baeredygtig fi-
skeri. | MSC-teltet var der aktiviteter for
hele familien. For de madglade var der
0gsa veere rig mulighed for at fa velsma-
gende smagsprgver og kulinarisk inspi-
ration til hverdagen. Teltets kokke gav
tips og tricks til tilberedningen i kgkke-
net og gode ideer til sund fisk pd mad-
pakken.

MSC’s forbrugerundersggelse om dan-
skernes fiskevaner fra sidste ar viste nemlig,
at ca. 80% af alle barn godt kan lide fisk, men
at det er de faerreste barn, der far fisk med
pa madpakken. Fiskeburgeren kommer her
til undsaetning, da den er god til madpakken.

| MSC-teltets tegnestue var der ogsa
aktiviteter for de sma. Her kunne man
geette fiskens hale og blive klogere pa
baeredygtige, danske fiskearter og skal-
dyr. Dagen blev afsluttet med “Danmarks
zeldste boyband”, Terfisk, der underholdt

partner fa

Ravarer til rygning

Feerdige rggvarer

Hele fisk og fiskefilet
Panerede produkter

Rejer og skaldyr

Syrnede og marinerede sild
* og meget mere

LACHS

"

Din professionelle

seafood fra =&
hele verden ™

Altid mere end 300 forskellige varer pa lager:

- ",

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

o SRS e s e
e man s s, L
-

med sjove danske
folkesange, vestjyske hits om livet til s@s
og dagligdagen pa Vestkysten.

Om MSC

Marine Stewardship Council arbejder for
at fremme og udbrede baeredygtigt fi-
skeri, og ca. 90% af det danske fiskeri er
MSC-certificeret. Deres logo med den bla
fisk er garant for, at fisk og skaldyr er fan-
get af et beaeredygtigt fiskeri, og ved at
veaelge produkter med netop den bla fisk,
bidrager forbrugerne til at sikre fremtidens

fiskebestande og deres leveomrader.

Fiskehandleren nr. 3 / oktober 2018 17



Praktikpladsen.dk

Farde 5

Elever

Hvor mange elever
skal 1 have ansat?

AF ANNE METTE B@LLE FRUERLUND, JURIDISK KONSULENT, FGDEVAREDANMARK

Pr. 1. januar 2018 tradte en ny ordning
i kraft - praktikplads-AUB. Praktik-
plads-AUB omfatter virksomheder, der
har mere end én fuldtidsansat med-
arbejder med en erhvervsuddannelse
som deres hgjeste fuldferte uddannelse.
Antallet af elever, man skal have ansat,
afhaenger af antallet af virksomhedens
erhvervsuddannede medarbejdere; ogsa
faguddannede inden for andre brancher.
Om de ansatte arbejder som faglaerte el-
ler ufagleerte i virksomheden, har ingen
betydning for opggrelsen.

Hvert ar i april modtager | en forskuds-
opgwrelse med jeres mal for, hvor man-
ge elever | skal have ansat i det indevae-
rende kalenderar. P& opgerelsen kan | se,
om | ligger over eller under de beregnede
elevpoints. | juni maned det efterfalgende
ar fremgar det af arsopgerelsen, om virk-
somheden har opfyldt sit mal. Hvis ikke
malet er opfyldt, skal der betales et eks-
tra bidrag til Praktikplads-AUB. Fra 2018
vil alle virksomheder, som er omfattet af
ordningen, fa nedsat bidraget til Praktik-
plads-AUB med 295 kr. (2018-niveau) pr.
medarbejder med en erhvervsuddannelse.

18

| kan fa bonus

Praktikbonus: Uddannes der flere elever,
end virksomheden har gjort i gennem-
snit de seneste tre &r, g er maltallet sam-
tidig opfyldt, udbetales der en praktik-
bonus pa 25.000 kr. pr. helarselev.
Fordelsbonus: Virksomheden kan fa
op til 5000 kr. pr. helarselev i fordels-
bonus, hvis der uddannes elever fra
en af fordelsuddannelserne. Fordels-
uddannelser er uddannelser inden for
fag, hvor der vurderes at vaere seerligt
behov for at uddanne flere faglaerte.
Listen over fordelsuddannelser kan
aendre sig, nar aret er gaet. Fordels-
bonus bestar af en fast pulje pa 20 milli-
oner kr. hvert ar. Eventuel ekstraopkraev-
ning eller udbetaling sker automatisk.

Praktikpladsen.dk

Vi anbefaler, at | bruger portalen Prak-
tikpladsen.dk til rekruttering af elever.
Portalen er en elektronisk praktikplads-
formidling, hvor malet er at formid-
le kontakt mellem praktikpladssggen-
de elever og virksomheder. Eleverne

kan oprette et CV og sege efter ledige

praktikpladser. P& www.praktikpladsen.
dk kan eleverne se hvilke virksomheder,
der er godkendt til at uddanne elever
og leerlinge inden for de forskellige ud-
dannelser. De kan ogsa se ledige prak-
tikpladser.

Hvis | ikke kan leve op til maltallet for
elever og leerlinge, fordi der ikke er ele-
ver, er det muligt at f4 en nedseettelse
af Praktikplads-AUB. Det kraever, at | har
haft et stillingsopslag pa www.praktik-
pladsen.dk i mindst tre maneder og
ikke har modtaget ansggninger fra ele-
ver, der har bestdet det relevante grund-
forlgb.

Vil | vide mere

Sporgsmal om dette kan rettes til Anne
Mette Bglle Fruerlund pa tIf. 50895513 eller
Steen Mghring Madsen pa tIf. 50895504

| kan ogsa laese mere om Praktik-
plads-AUB pa www.virk.dk/praktik-
plads-aub og lgbende falge med i je-
res forskudsopggrelse og senere jeres
arsopgarelse pad www.virk.dk/praktik-
plads-aub-selvbetjening.



Festival abner
10.000 @gsters

Hele Fang emmer af gsters, nar Fang Jstersfestival slar derene
op for tredje gang den 14. - 17. oktober 2018. Her dyster top-
kokke om titlen "Arets @sterskok”. Sidste &r dbnede man 8.000
osters pd Fang i efterarsferien. | &r regner Fang Jstersfestival
med at abne 10.000 gsters.

-Festivalen er blevet en keempe succes. Topkokke og folk
kommer nu fra hele landet for at hylde ,Danmarks aeldste ra-
vare”, siger Lindy Kjgller, der er formand for Fang Ostersfesti-
val og tilfgjer, at festivalens vision fra begyndelsen er at folke-
liggore osters. - Engang var gsters en almindelig del af dan-
skernes kost, men i 1800-tallet blev det fint og dekadent. Det
er en fejl, for alene omkring Fang findes der over 6 mio. gsters,
man frit kan samle op - og de smager jo virkelig godt, hvis man
lige ved, hvad man skal gere ved dem, siger han.

Bliv ostersekspert

Der er rig mulighed for at lzere at holde af @sters og blive de-
cideret ekspert pad Fang Jstersfestival. Her bliver der guidede
gsterssafarier, gsters-kokkeskoler for barn og voksne og mulig-
hed for at kende smagsforskellen pa gsters fra Vadehavet, Lim-
fjorden, Bretagne og Middelhavet. Desuden er der eksklusiv ad-
gang til at kigge 15 topkokke over skulderen og smage deres bud
pa Danmarks bedste tilberedning med @sters, nar konkurrencen
"Arets @sters Kok” lgber af stablen under festivalen. - Udover at
osters fra Fang smager virkelig godt, sa gor vi biodiversiteten
i Vadehavet en stor tjeneste med at spise af dem, siger Lindy

DOMMERPANELET ER:

Helle Brannum Carlsen, madskribent og anmelder, Erwin
Lauterbach, Restaurant Saison, Lumskebugten mm, Hans
Beck Thomsen, Henne Kirkeby Kro, Café Stranden, Sylvester
Andersen, Den Kongelige Skydebane Sglyst og sidste ars

vinder af prisen ’Arets @sters Kok’ samt Svend Rasmussen,
madanmelder og konkurrencens konferencier.

Bag Fang @stersfestival star Foreningen Fang @stersfestival i
samarbejde med Danske Faerger A/S, Dansk @-ferie, Visit Fang,
Naturpark Vadehavet, Business Region Esbjerg, Sydvestjyske
Smagsoplevelser og en masse lokale foreninger og ildsjle.

Fotos.: Seren F. Gammelmark

na Fano

Kjeller. Forklaringen er, at det er den hurtigt voksende, invasive
stillehavsgsters, der huserer i Vadehavet og truer andre arter.

Selve festivalen er gratis. Om mandagen, hvor der er kokkekon-
kurrence, sejler Fangfeergen gaende og cyklister over for kun 10
kroner. Kokkenes gsters-’happere’ koster kun 40 kroner per styk
og tre for 100 - og forbrugere kan spise sd mange, de orker. | for-
bindelse med festivalen arrangerer Kellers Badehotel og Sender-
ho Kro eksklusive ophold, der inkluderer faerge, ophold og eks-
klusive middage og brunch - selvfglgelig med masser af gsters.

| 2017 modtog festivalen prisen som “Arets Fiske- og Skal-
dyrsfestival” i White Guide.

LYKSVAD FISKEFARM

Unikke smagsoplevelser med Lyksvads
"hjemmelavede” 4l og dansk caviar

Arelang erfaring, godt handveerk og sans for kvalitet
giver produkter i en klasse for sig

Agte dansk produceret baerii-caviar
Al fra eget opdraet
Pandeklare al - Helrggede al

Lyksvads produkter er af fineste kvalitet og uden kunstige
tilseetningsstoffer. Vi handterer selv processen fra vand til bord.
Det er vores garanti for fuld sporbarhed og sublim smag.

Lyksvad Fiskefarm - @dis Krogevej 4 - 6580 Vamdrup
TIf.: +45 7559 8433 - www.lyksvad.dk

Mogens Larsen: 4015 8433 - Mogens.Larsen@Lyksvad.dk
Kristian Larsen: 2294 5740-Kristian@Lyksvad.dk
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Danske fiskebrgdre
har skabt en
gylden forretning

Aquapri-koncernen kom ud
af det seneste regnskabs-
ar med et overskud pa 21
mio. kr. Det er 35 gange
bedre end for to ar siden.
Aquapri blev grundlagt i
1900. Nu har virksomhe-
den praesenteret sit bedste
resultat i nyere tid. - Arets
resultat anses som meget
tilfredsstillende. Markedet
for opdraettet orred, orre-
drogn og sandart fortseet-
ter med at udvikle sig po-
sitivt, og regnskabet for
2017/18 viser pa ny, at der
er stort potentiale i at op-

Vidste du at ...

draette hgjkvalitetsfisk til verdens for-
brugere, skriver fiskekoncernen i regn-
skabet.

Aquapri-koncernen har en egenkapi-
tal pa 133 mio. kr. og beskaeftiger om-
kring 85 fuldtidsmedarbejdere. Isaer
det japanske marked er blevet stort for
Aquapri, efter japanerne har faet gjnene
op for den kvalitet, som danske fiskeop-
draettere tilbyder. | sit nye regnskab skri-
ver Aquapri, at prisen pa @rredrogn er
steget kraftigt det seneste ar, fordi lag-
rene er temte i bade Japan og Europa.
Det forsgger koncernen at kapitalisere
pa i disse ar, fremgar det af regnskabet.
Kilde: JP.dk

Tang skal veere
en hverdagsspise

Nordisk Tang vil veere fremtidens in-
grediens-leverandgr pa grund af tangs
mange gode egenskaber

Kristian Ottesen, CEO i Nordisk Tang, vil
udbrede kendskabet til tang hos bade for-
brugere og fadevareproducenter. | Grenaa
har de otte ansatte pa Nordisk Tang travlt
med at udbrede kendskabet til tang og
tangs gode egenskaber til danskerne. Det
sker med et veeld af forskellige produkter
som tang-pesto, tang-krydderi, tang-rom
og fuldkorns tang-mel. Men ambitioner-
ne raekker meget leengere end bare det.
Kristian Ottesen, CEO i Nordisk Tang, vil
gerne gge eksporten og sa vil han ogsa
gerne blive en del af den store danske in-

grediens-industri. Og til

det har virksomheden faet

en norsk investor, Artic Sea-

weed, med ombord med et A
ukendt men ,et-cifret million-
belgb i den hgje ende”, der giver
helt nye muligheder for den danske
tang-pioner.

Kilde: Foodsupply

Kina vil gge handel og
reducerer tolden pa norske fisk

250 norske fiske- og skaldyrsprodukter
er fra 1. juli omfattet af lavere importtold
i Kina. Mens den amerikanske praesident
er i feerd med at opsaette barrierer for
handel med en raekke lande, gar Kina den
modsatte vej. | et forsgg pa at ge hand-
len har Kina meddelt, at landet vil seenke
importtolden pa fisk fra Norge. Det geel-
der konkret lidt over 250 varer fra Norge,
oplyser Norges sjgmatrad. Sjgmat daek-
ker over mad fra dyr og planter i hav og
sger. Kina reducerer fra 1. juli importtol-
den pa naesten 1500 produkter.
Eksempelvis reduceres toldsatsen pa
frossen makrel fra 10 til 7 procent, mens
tolden pa sej, kuller og kulmule redu-
ceres fra 12 til 7 procent. Sjgmatradets
udsending i Kina, Sigmund Bjargo, for-
klarer, at der vil veere forskel pa hel og
fileteret atlanterhavslaks. - Vi kan se, at
a&ndringerne i denne omgang ikke geel-
der for hele og ferske atlanterhavslaks.
Men der kommer en toldreduktion pa
badde fersk og frossen laksefilet, siger
Bjorgo. Toldsatserne for laksefilet redu-
ceres fra 10 til 7 procent. De kinesiske ju-
steringer forer til, at en midlertidig im-
porttold pa 210 produkter fjernes. Det
gaelder blandt andet fersk hummer og
krabbe.
Kilde: FadevareWatch

Hjertesundhed:

Fa fisk nok ind i kosten

Spiser man fiskepaleeg fem-syv gan-
ge om ugen og en enkelt aften laver en
ret med fisk eller skaldyr, er man dak-
ket ind. Ifalge de officielle kostrad skal vi
spise 350 gram fisk om ugen, hvoraf de
200 gram skal veere fra fede fisk, som er
saerligt rige pa omega 3-fedtsyrer. Ome-
ga 3-fedtsyrer er gode i forebyggelsen
og behandlingen af hjerte-kar-sygdom-

me. Derfor anbefaler Hjerteforeningen

0gsa, at der kommer godt med fisk pa
middagsbordet. - Har man faet en hjer-
tesygdom eller konstateret for hajt blod-
tryk, er det vigtigt at spise fisk for at fa
omega 3-fedtsyrer, men ogsa fiskepro-
tein, som vi har gavn af, og D-vitamin,
jod og selen, som der kun findes lidt af i
andre madvarer. Sa til de ting er fisk en
rigtig god kilde, siger Inger Larsen, der
er diaetist i Hjerteforeningen. Professor
Erik Berg Schmidt fra Lipidklinikken ved
Kardiologisk Afdeling pa Aalborg Uni-
versitetshospital bakker op. - Vi har un-
dersegt, hvordan det gar med folk, der
spiser fisk, og hvordan det gar med folk,
der ikke spiser fisk, siger han og fort-
saetter:- Det ser ud til, at dem, der spi-
ser fisk, far mindre hjerte-kar-sygdomme.
Derfor skal folk gerne spise fisk to gange
om ugen, og den ene gang skal vaere de
fede fisk, som makrel, sild og @rred, si-
ger Erik Berg Schmidt. Og virker det lidt
uoverskueligt at spise 350 gram fisk om
ugen, er der rad for det. Man skal nem-
lig spise fisk bade til frokost og aften. -
De fede fisk er sild, grred, laks, makrel
o9 hellefisk.

Kilde: Avisen.dk

Laksefabrik udvider

Lakseproducenten Langsand Laks i Hvi-
de Sande er lige nu i gang med en udvi-
delse i den sterre ende.

Cirka 4500 kvadratmeter skal bygges
til de oprindelige 3000 oprindelige kva-
dratmeter, der blev opfart i 2012. Lang-
sand Laks producerer laks i betonsilo-
er pa land. Indtil videre har de kunnet
producere 800.000 kilo fisk arligt, men
med udvidelsen Igber det op i tre milli-
oner kilo. Prisen for udvidelsen Igber op
i cirka 100 millioner kroner.

Kilde: Foodsupply
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Nu begynder kampen om igen
at fiske efter tunfisk i Danmark

Kaeempestore tunfisk svemmer igen i
danske farvande. Nu skal EU fordele
kvoterne. Tunfisk pd mellem 200 og 300
kilo svemmer i gjeblikket lystigt rundt i
de danske farvande og maesker sig i sild
og makrel efter at have vaeret stort set
forsvundet i et halvt arhundrede. | Ska-
gerrak har fiskere med blytunge arme
fanget og genudsat over 80 keempefisk
som led i et forskningsprojekt. Og nu be-
gynder kampen om, hvem der skal have
ret til at fange de store og lukrative fisk.
Erhvervsfiskere far gyldne gjne over mu-
ligheden for at fange den kostbare fisk,
der kan afseettes for 100.000 kroner
per styk pa det internationale marked.
Samtidig ser lystfiskere store mulighe-
der i at etablere et fiskeri efter den ma-
ske mest eftertragtede sportsfisk i ver-
den. | regeringen har fiskeriminister Eva
Kjer Hansen (V) allerede gjort de indle-
dende avelser, sa Danmark kan fa andel
i den fangstkvote for tun, der er aftalt
og fordelt internationalt, oplyser hun til
Politiken. - Vi har meldt os ind i kampen.
Der er ingen tvivl om, at vi alle bliver fa-
scinerede over, at tunen er her. Der teg-
ner sig nogle nye og speendende mulig-
heder for fiskeri, hvis vi kan fa en aftale
om en kvote, sa vi kan fiske efter tunen,
siger Eva Kjer Hansen til Politiken.
Kilde: Fadevarewatch

Flere havbrug i Kattegat:
37 ansggninger ligger klar

Miljgstyrelsen har modtaget 37 ans@gnin-
ger om at placere havbrug i Kattegat. Der
er udsigt til, at flere havbrug skal anleeg-
ges i Kattegat og saerligt ud for Djurs-
lands kyst. Det skriver TV2 @stjylland. 1.
april var der ansggningsfrist for virksom-
heder, der gnsker at anlaegge nye hav-
brug i Kattegat. Og i alt er 37 ans@gnin-

22 Fiskehandleren nr. 3 / oktober 2018

ger tikket ind hos Miljgstyrelsen, men

planerne mader modstand blandt mil-

joforeninger.

Hos brancheforeningen, Dansk Akva-
kultur, vedkender man, at havbrug for-
urener. - Man kan ikke producere fgde-
varer, uden at det giver et miljgmaessigt
aftryk, siger Brian Thomsen, der er direk-
ter hos Dansk Akvakultur, til TV2 Ostjyl-
land. - Men det er vores opgave at ggre
det s3 effektivt som muligt, og altsa mi-
nimere og forbedre det, lyder det vi-
dere fra branchedirektgren. 1. juni 2017
abnede regeringen - i samarbejde med
Dansk Folkeparti og Socialdemokratiet
- for @get havbrugsproduktion i de dan-
ske farvande, hvis det sker pa en miljz-
maessig forsvarlig made. Derfor abnede
de for muligheden for, at der kunne gives
miljggodkendelser til havbrugsvirksom-
hederne, dog med kravet om, at de skal
fjerne neeringsstoffer som kveaelstof og
fosfor fra havet. Havbrugene skal derfor
kompensere for merudledningen af nae-
ringsstofferne ved eksempelvis at op-
draette muslinger, fordi de spiser plank-
ton, og dermed fjernes naeringsstofferne,
nar man i sidste ende hgster muslingerne.
Kilde: FedevareWatch

Kongsbak satser pa Hanstholm

Virksomheden Jacob Kongsbak Lassen
har forelgbig en lille afdeling med fire
medarbejdere, der opkober og hdndskae-
rer frisk fisk i Hanstholm. Nu har ledelsen
besluttet at flytte endnu en funktion til
Hanstholm - fra Malmg. Det sker, sa snart
der er fundet egnede lokaler. Det betyder,
at hele virksomhedens produktion af ra-
get fisk i fremtiden vil finde sted i Hanst-
holm. - Vi skal helst vaere i gang med at
rgge inden tre maneder - i hvert fald til
efteraret, meddeler virksomheden, som
mener, at det giver god mening at rage fi-
sken neer den havn, hvor den landes.
Kongsbak Lassen er et firma, der blev
grundlagt i 1883, og har status af Kon-
gelig Hofleverandgr. Firmaet etablerede
sig i marts i ar i Hanstholm, men lokaler-
ne i Kai Lindbergs gade 41 er udnyttet
fuldt ud allerede. Hidtil har Kongsbak
haft r@geri i Malmg, men de faciliteter
er nu solgt, og Jacob Kongsbak vil sam-
men med sin medejer Marcel Hampel til
Hanstholm indrette nyt r@geri.
Kilde: Foodsupply

Flere hummere
bliver fanget i Limfjorden

Antallet af hummere, der hives op af
Limfjorden, er eksploderet, og i Izbet
af 10 ar er fangsten gaet fra 2,6 ton til
24 ton om aret, viser indberetninger
til Fiskeristyrelsen. Der er usikkerhed
om, hvor mange hummere, som findes
i Limfjorden, og hvorfor der kommer
flere og flere til, men fakta er, at an-
tallet af fangede hummere fortsaetter
med at vokse og vokse. - Der er sket en
eksplosiv veekst. Vi er gaet fra, at man
kunne finde nogle ganske fa individer,
til at flere mennesker mere eller mindre
har det som deres levebrad, siger Kim
Thor Paulsen, vicefiskeriinspektar fra
Fiskerikontrollen i Nykabing Mors. Ud-
over, at det kommer lokale erhvervsdri-
vende til gode, har den ggede fangst
0gsa den sideeffekt, at flere private
pa ulovlig vis fors@ger sig med fangst
og salg af skaldyret, skriver DR. Dansk
Skaldyrscenter har ifeslge DR netop
s@gt penge hos den Europeaiske Fi-
skerifond, s&@ man kan fa kortlagt, hvor
mange Limfjordshummere, der findes.
Kilde: FadevareWatch

Nyt eventyr for
muslingeskaller

Vilsund Shells A/S, som er et samar-
bejde mellem skaldyrsproducenten Vil-
sund Blue A/S og Fredsg Logistik, er et
nyt muslingeselskab. De to virksomhe-
der har gennem 16 ar samarbejdet om
afsaetning af muslingeskaller og ryk-
ker nu teettere sammen. Vilsund Shells
A/S skal sta for behandling og afsaet-
ning af muslingeskallerne fra Vilsund
Blue’s muslingeproduktion. Det sker
fra en ny 3.600 kvm. stor hal, der byg-
ges ved Foodparken pa Mors, hvor Vil-
sund Blue blandt andet har produkti-
on. Tidligere var Vilsund Blue’s siloer
overvaget, sa de kunne tesmme dem og
kaore muslingeskaller vaek. - Nu bliver
muslingeskallerne via et transportband
sendt direkte over i den nye hal, hvor
de er under tag og dermed hurtigere
frigeres for de restprodukter, der mat-
te sidde tilbage pa dem. Det skete tidli-
gere ved udendgrs opbevaring forskel-
lige steder og er ikke optimalt, forteeller
vognmand Jan Nielsen fra Fredsg Logi-
stik, der afsaetter muslingeskaller som



underlag til ridebaner. Skallerne afsaet-
tes ogsa til luft- og vandrensning i bade
ind- og udland. Man tager en container,
fylder den med muslingeskaller, lader
vandet Ilgbe igennem, blaeser luft ind
og derved forsvinder den darlige lugt.
Kilde: Fiskeritidende

Direktor gar fra ollet
til rejerne

Direktegr i Svaneke Bryghus, Daniel
Barslund, skifter i lzbet af efteraret ar-
bejdet med gludvikling og brygning ud
med en rolle som underdirektar i rejegi-
ganten Ocean Prawns, hvor han far sin
far som chef. - Svaneke Bryghus er klar
til en ny direktor, og jeg er ogsa klar til
at komme helt taet pa Ocean Prawns, si-
ger han til DR.

Ocean Prawns har op mod 500 med-
arbejdere pa verdensplan og er i dag
1,7 mia. kr. veerd. Dermed er det skridt
op ad stigen, der venter den 42-arige
Daniel Barslund. Han gleeder sig til rol-
len, men ogsa til at komme i leere hos
sin far, 68-arige Kristian Barslund Jen-
sen, der ejer 60 procent af virksomhe-
den, mens sgnnerne Daniel og Kristian
Barslund deler resten. - Min far er fiske-
skipper. Han kender tingene indefra og
har egentlig aldrig forandret sig. Derfor
taler han ogsa med en helt anden type
pondus, nar han for eksempel diskute-
rer fiskekvoter i EU. Min tilgang vil veere
anderledes, siger Daniel Barslund til DR.

Ocean Prawns har investeret i blandt
andet Bornholms Mosteri og havtorne-
plantagen Hgstet, mens det ejer 80 pro-
cent af Svaneke Bryghus
Kilde: Foodsupply

Enigt Folketing indfarer
topskat for storfiskere
Fiskeriministeren er ikke sikker p3a, at
hojere afgifter er en god idé. Men hun
tror, at fiskerne kan baere det.
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Samtlige partier i Folketinget er blevet
enige om at heeve afgifterne for de storste
fiskefartojer. Fremover skal fiskere betale
en afgift pa fire promille af omsaetningen
op til 25 millioner kroner og seks promil-
le af omsaetningen derover. Der indfgres
desuden et bundfradrag, sa der ikke skal
betales afgift af de farste 500.000 kroner.
Dermed bliver det, der populeert er blevet
kaldt en topskat pa storfiskere, en realitet.

Fiskeriminister Eva Kjer Hansen (V)
leegger ikke skjul pa, at hun ikke er oven-
ud begejstret for modellen, som et fler-
tal uden om regeringen lancerede i april.
- Men jeg har bestraebt mig pa at lave et
flertal med Folketingets partier og fin-
de en lgsning, forklarer hun. - Jeg vil tro,
at de store skibe godt kan baere den her
afgift pa seks promille, selv om det er en
stor stigning i forhold til det geeldende,
siger Eva Kjer Hansen.

Socialdemokratiets fiskeriordferer, Si-
mon Kollerup, er derimod meget glad for
aftalen. - Vi kan se, at det er de storste
fartgjsejere, som nogle har kaldt kvote-
konger, som har haft de storste over-
skudsgrader. For at dele det lidt ud, har
vi vurderet, at det var det rigtige, siger
Kollerup. Det vurderes, at den nye af-
giftsmodel vil betyde, at der kommer 7,5
millioner kroner ekstra i statskassen om
aret. Pengene fra afgifterne skal blandt
andet bruges til digitalisering, uddannel-
se, forskning og udvikling af et maerke
for skansomt fanget fisk. Aftalen inde-
beaerer ogsa, at WWF Verdensnaturfon-
den fremover far indflydelse pa, hvem
der skal sidde i bestyrelsen for Fiskeaf-
giftsfonden, der administrerer indtaeg-
terne fra promilleafgifterne. - Det er be-
styrelsen, der skal se pa, hvad der bedst
kan skabe udvikling i fiskeriet og sikre
arbejdspladser. Der er det helt oplagt,
at WWF med deres interesse for omra-
det er med i det, siger Eva Kjer Hansen.
Kilde: FadevareWatch

Sushi-fisk fra Thy i stor skala

- Der er intet plastik eller parasitter i et
anlaeg som vores, konstaterer admini-
strerende i virksomheden Sashimi Royal
Claus Rom. Det friske saltvand stremmer
rundt i de to ringe inde i produktionshal-
len, og fiskene star i stimer og bevager
sig opstrems - fuldsteendig som de vil-
le gore det i naturen. Hver anden time
er der rgre i hvert kar, for sa er det fod-
ringstid. Ved hjaelp af et automatisk an-
laeg sprgjtes pillerne ud i vandet, og fi-
skene guffer i sig. - Det var i juni sidste
ar, at vi lukkede vand herind i anlaegget.
Der er sket s meget, sa det er lidt sveert
at forsta, egentlig, siger Claus Rom. Sas-
himi Royal, der ligger pd Nordre Strand-
vej i Hanstholm, er et af Danmarks fgrste
saltvandsbrug - og det fgrste til produk-
tion af Yellowtale Kingfish, der er saerde-
les velegnet til sushi og sashimi - retter
med ra fisk. Det er en fisk, der kan seel-
ges til 100 kroner pr. kilo. Sashimi Royal
har moderfisk gdende i anleegget Maxi-
mus ved Gudnaesstrand, og herfra hen-
tes ynglen. | Hanstholm gar der 11-12 ma-
neder, for fiskene er oppe pa den ideelle
vaegt pa fire kilo.

Endnu er produktionsanlaegget kun
50 procent udnyttet, men efterspargs-
len frister virksomheden til at afhaen-
de nogle af fiskene, endnu inden de
har ndet den optimale salgsvaegt. Ma-
let er at komme op pa 6.000 slagtnin-
ger om ugen - i dag slagtes der minimum
en gang ugentligt. Salget varetages af
Nordic Seafood - til kunder i hele Euro-
pa. Sashimi Royal drives ud fra en filo-
sofi om dyrevelfeerd, baeredygtighed og
miljgbevidsthed. Eksempelvis genbru-
ges havvandet 20-30 gange. 7.000 ku-
bikmeter vand sendes hver time gennem
rensningsanlaegget, hvor partikler, CO2
og kveaelstof tages ud af vandet, der tilfa-
res ilt, for det kommer tilbage til fiskene.

Kilde: Foodsupply
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LAKS ER IKKE BARE LAKS

De ligner hinanden, de norske, islandske og danske laks.

Men smag og konsistens er forskellig.
Til gengaeld kan du veere sikker pa,
at alle er perfekt roget. Det serger vores ragmester for.
For kun det bedste er jo godt nok til dine geester.
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Roget laks, torsaltet, Reget norsk laks, tersaltet, Raeget Sockeye vildlaks,
skiveskaret. 1,2-1,6 kg. haleheengt, hel side. 1,5 kg.+ torsaltet, halehaengt, hel
Polar varenr. 4049. Polar varenr. 4170. side. 800-1200 g.
Har ikke veeret frosset Har ikke veeret frosset Polar varenr. 4078.
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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.
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c/o Grafisk Produktion Odense

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@
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