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Formanden har
det sidste ord

Tilbage i sommeren 2017 dbnede jeg en fiske-
forretning i Meny Nordens Plads.

Jeg havde efter en tid med en traditionel fi-
skeforretning, og en konkurs i 2016, besluttet
mig for at prove kraefter med at drive en forret-
ning i en Shop'n’Shop Igsning.

Igennem arene har vi set, hvordan de fleste
supermarkeder har valgt at droppe deres egne
bagerier og i stedet udleje deres bagerafdelin-
ger til en lokal bager eller til en af de store ba-
gerkaeder som Emmerys eller Lagkagehuset.

Min tanke var - og er - den, at hvorfor ikke
gore det samme med fisk, 0og som sagt sa gjort.
Det har vaeret en helt forrygende oplevelse, og
der har vaeret masser af succes i konceptet med
at have en traditionel fiskeforretning i et stort
supermarked.

Jeg fik ekstra blod pa tanden, og i sommeren
2018 dbnede jeg sa butik nr. 2 i Meny Seborg og
fik naturligvis langt mere travlt efterfglgende.

Det er en noget anderledes made at drive fi-
skebutik pad end en traditionel fiskebutik ude pa
gaden, har jeg mattet erkende, men jeg er me-
get glad for min beslutning.

Min mission som fiskehandler har altid vaeret
at sikre danskerne let og enkel adgang til laek-
ker kvalitetsfisk, og hvis jeg kan medvirke til at
fortreenge nogle af alle de elendige gaspakke-
de "fiske”produkter, som traditionelt har veeret
den eneste mulighed i supermarkedet, s& er jeg
naet et godt stykke af vejen mod at fuldfere
min mission.

Jeg er ikke den farste, der pa den made har
rykket teltpaelene ind i et supermarked, og jeg
bliver helt sikkert ikke den sidste.

Al denne snak om min egen forretning og
hvilke ambitioner, jeg har, bade i min egen for-
retning, men ogsa som formand for Danmarks
Fiskehandlere, bringer mig frem til, hvad det
egentlig er, jeg prover at fa sagt.

Jeg har nydt at veere formand for vores for-
ening, jeg har vaeret frustreret, ked af det, be-
gejstret, glad, ja naermest hele fglelsesregistret
rundt. Jeg har elsket at made jer alle og se jeres
butikker, selv om jeg desveaerre stadig mangler
at se mange dem.

Jeg er meget glad for det feellesskab og den
styrke, vi har, nar vi samarbejder, nar vi inspire-
rer hinanden og hjaelper hinanden.

Nar vi i feellesskab kaemper for at f& mere fisk
pa middagsbordet i de danske hjem, sa er jeg
sa glad og stolt af at vaere formand.

Men det kraever meget tid og ressourcer at
veere formand, og her kommer vi frem til det,
jeg hele tiden har provet at sige, og der ma jeg
desvaerre erkende, at jeg ikke laengere har nok
af hverken tid eller ressourcer til at udfgre mit
hverv som formand tilfredsstillende.

Derfor har jeg besluttet mig for ikke at genop-
stille som formand til dette ars generalforsam-
ling, og jeg vil opfordre sa mange af jer som mu-
ligt til at me@de op og bakke op om valget af en
ny formand. Der er ingen tvivl om, at der ven-
ter en masse hardt arbejde forude for den nee-
ste formand, og han kommer helt sikkert til at fa
brug for sa meget opbakning fra jer som muligt.

Martin Maric,
Formand, Danmarks
Fiskehandlere
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Anders Andreasen fra Hav-
nens Fiskehus i samtale med
Miljg- og Fgdevareminister
Jacob Ellemann-Jensen samt
Formand for FedevareDan-
mark Leif Wilson Laustsen.

AF PER AASKOV KARLSEN

Aarhus havde besog af
miljo- og fodevareministeren

Miljz- og fedevareminister Jakob Ellemann-Jensen havde tors-
dag den 10. januar taget imod en invitation fra FodevareDan-
mark til en dialog og made hos Slagter-Riget og Havnens Fi-
skehus i Aarhus. Der var lagt op til et uformelt made, hvor lgst
og fast kunne dregftes. Emnerne var mange lige fra det sene-
ste fodevareforlig, udfordringen med kravet om 2 graders op-
bevaring af fisk, Fadevarestyrelsens kontroller, sociale medier,
veganerdiskussionen og mange andre aktuelle emner.

Fra Hjorring til Haderslev

Anders Andreasen fra Havnens Fiskehus begyndte i fiskebu-
tikken som medhjaelper, mens han gik pd gymnasiet, sa det
var et rent tilfeelde, at han sammen med sin bror Kristian i dag
er fiskehandler og indehaver af den veldrevne fiskeforretning
i Aarhus. | dag er kun 15-20 % detailsalg i den flotte og char-
merende fiskeforretning pa havnen i Aarhus. Omseaetningen til
restauranter, storkgkkener, supermarkeder og grossister har
veeret stigende igennem arene og udger nu mere end 80 %
af virksomhedens omsaetning. Virksomhedens fiskebiler kom-
mer helt til Hjgrring i nord og til Haderslev i syd. Forretningen
har i dag ca. 25 ansatte. - Nytarssalget var helt exceptionelt i
ar. Vi solgte rigtig mange gsters og andre eksklusive fiskepro-
dukter, udtaler Anders Andreasen. - Byudviklingen er enorm
her i Aarhus i disse ar, fortaeller han til Fedevaremagasinet. Vi
sggte i 2014 om at udvide vores virksomhed med bl.a. en eta-
ge mere og en udvidelse af kokkenet. Bygningen er fredet, sa

| lgbet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

8 Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

Kvalitetsvurdering og hygiejne

Kundepleje og kunderadgivning
Kab, salg og markedsfaring
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Problematikken om at holde fiskepro-
dukterne under 2 grader bade i fiske-
bilerne og i butikken, fx i sommeren
2018, som jo var ekstremt varm, blev
draftet med ministeren, som var lyd-
hgr over for problematikken.

det kraever tilladelse og omtanke at udvide. Det forventer vi, at
vi far gennemfert i slutningen af 2019. Problematikken om at
holde fiskeprodukterne under 2 grader bade i fiskebilerne og i
butikken, fx i sommeren 2018, som jo var ekstremt varm, blev
droftet med ministeren, som var lydher over for problematik-
ken. Et af problemerne er, at overiser man fisken, kan man gde-
laegge den. Dette geelder fx i saer friskfangede muslinger, men
0gsa andre fiskeprodukter.

Sundhed og mad i medierne

Et af de aktuelle og tilbagevendende emner i medierne er for-
brugernes madvaner. Veganerdebatten var naturligvis ogsa
genstand for debat. Slagtermestrene Bjarke Jensen og Mark
Purkeer mente begge, at debatten om mad og veganere blot
gjorde mulighederne for specialforretningerne som Slagter-Ri-
get storre. - Vi tilbyder naturligvis veganerretter, og forbruger-
bevidstheden om fgdevarernes og maske iseer kads klimapa-
virkning ger, at forbrugerne bliver mere bevidste om deres valg
og i nogle tilfeelde veelger den gode kvalitet frem for volumen-
produktet. Miljg- og foadevareminister Jakob Ellemann-Jensen
kommenterede med et glimt i gjet bl.a. pa begrebet en flexitar:
- Er det ikke bare en forbruger, som spiser varieret?

.
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Den

nye ferielov

- overgangsordningen begyndte den 1. januar 2019

Naeste skridt i overgangsordningen
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Den 1. januar 2019 igangseettes forst led
i de overgangsordninger, som skal fgre
frem til samtidighedsferiens ikrafttrae-
den den 1. september 2020. Overgang-
sordningen indebeerer, at medarbejder-
ne i en forkortet optjeningsperiode, som
lgber fra den 1. januar 2019 til 31. august
2019, optjener ferie i overensstemmel-
se med de nuvaerende regler i den geel-
dende ferielov.

Medarbejderne optjener i perioden
1. januar 2019 til 31. august 2019 - som
hidtil 2,08 dage pr. maned svarende til
samlet 16,64 dage, som skal afholdes i
en forkortet periode, fra den 1. maj 2020
til den 30. september 2020.

traeder i kraft den 1. september 2019
og varer til den 31. august 2020. | den-
ne periode skal al ferie, der optjenes af
medarbejderne, uanset om de saedvan-
ligvis afholder ferie med lgn eller modta-
ger feriegodtggrelse "indefryses”. Der er
til dette formal oprettet en seerlig fond
"Lgnmodtagernes Fond for Tilgodeha-
vende Feriemidler”, der skal forvalte og
administrere de indefrosne feriemid-
ler. FadevareDammarks Juridiske Afde-
ling sender yderligere information ud til
medlemsvirksomheder, nar vi naermer os
1. september 2019.

Kilde: FadevareDanmark



Med opdraettet sandart kan vi sikre en fremragende og stabil kvalitet aret rundt.

Vistar med et helt unikt produkt, da vores sandarter naesten sprzeller i kassen, nar de kgres
fra anleegget. Det giver fiskehandleren og kokken en dejlig lang holdbarhed at arbejde med.

Nar forst du har smagt AquaPri’s opdraettede sandart
- sa vil du ikke laengere ngjes!

SANDART

SALGSTEAM : Kontakt vores salgsteam for
opskrifter/materialer/ordrer.

Vi har fisken,
du slet ikke kan
undveere!

Bertel Ulv Morten Holm
Salgschef Salgschef

B\ TIf. 21684665 TIf. 23723169 4

Se mere pd. aquapri.dk/our-products/inspiration

SANDART

citronmari,
nnnnn

Beeredygtigt opdreettet fersk sandart! aquapri leverer fra dag til dag, dret rundt!

—
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som shop-in-shop

| lgbet af de sidste par

ar har flere selvsteendige
fiskehandlere indgaet
samarbejde med
fodevaremarkedet

Meny. Dermed drives
fiskeafdelingerne i godt
10% af alle Meny-butikker
af eksterne partnere.
Forelgbig lover ordningen
godt for begge parter.

AF HEIDI SVOMMEKJAR

6 Fiskehandleren nr. 1 / marts 2019

| praksis fungerer samarbejdet som en
shop-in-shop. Benny Jepsen, ferskvare-
chef hos Meny forklarer: - Fiskehandle-
ren er en ekstern partner, der driver en
selvsteendig butik. Samtidig er den en
del af Meny og indgar som et vigtigt ele-
ment i den samlede forretning. Derfor
bliver de ogsa en del af et ledelsesteam,
sparrer med kgbmanden, slagteren og
sa videre. Vi er et samlet hold, og det be-
tyder rigtigt meget, at vi kan tilfredsstille
vores kunder. Om det sa er fisk den ene
dag eller kad den anden. Pa den made
komplementerer vi hinanden.

Gik direkte til baglandet

Af de 10-12 udliciterede fiskeafdelinger
i Meny ejes halvdelen af den lille kaede
“De glade fiskemand”, mens resten be-
star af mindre fiskehandlere. Et eksem-
pel er Martin Maric, som driver to fiske-
afdelinger under firmanavnet Fiskehalle,
den ene i Meny Sgborg og den anden
i Meny Domus Vista. Tidligere har han
haft klassiske fiskebutikker p& Ngrrebro
og i Taastrup med alt, hvad dertil hgrer.

DE GLADE
. FISKEM#END

Men hvordan blev han en del af Meny?
- Jeg havde lagt maerke til, at de fleste
Meny-er har en Lagkagehuset eller Bo-
denhoffs bager og teenkte derfor, at hvis
bagerne kan ggre det, kan en fiskehand-
ler ogsa. S& jeg gik direkte til baglandet
0g spurgte, om der var mulighed for at
drive flere afdelinger. Og det var der.

En gradvis udvikling

Ordningen er kommet i stand lidt efter
lidt og er blevet mere formaliseret, efter-
handen som flere fiskehandlere kom til.
Benny Jepsen udtaler, - Hvis vi skal have
flere shop-in-shops med fiskehandlere,
skal vi taenke over, hvad vi forventer os af
dem, og hvad de kan forvente sig af os.
Derfor er vi begyndt at konceptualisere
ordningen. Fx skal fiskehandlerne fgre et
grundsortiment fra Strandby Fisk (ejet af
Dagrofa, red.). Med den aftale sikrer vi en
vis ensartethed pa tveers af afdelingerne
i landet. Dertil kommer sa de varer, fiske-
handlerne kgber andre steder.

- Fisken er et stort vaekstmarked, og
derfor er det seerligt interessant, nu hvor




kedomradet er i forvandling, og fisk sam-
tidig er et sundt alternativ. For os bety-
der ordningen, at vi far ekstra kompe-
tencer ind udefra - det giver god kvalitet
og kundeservice, slutter Benny Jepsen.

Kundestrem, kompetencer og
nye spilleregler

Fiskehandler Martin Maric er ogsa posi-
tivt stemt over for samarbejdet. - Jeg er
godt tilfreds. Det er selvfglgelig en no-
get anderledes made at gore det pa, end
hvis man havde en lille selvstaendig bu-
tik. Det skal man vaere klar over. Der er
nye spilleregler at felge, og det vil veere
sveert for nogle, hvis de kommer fra stor-
re frihed. Til gengeeld er man et meget
velorganiseret sted og er garanteret en
masse kunder.

Set fra Menys perspektiv spiller ord-
ningen godt ind i en storre strategi. -
Ambition er at fastholde positionen som
Danmarks fadevaremarked nummer ét
med ferskvareafdelingen som baeren-
de DNA. Der er ingen tvivl om, at vi har
gode butikker, hvor eksterne handlere

finder det interessant at vaere med. De
far del i kundestremmen, og Meny kan
nyde godt af fiskehandlernes kompeten-
cer. Det giver tilfredse kunder, hgj faglig-
hed, et bredt sortiment, god kundeser-
vice og stabilitet i afdelingen.

Om der ogsé er udfordringer ved den
type samarbejde? - Fiskehandlerne skal
fores ind i Menykonceptet. Det kraever
lidt tilvaenning, men det er vel meget na-
turligt. Derfor er det ikke en ulempe -
mere bare en proces, siger Bent Jepsen.

Tidstypisk ordning

Set i et storre perspektiv er denne type
samarbejder et udtryk for en gget ef-
tersporgsel pa convenience - samtidig
med et gnske om faglig viden og spe-
cialvarer. S& meget tyder pa, at det er
den vej, markedet gar. Martin Maric ud-
taler - Egentlig er det den samme type
klientel som i en almindelig fiskehan-
del. Kunderne hos Meny er allerede me-
get orienterede imod specialforretnin-
ger. Samtidig er det blevet svaerere at
kare specialbutik, og supermarkederne

er blevet s& meget dygtigere. S& jeg har
generelt et indtryk af, at det hele er ved
at eendre sig.

Naeste skridt for Meny?

Hvordan ser det ud for fremtiden? Kan
man forestille sig, at ordningen ogsa bre-
der sig til at inkludere andre ferskvareafde-
linger pa sigt? - Det er hverken konceptua-
liseret eller i tankerne. Vi er meget bevidste
om maengden af udlicitering i forhold til at
bevare Meny DNA-en. Vi har allerede en
del Lagkagehuset-bagere, men der er ikke
planer om eksterne partnere pa slagteri-
og osteomradet, slutter Benny Jepsen.

DU FINDER DE GLADE
FISKEMZAND |

Meny Jaegerborgs Allé 4
Meny Espergaerde

Meny Virum

Meny Lyngby

Meny Bagsveerd
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Nordsg Fisk har
skabt en velfunge-
rende butik med
hgj kundeservice
og effektiv drift
ved hjeelp af nye
RM5800 kassesy-
stemer med inte-
greret veegt, som
har forenklet betje-
ningen og optimeret

arbejdsgangen.

Héff?&fa €¢é5/9
Ngjere kundeservice

Nordsz Fisk er en alsidig fiskebutik med eget rageri, beliggende i Hvide Sande. Her
seelges der friske lokale fisk samt laekre fiskefrokoster med bl.a. stjerneskud, sandwich,
fish ,n" chips og fadwl fra lokalt bryghus. Nordsg Fisk ligger lige over for auktionshallen,

sa der er helt friskfangede fisk i disken hver dag

Der er fire fiskeforretninger i Hvide San-
de - ift. stgrrelsen er det nok den hgjeste
koncentration i DK. Her er 2.500 indbyg-
gere om vinteren, men 70.000 personer
om sommeren i hele omradet og der-
med tilsvarende flere kunder i butikken.
Saesonen med 3 meget travle maneder,
3 normale og 6 stille maneder betyder,
at Nordsg Fisk er ngdt til at kunne ska-
lere antallet af medarbejdere og tilpas-
se indkgb af ravarer.

Nye kassesystemer

Nordsg Fisk gnskede at udskifte de gam-
le kassevaegte, men valgte i forste om-
gang blot at fa opdateret dem og sa an-
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vende dem i et ars tid for at afdeekke,
hvad de havde behov for. Niels Muff for-
teeller: - Efter det ar havde vi samlet en
liste med krav til, hvad de nye kasser
skulle kunne. De skulle bl.a. have inte-
greret veegt, udtraek af dagens salgstal,
enkel opdatering af varedata, bruger-
venlig betjening og integration af Dan-
kort-automater. Vi gennemgik listen med
lvan Mejlgaard fra Scanvaegt, som kun-
ne imgdekomme vores gnsker og sgrge-
de for, at vi fik et kassesystem, der var
skreeddersyet til os. Sa i foraret 17 inve-
sterede Nordsg Fisk i to kassesystemer
af typen RM5800, som blev installeret
umiddelbart efter.

Det handler jo om at fa fisken over di-
sken hurtigt. Sa betjening af kassen
skal vaere nem - for bade erfarent og
nyt personale og i travle, stressende
situationer, forteeller Niels Muff.

Hurtig betjening friger tid

til kundeservice

-Betjening af RM5800 er meget nem og
har frigjort tid for ekspedienten, fortael-
ler Niels Muff og fortsaetter: - Tidligere
skulle vi trykke pa kassen 16 gange ved
en gennemsnitsekspedition med 3 va-
rer. Med de nye kasser kan vi klare sam-
me ekspedtion med kun 4 tryk. Det lyder
banalt, men hvis du har flere hundrede
kunder/ekspedtioner om dagen, gor det
en stor forskel at kunne ngjes med 4 tryk
- s& sparer du mange timer ved det. Og
den sparede tid kan vi i stedet bruge til
kundeservice. Nu kan vi holde gjenkon-
takten med kunderne, tale med dem og



give dem en god service-oplevelse - sa
kommer de nemlig igen i butikken.

Sparer tid og undgar spild

Med RM5800 kassesystemet kan Nord-
sg Fisk nemt og hurtigt traekke data ud
fra én dags salg og se, hvor mange va-
rer der var blevet solgt og hvor mange
varer, de sa skal bestille til naeste dag.
Det tog tidligere op til 40 minutter at
gennemgd kassebilagene manuelt - nu
klarer de opgaven pa bare 5 min. Niels
forklarer videre: - Vi har kunnet optime-
re vores forretning meget med de nye
RM5800 kassesystemer - bade fordi vi
nu kan indkabe rette varemaengder, sa vi
undgar spild, og fordi vi sparer arbejds-
tid. Vi far valide data, som vi kan dis-
ponere vores indkgb efter. Og det skal
ikke veere raketvidenskab. Det handler
jo om at fa fisken over disken hurtigt. Sa
betjening af kassen skal vaere nem - for
bade erfarent og nyt personale og i trav-
le, stressende situationer.

Automatisk overforsel af
bestillinger til kekkenet
En anden arbejdsopgave, som er blevet
meget lettere med de nye kasser, er at
aflevere madbestillinger til kokkenet. -
Tidligere skulle ekspedienten printe en
bestilling ud pa kassen og selv ga ud i
kokkenet og aflevere den, forteeller Niels
og fortsaetter: - Men, med de nye kasser
er det ikke laengere ngdvendigt. Nu bli-
ver bestillingen automatisk printet pa en
printer ude i kokkenet, sa det sparer en
masse arbejdstid for ekspedienten.
RM5800 kassesystemet styrer, om va-
renumrene printes ud pa bon i butikken
eller som bestilling pa printeren i kakke-
net. | varenumrene for madretterne er
der angivet, at bestillingen skal printes
og overfgre oplysninger om de varer/
retter, der skal fremstilles ude i kgkkenet.

Nem opdatering af prisdata

Nordsg Fisk saelger varer efter savel stk.
(fastpris) som vaegt. Al fisk bliver vejet
pa RM5800, som beregner prisen base-
ret pa veegten. De seneste 2 ar har pri-
sen pa fisk svinget en hel del, s& Nordse
Fisk skal ofte justere priserne. Niels Muff
forklarer: - Det arbejde koster jo ogsa

arbejdstid og hvis det er alt for bavlet,
s far man det ikke gjort. Men, her er
RM5800-kasserne rigtigt fine, for det
er hurtigt og nemt at justere priserne -
det spiller bare. Dankort-automaterne er
0gsa integreret direkte med kasserne, sa
vi sparer igen flere manuelle indtastnin-
gerne ved det. Overforsel fra kasse til
dankort-automat foregar hurtigt og re-
ducerer ventetid for kunderne.

Brugervenlig og let at leere

Det er ogsa blevet meget lettere at oplae-
re nye medarbejdere i at betjene kassen.
Niels forklarer: - For skulle vi bruge 3-4
dage pa at instruere en ny ekspedient i
brugen af det gamle kasseapparat - med
RM5800 kan vi ggre en ny medarbejder
tryg ved systemet pad bare én formiddag.
Det er vigtigt, da vi i hgjsaesonen naesten
fordoblet medarbejderstaben og mander

op med studerende, som skal laere at bru-

Udfordring

Omstaendig betjening af
kassesystem

Brugervenligt
operatgrpanel

Tidskraevende at aflevere

bestillinger i kakkenet kakken

Besveerlig at samle dagens
salgstal til indkgb
software

Tidskraevende opdatering
af priser

Langsom instruktion af nye
ekspedienter

Losning

Print af madbestillinger i

Udtraek af salgstal fra
RM5800 med e-Touch

Enkel pris-opdatering

Operatgrpanel med logiske,
brugervenlige funktioner

ge kassen. | dag kan en ung pige leere en
anden ung pige op i lebet af ingen tid.

Investeringen har

tjent sig hjem

Iflg. Niels Muff, s& har investeringen har
allerede tjent sig hjem, siden RM5800
blev installeret for 1% ar siden. - Vi har
opnaet besparelser i bade arbejdstid,
indkgb og udgifter til bogholderi og re-
visor. Vores revisorregning er ikke steget
ift. tidligere, selvom det er en stor opga-
ve. Det skyldes, at vi kan traekke de rette
data ud, sa vores revisor nemt kan lave
regnskab og afstemme konti. Og mht til
indkeb og bestilling, s& er det nemt at
klare det, ogsa selvom vi ikke er i bu-
tikken, vi kan nemlig traekke den fore-
gaende dags salgsdata ud pa mobilen
og klare bestillingen pa den made, slut-
ter Niels Muff.

Kilde: Scanveegt

Forbedret kundeservice

Stor besparelse i arbejdstid

Reduceret varespild

Altid gaeldende priser og
optimal fortjeneste

Hurtigt indlaering
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Nye fiske- og
marketing
konsulenter

Kasper Duelund

Kasper Duelund, 34 ar og
fodt, opvokset og bosat

i Aarhus. Kasper er ud-
dannet ved slagteren pa
torvet i Hinnerup. Han
gik herefter i kokkelaere
og sluttede af med et op-
hold p& Trump Turnberry Re-
sort i Skotland.

Kasper har igennem arene arbejdet med fisk bade i bu-
tikker og i kgkkenet og ser frem til at laere mere fra eksper-
terne. Arbejdet med fiskehandlerne vil i samarbejde med
bestyrelsen veere med fokus pa mere omtale af frisk i fisk i
medierne (TV, magasiner og blade).

Kasper haber at kunne inspirere fiskehandlerne bade pa
markedsferingsdelen og vise nogle spaendende Igsninger
ude i butikkerne, som kan deles med kollegaerne. Kasper vil
lgbende igennem aret og saesonerne komme med opskrif-
ter og inspiration til bade butikkerne og butikkernes kunder.

Magnus Aaen

Magnus Aaen er ansat som marketingkon-
sulent for medlemmer, primeert pa Sjeal-
land og Fyn. Magnus er udleaert kok og
har bl.a. arbejdet pa Fredensborg Store
Kro under kokken Erik Vildgaard. End-
videre har Magnus arbejdet sammen
med Thomas Hermann omkring nog-
le projekter. Senest har Magnus arbej-
det hos Casper Sobczyk pa Marienlyst
Strandhotel i Helsingor.
Feelles for begge marketingkonsulenter er,
at de skal arbejde for bade fiskehandlerne, oste-
handlerne og mesterslagteren. Begge har en stor pas-
sion og braender for hdndvaerket. Kasper kommer til at ar-
bejde med medlemmer i Jylland og Magnus kommer til at
arbejde med medlemmerne pa Fyn og Sjeelland. Bade Kas-
per og Magnus vil i de kommende maneder forsgge at kom-
me ud at besgge s& mange af medlemmerne som muligt.
Kilde: Danmarks Fiskehandlere / Flaskeposten
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gnske Fiskehandiere

Danske Fiskehandlere holder general-
forsamling sendag den 7. april kl. 10 |
Odense

| forbindelse med generalforsamlingen vil der blive afholdt
en workshop med nye forslag til speendende fiskeretter. Fa-
devareDanmarks fotostudie vil desuden ogsa vaere beman-
det pa dagen, s& har du et produkt, som du @nsker, at der
skal tages foto af, sa tag det med til generalforsamlingen - s&
viser vores dygtigt fotografer og foodstylister, hvad de kan.
Har man lyst til at ankomme lgrdag aften, sa arbejdes der
pa noget faellesspisning og overnatning.
Kilde: Flaskeposten




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



Havets fristelser

pa Farum Bytorv

Beliggenhed, beliggenhed. Det er ikke
kun et mantra for ejendomsmaeglere,
men bestemt ogsa for specialbutikker,
der handler med fedevarer. Det er afgo-
rende, at kundestrgmmen er i orden, og
det er den her, fastslar Michael Kristen-
sen, som er indehaver af Farum Fisk &
Vildt p& Farum Bytorv.

Den 100 m? store butik ligger som del
af et sandt madmekka, midt i det over-
daekkede butikscenter med slagter, oste-
handel og konditori som naermeste na-
boer.
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Der er fire fastansatte, heraf to laerlin-
ge, som i disse uger er pa Fiskeriskolen
i Thyboran.

Farum Fisk & Vildt nyder godt af en
stor fast kundekreds. Alle skal have en
tip top betjening, siger Michael, der
fremhaever fisken som en fascinerende
ravare at arbejde med.

Som de fleste af ugens hverdage har
han vaeret en tur forbi Kgbenhavns Fi-
sketorv for at hente fisk og skaldyr. Sa
tilbage i butikken, hvor der inden &bnin-
gen er travlhed med at rette an, filetere

Fiskehande|
nyder godt af sin
Placering midt j

Farums velbesggte
butikscenter

AF BIRTHE LYNGS@

og tilberede dagens forskellige anretnin-
ger. Det kraever handelag og god plan-
laegning. Alt skal veere friskt og tage sig
indbydende ud. Vi bestraeber os hele ti-
den pa at inspirere kunderne til gode
madoplevelser med ravarer, der er su-
per friske og i orden, siger Michael, der
som det sidste garnerer den flot anrette-
de kgledisk med is langs kanterne.

Hele fisk er passé

Ud over Fisketorvet far butikken ogsa fa-
ste leverancer fra Venmark Fisk i Hirts-



hals. Seesonens danske ravarer er en god
rettesnor for udvalget. Men aret rundt er
det primaert de traditionelle fiskearter
som rgdspeetter, laks og torsk, butikkens
kunder synes at foretrackke, og det styrer
naturligt nok indkabene. Vi har stort set
ingen kunder, der sparger efter hele fisk.
Det er passé. Langt de fleste af fiskene er
derfor fileterede, sa de er lige til at ga til.

De feerdige fiskeretter, der bliver lavet
i forskellige varianter med torsk eller lan-
ge pa en grentsagsbund, er der mange
af kunderne, som foretraekker i en travl
hverdag. | butikken bliver der ogsa lavet
tapas anretninger og f.eks. skaldyrstaer-
ter. De feerdige fiskeretter er et af butik-
kens traekplastre, lige som de hjemmela-
vede salater med fisk og skaldyr er det.
Udvalget af salater er begraenset til 4 el-
ler 5 varianter, sa det er lettere at styre
friskheden.

30 ars erfaring som
fiskehandler

Michael har vaeret indehaver af Farum
Fisk & Vildt siden 2007. Her er hvide fli-
ser og enkelt indrettet med en stor vin-
kelformet kgledisk, der fanger blikket
med sit indbydende udvalg af fisk og
skaldyr. Butikken skal dufte af friskhed,
og alt skal veere let at rengore. Det er
noget af det afgerende, nér man arbej-
der med fisk, siger Michael, der har vae-
ret i faget siden 1988. Han fik en laere-
plads hos Fiskehandleren pa Ngrreport
og blev i denne butik et par ar efter, at
han var udlaert. Herefter var han i Ama-
ger Fiskehus, og fra 1996 til &r 2000 hos
det daveerende SuperStore i Ballerup.
Herefter etablerede han sammen med
René Nielsen fiskehandel i Rgdovre Cen-
trum. Fem &r senere arbejdede han for
en kortere periode i Veerlgse Fiskehan-

del. Efter halvandet &r som diamantbo-
rer laengtes han igen efter sit oprindeli-
ge fag. Sa da han blev opmeerksom pa,
at fiskehandlen pa Farum Bytorv var ble-
vet ledig, slog han til og var klar til ab-
ning i juni 2007.

Siden de helt unge ar var det Michaels
drem at blive kok. At det ikke blev en
laereplads som kok, men som fiskehand-
ler, var ifolge Michael lidt af tilfaeldighe-
dernes spil. Men med de mange faerdi-
ge fiske- og skaldyrsretter, vi laver, er der
mere end rigelig lejlighed til at kokkere-
re, selv om det nu havde veeret rart at
mestre et par af de fif, man laerer som
kok. At drive sin egen forretning kan
vaere kraevende. Men med dygtige an-
satte hanger det alligevel sammen, sa
der ogsa er plads til familieliv, fodbold
og karpefiskeri, siger Michael.
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2000 AL
2005 HAVKAT
2007 KULLER

2011 KULMULE

2013 RODSPATTE
2015 SKAGENSREJEN
2017 KULMULE

2019 ????

HORNFISK 2004
RZDTUNGE 2006

REGNBUEYRRED 2001
SKAGENSREJEN 2008

Pinseﬁskﬂb

Det er nu tid til, at arets pinsefisk skal findes. Danmarks Fiske-
handlere har igen i &r udvalgt 5 forskellige fisk/skaldyr som
kandidater til Arets Pinsefisk. De 5 kandidater blev lange, kul-
ler, hvilling, skaerising og merksej. Ud fra fiskehandlernes til-
bagemeldinger har bestyrelsen i Danmarks Fiskehandlere ud-
valgt de 5 fisk, der bliver lagt ud til afstemning pa Facebook
til forbrugerne. Der bliver udarbejdet materiale og inspiration,
som medlemmer af Danmarks Fiskehandlere kan bruge i for-
bindelse med pinsefisken.

Afstemning pa facebook

P& Danmarks Fiskehandleres facebook-side kan deltagere
stemmme pa de 5 kandidater til arets pinsefisk. Forbrugerne
kan stemme pa deres favoritfisk ved at skrive i kommmenta-
ren til afstemningen hvilken fisk, man synes, skal vaere Arets
Pinsefisk. Sidste &r blev Jomfruhummer valgt som Arets Pin-
sefisk. Og ligesom i 2018 vil arets pinsefisk 2019 blive pree-
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SKZRISINGEN 2014
JOMFRUHUMMER 2016
JOMFRUHUMMER 2018

Arets pinsefisk 2018
blev Jomfruhummer

senteret med deltagelse af biskop over Roskilde Stift, Peter
Fischer-Mgller.
Kilde: Flaskeposten, Fiskehandleren
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Fiskefars i MAP gor at

forsyningssikkerheden eri top

Altireget fisk og lagevarer

Alti frossen fisk og skaldyr

i Direkte levering til din der uden mellemled
Effektiv administration minimerer omkostninger
Mere end 5000 kvadratmeter under tag

Flere hjemmelavede produkter pa vej til dig
Integreret IT modvirker fejl og sikrer sporbarhed
Radgivning og knowhow til dig

Bedste kvalitet til gode priser

Nu ogsa kvalitetsked fra udvalgte leveranderer

0

) - 4

Claus Ibsen Henrik Ibsen

M@D OS PA STAND 3009
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LOKOMOTIVVARKSTEDET | KRBENHAVN

Sendergade 50 9550 Hirtshals venmark.dk Tel. 9894 5965



Smorstegt Sandart

med ristede kartofler, pastinak puré, forarslag,

Ingredienser

2 hele sandart fileter
1kg. sma kartofler
smer til stegning
salt og peber

2 forarslag

stegte syltede log & Sauce nage

TIL 4 PORTIONER

Tilberedning

Sandart fileterne skaeres i kvarte og steges i smar - farst 2 min. pa skindsiden, sa skindet
bliver spradt.
Derefter vendes fisken og steges ca. 2 min. pa den anden side. Krydres m/salt og peber.
Kartofler skraelles, koges 10 min., nedkgles, brunes i smar og krydres med salt og peber.
Forarslag hakkes groft og drysses pa ved anretning.

PASTINAK PURE PASTINAK PURE
1 pastinak Pastinakken koges, blendes med flade og smages til med salt og
2 dl flede peber.
salt og peber
SAUCE NAGE
SAUCE NAGE Lagene skaeres i fine bade. Gulergdder snittes
1129 fint. Bring lag, gulergdder, hvidvin og
1rediog koriander i kog, reducer til halvdelen. Pisk
4 stk gulgrqd smer i lidt ad gangen og smag til med salt
3 dl. hvidvin 0g peber.
stadt koriander
50 g smer

salt og peber

SYLTEDE LOG
2 sma leg
0,4 dl eddike
400 g sukker
0,2 dl vand

Opskrift af Aquapri

Laves dagen for

SYLTEDE LOG

Eddike, sukker og vand blandes og
gives et opkog. Lagen nedkeales.
Legene skaeres i bade, leegges i
lagen og traekker i lagen i et dggn.
Herefter “braendes” den ene side af
lzgene pa en pande.

Tilskudsordninger til udvikling og vaekst

Der findes en raekke tilskudsordninger,
som fgdevarevirksomheder kan benyt-
te til at medfinansiere udviklings- og
vaekstprojekter for virksomheden. Det
kan veere produkt-, proces- eller mar-
kedsudvikling mm. Ordningerne har
forskellig karakter og indsatsomrade.
Typisk retter de sig mod de mindre- og
mellemstore virksomheders udviklings-
projekter, men der er ogsa ordninger for
de stgrre virksomheders projekter. Til-
skudsberettigede udgifter kan variere,
men typisk omfatter det intern lgn, eks-
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terne radgivere/specialister, materialer/
udstyr og div. andre udgifter. En del ord-
ninger er abnet for ansegning her i be-
gyndelsen af aret. Andre ordninger er
under en vis omlaegning og vil dbne lidt
senereil1. halvar 2019. Hvis | evt. vil have
undersggt jeres muligheder for at benyt-
te nogle af arets tilskudsordninger, vil TJ
Consult & Partnere gerne gennemga de
forskellige muligheder sammen med jer.
Virksomheden tilbyder at forhandsvur-
dere jeres projekt og tage hand om pro-
jektet, projektbeskrivelse, ans@gning,

budgetter og radgivning omkring forma-
lia knyttet til de enkelte ordninger - samt
efterfelgende rapporteringer, udbeta-

lingsanmodninger, dokumentationer

mm. TJ Consult & Partnere har ind-
gaet samarbejdsaftale med Fo-
devareDanmark - incl. rabat til ’
FedevareDanmarks med- >

-

lemmer.
Kilde: TJ Consult &

Partnere
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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
nedkgalet og alligevel bevare den naturlige friskhed.

Den anden type is er "skeelis” - lidt mindre udbredt - bestar af meget tynde flager is p& 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 KogleTeknik A/S
Jernholmen 48D

DK-2650 Hvidovre +'SCOTSMAN

Telefon: +4570 15 33 88
E-mail: scotsman@scotsman.dk o AE



Mange danskere straeber efter hurtige-
re maltider og samtidig sunde maltider.
Ifalge en ny YouGov-undersggelse, som
fiskekampagnen 2gangeomugen star
bag, onsker danskerne mere fisk i de
nemme lgsninger.

Gode grunde til
convenience som trend

-Nar man har et travlt liv med familie,
fuldtidsjob, fritidsinteresser, og hvor man
ovenikobet gerne skulle f3 traenet lidt,
kan det veere sveert at f& det hele til at
hange sammen, siger forbrugersocio-
log Nina Preus, Landbrug & Fgdevarer.
Nar familie, fuldtidsjob, fritidsinteresser
og traening - sluger tiden, bliver faerdig-
retter og ready-to-cook-retter ofte ngg-
leord i en travl hverdag. - Interessen for
mad og madlavning er der stadig, men
det skal ofte ga hurtigt. Derfor ser vi en
stor interesse for hurtig og nem mad,
der er sund og smager godt. Det geel-
der bl.a. en stor interesse for feerdigret-
ter og maltidskasser, og sa spiser dan-
skerne ogsa i hojere grad ude i forhold
til tidligere, siger Nina Preus.

Nem fisk skal veere

mere tilgaengelig

@nsket om hurtig og nem mad, der sam-
tidig er sund og smager godt, kan ma-
ske forhindre danskerne i at spise mere
fisk. Fisken er nemlig for sjeeldent at fin-
de blandt de nemme Igsninger. Det er
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enienee
rifremgang

i supermarkederne og i discountbutik-
kerne, at 71 % af danskerne kgber deres
fisk, og YouGov-analysen viser tydeligt,
at folk efterlyser nemme lgsninger med
fisk her. - Vihar spurgt ind til, hvilke con-
venience-retter med fisk danskerne gn-
sker at kunne kobe i supermarkedet. Op
til 35 % gnsker at kunne kgbe ovnklar
fisk sdsom rgdspeette pa bund af grent-
sager og urter, som blot skal bages 15-
20 minutter.

-Af faerdigretter, som allerede er til-
beredt, snsker danskerne hjemmesteg-
te fiskefrikadeller med hgijt fiskeindhold,
fiskelasagne, sushi og fisketapas. Disse
er alle eksempler pa nem og sund mad.
Det sunde valg skal veere det lette valg,
forteeller Lone Marie Eriksen, chefkon-
sulent, Fisk & Skaldyr hos Landbrug &
Fodevarer.

Tendensen opleves 0gsd i supermar-
kedet: - Hos Meny ser vi tydeligt, at dan-
skerne er glade for de nemme lgsninger
- badde med kad og med fisk. Vi maarker
et stigende salg af vores ovnklare l@snin-
ger, 0g Vi bestreeber os pa at annonce-
re nemme lgsninger med fisk hver uge
i tilbudsavisen - det traekker kunder til,
udtaler Kategorichef fisk, Henrik Dahl-
gaard, Meny. Selv om gnsket om at spise
mere fisk er til stede blandt forbrugerne,
star der stadig et manglende udbud i ve-
jen for flere sunde retter med fisk pa af-
tensbordet. -Maltidskasser, ovnklare ret-
ter og feerdigretter er en nem lgsning i

hverdagen, og vores erfaring viser, at
forbrugerne ikke vil ga ned pa sundhe-
den, forteeller Lone Marie Eriksen. - De
fleste vil gerne vaelge laekker fisk, hvis
det er muligt, og udbuddet harmonerer
med en travl hverdag. Det er desveerre
bare ikke s& ofte, de bliver madt af faer-
digretter med fisk i butikkerne.

Kilde: YouGov, september, 2018
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@ — FPDEVAREBRANCHENS M@ZDESTED

26. - 27. marts 2019
Lokomotivveerkstedet | Kgbenhavn

HER SAMLES BRANCHEN — M@D BADE
GROSSISTER OG FODEVARELEVERANDGRER

Det gode handvaerk er i centrum, nar Madveaerkstedet endnu en gang
inviterer inden for til to inspirerende messedage fyldt med sanselige
madoplevelser i Lokomotivvaerkstedet i Kgbenhavn 26. og 27. marts 2019.

Tag kollegaerne med under armen og bliv opdateret pa branchens
produktnyheder, nar omkring 150 udstillere fra f@devarebranchen star
samlet under ét tag. Det er din unikke mulighed for at se, hare, rare, dufte
og selvfglgelig smage pa maden samt netvaerke med andre fagfolk fra
branchen.

Du kan samtidig gleede dig til at opleve messens trendomrade Det Levende
Madvaerksted, hvor en raekke udstillere vil indtage messens showkgkken
og inspirere med spaendende praesentationer, workshops og foredrag.

Seet kryds i kalenderen og print din gratis billet allerede i dag pa
MADVARKSTEDET.DK/GRATISBILLET

fHCHRin

Lokomotivvaerkstedet | Otto Busses Vej 5A | 2450 Kpbenhavn SV | mch.dk

LOKOMOTIVVARKSTEDET | KOBENHAVN




Spaendende fodevare-
nyheder udfoldes live
pa Madveaerkstedet

Madveaerkstedet afholdes hvert andet ar i Lokomotivvaerkstedet i Kabenhavn og
afholdes af MCH Messecenter Herning i samarbejde med brancheforeningen MLDK -
Maerkevareleverandgrerne. Madveerkstedet blev gennemfert feorste gang i 2017.

Den nyskabende fodevaremesse Mad-
veerkstedet, som finder sted 26.-27.
marts 2019 i Lokomotivvaerkstedet i
Kgbenhavn, samler udstillere og be-
spgende i trendomradet "Det Leven-
de Madveerksted”, hvor stjernekokke og
passionerede fagfolk bringer fodevarer
0g besggende taettere sammen. Trend-
omradet "Det Levende Madvaerksted”
bestdr af to showkekkener placeret midt
i messeomradet.

Der bliver rig mulighed for at se, hore,
rore, dufte og selvfglgelig smage pa ma-
den, nar fadevaremessen Madvaerkste-
det afholdes. De besggende fagfolk kan
ga pad opdagelse hos messens 150 ud-
stillere, men i messens trendomrade, Det
Levende Madveerksted, far de besggen-
de mulighed for at komme endnu taette-
re pa en raekke spaendende fgdevareny-
heder. Her far messens udstillere via 10

daglige sessioner mulighed for at brille-
re i showkgkkenet, hvor de hver far 25
minutter til at underholde, vejlede og in-
spirere de besggende med netop deres
produkter.

Bagveerk, rom og
veganske muligheder

P& scenen kan de besggende blandt
andre se frem til at opleve Foodpeop-
le, som lader tre stjernekokke trylle med
deres bred og bagveerk fra Il Fornaio,
Jalm&B og Trianon, samt vingrossisten
Oskar Davidsen i selskab med en pro-
fessionel bartender som vil arbejde med
cocktails med Davidsen Rom. Desuden
bliver der ogséa flere veganske preesenta-
tioner fra blandt andre Solhjulet, som vil
introducere laekre arstidsgrontsager og
alternativer til kad malrettet cafébran-
chen, og Santa Maria som vil introducere

et helt nyt koncept, der tager udgangs-
punkt i ”pulled oats”- et 100 procent ve-
gansk produkt lavet pa havre.

Mgogd SMV Fodevarer

Nar SMV Fgdevarer indtager "Det Le-
vende Madveerksted”, kan du hgre mere
om, hvordan din fgdevarevirksomhed
kan blive en del af et godt netvaerk og
fa hjaelp af en organisation, der altid star
til rédighed for dig. Mens Formand for
FedevareDanmark, Leif Wilson Laust-
sen, vil fortaelle om organisationen, vil
Christina fra CHRIIS og Henrik fra Lej-
re Mikropolsemageri fortaelle om deres
medlemskab. Oplev SMV Fgdevarer pa
"Det Levende Madvaerksted” tirsdag den
26. marts kl.15.00 - 15.25. SMV Fgdeva-
rer udstiller pad stand M2027.

Udendors tavleskilte

Skal du tit skifte budskab pa dit gadeskilt, sa er den
nemmeste lgsning en tavle, hvor du hurtigt
kan viske ud og skrive det nye tilbud. Det
ser 0gsa ret hyggeligt ud med en rigtig
treetavle. Men husk at veelge et skilt,
der er lavet i vejrbestandige materi-
aler, ellers kan det hurtigt blive en
dyr forngjelse. Surrow Skilte frem-
stiller udendgrs tavleskilte i vand-
faste, langtidsholdbare materia-
ler. Bliver tavlen trist og gré med
arene, kan den rulles med en gang

tavlelak, s& den bliver som ny. Sa

er der blot tilbage at habe, at regnen ikke pisker ind pa kridttek-
sten. Selvfalgelig kan man bruge en tavletusch, som modstar en
del vand - desvaerre ogsa kluden, du vil tarre teksten af med!
Surrow Skilte anbefaler derfor, at man er parat til at skrive tek-
sten en ekstra gang med kridt, hvis den skulle regne af. Alterna-
tivt kan man veelge et skilt med plastbeskyttelse pa fronten og
skrive med kridt p& sort skiltepapir, som seettes ind bag plast-
forsiden. Tavleskiltene kan ses pd Madvaerkstedet stand 2022,
hvor Surrow Skilte ogsa viser mange andre eksempler fra det
store sortiment af smedejernsskilte, som virksomheden har op-
bygget gennem mere end 20 ar. Skiltene er produceret pa eget
vaerksted i Danmark under baeredygtige forhold.

Kilde: Surrow
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7727 - 7‘(% arusiansh

Nogle af verdens bedste gsters findes i
Limfjorden, og dem fik b&de lokale, men
0gsa arhusianerne mulighed for at nyde
nytarsaften 2018. - Der var virkeligt no-
get at glaede sig over. Jsters fra Lim-
fijorden var flotte og med en hgj kedpro-
cent, og det betad, at kunderne virkelig
fik noget for penge-

ne. Vi meaerkede
stor eftersporg-
sel allerede lang
tid inden nytar
fra bade ind-, men
0gsad udland, for-

teeller adm. di-

rektor Seren Tjernelund Mattesen fra
Vilsund Blue A/S.

Aarhusianerne fik i 2018 rig mulighed
for at seette teenderne i delikatessen fra
Limfjorden. - Vi kgrte en ladning frisk-
fangede Limfjordsgsters til Aarhus, og
s& blev bestillingerne ellers udleveret i
"Thy i Aarhus” butikken, fortaeller Sagren
Tjornelund Mattesen. Jsters fra Limfjor-
den blev solgt i sakaldte fustager, der in-
deholder enten 6, 12 eller 24 gsters. De
skulle forudbestilles pa vilsund.com se-
nest den 27. december 2018. Prisen var
25 kroner per gsters.

Kilde: Pressemeddelelse

Stenbiderrogn

pa boghvedeblinis med fed creme
fraiche, redleag og dild

Klassikerne over dem alle til friske stenbiderrogn - og du gar aldrig galt i byen med hjemmelavede blinis, der er lidt sjovere end dem fra
butikken. Server de laekre blinis med redlgg og creme fraiche som en flot forret eller en laekker snack til dine gaester.

Tilberedning

Hvedemel, boghvedemel og bagepulver blandes i en skal, hvorefter tykmaelk, vand,
a&ggeblommer og honning rares ind i dejen, der blandes godt sammen med en gaffel eller med et
piskeris. Saet dejen til side i en times tid pa kekkenbordet eller laengere tid i koleskabet.

Ingredienser

100 g stenbidderrogn
1radlag, finthakket
100 g 38-50%

creme fraiche

Frisk dild

Lidt citronsaft

Pisk aaggehviderne helt stive med en handmixer, hvorefter de stive aeggehvider og det smeltede
smar vendes ind i dejen. Pisk dog ikke dejen for hardt, da du risikerer at sla luften ud af
2ggehviderne, sa pas pa, at du ikke giver den for meget gas.

Pa en stor teflonpande bages de sma blinis nu i smear. Herefter kan

de holdes lune i ovnen i sglvpapir, men lav dem ikke i for god
tid, da de er bedst, nar de er nybagte.

Salt og peber

BOGHVEDEBLINIS

150 g boghvedemel
SERVERING

Server blinis med en god og fuldfed créme
fraiche, stenbiderrogn, fintsnittet redlzg,
dild, citron og salt og peber.
Boghvedeblinis med friske stenbiderrogn

150 g hvedemel
1tsk. bagepulver
1tsk. honning

2 dl tykmeaelk eller

yoghurt er en klassisk snack eller forret, der uden
1dl vand tvivl vil vaekke begejstring.

3 &g - delt i hvider og Opskrift af Christopher Hennings &
blommer Tommy Raabo. Kilde: dr.dk

2 spsk. smeltet smar



Fra plage til
frikadelle

De sidste tre ar har det
DTU Aqua-ledede pro-
jekt SORTMUND arbejdet
med at finde ud af, hvor-
dan man kan lave et renta-
belt og baeredygtigt fiske-
ri efter sortmundet kutling

- 0g hvordan man kan bru-

ge den i fedevareindustri-
en. - Vi har vaeret igennem
mange forskellige ideer til
at fa den her fisk spredt ud
til danskerne. At lave fars
er en rigtig god idé, fordi
der kommer et meget rent
produkt, som er til at ar-
bejde med og smager rig-
tig godt, siger Mads Christoffersen,
der er specialkonsulent pa DTU Agua,
og fortsaetter:
- Jeg vil mene, at det er et produkt,
som enhver kok eller restaurater vil-
le elske at f& preesenteret - hvis det
selvfelgelig er til den rette pris. For at
blive til fars ryger de hovedlase fisk i
en sakaldt separeringsmaskine, hvor
et presseband adskiller det blgde fi-
skekad fra skind og fiskeben. Kgdet
bliver spyttet ud i en bakke pa den
ene side af maskinen. Skind og fiske-
ben i den anden. Den sortmundede
kutling er en sakaldt invasiv art. Den
harer ikke hjemmme i Danmark, men
er kommet hertil fra Sortehavet og
Det Kaspiske Hav med ballastvand
fra tankskibe for omkring 10 ar si-
den. Fisken gyder op til otte gange
om aret, og der er tegn pa, at den
udkonkurrerer andre fisk. Den spiser
for eksempel rejernes aeg og er rig-
tig god til at konkurrere om fgde - og
sa findes den i meget hgje taetheder
langs den bornholmske, fynske og
sjeellandske kyst. Fisken spreder sig
med i gennemsnit 30 kilometer
om aret og har kurs
mod Jylland.
Kilde: Dr.dk

Forandringens vinde!

- bleeser over fiskebranchen

Det har altid blaest i Hirtshals. Men
med base i den store moderne byg-
ning, som tidligere husede Hirtshals
Andelsmejeri, har Venmark Fisk faet
storre mulighed for at effektivise-
re produktion og logistik - og star nu
steerkere i den stride blaest i Hirtshals.
Bygningen p& mere end 5000 M2 blev
erhvervet af Arlai 2015 og er nu efter et
lejemal til Arla, der udlgb ved arsskif-
tet, helt til virksomhedens disposition.
Venmark fisk, der startede med 50 M?
i 1997, vil med de fine produktionsfa-
ciliteter satse mere pa egenudviklede
produkter, hvor smag, kvalitet og con-
venience er nggleordene. - Der er al-
lerede kommet Danmarks bedste fi-
ske- og skaldyrsalater og MAP pakket
fiskefars ud af bestraebelserne her 2
maneder inde i det nye ar, fastslar di-
rekter Claus lbsen med et glimt i gjet.
En pastand han gerne star pa mal for.
- Da vi startede, havde vi maske 50 va-
renumre, og laks var fuldstaendig ube-
tydelig. | dag har virksomheden nee-
sten 2000 varenumre, og langt over
100 af dem er med laks som en be-
standdel, udtaler siger Claus lbsen. |
dag er variationen enorm, og forbru-
gerne er mere abne over for nye fisk
og tilberedningsmader. Han husker fisk
som multe, der gik for kr. 5 kroner pa
auktionen i 90’erne, hvor den tit ko-
ster kr. 70-80 pr. kg i dag - nar der
ellers er nogen. Stenbiderrogn, som
i skrivende stund er i absolut hgjsae-
son, er steget fra under 30,- pr. kg, til
op til 400,-, nar tilfarslerne svig-
ter lidt. Det skyldes ene og ale-
ne a&ndrede forbrugsvaner.
Der er flere egenprodu-
cerede kvalitetsproduk-
ter pa vej, bade ferske

og mere eller mindre

spiseklare,men der kan ikke p& nuvae-
rende tidspunkt laftes pa slaret, istem-
mer den relativt nye fabrikschef Jens
Martin Fjordbak, der ogsa har udvik-
ling som ansvarsomrade. Hovedpro-
dukterne og omdrejningspunktet i
virksomheden er dog stadig den fer-
ske fisk. Fiskemangderne pa aukti-
onerne har veeret faldende de sene-
re ar, hvilket ger, at man har veeret
nedsaget til at kebe fisk mange an-
dre steder end i Hirtshals- faktisk en
del uden for landets graenser. - Men
vi har jo verdens bedste rgdspeet-
ter i Hirtshals, sa det er lidt traels, nar
der kommer s& lidt ind, siger Claus
lbsen i en let jysk underdrevet tone.
Det er bemaerket, at der er sket en del
fusioner og lukninger i de senere ar i
branchen, og Venmark Fisk overvejer
da ogsa hvilke muligheder, der byder
sig fremtiden. - Vi har vaeret i traenings-
lejr i den nye fabrik et par ar og er nu
klar til kamp. Broderen, Henrik, star i
dag for det meste indkgb og sidder i
salgsafdelingen og faldbyder de dej-
lige fisk og fiskeprodukter til de man-
ge faste kunder i hele kongeriget. De
ca. 25 medarbejdere gor hver dag en
stor indsats for, at alle kunder far deres
gnsker opfyldt, selv om det kan vaere
sveert med vejrets lune. - Og det er ikke
altid, vi gar hjem kl. 15:30 siger Henrik
Ibsen, ogsd med jysk lune i stemmen.
Det 13 ellers ikke i kortene, at Claus
skulle blive fiskehandler, selv. om hele
familien var det. Men efter endt gkono-
mistudium i Aarhus var der ingen, der
gad ansaette mig, og sa blandede jeg
mig lidt i familieforetagendet, og sa var
vejen afstukket. Henriks sen, Anders,
er efter flere ar i produktion og pak-
keri kommmet i "leere” pa salgskontoret.
Kilde: Venmark




MULTIVAC
pa Seafood 2019

¢ Brwsells (Hal 1. Sand é051)

P& Seafood 7.-9. maj 2019 udstiller MULTIVAC pakkelgsninger
med forlaenget holdbarhed til fisk og skaldyr, der samtidigt
praesenterer produktet pd en tiltraekkende made pa salgsste-
det. Ud over attraktive vakuum-skinpak-koncepter er fokus pa
messen desuden pa pakkelgsninger, der imgdekommer kra-
vene til genanvendelighed og reduktion af plastforbruget in-
den for foadevareemballering.

MultiFresh™ fra MULTIVAC er et koncept til emballering af fo-
devarer i vakuum-skinpakker. Foruden et bredt program af
dybtraekningsmaskiner og traysealere tiloyder MULTIVAC li-
geledes et omfattende sortiment af skinfolier udviklet i sam-
arbejde med fgrende folieproducenter, der ligeledes sikrer op-
timale pakkeresultater. Selv foadevarer med skarpe kanter eller
harde bestanddele som ben eller skaller samt produkter med
hgj protrusion kan pakkes sikkert og med attraktivt udseen-
de. | Bruxelles demonstreres MultiFreshTM processen pa en
dybtraekningsmaskine som kan designes til kundens specifik-
ke behov samt pa en kompakt, fuldautomatisk traysealer. Hgj-
kapacitetsdybtraekkeren, R 275 MF, som ogsa udstilles pa Sea-
food, er designet til at pakke hele fisk i vakuum-skinpakker. Pa
denne maskine fremstilles hajkvalitetspakker til en lang raekke
produkter kombineret med maksimal effektivitet. Til fremstil-
ling af MultiFresh™ traypakker i sma& og mellemstore serier viser
MULTIVAC den pladsbesparende T 300 MF traysealer. Den-
ne kompakte model kan designes til flere spor og kombine-
res med forskellige udlgbssystemer. Med det enkle vaerktojs-
skift kan maskinen hurtigt omstilles til andre pakkestgorrelser
og -former. Elektriske drivsystemer til traytransport, lofteen-
hed og restfolieopruller sikrer energirigtig drift.

Kilde: Multivac
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= _FORKAL
DINE GASTER

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.

EKSEMPLER FRA VORES SORTIMENT PA KGL
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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, haleheengt, 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.

Afs: Fiskehandleren
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c/o Grafisk Produktion Odense

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@
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