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Er vi omstillingsklare?

Danmarks Fiskehandlere er inde i en ri-
vende udvikling pa alle fronter. Efter fle-
re ar, hvor vi har folt, at foreningen har
stdet i stampe efter bruddet med Kon-
vers - er der for alvor kommet skub i tin-
gene.

Der er velvilje fra alle fronter, og en del
medlemmer har valgt at tage kampen op
og gere Danmarks Fiskehandlere til den
forening, vi alle har dremt om.

Efter ekstremt faldende medlemstal,
mindre god gkonomi og manglende kom-
munikation til DSM, som driver vores se-
kretariat, har en ny bestyrelse faet kridtet
banen op og faet sat skub i tingene.

Det skal vaere slut med medlemsflugt, vi
skal veere bedre til at formidle vores bud-
skab, fortaelle den gode historie, og ikke
mindst skal det vaere attraktivt at tegne et
medlemskab af Danmarks Fiskehandlere

FORDI der nemlig er et hav af alle mulige
grunde til at vaere medlem. Rigtig mange
medlemmer kender slet ikke til de samar-
bejdspartnere vi har, hvilke produkter DSM
kan tilbyde os, og hvor steerkt vi star i et
feellesskab med slagterne, ostehandlerne
m.m.

Vi begynder for alvor at drage nytte af
vores feellesskab, og uden at begynde at
ridse alle aftaler op, kan der med fordel
naevnes, forsikring, indlgsningsaftale, feel-
les indkab og ikke mindst egenkontrol.

Alle disse gode aftaler er beskrevet i et
haefte, som snart bliver omdelt.

2019/ 2020 bliver arene, hvor Danmarks
Fiskehandlere for alvor bliver synlig pa
landkortet.

Vihar aldrig staet staerkere med den or-
ganisation, vi er blevet en del af, og der er
skabt et stort faelles talergr, som har stor
betydning, nar vi vil ud med vores bud-
skab.

Der er valgt en naesten helt ny bestyrel-
se - som er fordelt over hele landet. Alle
yderst kompetente folk, som braender for
fisk og feellesskabet.

Er vi omstillingsklar? Det tror jeg helt
klart, vi er - vi skal koncentrere os om det,
vi er gode til. Vi skal saelge fisk, forteelle
forbrugere den gode historie, synliggere
hvorfor man skal handle ved medlemmer-
ne af Danmarks Fiskehandlere og koncen-
trere os om at fa mere dansk fisk pa dan-
skernes tallerkner.

Vi er nemlig rigtige dygtige til vores
handveerk. Det kan ingen tage fra os. Fisk
skal handles ved en fagmand, og det skal
vi bruge 2019 pa at formidle ud. .

God sommer!
Klaus Jensen
Formand
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Nyt formandskab i
Danmarks Fiskehandlere

P& Danmarks Fiskehandleres generalforsamling i Odense i
weekenden den 6.-7. april havde formanden, Martin Maric (tv.),
gnsket at traede tilbage. Han aflostes af den hidtidige naestfor-
mand Klaus Anker Jensen (th.), Hjgrring, som blev enstemmigt
valgt til formand. Martin Maric, Frederiksberg og Sgborg, fort-
saetter dog som menigt medlem af bestyrelsen, der efter val-
gene pa generalforsamlingen desuden bestéar af Carl Ahrenkiel,
Vejle, Simon Longhurst, Frederiksberg, Martin Quaife, Nyka-
bing F., Lars Kubert, Nykebing Sj. og Roskilde, Kasper Schne-
ider, Frederiksveerk, samt Anders Andreasen, Aarhus. Sidst-
naevnte er pa et efterfglgende bestyrelsesmade blevet valgt
til naestformand.

Som bestyrelsessuppleant valgtes Jakob Clausen, Aarhus.

Nye tiltag

| forbindelse med bestyrelsesmgdet i maj blev en raekke nye
tiltag vendt. En ny medlemsfolder, som bl.a. indeholder en li-
ste over Danmarks Fiskehandleres samarbejdspartnere samt
de mange gode grunde til at vaere medlem, er pa trapperne.
Pressemeddelelser og en opskriftsfolder bliver sendt ud i for-
bindelse med kampagnen omkring ,Pinsefisken” (Laes mere om
Pinsefisken pa side 6 her i bladet). Der har aldrig veeret sé man-
ge elever, som nu, og der er god dialog omkring en godken-
delse af uddannelsen. Mange andre tiltag er pa vej, som med-
lemmerne vil blive informeret om hen ad vejen.

I lgbet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

Kvalitetsvurdering og hygiejne

Kundepleje og kunderadgivning
Kob, salg og markedsfering

-
fiskeriskolen
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Stort indtag af
fiskehandlerelever

Normalt ligger en argang af fiskehandlerelver pa 7-8 elever, og
det er jo ikke seerligt mange i forhold til en erhvervsuddannel-
se. Nuvaerende argang bestar dog af 15 elever, hvoraf de 5 var
til svendeprave her i fordret. - At vi har faet et stgrre indtag af
fiskehandlerelever, skyldes nok flere ting, fortaeller Claus Henry
Hansen, som er Uddannelsesleder pa Fiskeriskolen i Thyboran,
og fortsaetter: - Vi var rundt og besgge en raekke fiskehandlere,
hvor der i forvejen gik unge mennesker, som kunne kompeten-
ceafklares og starte pa uddannelsen. Der er ogsa noget i tiden,
som har gget interessen for faget, bl.a. har der veeret diverse
medieomtale af uddannelsen og faget, siger Claus H. Hansen.

Intet frafald

- Der er stort set ikke frafald hverken af elever eller efter endt

fiskehandleruddannelse. Maske er der faldet en enkelt fra i ny
0g nae, men generelt holder eleverne fast i uddannelsen, nar
de forst er gdet i gang med den 2 &r og 8 maneder lange ud-
dannelse. Efter endt uddannelse fortsaetter de 0gsa, og fle-
re forteeller, at de pa sigt gerne vil vaere selvstaendige, udtaler
Claus H. Hansen. - Vi ser allerede nu frem til januar 2020 med
et nyt indtag af fiskehandlerelever og vil forud igen besage fi-
skehandlere for at fortaelle om uddannelsen, s vi far flest mu-
lige ny fiskehandlerelever, slutter Claus H. Hansen.

Claus Henry Hansen er Uddannelsesleder pa Fiskeriskolen
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AF PER AASKOV KARLSEN

FISKEHANDLER UDDANNELSEN

Uddannelsen til fiskehandler skal give en bred introduktion

til fiskehandlererhvervet. Uddannelsen tilrettelaegges
saledes, at fiskehandleren kan medvirke i produktion af
delikatesser, eksponering samt kab og salg af fisk. Den
konkrete afgraensning af produktionsforlgbene foretages af
praktikstedet inden for foraedling af fisk samt den produktion,
der i gvrigt ligger inden for praktikstedets specialer.

Uddannelsen skal sikre, at viden inden for de fiskerirelaterede
erhverv udvikles og formidles pa tveers af faggraenserne.
Uddannelsen skal kunne matche forbrugernes stigende

krav om viden om, samt sporing og maerkning af fisk og
medvirke til at styrke hele Danmarks position som en attraktiv
samarbejdspartner inden for fgdevarer, fiskeri og en lang raekke
tilknyttede erhverv.

Kilde: Fiskeriskolen EUC Nordvest

Fiskehandler
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SAMME FINE KVALITET - HELE ARET

-
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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 anlaegget. 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
undveaere!

Bertel Ulv Morten Holm
Salgschef Salgschef

B\ TIf 2168 4665 TIf. 23723169 4

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

SQuspri

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

—



-t Eﬁfﬁnﬁ‘

ﬂil[ﬂﬁll
o®

Arets pinsefisk 2019 blev karet onsdag den 29. maj hos fiskehandleren Hav i Torvehallerne i Kgbenhavn. Arkivbillede

Ved alle hgjtider i Danmark er der spisetraditioner forbundet
med hojtiden. Pasken har bl.a. lammet, St. Bededag har varme
hveder, julen har anden og nytaret har torsken. Pinsen havde
imidlertid i mange ar intet maltid, man forbandt den med. Det
satte, nu afdede, biskop over Roskilde Stift Jan Lindhardt sig
for at eendre. | 1999 kontaktede han Danmarks Fiskehandlere
med ideen om at fa danskerne til at spise fisk i pinsen. | 2000
blev Arets Pinsefisk kdret for farste gang.

Danmarks Fiskehandlere har i &r kort afstemningen om Arets
Pinsefisk pa deres facebookside, hvor forbrugere kunne give
deres mening til kende om, hvilken fisk der skulle kdres til Arets
Pinsefisk 2019. Der var fem fisk med i oplgbet om den fornem-
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me titel - og det blev skeerising, der lzb med sejren i &r. Dan-
marks Fiskehandlere glaeder sig i skrivende stund til at byde
skaerising velkommen som Arets Pinsefisk - og s& glaeder orga-
nisationens medlemmer sig naturligvis ogsa til at forteelle for-
brugerne om denne laekre fisk. Hos fiskehandleren Hav i Tor-
vehallerne i Kgbenhavn blev arets pinsefisk karet onsdag den
29. maj 2019.

Opskriftshaefte med arets pinsefisk

For at kunderne kan f& mest muligt ud af arets pinsefisk, har
Danmarks Fiskehandlere udarbejdet et saerlig opskriftsfolder
med 5 laekre og spaendende opskrifter med skaerising.



el res olo¥

.

MED SKERISING

Arets Pinsefisk er en af dansk kulturs nyere madtraditioner, der hylder
forskellige danske saesonfisk og glaeeden ved det fzelles maltid.

Danmarks Fiskehandlere har lavet 5 madopskrifter med skaerising.

INGREDIENSER:

Stegt skaerisingfilet

wed Ruide asparges og creme double med gnedrogu

FREMGANGSMADE:

(til 4 personer)

4 flotte skeerisingfileter
4-6 store hvide asparges
25 g smear

50 g grredrogn

Lidt purlzg

Lidt frisk estragon

2 skalottelag

1usprgjtet citron

2 dl creme fraiche 38%

Opskrift og billede fra Havnens Fisk, Aarhus

De hvide asparges skraelles og
dampes i smgrret og en halv dl
vand i gryde under lag, indtil de
er mgre med lidt bid, typisk 3-5
minutter. 1 ra asparges skreelles i
strimler direkte ned i en skal isvand
(til pynt).

Skeerisingfileterne saltes let, foldes
og steges i olie og lidt smear i ca.
2-3 minutter pa hver side.

Lun creme fraichen op i en lille
gryde, dog uden at det kommer op

at koge. Skalottelag hakkes fint og
tilfejes sammen med citronskal og
saft. Smag til med salt og peber.

@rredrogn og purlag tilsaettes
umiddelbart inden servering. De
dampede asparges anrettes med
frisk estragon og de ra asparges
strimler som pa billedet. Fisk og
sauce tilfgjes. Kan serveres med
kogte nye kartofler vendt i smar og
hakket frisk dild.

Fiskehandleren nr. 2 / juni 2019 7



I hojscesonen omscetter vi
halvandet ton fisk om dagen

——

Da Hvide Sande Rggeri slog dgrene op i 1969, var der end ikke lagt ud til veje i
omradet. | dag er Hvide Sande et attraktivt feriemal, og Hvide Sande Rggeri er udvidet
med spisested, fiskebutik, fiskebiler og en webshop, der sikrer kunder i hele landet

dagfriske fisk og skaldyr leveret til daren.

| hgjsaesonen fra marts til november om-
saetter Hvide Sande Rggeri dagligt 1,5
ton fisk og skaldyr. Udvalget bestar
af ferske og rggede fisk fortrinsvis

fra Nordsgen og Ringkgbing Fjord.

Det gor det til noget af en ople-

velse at besgge fiskebutikken, der
" rummer Danmarks storste kaole-

disk for fisk og skaldyr, forteeller
direktor og medejer Anders Sge-
gaard.

De dag-fangede fisk opkebes fra fi-
skeauktionerne i Hvide Sande, Thybo-
rgn og Hanstholm. Efterfglgende skaeres,
handfileteres og reges fiskene p& Hvide San-

de Rogeri:

- Du kan ikke ggre rédvarerne bedre, end de er, understreger
Anders Sgegaard: - Vi indkeber derfor altid fiskene i den bed-
ste kvalitet. Efterfalgende star vi selv for opskaering og filete-
ring, sa vi sikrer det gode handvaerk og opretholder den hgje
kvalitet, vi er kendt for.

AF RIKKE HOLM

Fiskeren gik i land

Anders Sgegaard overtog Hvide Sande Ragerii 2007 efter sine
foraeldre, Arne og Mary Swegaard. Egentlig & det ikke i korte-
ne: Anders Sgegaard havde skabt sig en levevej som fisker, men
efter 15 ar pa havet, og tiltagende rygproblemer valgte han at
overtage forretningen i partnerskab med vennen, Henrik Olesen.

- Min far var selv fisker, da han fik ideen til at starte rageri.
Han havde gennem flere ar brugt vinterméanederne pa at rege
al for fremmede, og han startede virksomheden med et kom-
fur og to kogeplader, hvorpa der blev stegt fiskefrikadeller og
rodspaetter, forklarer Anders Sgegaard.

Midt i 70érne udvidede foraeldrene forretningen med to fi-
skebiler. | dag er ruterne udvidet til seks ugentlige ture bl.a. til
Varde, Ribe, Brande/lkast og Holstebro. Indtil for tre ar siden
var Arne Sgegaard stadig af finde ved skranken i fiskebilerne.
| dag kommer han forbi r@geriet hver morgen kl. 8.00 for en
kop kaffe og en snak om dagens opgaver.

Spisested blev en kaempe succes

Hvide Sande Rggeri har gennem alle arene oplevet en stigen-
de eftersporgsel pa fisk. Vaeksten er derfor sket i et jeevnt tem-



po: Ca. hvert andet ar er forretningen enten bygget ud eller

bygget om. 11972 stod fx et cafeteria klar. Et par ar senere en
spillehal med 40 maskiner malrettet egnens unge, der mang-
lede et samlingssted.

Da Anders Sgegaard og Henrik Olesen overtog virksomhe-
den, konkluderede de, at tiden var lgbet fra cafeteriet. Sam-
men med Anders Sgegaards keereste, Anette Bang Madsen,
udviklede de konceptet for et nyt spisested med udgangs-
punkt i egne fiskeprodukter. Det betad bl.a. et opger med
grillvarerne til fordel for en kulinarisk fiskebuffet.

Konceptet blev en kaeempe succes. Allerede i 2009 udvi-
dede de kapaciteten fra 50 til 150 gaester. Pa dbningsdagen
var samtlige 150 pladser taget i brug allerede, da klokken
rundede 13.00. | dag er yderligere 60 udendgrs spiseplad-
ser i brug i hojsaesonen. Spisestedet drives fortsat med ho-
vedfokus pa fisk og skaldyrsretter, men enkelte kadretter er
fgjet til menukortet af hensyn til de mange selskaber, der af-
holdes pa stedet.

Webshop udvider mulighederne for turister

| hgjsaesonen kraever det op mod 60 medarbejdere at drive
Hvide Sande Rggeri:

- Vi lever af turister og driver en saesonforretning, hvor vi
har dbent syv dage om ugen aret rundt. Heldigvis har vi nog-
le fantastiske medarbejdere, der er med pa vores ideer, for-
teeller Anders Sgegaard. - Sidste ar fik vi en ny hjemmeside
med integreret webshop. Tanken er, at vores kunder hermed
far mulighed for at handle hos os uden for feriessesonen.

P& websitet er der blandt andet ogsa blevet plads til inspi-
ration i form af opskrifter fra spisestedet. Markedsfgringen
foregar herudover fortrinsvis fra mund til mund samt ved del-
tagelse pa messer i hele landet.

www.anuga.com

QNUQQ

TASTE THE FUTURE

ANUGA MEAT

GEEEED ANUGA BREAD & BAKERY
G ANUGA FINE FOOD
G ANUGA HOT BEVERAGES

G ANUGA CHILLED & FRESH FOOD

G ANUGA DRINKS
G ANUGA CULINARY CONCEPTS

DIN NASTE AFTALE:

KOLN,
05.-09.10.2019

Keb adgangskort online

og spar op til 43%!
www.anuga.com/tickets

Intermess ApS
Radhusvej 2

2920 Charlottenlund
Tel. +45 45 505655
Fax +45 45 505027
messe@intermess.dk

koelnmesse
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Nordjyske

fiskerivirksomheder
dominerede den danske

deltagelse pa international Seafood-messe

Verdens storste fiskeindustrimesse blev i maj blevet afholdt i Bruxelles.
Ikke mindre end 35 nordjyske fiskerivirksomheder deltog.

Seafood Expo Global er en af verdens sterste messer inden for
fiskeri. Messen finder sted hvert ar i Belgiens hovedstad Bru-
xelles og har deltagere fra 140 lande. | &r har ikke faerre end
56 danske virksomheder inden for produktion og handel med
fisk og skaldyr haft egen stand pa messen - 35 af dem er rela-
teret til Nordjylland: - Nordjyske virksomheder har i den grad
domineret den danske repraesentation pd messen, og det skyl-
des jo, at en stor del af fiskerierhvervet er koncentreret her. Pa
messen kommer der knap 30.000 indkgbere fra hele verden,
og derfor kan det vaere helt afggrende for de nordjyske virk-
somheder at vaere repraesenteret, forklarer direktor Eva Nau-
trup fra Nordjysk FodevareErhverv og fortsaetter: - Men for-
malet er ikke blot salg. Det handler i hgj grad ogsa om netvaerk
og pleje af relationer, nar alle de vigtige beslutningstagere fra
branchen deltager.

Eva Nautrup er netop kommet tilbage til Aalborg fra mes-
sen og kan berette om hgj aktivitet. Det er positivt for indu-
strien i Nordjylland: - Fiskerierhvervet skaber alene ca. 3.500

direkte jobs i Nordjylland. Fadevareklyngen skaber i alt over
26.000 jobs fordelt pa de 11 nordjyske kommuner, og det sva-
rer til 9,3 procent af den samlede beskeaeftigelse. Det er derfor
et ekstremt vigtigt erhverv for Nordjylland, og vi gar naturlig-
vis alt, hvad der star i vor magt for at supportere og under-
stotte vaeksten, fortsaetter hun. Seeby Fiskeindustri deltog for
forste gang med en stand pa messen. Den nordjyske virksom-
hed producerer arligt ca. 100 millioner makrel pa dase, hvoraf
godt 85 procent eksporteres til supermarkedskaeder i Europa.
Saeby Fiskeindustris stand var godt besggt alle dagene. - Vi
har prioriteret at deltage p& messen som et led i en mere of-
fensiv salgsstrategi, udtaler salgsdirektor Stefan Dalgaard fra
A/S Saeby Fiske-Industri.

Udover 56 danske virksomheder inden for produktion og
handel deltog 33 danske virksomheder inden for stotteer er-
hverv.

Kilde: NordjyskeErhverv

Fisken indtog Madens Folkemode

| dagene den 10.-11. maj blev Madens Folkemade afholdt for for-
ste gang. Arrangementet blev afholdt pa Lolland-Falster pa En-
gestofte Gods. Her var der fokus pa alt det, vi propper i mun-
den, inklusiv fisk, og her er fiskeriet ikke til at komme uden om.
Formand for Danmarks Fiskeriforening Svend-Erik Andersen
deltog bl.a. i en debat om livet i havet. Her deltog ogsa fiske-
handlere, Dansk Akvakultur, Foreningen for Skdnsomt Kystfi-
skeri og Letz Sushi. Her var der fokus pad MSC, som Danmark
er verdensmestre i. Ingen andre lande kan bryste sig af at have
s& stor en andel af deres fiskeri beeredygtighedscertificeret.
MSC er den mest anerkendte og udbredte certificering af fi-
skeri. Derudover passer fiskerne pa havet ved selvfelgelig at
bringe al det affald, som de fanger, i land.

Det oversete verdensmal:
En debat om MaAl 14 - Livet i havet

Havet forkaeler os hver dag med utrolige smagsoplevelser. Men
verdenshavene er under pres, og skal der veere fisk til fremtidi-

10 Fiskehandleren nr. 2 / juni 2019

ge generationer, skal vi handle nu. Plastikger, temperaturstig-
ninger og overfiskeri er blot nogle af de faktorer, der udfordrer
havets balance og truer biodiversiteten. Men hvem har egent-
ligt ansvaret for at gore noget ved problemerne? Og hvem har
det bedste bud pd en lgsning? LETZ SUSHI inviterede relevan-
te interessegrupper til en debat om Verdensmal 14; hvordan vi
sikrer et hav i balance og fisk til fremtidige generationer? Mo-
derator var Simon Jul, komiker, radioveert og musiker.

ANDRE DEBATTER MED FISK

Derudover var fisken pa menu pa en raekke andre
arrangementer:

. Kan mad og maltider saette blus pa social forandring?
Arr: Madkulturen

Stillehavsasters - luksus eller plage? Arr: Maritime
Nyttehaver

Naturskansom fisk giver restauranter en grgn og social
profil Arr: Foreningen for skansomt kystfiskeri




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
Prisstaerk 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 e 5230 Odense M e TIf. 6591 6000
info@scanvaegt.dk e detail.scanvaegt.dk



Ny sammenslutning af frokost- og
cateringleverandgrer vil ggre branchen
mere transparent og attraktiv

Foreningen Danske Frokost- & Cateringleverandgrer, DFCL, er en ny branche- og
interesseorganisation for cateringbranchen, der med Thomas Tranberg som formand
blandt andet arbejder pa at styrke branchens omdamme. - Vi er en forening, der
braender for at tjene vores medlemmers interesser.

Som s& mange andre gode ideer be-
gyndte denne 0gsd med en undren. En
undren hos Thomas Tranberg, der nu er
formand for foreningen Danske Frokost-
og Cateringleverandgrer, DFCL. Han er
selv anden generation i cateringvirk-
somheden Smagssans A/S, som mode-
ren Anni Tranberg etablerede i 1980 med
fokus pa events og fester. | dag er firma-
ets primaere forretningsomrade frokost
ud af huset og kantinedrift.

- Jeg har vaeret i den her branche si-
den 1989, og jeg har altid undret mig
over, at der ikke var en forening, der ude-
lukkende havde fokus pa vores branche

Formand Thomas Tranberg (th) og
naestformand Michael Gote
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og de udfordringer, vi har. Det er da ogsa
underligt, at der ikke stilles sterre krav til
dem, der vil lave et firma, som skal lave
mad til andre. Vi er i en branche, hvor
mange ikke lever op til de regler og krav,
der er, siger han.

Sidste ar blev han 50 ar, og han over-
vejede, hvordan han kunne bruge sin er-
faring til gavn for andre.

- Jeg inviterede en raekke kolleger i
branchen, som jeg kendte, til et made,
hvor méalet var lave en forening. Fem af
kollegerne var med pa at arbejde videre,
og vi fik lavet vedtaegter, forteeller han.

De fem andre pa det fgrste megde var
indehaverne af Kragerup & Ko, Kejserin-
dens Gryder, Markersens Madkunst, Nor-
dic Catering og Sylvest & Bang.

Med i FedevareDanmark

Michael Grote fra Kragerup & Ko kendte
til FedevareDanmark.

- Han foreslog, at vi skulle vaere en del
af paraplyorganisationen, og kort efter
var Mads lllum Hansen tilkoblet som vo-
res faste kontaktperson hos Fedeva-
reDanmark. Han har blandt andet hjulpet
os med den informationsdag om vores
forening, vi holdt i forbindelse med Mad-
veerkstedet, fortaeller Thomas Tranberg.

De fem firmaer, der var med til at stifte
DFCL, ligger alle i Kebenhavn eller om-
egnsbyer.

- Mange firmaer i branchen ligger i Kg-
benhavn, men det skal vaere en forening
med medlemmer fra hele landet, og det
gleeder os, at vi allerede har faet hen-

AF TORBEN SVANE CHRISTENSEN

vendelser fra flere interesserede firma-
er i provinsen, der ville hgre, om vi ikke
kunne lave et informationsmgde om for-
eningen i deres byer, siger formanden.

En blastempling

Thomas Tranberg ser gerne, at det at
vaere medlem af DFCL ogsa kan vaere
med til at profilere de enkelte medlem-
mer. Det er blandt andet tanken, at der
skal udstedes et certifikat til medlem-
merne, som man kan seette pa sit fir-
mas hjemmeside og bruge i markeds-
foringen.

- Et medlemskab af DFCL er en form
for bldstempling. Man bliver anerkendt af
kunder, og ved at leve op til de retnings-
linjer, vi saetter i foreningen, har man di-
rekte en blastempling, siger han.

For at blive medlem af foreningen, skal
man nemlig leve op til en raekke krav -
krav som vil vaere helt naturlige for de
fleste.

- Ja, man skal blandt andet vaere med
i Smiley-ordningen, betale sin skat og af-
lanne sine ansatte efter reglerne. Vi vil
0gsa gerne have, at medlemmerne er
parate til at offentliggere, deres regnska-
ber, for vi tror pa, at det kan vaere med
til at skabe en tillid til vores medlemmer
blandt kunderne, siger han.

Portioner i stedet for

ad libitum

DFCL skal veere en forening, hvor man i
haj grad vil lytte til medlemmernes gn-
sker.



- En af vores maerkesager bliver at be-
kaempe madspild. Mange kunder er ban-
ge for, at der ikke er mad nok, og det
forer til madspild. Men det er jo forskel-
ligt, hvor meget mad, der skal bruges, alt
efter, hvem kunderne er. | stedet for, at
kunderne ser vores produkter som mad
ad libitum, skal der fokus pa standar-
der som for eksempel portioner af mad,
der er tilpasset kunderne, siger han. Hos
Smagssans har man kgrt med portions-
anretninger i lidt over 2 &r med stor suc-
ces, og det koncept kan sagtens over-
fgres til andre virksomheder i branchen,
mener Thomas Tranberg.

Karrieremulighed for kokke

Som firma i branchen, kan man tit sta
overfor udfordringer, som man ikke kan
lgse selv. DFCL skal derfor veere en for-
ening, hvor man kan fa noget hjeelp til de
omrader, som man maske ikke lige ved
noget om som kok, men som er vigti-
ge for at drive en sund forretning. Sam-
tidig skal der mere opmeaerksomhed pa,
at man som kok kan fé en fin karriere i
branchen.

- | flere &r har man sat stjernekokke op
pad en piedestal, som mal for, hvad man
kan opna som kok, men man ser ikke
alle dem, der ikke lykkes. Hvad er deres
fremtid? P& mange uddannelser bliver
de studerende tidligt i forlgbet praesen-
teret for et karrieretrae. Det kunne man
0gsa gore pa kokkeuddannelserne for at
vise, hvor mange karrieremuligheder, der
er. Heriblandt i vores branche, siger han.

Mere attraktiv for investorer

Hvis et firma i branchen gnsker at vok-
se, kan det vaere svaert at finde kapital
til det. Det skal et medlemskab af DFCL
0gsad veere med til at eendre.

- Vi gnsker at styrke omverdenens
opfattelse af branchen, s for eksem-
pel investorer finder det mere interes-
sant at investere i vores virksomheder,
siger han.

Thomas Tranberg understreger, at
DFCL skal vaere med til at styrke kon-
kurrencen i branchen.

- Vi vil bruge foreningen til at netvaer-
ke, sa vi kan mgde hinanden, hjeelpe hin-

anden og vidensdele og samarbejde,
hvor det er muligt.

Mere ens kontrol

Formanden peger ogsa pa, at man vil i
dialog med politikerne om Fadevaresty-
relsens kontroller.

- Der er et stort behov for at pavirke
lovgiverne, s& vi kan fa feelles regler og
ens kontrol, nar det kommer til foadeva-
relovgivningen. Som det er nu, er der,
som jeg ser det, ikke en ensartet kontrol,
og der er mange grazoner. Som nystar-
tet virksomhed i vores branche, er det
ikke muligt at fa en konsulent fra Fade-
varestyrelsen ud og give radgivning, in-
den man abner. Nu skal man bare ga i
gang, og sa kommer de bagefter og gi-
ver en masse pabud. Det ma kunne go-
res anderledes, fastslar Thomas Tran-
berg.

Mentor til ivaerksaettere

Selv har han en bestyrelse, som han far
gode rad af, og som han kan sparre med
om firmaets fremtid.

- Men hvor gar man hen og far hjaelp,
hvis man vil starte en virksomhed? Hvem
hjeelper dig med at passe pa dig selv og
din forretning? Jeg kunne da godt have
brugt en mentor, da jeg som handelsud-
dannet gik ind i branchen, siger han. Der-
for er tiltaget med mentorer for iveerk-
seettere ogsa pa programmet i DFCL.

- Den her forening skal gore, at ivaerk-
seettere kan fa en mentor. De mere er-

farne medlemmer i foreningen, har for-
habentlig lyst til at stille sig til radighed
med sparring til iveerksaettere og nystar-
tede. Vi skal frem til, at vi ser hinanden
som samarbejdspartnere og ikke som
fjender, siger han.

Over 100 medlemmer pa sigt

Malet er, at DFCL har mellem 50 og 60
medlemmer inden arets udgang, og po-
tentialet er, ifalge Thomas Tranberg 150
medlemmer maske flere. Kigger Tho-
mas Tranberg lidt laengere frem i tiden,
er man taet pa 100 medlemmer i forenin-
gen.

- Om tre ar er det malet, at vi har skabt
en starre forstdelse for og tillid til bran-
chen. Vi holder populaere netvaerksmeo-
der, og vi har faet defineret nogle vaerdi-
fulde standarder i branchen. Vi har faet
en mere ensformig levnedsmiddelkon-
trol, og vi har en teet dialog med politi-
kere og brancheuddannelser om en styr-
kelse af blandt andet kokkeuddannelsen.
Vi har et mentorkorps, og vi yder hjeelp
til nystartede virksomheder. Vi er ogsa
naet langt med at mindske mad- og res-
sourcespildet, lyder det fra formanden.

DFCL er ved at fa lavet en hjemme-
side, som du kan finde p& www.dfcl.dk

Du kan fa flere oplysninger om For-
eningen Danske Frokost- & Cateringleve-
randgrer ved at kontakte formand Tho-
mas Tranberg pa 40 96 40 10 eller mail
tt@smagssans.dk

Fritleere QGJ[& Aivelete fr;v wettet. ..
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Sammen med en lang raekke andre or-
ganisationer og virksomheder er Dan-
marks Fiskehandlere nu med i partner-
skabet omkring kampagnerne "Fisk 2
gange om ugen” samt "Fisk i kantinen”. |
2018 flyttede aktiviteterne sammen med
organisationen Landbrug & Fgdevarer.
- Jeg er rigtig glad for, at det er lykke-
des at forankre de afsaetningsfremmen-
de indsatser hos Landbrug & Fadevarer.
Fisk og skaldyr supplerer nu kad, meje-
ri og frugt & gront, og du kan derfor sige,
at vi nu har samlet ‘hele tallerkenen’ un-
der ét, udtalte Flemming Nor-Pedersen,
der er direkter for Virksomhed & Marked
hos Landbrug & Fgdevarer. - Lone Ma-
rie Eriksen er flyttet med til Landbrug &
Fodevarer i en stilling som chefkonsu-
lent for Fisk & Skaldyr: - Det er godt, at
vi kan bevare og videreudvikle flere ars
gode resultater i forhold til detailhand-
len og Foodservice.

Bredere partnerskab

En af opgaverne for Lone Marie Eriksen
er at tage kontakt til leverandorer, for-
eninger og NGO’er med fokus pa sund-
hed og beaeredygtighed for at udvide
samarbejdet og partnerskabet for fisk og
skaldyr. - Det er i alles interesse, at dan-
skerne @ger deres indtag af baeredygti-
ge fisk og skaldyr. Ud over Danmarks Fi-
skehandlere er Danmarks Fiskeriforening
PO., Danmarks Pelagi, MSC Danmark og
Fodevarestyrelsen med i samarbejdet,
men 0gsa virksomheder som fx Aman-
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da Seafood, Geia Food, Glyngore, Kon-
sumfisk, Launis, Lergy Schlie, Letz Sushi,
Royal Greenland, Scanfish, Tenax Sild og
Vilsund Blue deltagere i partnerskabet.

Danskerne spiser mere fisk

Danskernes indtag af fisk har veeret sti-
gende de seneste 12 ar, men vi er stadig
ikke oppe pa Fedevarestyrelsens anbe-
faling om 350 gram fisk om ugen. Ifglge
de seneste kostundersggelser fra 2013
spiser danskerne i gennemsnit 259 gram
fisk om ugen. Det er en stigning pa 68
pct. siden 2008. Seerligt Fedevarestyrel-
sens anbefaling om "at spise fisk mindst
to gange om ugen til hovedret og flere
gange om ugen som palaeg” er kun del-
vist traengt igennem til danskerne. Det
skal der fortsat gores noget ved, mener
Lone Marie Eriksen: - Nar Fodevaresty-
relsens anbefaling siger 350 gram fisk
om ugen, kan indtaget og dermed ogsa
salget i runde tal gges med 33 pct. Det
kan kun ske, hvis vi alle samarbejder og
hver uge inspirerer til mere fisk i detail-
handlen og i kantinen, siger hun.

Information og viden
til fri afbenyttelse

Fremadrettet onsker Landbrug & Fade-
varer, at den gode information og viden
fra 12 ars arbejde forbliver synlig. Det be-
tyder, at kommunikationen via en raek-
ke hjemmesider som fx 2gangeomugen.
dk, fiskikantinen.dk, spisdanskfisk.dk og
spisfrokostfisk.dk fortsaetter og vide-

AF PER AASKOV KARLSEN

reudvikles. Alene fra 2gangeomugen.
dk sendes der hver uge nyhedsbrev til
50.000 forbrugere, der gnsker inspira-
tion til ugens to fiskeretter. Derudover
vil dialogen med detailhandel, Foodser-
vice og leverandgrer fortsaette med en
opfordring til, at ogsa de inspirerer dan-
skerne til fisk hver uge via deres kana-
ler. - Vi ser det ligeledes som vores op-
gave at bevare fokus pa fisk og skaldyr,
nar der seettes nye undersggelser i gang,
samt nar der i medierne tales om sund
kost, baeredygtighed og klimarigtige fo-
devarer, slutter Lone Marie Eriksen.
Kilde: Landbrug & Fedevarer

LIPS
FSI

B Al o1 Lyepld
B s gtk 1, 1 ik,
adin ] phtega e L
s hralent = i P
g v g 1o ey

Kampagner og synlighed er med til at inspirere
til et @get forbrug af fisk



Danmarks bedste reodspzetter!
Handskarne feerosk og norsk laksefilet

Egen opskering af hvidfisk og fladfisk

Verdens bedste hjemmelavede fiskesalater? | '

Altireget fisk og lagevarer

Alti frossen fisk og skaldyr

Direkte levering til din der uden mellemled

Bedste kvalitet til gode priser

Fiskefarsi MAP
Holdbar 7 dage

Fantastisk smag og konsistens

Som vor mor lavede den!
Fornuftig pris

3 Varianter:

Grov - Fin - Laks

- Ring og bhestil en vareprove -

Sondergade 50 - 9850 Hirtshals - venmark.dk - Tel. 9894 5965



Sandarten anrettet med saltet grredrogn.

Sandait
En kongelig fiskespise

Sandart fra baeredygtigt opdraet. Det er en fisk i luksusklassen, som gentagne gange
har veeret pa menuen ved Dronningens tafler, og som gourmetkokke laenge har haft et
godt gje til. Men ifelge Henning Priess, der er medejer af familievirksomheden AgquaPri,
er denne delikate spisefisk 0gsa begyndt at finde vej til de hjemlige menuer i takt med,

at vi danskere bliver mindre traditionelle i vores valg af fisk.

Sandarten ligger pa is og neermest spraeller i kassen, nar den
forlader AguaPri’s anlaeg i Gamst ved Vejen - klar til at komme
pa fiskemarkedet. For det er mindre end 6 timer siden, den er
taget op af vandet i det lukkede opdraetssystem med recirku-
lerende vand, hvor den har vokset sig til den helt rette "kamp-
vaegt” pa et til to kilo gennem det seneste 1til 1% ar.

Vand fra egen boring bliver renset og recirkuleret

AquaPri’s indendgrs anlaeg til RAS-opdraet (RAS = recirculati-
on aquaculture system) af sandart blev indviet for 3 ar siden.
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AF BIRTHE LYNGS@

Anlaegget er det til dato sterste og mest avancerede pa glo-
balt plan. - Vi har egen vandboring, og der sker en konstant
recirkulering af vandet, hvor affaldsstofferne bliver filtreret fra
gennem biologisk nedbrydelige filtre. Pa den made er udled-
ningen af spildevand minimal, og vi kan sikre et baeredygtigt
opdreaet af fiskene, forteeller Henning Priess.

Styring af fiskens vaekst og livscyklus

Vandtemperaturen bliver holdt p& ca. 20 grader, som er det ide-
elle for sandartens vaekst. Og anleegget er bygget op, sa det gi-



Den feerdige fisk er klar til dagens afgang.
for AquaPri.

ver fuld sporbarhed gennem hele fiskens livscyklus. Det bety-
der, at vi kan levere en frisk, sund og velsmagende fisk, som vil
vaere i samme hgje kvalitet hele dret rundt.

Fiskenes foder har et hgjt indhold af protein og er uden
GMO. Sandarten opdraettes uden antibiotika og undgar som
opdraetsfisk ogsa parasitter. En ikke helt uveesentlig sidege-
vinst ved dette er, at man kan anvende sandarten direkte til
sushi uden, at den forst skal fryses ned.

P& anlaegget ved Vejen er man i dag oppe pa at producere
400 tons sandart om aret. Heraf gar ca. 5% til kunder pa det
danske marked, mens den resterende del bliver eksporteret til
store udenlandske markeder.

Baeredygtigt alternativ til den vildtfangede fisk
Der har for i tiden veeret en tendens til, at kokke foretrak den
vildtfangede sandart frem for den opdraettede. Men Henning
Priess oplever, at dette billede er vendt.

Fiskevelfaerden er en vigtig parameter

Henning Priess (tv) med kolleger foran anlaegget
i Gamst ved Vejen.

Der er et stigende antal danske restauranter, som har den op-
dreettede sandart fast pa menukortet, fordi de kan veaere sik-
re pa at fa friske leveringer hver dag aret rundt. Laeg dertil, at
det er en velsmagende fisk, som er nem at tilberede. Det er i
dag ogsa afgerende, at man vil kunne servere en fisk, der kom-
mer fra et klimavenligt opdraet med en meget hgj grad af fo-
devaresikkerhed.

Det er ogsa veerd at bemaerke, at den vildtfangede sandart
fra store centraleuropeaeiske sger i dag er truet af overfiskning,
siger Henning Priess, som med en antydning af stolthed i stem-
men fremhaever, at WWF's seneste forbrugerguide har sat de-
res opdreettede sandart pa den gronne liste.

Sandart her
Serveret som
"Ceviche”




Vilsund Blue kom i finale
ved Seafood Excellent
Global Awards

Sats pa Convenience Food gav to no-
mineringer til de prestigefyldte Seafood
Excellent Global Awards. Da den Inter-
nationale Fodevaremesse Seafood Expo
Global uddelte de arlige Seafood Excel-
lent Global Awards i Belgien i maj, hav-
de skaldyrsproducenten Vilsund Blue,
Nykabing Mors, to produkter med i fi-
nalen. Det var syvende gang, Vilsund
Blue havde produkter med i finalen, hvor
man i 2014 vandt i kategorien "Best New
Foodservice Product” med et nyt mus-
lingepulver.

I ar gjaldt det kategorien Convenience
Food. - Markedet for convenience food
er i voldsom vaekst, og det er ogsa her,
vi tilmeldte fire produkter, hvoraf to na-
ede finalen, og det er vi utroligt stolte af,
fortaeller adm. direkter Seren Tjornelund
Mattesen, Vilsund Blue A/S. Han fortael-
ler, at der er tale om "Thai Curry Mus-
sels in shell” (muslinger i karry med bl.a.
kokosmeelk, peber og forarslzg) samt

"Spicy Salsa Mussel
Meat" (Muslingekad
med bl.a. tomat, pe-
ber og leg). - Forbru-
gerne har en travl hverdag
og eftersporger derfor sunde
og velsmagende retter, der hurtigt
kan tilberedes i mikrobglgeovn. Man ta-
ger ganske simpelt produktet og seetter
i mikroen, og sa er der en ventil i folien,
der flgjter, ndr maden er klar, forklarer
Sgren Tjornelund Mattesen. Desveer-
re vandt produkterne fra Vilsund Blue
ikke i ar.

Historien

Fiskeriet efter skaldyr i Limfjorden gar
flere hundrede ar tilbage. Men forst i 1851
blev fiskeriet sat i system af kong Christi-
and. IX. 11900 fik Limfjords-@sterskom-
pagniet for alvor vind i sejlene og dan-
nede grundlaget for det fiskeri og den
medfglgende industri, vi kender i dag. |
1986 kom Vilsund Muslinge Industri A/S
til og i 2010 gik de to selskaber sammen
til det, vii dag kender som Vilsund Blue

Skindstegt Sandart

pd spinat med bagte tomater og timiansauce giredrogu

INGREDIENSER:

TILBEREDNING:

(til 4 personer)

600 g sandartfilet med skind (skindet skal
veere skrabet fri for skael)

lidt olie til stegning
salt og peber

400 g spinat

12 blommetomater
1dl kraftig hgnsefond
100 g smar

1spsk. plukkede og

skyllede timianblade

Opskrift af Aquapri
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« Tomaterne seettes pa bagepapir
pa en plade og bages i ovnen ved
100° Ci 75 minutter. Spinaten
ribbes og skylles i frisk vand flere
gange.

» Sandartfileterne steges pa en
pande i lidt olie - farst 2-3 minutter
pa skindsiden, indtil skindet er
smukt gyldent. Kgdsiden krydres
med salt og peber. Herefter vendes
sandartfileterne og steges 1 minut
pa kadsiden, hvorefter de straks
serveres. Imens fisken steges,
koges hgnsefonden op, smarret
piskes i, og timianbladene tilsaettes.

» Samtidig steges spinaten pa en
pande i 2 minutter - krydres med
salt og peber.

» Sandarten anrettes pa spinaten,

A/S, der er
en dansk virk-
somhed med
redder og base
i Nykgbing Mors.
Samme ar fik Vilsund

Blue A/S som den forste
muslingeproducent certificeret fiskeriet
efter muslinger med MSC-certifikatet for
baeredygtigt fiskeri. Produktudvikling og
kvalitet er hjgrnestene hos Vilsund Blue
A/S. 12013, 2014, 2015, 2016 og 2017 var
virksomheden i finalen ved Seafood Ex-
cellence Global Awards og vandt prisen
i 2014 for deres Mussel Powder, der er en
smagsforstaerker til madlavning produ-
ceret af restprodukterne fra muslinge-
produktionen. | 2015 blev Vilsund Blue
A/S belgnnet med den prestigefyld-
te Borsens Smagspris 2015 for Vilsund
Premium Limfjord Blamuslinger. Vilsund
Blue A/S beskaeftiger 70 medarbejde-
re pa de tre fabrikker i Nykgbing Mors.
Kilde: Ritzau

sauce leegges omkring, og
tomaterne placeres ved den ene
side.

¢ Har du ikke en hgnsefond, kan der
i stedet for timiansaucen serveres
en krydderurteolie:

¢ Ingredienser:

» 2 handfulde skyllede krydderurter,
f.eks. persille, basilikum, dild og
karvel

« Y fed hvidlag

¢ 1dl koldpresset rapsolie
¢ 2 spsk solsikkekerner

¢ salt og peber

¢ Tilberedning:

* Krydderurter, hvidlgg og olie
blendes, solsikkekerner tilsaettes,
blendes til en ensartet konsistens
og smages til med salt og peber.
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Tid til en ny ismaskine?
SCOTSMAN forhandler ismaskiner til ethvert formal.

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

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

Vigtigheden af, at holde fisken nedkokgalet er indiskutabel. Du har derfor
mulighed for, at rekvirere service pa alle dine keleprodukter (uanset maerke) 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 ; Te SCOTS M AN

Telefon: +45 70 15 33 88
E-mail: scotsman@scotsman.dk o AES



Seundel med fisk og skaldyr:

Sveert at garantere eegtheden af produkter uden miljomeaerke

Forskning viser, at 30% af fisk og skaldyr
bliver deklareret forkert. Det betyder, at
forbrugeren ikke kan vaere sikker pa, om
den fisk, som star pa etiketten eller pa
menukortet, er den fisk, de faktisk far. Ny
unders@gelse blastempler i den forbin-
delse fisk og skaldyr med det bla miljo-
meaerke fra Marine Stewardship Council.
Som forbruger kan man ikke vaere sikker
pa sin fisk, hvis den ikke er miljgmeerket.
DNA-tests er en udbredt metode i fiske-
industrien til at afgere, om fisk og skal-
dyr er korrekt deklareret i forhold til art.

Forskning fra 2016 samlede resultater-
ne fra 51 peer-reviewed forskningsartik-
ler, hvor i alt 4.500 produkter med fisk
og skaldyr var under lup. Konklusionen
var dengang, at 30% af produkterne ikke
indeholder den fisk, som er deklareret.
Det betyder, at man som forbruger ikke
kan vaere sikker pd, om det nu ogsa er
den kulmule, man bestilte pa restauran-
ten, som ligger pa tallerkenen. Nye un-
dersggelser viser nu, at forbrugerne kan
veere s& godt som sikker pa, at fisken,
man spiser, er korrekt deklareret, hvis
den er maerket med den bla fisk fra Ma-
rine Stewardship Council (MSC). MSC er
den globale non profit-organisation, der
saetter et benchmark for baeredygtigt fi-
skeri og sporbare forsyningskasder. Fisk
og skaldyr med MSC’s logo kommer fra
bestande, som ikke er truede, hvor der
er taget hgjde for havmiljget, og hvor fi-
skeriet er velforvaltet. DNA-tests af mere
end 1.400 produkter certificeret af MSC
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har vist, at mindre end 1%, tretten pro-
dukter, var forkert deklareret. Disse re-
sultater er netop offentliggjort i tidsskrif-
tet Current Biology, og de bekraefter, at
MSC’s miljgmaerkningsordning og forsy-
ningskaede-program er en effektiv fore-
byggelse mod systematisk svindel.

Jaco Barendse fra Marine Stewardship
Council er manden bag artiklen i Current
Biology, og han siger om resultatet: - Der
er udbredt bekymring over, at forsy-
ningskaaden af fisk og skaldyr er sarbar
i forhold til bevidst svindel med deklare-
ringen. Vi har tidligere set eksempler p3a,
at meget populaere arter som torsk bli-
ver erstattet af opdraettet pangasius, og
denne svindel undergraver tilliden hos
forbrugeren.

Fejltagelser eller
bevidst svindel?

Mens DNA-test kan identificere forveks-
ling af arter, kan denne type test ikke
dokumentere, om der er tale om svin-
del eller blot fejl. For at gore det, skal
man kunne spore produktets vej gen-
nem forsyningskaeden for at identifi-
cere, pa hvilket trin problemet opstod.
MSC's certificering kraever, at alle led i
kaeden fra producent til distributer har
et dokumenteret sporingssystem, der
opretholder adskillelse mellem certifice-
ret og ikke-certificeret fisk og skaldyr.
| sagerne med de tretten MSC-produk-
ter med forkert deklarering, kunne man
ga tilbage i forsyningskaeden og identi-

ficere, hvor fejlen var. To fejloplysninger
blev bekrasftet som bevidst snyd, hvor
ikke-MSC-certificeret fisk blev solgt som
MSC-certificeret. De ansvarlige fik deres
MSC-certificering suspenderet. | de an-
dre elleve tilfaelde er fejlene sket utilsig-
tet.

Stop overfiskeri
og illegalt fiskeri

Ifalge FAO, FN's fgdevare- og land-
brugsorganisation, udggr ulovligt og
ureguleret fiskeri arligt naesten 10 mil-
liarder euro. Det er ca. 15% af verdens
fangst. Det betyder, at mange gkosyste-
mer og fiskebestande er under et stort
pres. Risikoen for, at kommende gene-
rationer ikke vil have sunde have med
mangfoldige fiskebestande, er reel. Som
forbruger kan man gore en positiv for-
skel ved at veelge baeredygtige produk-
ter til, nar man handler ind. MSC-maerket
er forbrugerens garanti for baeredygtigt
fiskeri, og det er samtidig et pejlemaerke
i koledisken, som forbrugeren let kan na-
vigere efter, hvad enten det er frisk fisk,
konserves eller frostvarer. MSC-maerket
fisk findes i alle landets supermarkeder.
Derudover er sushi-kaeden Letz Suhsi,
IKEASs restauranter og McDonald's’ fi-
skeburger MSC-certificeret. Derfor kan
man 0gsa vaelge beeredygtig fisk til, nar
man spiser ude.

Kilde: Ritzau
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Fiskesuppe (4 pers.)
Ingredienser

Fiskefond

1kg, fiskeben eller torskehoveder
11, vand

4 staengler frisk timian

3 porrer, finthakkede

4 steengler bladselleri, finthakkede
2 lgg, finthakkede

4 fed hvidlgg, finthakkede
1fennikel, finthakket

2 dl hvidvin

1tsk peberkorn

FISKESUPPE:

1l@g, finthakket
1fed hvidlgg, finthakket

8 dl fiskefond, gerne hjemmelavet jf.
ovenstaende opskrift

DM i @stersabning fejrer 25 ar
i Skaldyrshovedstaden

Der er lagt op til den helt store fejring,
nar DM i @stersdbning kan fejre sit 25 ars
jubileeum ved Jsters- og Muslingepre-
mieren den 11.-13. oktober i skaldyrsho-
vedstaden Nykgbing Mors. Det sker med
béde DM i @stersdbning, DM i Champag-
nesabling og ikke mindst DM i Osters-
gastronomi, ndr man markerer starten
pad osterssaesonen. - Vi er begunstiget
af fantastiske skaldyr i form af gsters,
muslinger og hummer i vandet rundt om
Mors. Det har mange af landets forende
kokke ogsa fundet ud af, og derfor fin-
der man ogsa vores skaldyr i restauran-
ter landet over. Vi vil gerne veere med til
at udbrede kendskabet endnu mere til
delikatesserne fra Limfjorden, og derfor
fejrer vi skaldyrene i den her weekend i
oktober, forteeller borgmester Hans Ej-
ner Bertelsen (V).

Masser af oplevelser

Weekenden byder pa masser af ople-
velser for hele familien - store som sma.

Opskrift pa fiskesuppe

Hjemmelavet fiskesuppe er virkelig laekkert. Fiskesuppe kan naturligvis tilberedes og
spises aret rundt. | denne opskrift er der brugt torsk og laksestykker i suppen, men her
kan man helt frit variere alt efter hvilke lackre fisk, der er at finde hos fiskehandleren.
Kulmule, lange og sej vil vaere virkelig laekkert, lige som en smule jomfruhummerhaler
ogsa vil veere skont i fiskesuppe. Suppen kan nydes med hjemmebagt bred.

1 gulerod, skaret i tynde strimler

1/2 squash, skaret i tynde strimler

1 porre, skaret i tynde strimler

1r@d peberfrugt, skaret i tynde strimler

300 g torskefiletter, sej, kulmule eller lign.,
skaret i tern

150 g laksefiletter, skaret i tern

21/2 dl piskeflede

2 dl hvidvin

1 ko citron, fintrevet skal og saft herfra

1 handfuld frisk dild, grofthakket - gem lidt
til pynt

sort peber, friskkvaernet
salt
1spsk smar + lidt olie

FISKEFOND:

Kom alle ingredienserne til fiskefonden i
en gryde, og bring det i kog. Sa snart der
dannes skum pa overfladen, fjernes det med

Man far mulighed for at fglge hele pro-
cessen fra fjord til bord. Man kan komme
med ud og plukke sine egne gsters, en
af verdens forende skaldyrsproducenter
Vilsund Blue slar derene op og byder in-
denfor, der er skaldyrscirkus for bgrne-
ne, wine & dine gourmet middag med
kun 120 pladser, Desuden som naevnt DM
i gstersdbning, DM i champagnesabling
og DM i gstersgastronomi, hvor nogle af
landets bedste kokke og tjenere dyster
om titlerne, ligesom publikum far mulig-
hed for at smage masser af lim - fjord-
sgsters og limfjordsmuslinger.

Internationalt islaet

De tre mesterskaber lgrdag den 12. ok-
tober arrangeres i samarbejde med
Kokkeforeningen Danmark og Tjener-
foreningen Danmark og afvikles efter
et internationalt regelsaet. - Vinderen af
DM i gstersabning gar f.eks videre til det
officielle VM i Galway i Irland, og der-
for er man underlagt internationale reg-
ler for konkurrencernes afvikling, fortael-
ler den ansvarlige for mesterskaberne

en ske, da det ellers vil ggre fonden grumset
og uklar. Lad det simre i 20 minutter, hvor
der lzbende skummes af, sigt derefter
fonden gennem en finmasket sigte. Kassér al
fyldet, og brug fonden til fiskesuppe.

Fiskefond kan sagtens forberedes i forvejen
og holder frisk ca. 2 dage pa kgl eller 2
maneder pa frost.

FISKESUPPE:

Sauter lgg og hvidlag i en gryde i lidt olie
ved middelvarme til de er klare og blgde.
Tilseet derefter fiskefonden, og bring den op
til kogepunktet.

Tilseet flade, gulerod, squashporre og
peberfrugt samt fiske stykker skaret i tern.
Lad suppe simre i 2 minutter, tilsaet en spsk.
smar, og smag derefter den laekre fiskesuppe
til med citronsaft, fintrevet citronskal, salt,
peber, dild og evt. ekstra flgde.

Kilde: https.//www.valdemarsro.dk/

Anders Heegaard fra Kokkeforeningen
Danmark. Den forsvarende otte-dob-
belte danmarksmester i gstersabning,
Jesper Knudsen, har allerede meldt sin
ankomst. @vrige deltagere forventes of-
fentliggjort inden sommerferien.
Udover gsters- & muslingepremieren
pa Mors den 11.-13. oktober med fokus
pa limfjordsesters og limfjordsmuslinger,
holdes der Jstersfestival den 13.-14. ok-
tober pa Remg, hvor fokus er pa vade-
havsgsters. Man kan laese meget mere
pd www.skaldyrshovedstad.dk
Kilde: Ritzau

Den regerende danmarksmester i gstersabning,
Jesper Knudsen, Billund




Barn og unge spiser
ikke nok fisk

Otte ud af ti danske barn og
unge spiser fisk mindst én
gang om ugen, men faerre end
hver tiende spiser sa meget,
som kostradene anbefaler. De
nye tal fra DTU viser, at der
er plads til forbedring, mener
Landbrug & Fagdevarer. Om-
kring 80 pct. af de 4-19-ari-
ge spiser fisk mindst én gang
i lobet af en uge. Cirka halv-
delen spiser fisk som palaeg,
mens godt en tredjedel spiser
fisk som varm hovedret. Det
viser en ny undersggelse fra
DTU Fedevareinstituttet, der
bliver offentliggjort pa Land-

Vidste du at ...

brug & Fadevarers inspirationskonferen-
ce "Sunde Born”. - Det er dejligt at se, at
bade barn og unge har godt fat i fisken,
og at den indgar i bade frokosten og i
aftensmaden. Men undersggelsen viser
0gsa, at der er plads til forbedringer, si-
ger Lone Marie Eriksen, der er chefkon-
sulent for fisk & skaldyr i afdelingen for
afsaetning, ernaering & markedsudvikling
hos Landbrug & Fadevarer.

| gennemsnit ligger det daglige ind-
hold af fisk i kosten pa 12-17 gram hos fi-
skespiserne - altsd kun en tredjedel af
anbefalingen. Og kun knap én ud af ti
i aldersgruppen som helhed spiser nok
fisk til, at kosten lever op til anbefalin-
gen. De, der lever op til anbefalingen,
spiser i gennemsnit et-to varme fiske-
maltider og tre maltider med fiskepa-
laeg om ugen. - Vi har brug for at spise
forskellige slags fisk og skaldyr - iseer af
den fede slags - sa vi kan fa tilstraekke-
ligt med fiskeolier, selen, jod og D-vita-
min, som kroppen har brug for, og som
det kan veere sveert at fa nok af fra an-
dre fgdevarer, siger Puk Maia Ingemann
Holm, der er chefkonsulent i afdelingen
for ernaering hos Landbrug & Fgdevarer.

Danske fiskerihavne landede
fisk for over fire milliarder

| de danske fiskerihavne blev der sidste
ar landet fisk for over fire milliarder kro-
ner - en fremgang i landingsvaerdien pa

ni procent sammenlignet med 2017. Det

viser offentliggjorte tal fra Fiskeristyrel-
sen.

Tine Kirk Petersen, der er direktor i
brancheorganisationen Danske Havne,
gleeder sig over veerditilveeksten.

- En landingsveerdi pa 4,1 milliarder un-
derstreger vigtigheden af bade fiskeri-
et og fiskerihavnene for Danmark. Dertil
kommer en veerdiforggelse i fiskeriindu-
strien og engroshandlen samt et stort
antal arbejdspladser inden for fiskerisek-
toren, der har meget stor lokal betyd-
ning. - Vigtigheden star nu bgjet i neon,
og det ved de danske brexitforhandle-
re ogsa - for de gode resultater vil blive
sat pa alvorlig prove, nar eller hvis bri-
terne forlader EU, konstaterer direkta-
ren i en pressemeddelelse. De danske fi-
skere henter i dag omkring 40 procent
af deres fisk i britisk farvand, og netop
derfor star Brexit hojt pa dagsordenen.
De fem sterste fiskerihavne i Danmark
er Skagen, Thyboren, Hanstholm, Hirts-
hals og Hvide Sande. Disse fem havne
stod i 2018 tilsammen for at tage imod
984.000 ton fisk, hvilket svarer til 90
procent af den samlede masngde fisk.
Det fremgar ogsa af de nye tal, at der
faktisk blev landet en smule feerre fisk
end i 2017, men vaerdien af fiskene for-
@ges kraftigt, hvilket giver den storre
omsaetning.

Kilde: Foodsupply

Fiskehandler har veeret
pa opkeb i Hvide Sande

Bjarne Nielsen, der blandt andet star bag
Fiskehuset pa havnen i Ringkobing, sat-
ser pa, at han henover sommeren runder
30 ansatte - fordelt pa arbejdspladser i
Ringkabing, Hvide Sande og Thorsmin-
de. Bjarne Nielsen, der ogsa driver Gam-
mel Havn Ragerii Thorsminde, har kabt
Slusens Fiskehal i Hvide Sande. - Det har
vi blandt andet gjort for at kunne skaere
vores egne fisk. Vi kommer til at sta for
det hele selv og kommer dermed til at
kende hele produktionsgangen, siger in-
dehaveren. Bjarne Nielsen tilfgjer, at der
i Slusens Fiskehal ogsa er en del ryge-
ovne, og at han har planer om at indga
en aftale med et supermarked i Ringka-
bing om levering af regede fisk: - Nu kan
vi lave vores egne specialiteter og leve-

re fiskevarer helt efter kundernes gnsker.
| slutningen af 2016 solgte Hanne Lau-
ridsen Fiskehuset pd havnen i Ringka-
bing til Bjarne Nielsen, der i foraret 2016
hev endnu en handel i land, da han kabte
det davaerende Ottomines Ra@gerii Thor-
sminde - og omdgbte huset til Gammel
Havn Rageri.

Kilde: Lemvig Folkebladet

Flere oversete fiskearter
pa middagsbordet

De danske have bugner af fisk og skal-
dyr som blaeksprutter, ising og knivmus-
linger, men de og mange andre arter fin-
der kun sjeeldent vej til fiskehandlerne og
forbrugerne. Derfor skal der nu afsaet-
tes 8 mio. kroner til at udvikle fiskeriet
efter disse mindre anvendte arter og ar-
bejde med den danske madkultur. - Der
er sa mange fiskearter i de danske far-
vande, som vi danskere ikke rigtig er op-
maerksomme pad. Vi tager til Middelha-
vet og spiser blaeksprutter med storste
forngjelse, men de blaeksprutter, der bli-
ver fanget i danske farvande, spiser vi
ikke. De eksporteres til Middelhavslande-
ne. Vi kan blive meget bedre til at gere
brug af den gode, laekre og miljgvenlige
mad, der er i de danske have, lgd det for
nylig fra daveaerende fiskeriminister Eva
Kjer Hansen.

Midlerne skal afseettes pa finansloven
over de naeste fire ar og bruges til at lave
en analyse af, hvilke barrierer der er for
anvendelsen af de mindre brugte arter.
Underse@gelsen skal afdeaekke, om det er i
fiskeriet, forarbejdningen, distributionen
eller forbrugerleddet, de primaere udfor-
dringer er. Undersggelsen skal munde ud
i forslag om konkrete lgsninger, der skal
afpreves ved praktiske pilotforsag. - Jeg
tror, at der er et rigtigt stort potentiale i
mange af de fiskearter, vi ikke rigtig spi-
ser i dag. Et godt eksempel er fiskele-
ver, som er noget af det laekreste, jeg har
smagt laenge. Men det kraever, at der er
nogen, der gar forrest og viser vejen. Vi
har set det med havtorn og ramslag. En
gang var det ukendt for de fleste, i dag
kan det kgbes i rigtig mange supermar-
keder. Engang var der heller ikke rigtig
nogen, der spiste stenbiderrogn. | dag
bliver det solgt for op mod 1000 kr. ki-



loet, udtalte Eva Kjer Hansen. Danmark
er en af EU's storste fiskerinationer og
star for ca. 17 % af de samlede fangster i
EU, men langt det meste bliver ekspor-
teret, og danskerne selv spiser isaer nor-
ske laks, nordatlantiske rejer og importe-
rede fiskefileter.

Der er laekre strandrejer, der smager
praecis som de rejer, vi kender, men for-
di de ikke bliver lysergde, nar de bliver
kogt, kan man ikke saelge dem. Derfor
importerer vi rejer fra Norge og Gron-
land i stedet for at spise danske stran-
drejer. Man fanger konksnegle, der er
en laekker og sund spise. Men de eks-
porteres til bl.a. Frankrig og UK, og vi
spiser dem ikke herhjemme. Man spiser
ikke skrubber i samme omfang som rgd-
speetter, selv om mange faktisk mener,
at de er endnu mere laekre end radspaet-
ter. Storstedelen af de blaeksprutter, der
fanges i dansk farvand, eksporteres.
Kilde: Fiskeritidende

Fyraftensmgade
- Den nye ferielov

FodevareDanmark
tilbyder et fyraftensmaode
om den nye ferielov.

Sted:

20.august 2019 i Middelfart
21.august 2019 i Aalborg

22. august 2019 i Roskilde

Mgderne afholdes i tidsrummet

kl. 14.30 - 16.00.

Yderligere oplysninger felger senere,
men szt allerede nu X i kalenderen.

Velkommen til

NYE MEDLEMMER

Danmarks Fiskehandlere

Kalveg Fisk, Rgdekro

Ostersfiskeri i Vadehavet
far kommercielt indspark

Med etableringen af et sakaldt modta-
gecenter for gsters ved Vadehavet kan
blandt andet det lokale fiskeri af sto-
re maengder stillehavsgsters se frem til
mere kommercielle fremtidsmuligheder.
De private "handopsamlere” af stillehav-
sgsters i Vadehavet kan i fremtiden fa
selskab af mere kommercielle tiltag.
Ifelge en pressemeddelelse fra Uden-
rigsministeriet har fiskeriminister Eva
Kjer Hansen afsat 150.000 kr. til et lo-
kalt modtagecenter, hvor der er bedre
muligheder for kommerciel udnyttelse af
det fredede omrades skaldyr. Det bliver
Foreningen Muslingeerhvervet, som bli-
ver ansvarlige for at etablere lokalerne,
der kan veere til at danne grundlag for at
der bliver gjort et indhug i bestanden af
stillehavsgsters i Vadehavet, som ifelge
DTU Aqua er pa ca. 72.000 ton. - Nu skal
eksperter afklare, hvor meget der kan re-

serveres til forbrugere, og hvor meget
der skal veere til fuglene. Vi skal have for-
steerket indsatsen for at fa plukket stille-
havsgsters, fordi de skader Vadehavet. |
farste omgang har vi givet tilladelse til
forsegsfiskeri med handholdte redska-
ber, men vi kigger ogsa efter lgsninger
pa, om man kan fa lov til at gere det med
storre redskaber, udtaler Eva Kjer Han-
sen. Centeret skal etableres for at img-
dekomme Fgdevarestyrelsens regler om
fodevaresikkerhed. Ifglge meddelelsen
fra ministeriet er i forvejen modtagecen-
tre andre steder i landet, bl.a. ved Lim-
fjorden og pa @stkysten.

Kilde: FedevareWatch

Bliv synlig

med en annonce
i Fiskehandleren

TIf. 5150 67 17
bi-press@mail.dk

Fodevaredanmark

Poppelvej 83 - 5230 Odense M
TIf: 6373 00 00

Info@fodevaredanmark.dk

fiskeriskolen

Kompetencecenter for uddannelser til bld erhverv

euc nordvest
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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.

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.
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c/o Grafisk Produktion Odense

Peder Skrams Vej 4
5220 Odense S@

P P DANMARK




