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Muligheder for
fisk og skaldyr

Fra tid til anden horer vi, at produktionen af fadevarer i Dan-
mark er blevet sa industriel og produktkvaliteten sa ringe, at
produkterne ikke kan bruges til menneskefgde. Og ja, det er
helt rigtigt, at store dele af dansk fadevareproduktion sker i st-
ordrift, bade nar det gaelder primeerproduktionen i landbruget
og fiskeriet samt den efterfolgende forarbejdning i foraedlings-
industrien, sa slutkvaliteten ofte bliver bade ensartet og kede-
lig. | flere led tages ogsa forskellige "overspringshandlinger” i
anvendelse for at fa den billigst mulige vare frem til markedet.

Dansk fodevareproduktion er i dag primeaert drevet af eks-
portmarkederne, og for at danske fedevarer skal kunne sael-
ges i storre maengder ude i den store verden, skal varen veere
billig og samtidig have en fornuftig, ensartet kvalitet. Hiemme-
markedet bliver naturligt ogsa "bombarderet” med disse billige
varer pa trods af, at danske forbrugere rent faktisk godt kun-
ne betale noget mere for deres mad. Uden at kende tallene ek-
sakt, ter jeg godt pasta, at danskernes andel af den disponible
indkomst, som anvendes pa fedevarer (anslaet til i gennemsnit
10 % af den disponible indkomst), er den laveste nogensinde.

Smags- og gourmetoplevelser

Analyser viser dog, at forbrugerne gerne vil kabe kvalitet, lo-
kale fgdevarer, gkologiske varer og specialiteter, og det ser
0gsa ud til at bade udespisning og forbrugernes valg af lidt
mere specielle og velsmagende varer vaekster. Udespisning og

take-away er naermest eksploderet de senere ar. Sushi-forbru-
get er fulgt med. Markedet for convenience i bred forstand er
kommet for at blive. Denne udvikling kan fiskebranchen ud-
nytte, hvis der Igbende udvikles produkter, der er lette og hur-
tige at ga til for kunderne. Forbrugerne hungrer fortsat efter
nyheder, der smager godt, er specielle og som gerne kommer
med en god historie.

Viskreviet tidligere blad af Fiskehandleren, at "De rige spiser
fisk”. Og fisk og skaldyr ER dyrt i forhold til mange andre fede-
varer, men mulighederne for forbrugerne til at fa nye gourmet-
oplevelser med fisk og skaldyr, er store. Sa frist kunderne med
friske varer, ugens fisk, fisk i saeson, alternative fisketyper og
gerne hgjt foraedlede, men forvent ikke, at der med det sam-
me bliver nok volumen, s de kan levere hele omsaetningen og
indtjeningen til din forretning fra den ferste dag.

Kneek & breek!

Per Aaskov Karlsen
Redakter Fisk & Skaldyrsmagasinet
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Forste udgave af

Fisk & Skaldyrsmagasinet

Du sidder og leeser i forste udgave af Fisk & Skaldyrsmagasinet.
Maske virker det lidt bekendt, da Fisk & Skaldyrsmagasinet er
opstaet efter at Danmarks Fiskehandlere ikke laengere gnskede
at udgive Fiskehandleren. Som vi skrev i sidste udgave af Fiske-
handleren synes vi, at branchen fortsat har brug for et - maske
ikke medlemsblad - men s& et brancheblad. Vi har og vil derfor
0gsa bestraebe os pa at tilvirke et bredt brancheblad, som ud-
kommer til handelen, fiskerestauranter, frokost- og cateringle-
verandger og foodservicesektoren i bred forstand.

Vi er derfor ogsa taknemmelige for at annoncegrerne bakker
op omkring bladet - forhabentlig til gleede for laeserne, bran-
chen og naturligvis annoncarerne. Fiskebranchen har fortsat rig-
tig mange udfordringer og nogle af disse, vil vi naturligvis ogsa
behandle i kommende udgaver af bladet.

Foodexpo 2020

Forste udgave af Fisk & Skaldyrsmagasinet vil udover at tilga
laesere ogsa veere tilgaengelig for besggende og udstillere pa
Foodexpo messen i dagene 22. - 24 marts (messen er i sidste
ojeblik blevet udsat til senere, red.). Magasinet kan ogsa laeses
online pa magasinets egen hjemmeside:

www.fiskogskaldyrsmagasinet.dk ligesom tidligere udgaver af

Fiskehandleren ogsé kan laeses her.

Emner og artikler

| den forste udgave af Fisk & Skaldyrsmagasinet er der portreet-
artikler om et nordjysk rygeri, en af Danmarks mest kendte fi-
skerestauranter, men ogsa artikler om fisk i kantinen, skiltning i
fiskedisken, kostrad, undersggelser, spaendende fiskeopskrifter
og meget mere. Laes ogsa om Danmarks Fiskehandleres kon-
kurrencer pd Foodexpo messen - Danmarks bedste fiskefrika-
delle; skaldyrssalat og hummerbisque.

Udgivelser i 2020

Naeste magasin udkommer allerede i begyndelsen af juni (3. juni)
og arets sidste magasin den 7. oktober 2020. Vi haber, at | vil

AF PER AASKOV KARLSEN

tage godt i mod det nye magasin og ser gerne, at gode histori-
er tilflyder bladet redaktion lgbende, s& Fisk & Skaldyrsmagasi-
net bliver bedst muligt.

Rigtig god laeselyst!

BLIV
FISKEHANDLER |

Uddannelsen veksler mellem skole og praktik \

I lgbet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

B Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

]
B Kvalitetsvurdering og hygiejne
L

Kundepleje og kunderadgivning
Kab, salg og markedsfering

-
fiske FiSkD!?F
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Konkurrencen om "Panmarks bedste Fiskefrikadelle” lgber af stabelen
mandag d. 23. marts K[.9,00 - 12.00 i Hal F

Michael Bay Christensen fra Byens Fisk & Vildt i Silkeborg Iab bade med sejren i
konkurrencen "Danmarks bedste fiskefrikadelle” og "Danmarks bedste skaldyr-
salat” pa Foodexpo 2018.

Fagkonkurrencer pa
Foodexpo 2020

Danmarks Fiskehandlere arrangerer 3 spaendende konkurren- PROGRAM OG KATEGORIER

cer pd dette ars Foodexpo. | ar er det Danmarks bedste Fiske- : .
- Fiskehandlere (Danmarks Fiskehandlere
frikadelle, Danmarks bedste Skaldyrssalat og Danmarks bedste ( )

Hummerbisque, som der skal dystes og konkurreres i. ) l
) ) ) Danmarks bedste Fiskefrikadelle:
| 2018 var der konkurrencer for fiskehandlere med fiskefrika- Mandag d. 23. marts KI. 11.00 - 12.00 i Hal F

deller, skaldyrssalat og stegt sild, som besggende kunne sma-
Danmarks bedste Skaldyrssalat:

ge pad og bedgmme. | &r er stegt sild blevet erstattet af hum- Mandag d. 23. marts KI. 12.00 - 13.00 i Hal F

merbisque. Besggende kan smage og stemme pa 5 forskellige
Danmarks bedste Hummerbisque:

bud pd hummerbisque, nar vinderen af den nye kategori skal Mandag d. 23. marts KI. 13.00 - 14.00 | Hal F

kares (messen er i skrivende stund udsat, red.).

Kilde: MCH, Foodexpo Overrzekkelse af diplomer:

Bemeerk at der er overraekkelse af diplomer for alle konkurrencerne
kl. 17.30, ligeledes i Hal F.
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Fisk og skalyr

glimrer ved deres fraveer i nye kostrad

Fodevarestyrelsen arbejder pa at udvi-
de de officielle danske kostrad, s& de ud-
stikker principperne for en bade sund og
baeredygtig kost. | den forbindelse har
Miljg- og Fadevareministeriet og Klima-,
Energi- og Forsyningsministeriet ud-
sendt en faelles pressemeddelelse, som
netop saetter fokus pa, at de danske for-
brugere skal veere bedre til at vaelge kost
med mindre klimaaftryk. Her naevnes der
blandt andet kylling i stedet for oksekad
samt kartofler i stedet for ris.

Men ikke et ord om fisk og skaldyr,
som har noget af det laveste klimaaftryk
samtidig med, at dansk fisk bliver fan-
get baeredygtigt med omkring 90 pro-
cent af de danske arter, der er udstyret
med MSC-certifikat. Det er ret bemaer-
kelsesveerdigt i og med, at afsenderne
af pressemeddelelsen er bade den nu-

6 riska Skaldyrsmagasinet nr. 1/ marts 2020

vaerende og en tidligere fiskeriminister,
nemlig Mogens Jensen (S) og Dan Jor-
gensen (S). Pressemeddelelsen naevner
0gsa, at sund mad er blandt de vigtigste
faktorer, nar det kommer til at bekeempe
overvaegt og livsstilssygdomme sdsom
type 2-diabetes, hjerte-kar-sygdom-
me og kraeft. Igen overser pressemed-
delelsen fisk og skaldyr i den sammen-
haeng. Der er efterhdnden ingen tvivl
om, at fisk og skaldyr er vigtige, da de
netop indeholder blandt andet de vig-
tige Omega3-fedtsyrer, protein, D-vita-
min, jod og selen. Anbefalingen fra Hjer-
teforeningen og andre steder lyder da
0gsa pa, at man skal spise mindst 350
gram fisk om ugen.

S4 det kan undre, at en nuveerende
og forhenveerende fiskeriminister laeg-
ger navn til en pressemeddelelse, som

skal fa de danske forbrugere til at laagge
deres kost om til sundere og mere baere-
dygtig kost, helt uden at naevne fisk og
skaldyr! - Vi vil gerne gore det nemme-
re for danskerne selv at ggre noget for
klimaet - og her betyder vores madva-
ner enormt meget. Rigtig mange dan-
skere vil gerne spise mere baeredygtig,
men det kan samtidig veere sveert at aen-
dre gamle vaner. Derfor har vi lavet en
reekke konkrete klimatips, der skal gere
det lettere at lave laekker og klimavenlig
mad i en travl hverdag, siger klimamini-
ster Dan Jgrgensen.

Danskerne kan forvente at mgde kam-
pagnen "Madglade klimatips” i foraret
2020, mens de nye kostrad bliver lance-
ret i januar 2021.

Kilde: Fiskeritidende, Klima-, Energi- og

Forsyningsministeriet.
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Kom 0g se den nye butiksveedt,
der flytter graenserne...

Vi lancerer den nye SM-6000 Delikatessevaegt,
som gi'r dig utallige smarte fordele:

¢ InfoTag: tradlgs opdatering af priser
e Speed ID: automatisk tradlgs identifikation af ekspedient
e Linerless prismaerkning: print af etiket uden spild
e Hi-Touch: remote kald af PLU-nr. direkte pa varen
e Waste Management: undga madspild med praecis styring
e eSense: automatisk bevaegelse detektering og

overfersel af PLU-nr.

e (Q-Management: Kg-system, der reducerer ventetid

e eclabel: elektronisk prismaerke med effektiv PLU-kald

FOODEXPO

FOODSERVICE - DETAIL - HOTEL - RESTAURANT

Vi ses pa FOOD-EXPO!

Scanvaegt Systems A/S
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk
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P& Restaurant Rudolf Mathis i Kerteminde kan man ik &bare m'/'ae en e inarisk
fiskemenu med udsigt over byens havneindlgb: Man sidder bogstav.e&lg =11
i vandkanten. - En ideel placering for en af Danmarks ypperste fiske- og
skaldyrsrestauranter, der i ar kan fejre sit 35-ars jubilaeum.

AF RIKKE HOLM
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Siden 1985 har parret Puk Lyskjeer
Larsen og Ursula Plato drevet Restau-
rant Rudolf Mathis i Kerteminde, der er
kendt for at servere fiske- og skaldyrs-
retter i saerklasse. Restauranten er op-
kaldt efter Puk Lyskjeer Larsens olde-
faedre: Niels Mathis og Hans Rudolf
Pedersen, der var henholdsvis fiske-
handler og fisker i Kerteminde.

Restauranten er bygget pa fundamen-
tet af oldefar Niels Mathies’ fiskerhus. P&
trods heraf |1a det ikke fra begyndelseni
kortene, at Rudolf Mathis skulle vaere ren
fiskerestaurant:

- Da vi byggede restauranten, var der
en masse skriverier i medierne, fortael-
ler Puk Lyskjeer Larsen: - Man omtalte
konsekvent restauranten som fiskere-
staurant. Da Fiskeauktionen i Kertemin-
de 1& leengere nede af vejen, var det
derfor oplagt at saette fisken i centrum.
Indtil sidste ar var der mulighed for at
skifte fiskehovedretten ud med en kad-
ret, men nu lever vi op til vores navn -
Fiskerestaurant Rudolf Mathis - og ser-
verer udelukkende fisk og skaldyr. Det er
jo netop det, vores gaester kommer for.
Dog er der altid en mulighed for at skif-
te fiskehovedretten ud med en kedret
ved forudbestilling eller ved selskaber.
Puk Lyskjeer Larsen er uddannet kok
fra Falsled Kro og Amalienborg. Efter-
folgende arbejdede han pd Kong Hans
Kaelder, for han flyttede tilbage til sin fo-
deby og startede Rudolf Mathis.

- lgennem 35 ar har vi opbygget en
stor kreds af stamkunder. Naeste gene-
ration er pa vej, og der kommer hele ti-
den nye gaester fra ind- og udland. Vi ek-
sisterer pa grund af gaesterne, men lever
af, at de kommer igen, lyder mottoet.

Interessante fiskeretter

P& menuen har Rudolf Mathis primeert
danske fisk, men ogsa tun og Middel-
havsfisk. De friske fisk handles fortrins-
vis fra lokale fiskere og fra fiskegrossist
Jens Christian Juhl, der ligger 200 me-
ter laengere nede af vejen:

- Fisk og skaldyr er interessante at ar-
bejde med, fordi de giver et stort spille-
rum, forklarer Puk Lyskjaer Larsen: - Der
er mange interessante fiskearter, og de
kan tilberedes ra, dampet og stegt/gril-
let - og selvfolgelig serveret med den
gode sauce og spaendende garniture.

Satsningen pa fisk har ikke pa no-

get tidspunkt vaeret en udfordring for
restauranten:
- Alle vore fisk er udbenede og derfor
lette at ga til. Lysten til at spise fisk har
veeret stabilt opadgdende gennem alle
arene. Priserne pa fisk er steget markant.
| dag koster en udbenet pighvarfilet 450
kroner pr. kg, hvilket er tre gange mere,
end prisen pa en oksemorbrad, forklarer
Puk Lyskjeer Larsen.

Populzere events i Igbet af
sasonen

Januar og februar holder Rudolf Mathis
helt lukket. Restauranten dbner omkring
1. marts, nar foréret kommer. | hovedsae-
sonen fra maj til september er terrassen
aben for udeservering - bade til frokost
og aften. Det er, som at vaere sydpa pa
en lun sommeraften.

- | lgbet af saesonen har vi forskelli-
ge arrangementer, forteeller Puk Lyskjeser
Larsen: - Fiske- og skaldyrsarrange-
ment i juni, Den store Fiskeaften i sep-
tember, Bourgognearrangement i okto-
ber og Temaarrangementer i november

med menu akkompagneret af musik og
underholdning. | december byder vi bl.a.
pa julekalendermenu med 24 sma tapas-
retter i 6 serveringer.

Hver onsdag i marts og november af-
holdes kokkeskole pa Rudolf Mathis:

- Kokkeskolen opstod, fordi vi fle-
re gange blev spurgt af gaester, om de
kunne fa lov til at komme i kekkenet og
leere at lave fiskeretter. P& kokkeskolen
er et lille hold kursister i kgkkenet en hel
dag, hvor de sammen med kokkene for-
bereder en 5-retters menu. Efterfelgen-
de kommer deres ledsagere, og alle spi-
ser menuen i restauranten sammen med
personalet. Vi har en meget sjov og hyg-
gelig dag sammen.

| det 35. jubileeumsar udkommer en ny
bog om Rudolf Mathis med opskrifter pa
fiskeretter samt smukke billeder af mad,

I

interigr og omgivelser.
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Opfindsomhed og friske fisk

er ngglerne til succes for nordjysk rageri

Nina og Kurt Hedegaard driver pd 15. ar fiskerggeriet Kildens Rygeri i Nibe, og kunder
fra Sjeelland tager gerne den lange tur for at kebe stort ind af fiskespecialiteter til
naboer og venner. Kunderne er en god blanding af private, restauranter, caféer og
kantiner i virksomheder. Kurt Hedegaard udvikler hele tiden nye produkter, og det
seneste er et knasende sprodt alternativ til bacon lavet af laks og erred.

Kurt Hedegaard, der fylder 65 ar til sommer, har arbejdet, si-
den han var 17 ar i fadevareindustrien, blandt andet ad flere
omgange hos Tulip i Svenstrup og Aalborg.

- Jeg arbejdede i en periode pa weekendhold, og s& var der
jo tid til, at jeg kunne komme ud pa havet og fiske. Jeg har vee-
ret med pa forskellige kuttere, og her har jeg leert meget om
kvalitet og friskhed, siger han.

Nu driver han pa 15. ar Kildens Rygeri, og Kurt Hedegaard
kan altid vurdere, om den fisk han kaber fra leverandgrerne er
af den hgje kvalitet, som han og kunderne forventer.

Et regeri med udsigt

For han fik hand pa egen ragovn, arbejdede han pa et andet
r@geri, og det forsggte han blive medejer af.

- Men ejeren ville ikke saelge halvdelen af r@geriet, og sa be-
sluttede jeg mig for at lave mit eget r@geri i forbindelse med
min privatbolig i Nibe, hvor der er en fantastisk udsigt til Lim-
fjorden, fortaeller han.

10 riska Skaldyrsmagasinet nr. 1/ marts 2020

AF TORBEN SVANE CHRISTENSEN

Konen Nina er uddannet kok, og hun blev en del af den nye
forretning. Parrets tre drenge er ogsa uddannet i fodevare-
branchen, og de hjeelper sammen med deres koner til i det
nordjyske rageri.

Selvlaert ryger

Kurt Hedegaard er selvleert ud i kunsten at ryge fisk, og det
spiller ind pa kvalitet og smag.

- Hvis du tager en roget laks fra 10 ra@gerier, s er der ikke to
fisk, der er ens. Jeg ger det pa min helt egen made, s jeg far
fisken praecis, som jeg gerne vil have den, siger han.

Kildens Rygeri er opkaldt efter Kilden, som lgber igennem
Nibe og under rggeriet. Kilden har langt tilbage i historien
vaeret brugt til "7mad, brygning og tvaet”, som der, ifelge Kurt
Hedegaard, star i de historiske kilder.

- Sa& det var helt oplagt for os at opkalde vores r@geri, som
benytter de gamle traditioner og metoder, efter kilden, fast-
slar Kurt Hedegaard.



Talmodighed og eksperimenter

| regeriet er der to rygeovne. En stor ovn, der bade koldryger
og varmryger, samt en mindre ovn, som primaert varmryger.

- | ovnene eksperimenterer vi lgbende med mange forskel-
lige slags fisk. Det tager lang tid at udvikle den gode opskrift.
Eksempelvis har vi brugt lang tid pa at gore vores varmrgge-
de laks seerligt saftig og smagfuld, siger Kurt Hedegaard, der
seetter en &ere i at rddgive sine kunder, sa de far det bedste ud
af produkterne.

Inspiration fra fortiden

| sin sggen efter nye spandende opskrifter og produktud-
vikling, er det bade i udlandet, men nok iseer i fortiden, Kurt
Hedegaard leder.

- Jeg kan godt lide at laese i gamle opskriftsbager for at fin-
de ud af, hvordan man har rgget fisken i Nibe for 100 ar eller
200 ar siden. Det kan give inspiration til nye produkter. Jeg el-
sker at eksperimentere med nye rygeopskrifter og nye kryd-
derier, siger han.

Kurt Hedegaard lytter ogsa til sine kunder, nér de kommer
med forslag til forbedringer eller deres gode oplevelser med
en fiskeret.

Konkurrent til bacon

Han er heller ikke bange for at taenke helt skaevt og anderle-
des i sin produktudvikling. Som det eneste sted i verden kan
Kildens Rygeri praesentere et nyt paleegsprodukt - lakse- og
grredsnacks.

- Jeg bruger et halestykke fra en koldrgget laks eller grred,
0g sa undgar jeg ogsa spild. Produktet har baconens sprad-
hed, men det er et langt sundere alternativ. Du kan bruge det
i burgere, pd madpakken eller i salater. Min kone er med i ud-
viklingen, og kunderne har taget godt imod produktet, siger
han. Han forteeller ogsa, at norske koldrggede sild i tynde ski-
ver har den samme smag som al, og det kan pa sigt ville kun-
ne veere et godt alternativ til den spise.

- Jeg eksperimenterer ogsa hele tiden med at lave koldraget
laks pa nye mader, det bruger vi blandt andet i vores laksesa-
later, fortaeller han.

Frisk fisk fra auktioner

Fiskene, som Kurt Hedegaard bruger sine produk-
ter, kommer fra fiskeauktioner i det nordjyske,
og han har indkgbere til at sikre, at han far
de bedste fisk.

- Nar vi far fiskene, er de skaret op, og
de er klar til, at vi kan lave vores rggede
fisk, der kun bliver saltet og rgget. Min
kone karer fersk fisk ud til kantiner og
restauranter, der sa selv tilbereder, for-
teeller han. Bestillingerne foregar for det
meste pa en SMS.

- Sa sender jeg dem et ok, og sé ved de,
at vi har fisken og kan levere samme dag, si-
ger Kurt Hedegaard. S& priserne for varerne i bu-

tikken, afhaenger af dagsprisen pa den pageeldende fisk, og til

lakse-produkterne, henter han fisk flere gange om ugen.

Tidlig start og begraenset abningstid

| butikken er der dbent 17,5 timer om ugen, og resten af tiden
bliver brugt pa produktion og levering af varer til kunder.

- Jeg starter klokken 5:45, hvor jeg starter regovne op, sa
er der nyreoget fisk til restauranter og caféer mellem klokken 9
0g 10, og kassen er stadig varm, nar kunderne far fisken leve-
ret, siger han. Privatkunder kan ogsa hente helt nyrgget fisk i
butikken mellem klokken 8 og 8:30.

- Men de ved godt, at det skal veere i det tidsrum, for ellers
er jeg kert ud med dagens varer til kunderne, siger han. Kil-
dens Rygeri laver ogsa fisk til starre selskaber, der s har per-
sonale til selv at pynte den rgagede laks eller andre produkter af.

- Vi har leveret til et arrangement med 1300 personer, men
vores rggede fisk er ogsa populeert til at servere til en studen-
terkarsel, hvor der ikke er sa meget tid, og hvor det skal ga hur-
tigt, siger Kurt Hedegaard.

Roget laks til kunder i Singapore og ltalien

Rygtet om de ra@gede fisk fra Kildens Rygeri nar vidt omkring,
og Kurt Hedegaard kan fortaelle om forsendelser til Singapore.

- Vi leverede ogsd varmroget laks til en restaurant i ltalien,
og det er meget mund til mund fra vores kunder, der ger, at vi
saelger til kunder helt ned til den tyske graense. Vi har en kun-
de fra Sjeelland, der tager med til 20 andre, nar han tager den
lange tur og handler hos os, siger han.

Med i alle processer

Kildens Rygeri kunne godt @ge produktionen med det nuvee-
rende produktionsapparat, men Kurt Hedegaard vil helst selv
vaere med i de fleste processer.
- Som det er nu, sa karer vi kun pa halv kapacitet, og det
er fint, for jeg vil gerne selv vaere med i produktio-
nen. P& et tidspunkt var jeg veek i nogle dage,
0g sa var det min kone, der skar fisken ud til
kunderne, men der kunne de altsa se, at
det ikke var de samme tykkelser, som nar
det er mig, der skeerer ud, siger Kurt He-
degaard, og han understreger, at hans
arbejde ogsa er hans hobby, og at han
spiser fisk hver eneste dag. Nar parret
tager pa ferie til Thailand og Singapore,
sa er det som regel ogsa for at fa inspira-
tion til nye produkter.
Leaes mere om Kildens Rygeri her:
https../www.kildensrygeri.dk/
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Fed fisk kan afveaerge
mangel pa D-vitamin
hos danske bgrn

om vinteren

Hvis barn spiser fed fisk flere gange om
ugen henover vinteren, kan de opretholde
deres niveau af D-vitamin og derved
undga det fald, som normalt er en falge
af den merke tid i vinterhalvaret. Det
viser et nyt studie fra Institut for Idraet og
Erneering ved Kebenhavns Universitet.

Det er vigtigt, at bern far D-vitamin. Vitaminet bidrager til, at
calcium optages i kroppen, og at knoglerne udvikles pa rette
vis. En stor del af det D-vitamin, vi far, dannes i huden, nar vi
rammes af UV-lyset i solens straler, men det sker kun i sommer-
halvaret. Faktisk er det farst fra midten af marts, at solen star
hojt nok p& himlen til, at huden danner D-vitamin.

Fed fisk gar i blodet

Indtag af fed fisk flere gange om ugen kan dog hjaelpe. Det in-
dikerer forskningsprojektet FiSK Junior fra Kgbenhavns Univer-
sitet. | projektet deltog 199 barn pa 8 - 9 ar, som ikke spiste ret
meget fisk i forvejen. Barnene blev fordelt ved lodtraekning i to
grupper, hvor den ene gruppe hver uge skulle spise 300 gram
fed fisk som laks, makrel og sild i 3 méneder, mens den anden
gruppe skulle spise tilsvarende masngder kylling.

Resultaterne viste, at en del af barnene i fiskegruppen spiste
mere end de skulle - faktisk hele 375 g fed fisk om ugen i gen-
nemsnit. Til forskernes overraskelse afvaergede det hgje indtag
af fed fisk - blandt de bgrn som var med i forsgget hen over
vinteren - det normale fald i bgrnenes D-vitamin i blodet, hvor-
imod det som forventet faldt hos barnene, som spiste kylling.
Yderligere gav den store maengde fed fisk en markant stigning
i de gavnlige omega-3 fedtsyrer i bgrnenes blodprgver, sam-
menlignet med kyllingegruppen.

-Det er en almindelig opfattelse, at det er svaert at f& D-vi-
tamin nok fra kosten om vinteren i Danmark, hvor vi pa vores
breddegrader stort set ikke danner vitaminet, fordi vi har fa
naturlige fedevarekilder til det, siger Camilla Trab Damsgaard,
der er lektor ved Institut for Idraet og Ernaering og ansvarlig for
projektet. Hun fortseetter: - Blandt de 88 barn, der deltog i vo-
res studie i lgbet af perioden september til marts, kunne vi ty-
deligt se en forskel i blodet pa barnene, der spiste fisk og bar-
nene, der spiste kylling. Barn, som spiste 300 - 400 g fed fisk i
form af blandt andet laks, sild og makrel, opretholdt i gennem-
snit niveauet af D-vitamin. Desuden havde kun 4% i fiskegrup-
pen et decideret mangelniveau efter vinteren, mens dette tal
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var 12% i kyllingegruppen. Der er dermed god grund til at lade
sine born felge Fodevarestyrelsens anbefaling om at spise fisk
to gange om ugen som hovedret og flere gange om ugen som
paleeg, samt at gd efter de fede fisketyper. Seerligt om vinteren.

Hun tilfgjer dog, at det er uklart om fiskeindtaget ville vaere
nok til at opretholde barnenes D-vitaminniveauer i blodet gen-
nem hele vinteren, idet fors@get kun varede tre maneder for
hver deltager. Cirka en fjerdedel af barnene tog jeevnligt D-vi-
tamin tilskud, for eksempel i form af multivitamintabletter, i l@-
bet af interventionsperioden.

Danske bgrn spiser for lidt fisk

Danske bgrnialderen 4-17 &r spiser i gennemsnit kun omkring
100 g fisk om ugen, og mange nar ikke op pa fiskeanbefalin-
gerne. Barnene i studiet blev ogsa valgt ud fra, at de havde et
lavt fiskeindtag forud for deres deltagelse. Men bgrnene i fi-
skegruppen ggede deres fiskeindtag betragteligt, og dermed
demonstrerede Projekt FiISK ogsa, at det er muligt at fa dan-
ske born med et lavt fiskeindtag til at nd helt op pa Fedevare-
styrelsens anbefalinger.

Om studiet

Ialt 199 barn pa 8-9 ar, fra kebenhavnsomradet, deltog i forsk-
ningsprojektet FiSK Junior. Fgr og efter interventionsperioden
registrerede foraeldrene barnenes kost, og barnene fik taget
blodprgver. | hele perioden registrerede foraeldrene dagligt,
hvor meget fisk eller kylling b@rnenes spiste.

Hele 99% af begrnene gennemfgarte forsgget, og fiskeindta-
get blandt bgrnene i fiskegruppen var i gennemsnit omkring
375 g/uge. Dette formaede de at holde konstant henover de tre
maneder, som forsgget varede. Barnene spiste fed fisk mindst
tre gange om ugen som palaeg, samt to gange om ugen som
varm mad sammen med deres familie. Fisken blev udleveret
gratis sammen med opskriftsbgger til inspiration. Projekt FiSK
er stpttet af Nordea-fonden.

Kilde: Kebenhavns Universitet Institut for Idraet og Erneering



Danskerne vil have mere
fisk 1 kantinen

De fleste danskere ved godt, at fisk er
sundt og indeholder mange gode vita-
miner, mineraler og fiskeolier. Men det
kniber med at leve op til Fodevarestyrel-
sens anbefalinger, som gar pa, at vi skal
spise 350 g fisk om ugen. Her kan kanti-
nen hjelpe, for hele 37 pct. mener, at der
bliver serveret for lidt fisk i deres kantine.

Det er Partnerskabet for fisk og skal-
dyr hos Landbrug & Fgdevarer, der star
bag analysen. Den viser, at selv om man-
ge kantiner tilbyder en varm fiskeret pa
arbejdspladsen, er der klart plads til for-
bedring. Dette ses fx tydeligt i Nordjyl-
land, hvor analysen viser, at 54 pct. af
kantinerne slet ikke eller i mindre grad
serverer en varm fiskeret. Samme ten-
dens ses, nar det geelder fiskepalaeg. Her
serverer 44 pct. af de nordjyske kantiner
slet ikke eller i mindre grad fiskepalaeg sa-
som sild, fiskefrikadelle eller makrel i to-
mat. Hovedstadens kantiner gar derimod
foran. Her serveres varm fisk og fiskepa-
laeg i 72 pct. af kantinerne, hvilket er mere
end i resten af landet.

Kantinen ma gerne inspirere

Hele 45 pct. af forbrugerne mener ifalge
analysen, at kantinen har en rolle i forhold
til at inspirere og minde dem om at spise
fisk. Kantinerne kan derfor med god me-
ning fortsat arbejde pa at fa mere fisk pa
menuen - 0og ggre serveringen inspire-
rende og indbydende og italesaette sae-
sonens laekre fisk.

39 pct. mener 0gsa, at hvis kantinen til-
bad dem at tage smagfulde retter med
fisk med hjem til aftensmad, ville de gore
brug af det, imens 35 pct. ville benytte sig
af opskrifter fra kantinen. Kantinen kan
dermed have en aktiv rolle og vaere inspi-
rationskilde for danskerne, nar det kom-
mer til at fa fisk pa middagsbordet der-
hjemme.

Fodevarestyrelsen saetter fokus pa fisk
i kantiner via Maltidsmeerket. Med Mal-
tidsmeaerket og principperne bag loftes
hele udbuddet af mad i en sundere ret-
ning - og ikke kun den enkelte ret. Ser-
verer en kantine f.eks. frokostretter, skal
der veere fisk pd menuen mindst én gang
ugentligt. - Fodevarestyrelsen anbefa-
ler at kantiner med frokostordninger har
fisk p& menuen mindst én gang ugentligt.
Serverer kantinen rugbred og palaegsbuf-
fet, anbefales det at fisk tilbydes dagligt,
forklarer projektleder Helle Sgballe Nybo,
Sund mad og Kommunikation, Fgdevare-
styrelsen. Find anbefalingerne til kantine-
maden pa www.altomkost.dk

Fiskedag om onsdagen

Nar det kommer til at opretholde en sund
livsstil, betyder kantinens udvalg mere,
end vi maske umiddelbart gar og tror. -
Fisk skal veere at finde i kantinerne, nar
det er dér, mange danskere spiser et af
dagens primaere maltider. Derfor har vi
blandt andet i Compass Group Danmarks
kantiner én fast fiskedag om ugen i nae-

sten alle vores kantiner landet over, udta-
ler kunde- og cateringekspert Ulrik Niel-
sen, Compass Group, der er Operations
Excellence Manager. - Kantinerne har
kompetencerne til at lave laekker fisk og
til at bruge det brede udvalg af saesonens
gode fisk, uden at det behgver at veere
alt for avanceret. - Spgrger man de spi-
sende geaester rundt om i kantinerne hos
Compass Group, siger de fleste ogsa, at
de godt kan lide fiskedagen, som typisk
er onsdag. Langt de fleste synes, at det
er en dejlig nem made at fa fisk pa. Iseer
fordi det godt kan veere lidt sveert for folk
selv at finde pa mader at tilberede fisk
pa til hverdag, uddyber Ulrik Nielsen. Op-
skrifter med saesonens fisk kan findes pa
www. fiskikantinen.dk.

Kilde: Landbrug&Fadevarer

FAKTA FRA ANALYSEN

45 pct. mener, at kantinen har en
rolle i forhold til at inspirere / minde
mig om at spise fisk.

39 pct. udtaler: Hvis kantinen tilbad
mig at tage smagfulde retter med fisk
med hjem til aftensmad, ville jeg gere
brug af det.

35 pct. udtaler: "Hvis kantinen
tilbyder opskrifter pa smagfulde retter
med fisk, vil jeg ggre brug af dette.
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2020-forbrugeren vil
have den gode historie

Har du beaeredygtige, sunde, eksklusive varer i kgledisken, sa husk at skilte med
det! Hvis du kommer med til arets Foodxpo 2020, vil du se masser af sund mad,
mad med god samvittighed, naturlig mad, etisk mad, individuel mad osv.

Viden om maden

Danske forbrugere vil nu i hgjere grad
udtrykke deres vaerdier i kraft af den
mad, de vaelger, og ifelge Center for
Fremtidsforskning forventer vi at fa
hjeelp til det perfekte liv, der hvor vi
handler. Vi vil vide, hvor fisken er fan-
get, og hvor mange kvadratcentimeter
kyllingen har haft at leve pa. Vi interes-
serer os for tilsaetningsstoffer, sprojte-
midler og den kemi, der er i emballagen.
Vi vil have ikke alene god samvittighed
- vi vil fole, at vores mad gor os til bed-
re mennesker. Vi vil leve laengere, veere
mere sunde, slanke og smukke, og det
skal maden bidrage til. Men samtidig vil
vi 0gsd have nem mad. Vi vil have mad,
som andre laver for os. Vi vil have hurtig
mad, men ikke fedtdryppende fastfood.
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Mere feerdiglavet mad

De hjemmelavede specialiteter og take-
-away har maske derfor ogsa fundet vej
til din butik. Navnlig fiskehandlere har
fundet kokkehuen frem, og tilbyder al-
skens feerdiglavede retter til deres kun-
der, fordi danskerne i stigende grad er
blevet usikre pa, hvordan man behandler
den friske fisk. Forbrugerne gar sa hel-
lere efter faerdigstegte fileter og fiske-
frikadeller, faerdiglavede salater osv.
Men det kraever, at tilliden er pa plads.
Kunden skal tro pa at den mad, der er la-
vet i dit kgkken, er af bedste kvalitet, in-
deholder de bedste ravarer og er fri for
skadelig kemi. Mange er endda villige til
at betale lidt ekstra, hvis de ved, at de far
det bedste og mest naturlige. Er laksen
vildtfanget eller opdraettet? Hvis den er

AF CHRISTEL DALL, RD DATA

opdreettet, er den s& baeredygtig? Det
er vigtig information for 2020-forbru-
geren. Netop derfor er kommmunikation
blevet mere vaesentlig end nogensin-
de. Men hvordan far man egentlig bedst
budskabet ud over disken?

Hygiejnisk og tydelig skilthing
Annoncer i den lokale ugeavis er dyre og
opslag pa de sociale medier tager mas-
ser af tid, og derfor skal markedsferings-
budgettet og tiden bruges med omtan-
ke. Det store slag skal for alvor slds, nar
kunden er tradt over darteersklen og er
inde i din butik. Det er her, du for alvor
kan signalere kvalitet, livsstil og troveer-
dighed.

Det betyder meget, at den, der star
bag disken, ved alt om varernes her-



Hvordan finder forbrugeren rundt i junglen af fg-
devaretilbud? Her kan detailhandel og restauran-
ter hjeelpe til med enkel og overskuelig kommu-
nikation, der samtidig far kunderne til at komme
tilbage, igen og igen.

komst, indhold, naeringsvaerdi osv. og
maske 0gsa lige har et par gode opskrif-
ter ved handen. Men lad os bare veere
cerlige - hvis du har tid til at holde et min-
dre foredrag for hver kunde, har du ikke
travlt nok. Lagsningen er skiltning - tyde-
lig, letlaeselig og udforlig skiltning, der
forteeller kunderne alt, hvad de har brug
for at vide. Og helst uden at butikken
drukner i en skov af mere eller mindre
slatne papskilte med handskrevet, mere
eller mindre laeselig tekst. Det gor jo ikke
noget, at det 0ogsad ser paent, hygiejnisk
og stilfuldt ud, og at farverne er afstemt
efter butikkens image.

Mulighederne er mange, hvis man valger at skil-
te med plastkort. Dette kort har en grafit-lignende
overflade, som ikke kun kan printes, men ogsa skri-
ves pa med tusch. Holderen er dansk produceret
og fedevaregodkendt, og kan derfor stikkes direk-
te i varen. Den fas i sort, hvid og "frosted”.

Design selv dine skilte

Derfor er der intet, der slar en plast-
kortprinter. Den er lille og kompakt, fyl-
der ikke mere pa bordet end et A4 ark,
og efter fa minutter ved computeren
kan den sprojte prisskilte ud i lange ba-
ner. Med alle de informationer kunden
vil have, og den gode historie om hvert
produkt.

P& den mest almindelige kortstarrel-
se - samme som dit Dankort - kan der
std adskillige linjers tekst om f.eks. in-
gredienser i sildesalaten, uden at det bli-
ver sveert at laese. Og har du brug for
mere plads, er der et hav af mulighe-
der. Nogle af de nyeste kortprintere kan
printe ekstra lange kort, som ser flotte
og eksklusive ud. Det er ogsa muligt at
fa kortholdere med plads til 2 kort oven
pa hinanden, sa pladsen til informatio-
ner fordobles. Samtidig ser det smukt
og stilfuldt ud med ens skilte i hele butik-
ken. Du kan nemt selv designe dine skil-
te, f.eks. med butikkens logo eller sma
symboler for de forskellige varer.

Det bedste af det hele er, at der fin-
des bade plastkort, farveband og kort-
holdere, som er fedevaregodkendte. Ta-
ber du et prisskilt i den marinerede sild,
er det intet problem - hverken for sild
eller kort. Printede plastkort er uimod-
tagelige overfor fugt. De kan vaskes og
bruges igen og igen - de holder mindst
lige s& leenge som prisen.

Mange svaerger til matsorte kort med
hvid skrift. De har et klassisk look, som
sma tavler. Men mulighederne er uende-

Fritlceve QGHZ Aive

Hurtigt nyt prisskilt til "Friske Sgtunger”; Mike Jor-
gensen, Adamsens Fisk, Gilleleje

lige, for bade kort og farveband fas i alle
regnbuens farver. Uanset hvad du veel-
ger, er her en stilfuld og tidsbesparende
made at formidle den gode historie pa.
Dine kunder vil elske dig for det!

Foodexpo

Nar Nordens storste fgdevaremesse,
Foodexpo lgber af stablen d. 22. - 24-
marts i Herning, vil landets ferende eks-
pert i plastkort og plastkortprintere, RD
Data veere blandt udstillerne. De med-
bringer bl.a. printere til bade sma og sto-
re fodevarevirksomheder, samt alt det
nyeste tilbehor, der gor skiltning nem-
mere og flottere. P& www.rddata.dk
kan du laese, hvordan bl.a. en bager, en
slagter og en fiskehandler bruger deres
plastkortprintere.

kte fra wettet. ..
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Scanvaegt Systems indgar strategisk
samarpejde med MARELEC

Scanvaegt Systems A/S og MARELEC
Food Technologies bvba indgik pr. 1. fe-
bruar 2020 strategisk samarbejde om-
kring hardware- og softwarelgsninger
til fodevareindustrien. Begge virksom-
heder er markedsledende leverandgrer
af automationslasninger til primaert fo-
devareindustrien i hele verden. Med det
nye strategiske samarbejde tilbydes kun-
derne et udvidet program af proceslgs-
ninger, der kan forbedre deres konkur-
renceevne.

Scanvaegt Systems og MARELEC
Food Technologies har i en arraekke haft
et godt samarbejde omkring salg af ve-
jelgsninger til marinesektoren i Danmark.
Med det nye strategiske samarbejde far
kunderne adgang til Scanvaegts og MA-
RELECs kombinerede produktprogram
herunder komplette Igsninger. Sammen-
holdt med det omfattende servicenet-

vaerk, som Scanvaegt kan tilbyde over
hele Europa, vil det nye samarbejde give
gevinst for kunderne.
Faodevareindustrien har et stadig sti-
gende behov for automatisering - bade
a.h.t. fedevaresikkerheden, miljget og
omkostninger. Trenden med flere sing-
le-familier og mindre madspild afsted-
kommer et behov for ked-, fjerkrae- og
fiskeprodukter samt plantebaseret pro-
tein-produkter i flere varianter/portions-
starrelser, end vi kender dem i dag.
CEO, Jan Elgaard fra Scanvaegt Sy-
stems udtaler: - Vi er glade for, at det-
te strategiske samarbejde er blevet en
realitet, og vi ser frem til at kunne tilby-
de markedet og vores mange kunder i
Danmark, Norge, Sverige, Tyskland, Fin-
land og @strig nye optimerede lgsninger,
som understotter markedets aendrede
behov, bdde hos vores direkte kunder og

hos forbrugerne. Lgsninger til Polen, Ru-
maenien og Sydafrika, vil blive handteret
i et samarbejde mellem vores virksom-
heder og den lokale MARELEC-distribu-
ter. Som et resultat af aftalen imgdeser

Vi ansaettelse af flere medarbejdere al-
lerede i 2020.

Grader - Scanvaegt Systems kan nu tilbyde end-
nu flere lgsninger til automatisk opskaering og sor-
tering af fisk, fjerkrae og ked i praecise portioner.
Det sker med en ngjagtighed, der reducerer gi-
ve-away til et minimum og derved @ger fortjene-
sten for kunderne.

P-kaos og flere afgifter
frustrerer fiskehandler i Aarhus

Ejeren af Havnens Fiskehus madte en
mandag morgen ind til, at forretnin-
gen igen havde modtaget flere p-afgif-
ter denne gang hele fire p-afgifter. De
4 afgifter koster forretningen yderlige-
re 2.040 kr. - Det er dybt frustrerende
at made ind til fire p-afgifter. S& man-
ge penge tjener vi trods alt ikke. Vi sy-
nes jo, at vi efterhdnden i lang tid har
rabt hojt om parkeringsproblematikken
i vores omrade, siger Anders Hgjgaard
Andreasen, som ejer Havnens Fiskehus
sammen med sin bror.

Kort for nytar blev adskillige parke-
ringspladser ved omradet omkring Hav-
nens Fiskehus nemlig afskaffet. Samtidig
blev parkeringsreglerne vaesentlig aen-
dret. Der er blandt andet kommet treti-
mers parkering til, hvor man tidligere
kunne holde i laengere tid. Det har med-
fort store gener for Anders Hgjgaard
Andreasen, der ikke laengere kan have
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forretningens varebiler parkeret uden
adskillige p-afgifter til felge.

12 afgifter pa én dag
Han oplever at blive overhgrt trods gen-
tagne meder med de politikere, der har
ansvaret for omradet. - Det er en sag,
der har staet pd laenge efterhanden.
Forleden havde vi et mgde med Rabih
Azad-Ahmad og et par andre byrads-
politikere, som har ansvaret for omradet
hernede. Vi blev enige om, at de tog fat i
problematikken og kiggede pa det, siger
Anders Hgjgaard Andreasen og indsky-
der, at han langtfra er tilfreds med poli-
tikernes handtering af sagen. - Det sjove
ved det hele er, at vi efterfglgende ser,
at man har eskaleret p-vagternes faerden
hernede. Det har resulteret i, at vi samlet
for virksomhederne hernede star med 12
p-afgifter pa én sgndag.

Det ma vaeere rimeligt at antage, at

vi skal have lov til at drive vores virke,

som vi altid har gjort, siger han. De man-
ge andringer vedrgrende parkerings-
forhold har ifglge den frustrerede bu-
tiksejer medfgrt, at man konstant har
presset omradet i en negativ retning.
Sammen med de andre ejere har man
efterspurgt korttidsparkering ude foran
butikkerne, da der ellers ville veere fuldt
optaget, nar kunderne kommer. - Vi har
oplevet, at det kan vaere sveert at finde
en parkeringsplads ved os, men der er
0gsa en mental konsekvens ved det her.
Man gar konstant og er dybt frustreret,
slutter han. Bdde ansatte og virksomhe-
der far beder, og i alt er 25 parkerings-
pladser forsvundet i omradet.

Kilde: JP.Aarhus
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Kurserne som fisker-
ne skal tage, for at
kunne levere fisk til det
kommende statslige meaer-

ke »NaturSkadnsome, er meget populae-
re og fyldes hurtigt op. Kurserne i bade
Thorupstrand og Korsar er saledes alle-
rede fyldt op. Og Fiskeriskolen har gget
antallet af tilladte deltagere fra 15 til 20
fiskere hvert sted. Det er nu kun pa kur-
set i Thyboran, der er ledige pladser til-
bage. Det betyder, at der p& nuveerende
tidspunkt vil stad 40 kystfiskere parat til
at leegge »NaturSkansom meerket« i fi-
skekasserne, nar meerket skydes i gang.
Qg flere kystfiskere vil gerne pa kursus.
Foreningen for Skansomt Kystfiskeri PO
far allerede henvendelser fra kystfiskere i
indre farvande, der ikke ndede at komme
pa eller tilmelde sig de forste kurser. Hvis
der kan samles minimum 15 kystfiskere

Det nye »NaturSkansom-maerke«
af fisk far fuld opbakning
af kystfiskerne

yderligere, vil Fiskeriskolen opret-

Kursus omkring kvaliteten i
fangsthandteringen

te et nyt kursus pa Sjeelland eller
Fyn. Kystfiskere kan laese mere
pa FiskerForum.dk under "Stats- « Sikre kvaliteten af egen fangst af

ligt certificeret fiskerimaerke pa vej fisk og skaldyr.

til kystfiskerne”. Handtering med korrekt kaling

0g ishing

2 dages kursus for kystfiskere Indretning af fartaj- Ubrudt
Kurset omhandler "Kvalitetssikring / kglekaede/distribution

maerkning af skdnsomt fanget fisk” og Effektiv afbladning

har som malgruppe primeert faglaer- Indretning af fartej - Hygiejne,

efter Fedevarestyrelsens
minimumsregler for kvalitet,
handtering mv.

te og ufagleerte, som arbejder i fiskeri-
et med fangst og handtering af fisk og
skaldyr, der pataenkes markedsfort med
maerket "NaturSkansom”, for baeredyg- Deltageren far kendskab til
maerkningsordningen for skansomt
fanget fisks formal og indhold.

tigt og skdnsomt fangede fisk. Pa kur-
set laerer deltagerne pa baggrund af vi-
Deltageren kan desuden afdaekke
arsager til fejl pa ravaren, set fra et
forbrugerperspektiv, nar fisken nar
frem til forbrugeren og medvirke
til at forebygge disse fremover i
fangsthandteringen.

den om kvalitet, maerkning og salg af fisk
og skaldyr at handtere, maerke og saelge
skansomt fanget fisk og skaldyr.

Kilde: Fiskeriforum, Foreningen for Skan-
somt Kystfiskeri.

Liakserillette

Brug en rest stegt, bagt eller dampet laks til at lave den skgn-
neste rillette. Rilletten kan seettes pd sma stykker ristet brad
til tapas, serveres som forret med en lille salat, eller spises pa
rugbred i madpakken.

Ingredienser (4 personer)

* 200 g laksefilet stegt, dampet eller bagt
* 2 spsk. cremefraiche eller skyr

« 1tsk. dijonsennep

* 1 bundt frisk dild, finthakket

* 1 bakke karse lille, klippet

* Lidt citronsaft efter smag

* Lidt salt og sort peber

» Lidt friske urter til servering

Sadan geor du

Fjern evt. skind pa laksen, og kom laksekgdet i en skal. Rgr det
igennem med en gaffel, sé det findeles. Tilsaet cremefraiche,
sennep, dild og karse. Smag til med citron, salt og peber.
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Saet rilletten pa kol i mindst 15 min. og gerne laangere.
Server den sammen med godt bred og urter til drys
Kilde: Samvirke




DET ER DYRT, HVIS DIN AFK@LING GAR I FISK

Nar torsken er hevet i land, skal den holdes helt og servering. Og ismaskinen — ja, den leverer vi
kolig hos den friske fiskehandler. SCOTSMAN har  0gsa og servicerer pa alle tidspunkter af dagnet.
det iskolde overblik for bade sma og store fisk, s&  Service 24/7 — sd er der ingen ko pa isen.

du far leveret den rigtige type is til praesentation

Bryd isen og fa en cool snak om dine muligheder. Ve SCOTSMA N
Ring til vores team pa tif. 7015 3388 ' >

www.scotsman.dk o L



Fisk med god samvittighed:
Skagnne opskrifter pa slethvar,

lysse] & sandart

| folge fiskehandler Tommy Raabo Fis-
cher fra HAV bor vi spise langt flere
underudnyttede danske spisefisk som
brosme, hvilling, lange, sej, sandart og
kuller.

Desveerre er det sjeeldent de fisk, der
star gverst pd indkgbslisten, nar dan-
skerne skal have fisk pa bordet derhjem-
me. Men i en tid, hvor hgjere tempera-
turer, overfiskeri og forurening presser
bestandene af danskernes favoritfisk
som torsk og laks, er det blevet nad-
vendigt iflg. Tommy at kigge sig om ef-
ter nye fiske-favoritter.

Hvad kan man servere i stedet
for torsk eller laks?

Fiskehandler Tommy Raabo Fischer har
sammen med den ny-udklaekkede fiske-
handler og kok Patrick Lund-Nielsen la-
vet en guide til at spise flere underud-
nyttede, ukendte danske fisk og skaldyr.
Fisk, som bade er velsmagende, naeren-
de og billige og som du, ifelge Tommy,
ma indstille sig pa at spise langt flere af
i fremtiden.

Tommy Raabo Fischer udtaler: - Kli-
maforandringer, stigende havtemperatu-
rer og forurening presser bestandene af

for eksempel torsk. En fisk, som smager
fortrinligt, men som ikke er alene om at
smage fortrinligt. Alt for mange danske-
re veelger torsk og laks per automat-re-
aktion, nar der er fisk pa menuen, og det
er en synd og skam. For der findes nem-
lig en lang raekke underudnyttede dan-
ske fiskearter, som smager ligesa godit,
er sunde og ovenikgbet billige.

En af opskrifterne i bogen er:

Lavbagt slethvar (4 personer)
* 600 g slethvarfilet uden skind

* 6 perlelgg

* 3 gulergdderien paen storrelse
* Smer

+ Purlgg

+ Vindruekerneolie

* 30 g Rogn Oscietra

Sadan geor du:

Fisken deles op i portioner a ca. 125 g og
trimmes, s& de er paene, og gives her-
efter en let saltning. Perlelggene skae-
res over fra top til bund, pilles og de-
les i skaller.

Purlag snittes fint og kommes i en
blender med samme veegt i olie (50 g

purlezg=50 g olie). Det hele blendes i 5
minutter og sigtes for at fjerne plante-
dele.

Gulergdderne skraelles og koges mare
i saltet vand. Herefter blendes de med
lidt smeor til en fin, blad puré. Smag til
med salt og hvid peber.

Fisken bages ved 100 grader i ovnen
(@almindelig ovn) i ca. 8 minutter. Smor
evt. fisken med lidt klaret smeor.

Kilde: Alt.dk

Opskrift fra kogebogen ”Dansk fisk
og skaldyr - med sund samvittighed”,
som indeholder godt 30 let
tilgengelige opskrifter med fisk og
skaldyr samt anvisninger til, hvordan
man laver bisque, saucer og abner
osters. Bogen kan kgbes hos HAV i
Torvehallerne.

Madens Folkemode 2020

For anden gang vil Madens Folkemg-
de blive afholdt i dagene 15.-16. maj.
Madens Folkemgde er Danmarks sam-
lingssted for den demokratiske samta-
le om vores madkultur og fodevaresy-
stemer. Arrangementet skaber samtaler,
der gor os klogere pa, hvor vi skal hen
som madland, hedder det i omtalen af
folkemadet.

Fra naturen og fedevareproduktio-
nen til de feelles maltider, gastronomien
og folkesundheden. Engestofte Gods pa
Lolland danner rammen for vidensdeling
og erfaringsudveksling pa tveers af bade
madbranche og vaerdikaeder. Fra jord til

bord, fra havet til haverne og fra industri

til gastronomi.

Inddeling i fire spor

Madens Folkem@des program er ind-
delt i fire spor: samtale, madhandveerk,
madmarked og bern & og unge. Samta-
len er omdrejningspunktet for Madens
Folkemade. Det er her, vi tager de sto-
re samtaler om Danmarks fremtid som
madland, tager temperaturen pa aktuel-
le emner i maddebatten og gar helt teet
pa madens rolle og veerdi i det moderne
samfund.

Kilde: Madens Folkemade
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FOODEXPO.DK

HELE BRANCHENS M@DESTED

22.-24. marts 2020 abnes dgrene til Foodexpo — fagmessen, hvor
du kan lade dig inspirere af det nyeste inden for fgdevarebranchen.
Foodexpo afholdes i samarbejde med 12 toneangivende branche-
foreninger, og er for dig, der lever for og arbejder med mad.

Glaed dig til tre dage med fokus pa mad, produktnyheder, baere-
dygtighed, viden og innovation.

GA IKKE GLIP AF:

- 10 haller med innovative produktnyheder fra danske
og udenlandske udstillere.

.

Prestigefulde fagkonkurrencer.
Veer blandt andet med, nar vi karer:
Danmarks bedste Fiskefrikadelle
Danmarks bedste Skaldyrssalat

Danmarks bedste Hummerbisque Print din

Og et veeld af andre kategorier. GRATIS billet
- Inspirerende trendzoner, speendende temaomrader samt

et veeld af foredrag, shows og workshops. foodexpo.dk

- Unikke muligheder for at netvaerke og fa ny inspiration.

Falg Foodexpo:

FQ@inX

NORDENS STORSTE
FODEVAREMESSE

22.-24. marts 2020

FOODEXPO

FIOODSERVICE -JDIETAIL" -8 O EIESRIESET A URA NI

MCH Messecenter Herning | Vardevej 1| DK-7400 Herning | mch.dk MbCH



Kulmul_

med pommes frites i ki

og mild chilirem
10 pers. -

Seafood to go...

Streetfood og madmarkeder stormer frem. Polar Seafood fore-

slar en raekker opskrifter pa speendende seafood som alterna-

tiv til de kendte takeaway-retter. Produkterne er til sunde ret-

ter, der er nemme at lave og lette at spise pa farten. Inspiration

til nye retter og klassikere med et twist kan man fa i Polar Se-

afoods seneste opskriftsamling. Her findes bl.a. en variant af
velkendte fish & chips, der er erstattet af saftige, meget laekre
nuggets af kulmule, og de uundveerlige pommes frites er ser-
veret med krydderurter og en mild chiliremoulade.

Kilde: Polar Seafood

Midt- og vestjyske
madaktgrer afholder
Madmgade

Den 14.-17. maj 2020 fejrer
Madmedet Midt- og Vestjyl-
land som ,Danmarks spise-
kammer®“. Det er omradets
forste store fedevareevent,
der overskrider kommune-
greenserne i de 7 midt- og
vestjyske kommuner, Ringka-
bing-Skjern, Holstebro, Ski-
ve, Struer, Lemvig, Herning
og lkast-Brande organiseret i
Business Region MidtVest. En
af hovedaktorerne bag Mad-
madet er Konsumfisk, som re-
praesenterer de tre vestkyst-

Vidste du at ...

havne Thyborgn, Thorsminde
og Hvide Sande. Konsumfisks
projektleder, Heidi Ebey, forklarer hvorfor
de er med i Madmadet: - Fisk er ikke al-
tid top-of-mind, og det skal vi gare noget
ved. Derfor er Konsumfisk med, nar der
skal slds et slag for sunde danske rava-
rer - og derfor er vi selvfglgelig med pa
Madmgdet. Madmgdets forelgbige pro-
gram kan ses pa madmeadet.dk/program.

Coop-ordre har sat fut under
fiskefabrik

Efter en lang indkgring er fiskefabrikken
Insula, det tidligere Knud Sendergaard
Fiskeeksport, nu oppe i fulde omdrej-
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250 g. Mayonnaise
2 tsk. Dijonsennep
70 g. Kapers

50 g. Cornichoner eller syltede drueagurker

1 stk. Log

% Chili

Chili pulver eller chilipuré
Dild og bredbladet persille
Salt og peber

Pynt: Citron, tomat og persille

ninger. Det skriver Dagbladet Ringka-
bing Skjern. Den norske koncern kgbte
fabrikken i 2018, og sigtet var at levere
frisk fisk til dagligvarehandlen. Farst aret
efter landede man dog en stor ordre fra
detailkeeden Coop gaeldende for 2020.
Det har gjort, at man nu har skaleret op
til 40 medarbejdere pa fabrikken.

Kilde: Retailnews

Veng Seafood vil udvide for
otte millioner

Indehaveren af Veng Seafood, Kristian
Borgbjerggaard Madsen, har faet en ko-
benhavnsk investor med pa vognen og
gor nu klar til at udvide med nye haller
med rensekar og bassiner til bade osters,
hjertemuslinger og hummere. En inve-
stering pa cirka otte millioner kroner.Det
skriver Dagbladet Holstebro-Struer. Den
nye medejer af skaldyrsvirksomheden
er Tommy Raabo Fischer der med virk-
somheden Hav.dk er fiskehandler i Tor-
vehallerne i Kgbenhavn. Han har kgbt
20 procent af Veng Seafood. - Vi seel-
ger alt det, vi kan. Sa skal vi vokse, skal
vi have mere plads, siger Kristian Borg-
bjerggaard Madsen til avisen.

Kilde: Foodsupply

Havsnegleprojekt far

150.000 kroner

Hundested Fiskeeksport har faet
150.000 kr. af LAG Halsnaes-Gribskov til

1500 g. Kulmule nuggets forstegte
2000 g. Pommes frites (10 x 10 mm.)

1. Rer mayonnaise med dijonsennep, bland fint
hakket kapers, cornichoner, log og chili i.

2. Smag remouladen til med salt, peber og chili
pulver eller chilipure.

3. Steg kulmule nuggets, steg pommes frites og
krydr dem med salt, vend pommes frites med
groft hakket dild og bredbladet persille.

4. Kom remouladen i en skil, anret pommes frites
og fisken, pynt med citron, tomat og persille.

et projekt, der skal fremme eksport af
havsnegle. Det skriver Erhvervsavisen
Nordsjaelland. Pengene kommer fra for-
eningen LAG Halsnaes-Gribskov, der har
til formal at skabe udvikling og innova-
tion i omradet. Hundested Fiskeeksport
vil omstille mere af det lokale fiskeri i en
baeredygtig retning, da mange af de al-
mindeligt fiskede arter er i tilbagegang,
skriver avisen videre. Projektet, som har
modtaget stotte, hedder ,,Eksport af le-
vende havsnegle til det europaeiske re-
staurantmarked".

Kilde: Fadevarewatch

Ny restaurant har faet
flyvende start

| december kom der fisk, muslinger og
andet godt fra havet og husets kakken i
de to glasmontrer, s& Lars Aastrup kun-
ne dbne fiskebutikken hos Fisk & Frokost.
Birthe og Lars Aastrup havde sveert ved
at fa armene ned i ren begejstring efter
abningen af deres frokostrestaurant Fisk
& Frokost. Men tid til at juble over de for-
ste dbningsdage havde parret, som i en
lang arraekke drev Restaurant Neptun,
dog slet ikke. De havde travlt med at til-
berede og servere mad for gaesterne i
Fisk & Frokost, som parret abnede dgre-
ne til en torsdag i december, og som ef-
terfglgende fik fojet fiskebutikken til det
smalle lokale i Vissingsgade i Vejle.
Kilde: Fredericia Dagblad



Michelin kok laver masterclass
til Osters Finalen pa Mors

Tolv personer far en unik mulighed for at fa en oplevelse helt ud
over det seedvanlige, nar Michelin-kokken Torsten Vildgaard fra
Restaurant Studio og Lasse Askov fra I'm A Kom-
bo - begge i Kgbenhavn - laver en eksklusiv
workshop og masterclass i forbindelse med
@sters Finalen, der afvikles lgrdag den 18.
april 2019 i Danmarks Skaldyrshoved Ny-
kabing Mors.

Danske kokke fra gverste hylde

Torsten Vildgaard har befundet sig i fron-
ten af den danske gastronomiske top de sene-
ste 15 &r. Efter kun tre maneder i spidsen for
Restaurant Studio i Kagbenhavn, hvor hanii
dag slar sine folder, fik man sin ferste Mi-
chelin-stjerne pa netop den restaurant.
Forud for dette var Vildgaard kreativ dy-
namo i NOMA eventyret (1.0 og 2.0), og
har dermed hgstet flere Michelin-stjerner
og international haeder end mange yngre
danske kokke.

Vildgaard voksede op i Kgbenhavnerforsta-
den Tingbjerg, hvis natur og arv ligger dybt i ham
den dag i dag. Omradets seerlige urter og planter bringer han
dybtfolt og dagligt ind i den kulinariske top. Kort sagt, et fyr-
tarni”the New Nordic” og en absolut eliteatlet pa den interna-
tionale gastronomiske arena. Med sig har Torsten Lasse Askov,
som 0gsa har slaet karriere pa de bonede gulve i den danske
kulinariske elite. | de seneste par ar har Lasse etableret event,
catering og gourmetoplevelses firmaet I'm a Kombo. Her gar
smagsoplevelse, omgivelser og helheden hand i hand.

Skal lzere at lave 3-4 retter med osters

P& workshoppen i Nykebing, skal Torsten og Lasse demon-
strere og undervise i, hvordan man tilbereder (3-4) retter med

"l_

Michelin-kokken Torsten Vildgaard fra Restaurant Studio laver eks-
klusiv workshop i forbindelse med @sters Finalen.

gsters og andre ravarer og ingredienser fra Limfjordens skat-
kammer, som man nyder hen ad vejen. Her vil beeredygtighed
spille en afgerende rolle, og de to kokke Vil praesentere nye ma-
der at fortolke de fantastiske lokale ravarer fra bl.a. Limfjorden.
Workshoppen foregar pa Nordic Food College i de helt nye lo-
kaler og undervisningskakkener.

Der er plads til 12 personer ved hver sin station. Der er des-
uden storskaerm med endnu bedre mulighed for at felge med.
Workshoppen tager fire timer og koster 995 kroner per per-
son. Man kan tilmelde sig hos mks@morsoe.dk

Digitaltryk Odense

www.digitaltrykodense.dk

- God service, nemt & hurtigt

AL
fiskeriskolen

euc nordvest
Kompetencecenter for uddannelser til bld erhverw
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P P DANMARK

POLAR SEAFGDD

Gronlandsk hellefisk //
Rimmet og vertikalskaret & v
900-1400 g
Varenr. 4164
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GRONLANDSK HELLEFISK
RIMMET OG VERTIKALSKARET

SA HVIDT - SA GODT

Gronlandske hellefisk — vel nok verdens bedste. Opvokset i
de rene, kolde fjorde i nordvest. Neensomt fanget og skaret
i filet. Den ferske filet gnides med en blanding af salt og
sukker, saettes pa kol og traekker i 12-24 timer, hvor salt- og
sukkerblandingen konserverer hellefisken og fremhaever den
fine, delikate smag. En smag, der far endnu sterre dybde
og endnu flere serveringsmuligheder i de 7-8 mm brede
vertikalskarne skiver.

Afs: Fisk & Skaldyrsmagasinet
c/o Grafisk Produktion Odense

Munkehatten 28
5220 Odense S@

VI FISKER OG FORZADLER FOR FOODSERVICE




