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Klima og ernaering har intet
mMmed hinanden at gore

Som man vil kunne laese her i magasinet, er der nye kostrad
pa vej fra Miljg- og Fedevareministeriet. De nye kostrad lance-
res ijanuar 2021. Umiddelbart er der ikke noget hverken nyt el-
ler revolutionerende i nye kostrad, da de forste kostrad er fra
1970’erne og siden blevet revideret flere gange. Kostradene
har dog altid veeret baseret pa den seneste viden om sunde-
re kostvaner. Dette princip brydes der nu med, og kostradene
skal nu ogsad indeholde klimaovervejelser. Hidtil har kostradene
udelukkende veaeret baseret pd ernaering og sundhed, sa bor-
gerne far alle de neeringsstoffer man har brug for i passende
mangder, hvis man falger kostradene. | nye udtalelser hedder
det bl.a.: "Hvis danskerne spiser sundere, vil det gavne bade
sundhedsakonomi, livskvalitet og levetid. Danmark kan hvert
ar undga mere end 1.000 dgdsfald og opna en sundhedsgko-
nomisk gevinst pa ca. 11-12 milliarder kroner. Hvis altsa forbru-
gerne i hgjere grad spiser efter De officielle Kostrad, viser en
ny rapport, som Institut for Fedevare- og Ressourcegkonomi
har udarbejdet for Miljg- og Fadevareministeriet (maj 2020)".

Torskedum sammenblanding

At man nu blander klima ind i sundhedsbudskabet, vil ikke ale-
ne forvirre forbrugerne yderligere, men samtidig bryde med en
arelang tradition for at kostradene er til for folkesundheden og
intet andet. Samtidig opfattes det her fra som "torskedumt” at
blande politiske budskaber sammen med ernaering. Tiltaget vil
devaluere kostradene i en ikke acceptabel grad. FedevareDan-
mark har fx kaldt klimadelen for et politisk-ideologisk kriteri-
um, som rokker fundamentalt ved kostraddenes trovaerdighed.

Spis mere fisk

Fisk og skaldyr er nogle af de mest klimavenlige fadevarer, der
findes, men indtil videre indgar fisk og skaldyr kun i meget be-
graenset omfang i klima-kostradene. Det ma derfor forventes,
at den anbefalede maengde af fisk og skaldyr vil blive sat be-
tragteligt op i de nye klimavenlige kostrad, som preesenteres
i januar 2021!

AF REDAKT@R AF FISK & SKALDYRSMAGASINET PER AASKOV KARLSEN

Indhold

REDAKTION

Per Aaskov Karlsen
post@fiskehandleren.dk
Birthe Lyngse
Bi-Press@mail.dk

GRAFISK TILRETTELAGGELSE
Grafisk Produktion Odense
per@gpo.dk

TRYK OG DISTRIBUTION

3 Fiskerhandleruddannelsen er 16 Pighvaren blev karet til
flyttet Arets Pinsefisk 2020
4 Arets sild 17 Nyt forbrugermagasin fra
- Danmarks Fiskehandlere
Bl @rreder, sandart og andre opdraetsfisk
har faet DANSK FISK-maerke 18 @sters og muslingepremieren
flyttes til 2021
6 Fine Dining var ikke laengere
’ 18 Hotel- og Restaurantskolen laver
mit kald :
sushiefteruddannelse
8 HOE sty&lpa ilt CO2-udslip 20 Opskrift: Redspaette stegt med
med ny Klimakasse estragonsmar og bagte
10 Venmark Fisk i Hirtshals trodser hokkaido graeskar
sundhedskrisen og fortsaetter 20 Opskrift: Hr. Mogensens
vaeksten @rredmousse
12 Storstedelen af de danske fisk 21 Vidste du at...
fanges baeredygtigt p
9 YIH9 23 Danmarks Skaldyrshovedstad
14 Klima skal skrives ind opruster og ansaetter direktor

i kostradene

Grafisk Produktion Odense
www.gpo.dk

JOURNALISTER
Rikke Holm
Birthe Lyngse

MEDIA/ANNONCER
Birthe Lyngsa
Bi-Press@mail.dk
TIf. 5150 67 17

FORSIDEFOTO
Thomsen & Ko Delikatesseforretning

Magasinet udkommer tre gange
om aret.

De naeste magasiner udkommer
Marts 2021

Juni 2021

Oktober 2021

www.fiskogskaldyrsmagasinet.dk

NOGLETITEL
Fisk & Skaldyrsmagasinet

ISSN 2597-176X


http://www.fiskehandlerne.dk

Fiskerhandleruddannelsen er flyttet -~

Fiskeriskolen i Thyborgn, der de sene-
re ar har haft uddannelsen af fiskehand-
lere pa programmet, har sendt eleverne
og undervisningen videre til Nordic Food
College pa Mors. De skal nu og i fremti-
den uddanne de danske fiskehandlere. De
Tekniske Erhvervsuddannelser EUC Nord-
vest har her dannet en ny og spandende
helhedsskole, der huser EUC Nordvests
jordbrugs- og fedevareuddannelser. Ud-
dannelsen far desuden radighed over en
nyindrettet skaerestue med 10 graders kli-
mazone, men ogsa med adgang til friske
rédvarer og brancherelaterede virksomhe-
der i omradet.

Man haber, med den nye placering af
fiskehandleruddannelsen, at haste frug-
terne af de gode synergieffekter, der er
pa stedet og samtidig skabe en oplevelse
drevet af nysgerrighed, passion og en in-
novativ tilgang til faget. Det bliver et ud-
klaekningssted for nye generationers mad
syn, og derfor gar man heller ikke pa kom-
promis med ny laering. En lzering baret af
lysten til dét man laver og til at afprove,
udbrede og udforske vaerdikaederne. Samt
ikke mindst lysten til at indfri potentialer
og forny faget og praksis med henblik pa
at udbygge kvaliteten fra fjord til bord.

Sammen med gvrige
fedevareuddannelser

Formanden for fiskeriforeningen i Thybo-
ron, Kurt Madsen, erkender i en kommen-
tar til flytningen, at det har veeret sveert
at skaffe tilstraekkeligt store hold til fisker-
handleruddannelsen i Thyborgan. - Alterna-
tivet ville nok vaere at lukke uddannelsen,
sd vi ser det her som det bedste af to on-
der, forklarer Kurt Madsen.

Som yderligere sidegevinst, kommer
uddannelsen nu teettere pa skaldyrscen-
teret pa Mors, og eleverne far derfor et
spaendende og et mere alsidigt undervis-
ningsforlab.

Det mener uddannelseschef Peter Schy-
um Jensen fra Nordic Food Colleges Cu-
linary-afdeling ogsa. Han hilser ogsa flyt-
ningen velkommen og understreger
samtidig, at Thyborgn bestemt ikke er op-
givet og siger videre, der er mange facet-
ter ved uddannelsen. Et er landing, auk-

tion, distribution og kvalitetsvurdering af
den friskfangede fisk, og den del vil sta-
dig foregd i Thyborgn. Noget andet er de-
tail-delen, der handler om forarbejdning,
foraedling, tilberedning, udvikling af retter,
salg og service. Det er en stor del af Nor-
dic Food College pa Mors, hvor vii har fem
andre fgdevareuddannelser, siger Peter
Schyum Jensen. Her er de gvrige uddan-
nelser; gastronom, tjener, bager- og kon-
ditor, slagter samt ernaeringsassistenter.

Skaldyrenes Mekka

Flytningen af uddannelsen til Mors giver
mening, for fiskehandleruddannelsen bli-
ver en del af treenigheden “fjord-jord-
bord” og far hovedsade i hjertet og cen-
trum af skaldyrenes Mekka, hvor der er
direkte adgang til fjordfiskeriet og skal-
dyrsindustrien samt Dansk Skaldyrscenter.
Der med beliggenheden kan skabe yderli-
gere synergi- og samarbejde i indlaeringen
for eleverne. Under uddannelsen til fiske-
handler skal far man viden om hele vaer-
dikaeden fra landing samt handtering af
fisk pa fiskekutterne til filetering og forar-
bejdning, praesentation

lige works-
hops med

;-f_‘r_ -

fokus pa tang

og fornyelse af det
klassisk fiskesmgrrebrad. De far deltagel-
se ved Jsters Finalen, hvor NOMA's tid-
ligere souschef, Torsten Vildgaard, der
afvikler en Masterclass pa Nordic Food
College, der omfatter en masse spaen-
dende aktiviteter pa havnen i Nykgbing.
Fiskehandler-eleverne vil ogsa her delta-
ge med produkter og specialiteter til en-
delig bedommelse, sé elevernes feerdighe-
der og talenter vil kunne opleves pa helt
taet hold her. Fiskerhandleruddannelsen
blev oprindeligt startet i Thyborgn ud fra
en ide om, at fiske-relaterede uddannel-
ser kunne samles pa ét sted som Fiskeri-
skolen. Med flytningen mener uddannel-
seschefen at den nye konstruktion vil ggre
fiskehandleruddannelsen og undervisnin-
gen mere attraktiv. Et undervisningsfor-
lzb der vil inspirere fagene tvaerfagligt og
give nyttig viden til de gvrige uddannel-
ser pa stedet.

Kilde: EUC Nordvest, Lemvig Folkeblad

og ikke mindst salg og
service i fiskebutikken.
Ligeledes skal man laere
at tilberede en masse
laekre retter med fisk og

skaldyr. Hele uddannel-
sen varer to ar og otte
maneder og vil vaere en
blanding af praktik og
teori pa skolen.

Peter Schyum Jen-
sen fortaeller, at ele-
verne kan se frem til et
flerstrenget leeringsfor-
lgb, med obligatoriske
mal, som at komme ud
med en muslingekutter
for at fiske gsters eller
muslinger samt pa virk-

&

#® Fisk og skaldyr

BLIV
FISKEHANDLER

Uddannelsen veksler mellem skole og praktik

Ll

I lobet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

L
Somhedsbeszg hos et @ Kvalitetsvurdering og hygiejne
L

fiskeopdraet som Sas-
himi Royal i Hanstholm,
der leverer fisk til sushi.
Man far ogsa mulighed

Kundepleje og kunderadgivning

Keb, salg og markedsfering

e
fiskeriskoler

for at deltage i forskel-
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Vinderens sildelage bestod af lyng, lynghonning, lyngeddike, tranebeer,
skalottelag og aebleeddike lavet pa grastenaebler. Silden blev praesenteret
ved siden af smarristet rugbrad med garniture.

Arets Sild

Arets Sild 2020 blev afgjort i et taet oplab og med et staerkt
felt. Vinder af karingen af arets opskrift med sild blev Restau-
rant Lilleheden under ledelse af Ejvind Kjeldsen-Jensen med
Rasmus Pedersen ved sin side. Deltagerne, i drets udgave af
Arets Sild, som igen blev afviklet p& Nordsgen Oceanarium i
Hirtshals, talte toneangivende smarrebrgdsrestauranter som
Hotel Baltic pa Als, Aamanns 1921, HOS i Odense, arhusianske
Skovmagllen og Musikkens Spisehus i Aalborg. Konkurrencen
blev afviklet uden publikum pga. coronasituationen, men otte
restauranter, der til dagligt har fokus pa frokost, brugte sgn-
dagen i Hirtshals.

Restaurant Lilleheden vandt med imponerende 604 point
over Aamanns 1921, som blev nr. 2 og Restaurant HOS, der
blev nr. 3.

Deltagerne var:

H-O-S, Odense (Jakob Spolum)
- Restaurant Lilleheden, Hirtshals (Ejvind Kjeldsen-Jensen)
- Skovmallen, Arhus (Rune Aaby)
- ISS Kantiner (Rune Kromann)
Bgaer, Odense (Benjamin Rosendal Mosskov)
+ Musikkens Spisehus, Aalborg (Nicklas Thellufsen)
-« Aamanns 1921, Kgbenhavn (Maxim Surdu)
- Hotel Baltic, Als (Chris Franklin)
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Vinder af kdringen af arets opskrift med sild blev Restaurant Lilleheden un-
der ledelse af Ejvind Kjeldsen-Jensen med Rasmus Pedersen ved sin side.

Dommerpanel

| dommerpanelet sad den gastronomiske revser Bo Jacobsen
og den kritiske madanmelder pa Barsen Ole Troelsg, uddan-
nelsesleder pa kokkeskolen i Hjgrring Dennis Kindberg, direk-
toren for Pelagisk Producentorganisation i Danmark Esben
Sverdrup-Jensen og direktor for sildevirksomheden Tenax, der
producerer vindersilden efterfolgende, Annette Ladefoged.
Vinderens sildelage bestod af lyng, lynghonning, lyngeddi-
ke, tranebeer, skalottelog og sebleeddike lavet pa grastenaebler.
Silden blev praesenteret ved siden af smarristet rugbrad med
garniture. Anette Ladefoged fra Tenax var med i dommerpane-
let for forste gang og udtalte: - Det har vaeret en meget spaen-
dende dag, hvor vi har set gammeldags modnede sild i mange
forskellige afskygninger. Nu glaeder vi os i Tenax Sild til at pro-
ducere silden og f& den ud til de danske forbrugere.
Kilde: Hirtshals Fiskefestival

Arets Sild er afviklet i samarbejde mellem Hirtshals Fiskefesti-
val, Nordsgen Forskerpark, Nordsgen Oceanarium, Pelagisk
ProducentOrganisation og Tenax A/S, sidstnaevnte star bag
kvalitetssildebrandet Lykkeberg 1899, hvor fokus er pa den
gammeldags modnede sild. Vindersilden skal nu omformes
til en sild pa glas, og her vil den veere tilgeengelig bredt i de-
tailhandlen under Lykkeberg 1899 brandet med Hirtshals Fyr
pa glasset. Sa alle der har lyst til at smage Arets Sild far mulig-
hed for det fra januar 2021.

Siden begyndelsen af 1990'erne har det vaeret en fast traditi-
on at kére Arets Sild ved en konkurrence i Hirtshals.



Orreder, sandart og andre opdraetsfisk
har faet DANSK FISK-maerke

Na&r de danske forbrugere kgber embal-
leret fisk, skal de kigge efter det red-hvi-
de "DANSK FISK”-logo. S& er man nem-
lig sikker pd at f& en god dansk fisk
- hvad enten den er vildtfanget eller op-
draettet. "DANSK FISK”-maerket har el-
lers hidtil veeret forbeholdt vildtfange-
de fisk fra danske fiskere, men nu har
ogsa fisk fra danske dambrug og hav-
brug faet mulighed for at bruge meer-
ket. - Ligesom de danske fiskere saetter
vien aere i at levere fisk af hgjeste
kvalitet. Vi er derfor meget gla-

de for at veere med i fiskefamilien,

og at vores fisk ma baere maerket,

sd vi i endnu hgjere grad kan na

ud til de danske forbrugere, siger
Dansk Akvakulturs direktar Brian
Thomsen.

Danske fisk eksporteres i
store mangder

"DANSK FISK”-meerket tilhgrer
Danmarks Fiskeriforening, hvor
man hilser "den nye dreng i klas-
sen” velkommen. - | dag eksporte-
res over 90 procent af de danske
fiskeres fangster. Resten af verden
har altsa allerede faet smag for de
danske fisk, og nu er det pa tide,
at danskerne fglger trop. Med samarbej-
det haber vi at kunne udbrede kendska-
bet til "DANSK FISK”-maerket og styrke
salget af dansk fisk. Vi vil gge forbruger-
nes bevidsthed om vores kvalitetspro-
dukter. Maerket skal gore det lettere at
veelge den rigtige fisk til aftensmaden,
siger Svend-Erik Andersen, formand for
Danmarks Fiskeriforening. Dansk fisk er

S
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anerkendt for sin hgje kvalitet og frisk-
hed. Sporbarheden er i top, s& man ved
altid, hvor fisken stammer fra, ligesom
fisken er en klimavenlig spise. Fiskepro-
tein er den grgnneste form for animalsk
proteinproduktion - og den sundeste. Fx
ligger bldamuslingens klimaaftryk pa O,1.

Staerkt samarbejde

Veaelger man en danskfanget fisk, stot-
ter man samtidig fiskerne og de mange

-
& Fis%

DANSK FISK er garanti for frisk fisk af haj kvalitet

danske arbejdspladser, som er tilknyt-
tet erhvervet i havne, fiskeindustrien
m.m.. Hvis man tager alle aktiviteter i
betragtning, understotter fiskerisekto-
ren ca. 16.000 arbejdspladser. P4 sam-
me made sikrer akvakultur-erhvervet
0gsa danske arbejdspladser. Det fast-
slog Copenhagen Economics’ rapport
om dansk fiskeri, der viste, at ca. 500

Dansk Fisk-market
Maerket ma benyttes til markedsfering af:
Vildtfanget fisk fanget af danske fiskere og

fisk opdraettet i Danmark.

arsveerk beskaeftiges alene af primaer-
producenterne. Tallet menes er vaesent-
ligt sterre, nar akvakulturens forarbejd-
ningsindustri og andre falgeerhverv som
udstyrs- og teknologileverandgrer reg-
nes med. Med de gode fisk til feelles, er
det derfor ogsa oplagt for Dansk Akva-
kultur og Danmarks Fiskeriforening at ar-
bejde sammen. - For os er det vigtigt at
std sammen som en samlet branche. Vi
star staerkere, nar vi star sammen om et
faelles maerke, som hele branchen
kan std inde for, siger Dansk Akva-
kulturs direktar Brian Thomsen.
Danmarks Fiskeriforening og
Dansk Akvakultur samarbejder
0gsa i andre sammenhange bl.a.
pa Naturmgdet i Hirtshals i for-
aret 2019.

Fisk i tal

| 2018 landede de danske fiskere
671.288 tons fisk, og bruttoom-
saetningen var pa ca. 3,5 mia. kr.
Heraf udgjorde bruttoomseaetnin-
gen hos fartgjerne i Danmarks Fi-
skeriforening 2,514 mia. kr. | akva-
kulturen findes der ca. 203 anleeg
og i 2017 blev der produceret
53.000 tons fisk. Den samlede
omsaetning var ca. 1,5 mia. kr. Fiskeriet
og akvakulturen udger til sammen fun-
damentet for den danske fiskerisektor.
Fra fisken fanges, landes i havnene, for-
arbejdes, eksporteres osv. understaotter
fiskerisektoren i alt 16.100 &rsveerk og bi-
drager til den danske gkonomi med 13,6
mia. kr.
Kilde: Fiskeritidende



Anretninger og madleverancer er en del af det nye mad mekka i Allergd. Thomsen&Ko seelger ogsa fisk og skaldyr. B

Fine Dining var ikke
leengere mit kald!

Lars Thomsen er tidligere ejer af Michelinrestauranterne Den Rade og Den Gule
Cottage i Klampenborg. Nu er han tilbage i sin barndomsby, Allerad, hvor han
netop har slaet derene op til en ny madvarebutik, Thomsen&Ko, der tilbyder
kvalitetsravarer, retter ud af huset samt Private Dining.

AF RIKKE HOLM
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Abningen af Thomsen&Ko den tredje september er gdet over
al forventning. Da Lars Thomsen gik p& weekend efter en hek-
tisk forste uge, var det med en vis lettet over, at sandag er lukke-
dag. Alternativt havde veeret, at han havde mattet melde alt ud-
solgt i butikken, der bl.a. saelger fisk, slagtervarer, vin, oste, brad
og feerdigretter.

- Vierienlaeringsproces, hvor vi hele tiden bygger pa og for-
nyer os, forklarer Lars Thomsen: - Vores udvalg kommer ikke til
at bugne, men det, kunderne mangler, kan de typisk bestille fra
dag til dag. Det er derfor vigtigt for os, at kunderne kommer ind
i butikken og far en snak om gnsker og behov.

Hovedparten af butikkens varer, fx bred, rygeost, skinkesalater
og pastrami mv. er hjemmelavet. Nar sandwich er udsolgt, er der
derfor en proces forude, for nye bred ligger klar i butikken. - Helle-
re melde udsolgt, end at saenke ambitionerne, lyder konklusionen.

Gode ravarer i seesonen

Lars Thomsen foretraekker at forhandle danske varer som falger
saesonerne. Han kigger dog 0gsa pa lande, der er saerligt dygti-
ge inden for specifikke produkter.

- Visaelger fx lberico skinker og har - ud over et stort udvalg af
danske oste - 0gsa et godt samarbejde med en leverandgr om-
kring modnede oste, fx Mont d"Or og Selles sur chere. | fremti-
den vil vi ogsa kigge pa nord- og sydamerikansk kad, som har en
seerlig hgj kvalitet, forklarer Lars Thomsen.

- Vi lever af god service og glade gaester. For os er det ikke
nok at saelge en vare: Kobet skal fuldendes, s& kunden kommer
tilbage. En kunde kabte fx en kalveculotte, hvilket er et irregu-
leert stykke ked. Jeg endte med at sous vide kadet for hende, sa
hun blot skulle faerdigtilberede det forud for servering. Det er af-
gorende for os, at vi radgiver kunden til et godt resultat. Tanken
er pa sigt, at folk skal kunne klare alle deres indkab hos os. Vi vil

bl.a. tilbyde weekendpakker med fem forskellige forretter, ho-

-_-‘L-\uj—.

Thomsen&Ko er en specialvarebutik med stort produktionskakken.

vedretter og desserter, som kunderne frit kan vaelge mellem til
en fornuftig pris.

Muligheden bad sig tilfaeldigt

Lars Thomsen har tidligere vaeret medejer af de to sidste tilbage-
vaerende Cottager i Klampenborg. Han afviklede begge i 2018,
og har siden bl.a. vaeret med til at dbne vinbar og Restaurant MA
i Kgbenhavn. Senest har han vaeret ansat i .506, der leverer fro-
kostordninger og events. Jobbet indebar en del rejser til USA
og London, men rejseaktiviteten forsvandt fuldstaendig med Co-
vid-19. Det var startskuddet til at vende tilbage til livet som selv-
steendig:

- Jeg folte, at Fine Dining ikke laengere var mit kald og savne-
de et fornuftigt projekt at arbejde pa mange ar frem. Da min s@-
ster sendte et billede af Slagter Rieck, der var til afstdelse, blev
jeg derfor nysgerrig. Butikken rummede mange flere mulighe-
der, end jeg havde forventet. Bl.a. er der et stort produktions-
kakken bag butikken. Har man farst veeret herre i eget hus, lig-
ger det nok altid som en latent mulighed. De mange arbejdstimer
opvejes af spaendingen ved at udvikle et godt koncept, under-
streger Lars Thomsen.

Fuld fart pa drop off og Dining

Pa trods af, at Thomsen&Ko kun har vaeret dben i f& uger, er der
allerede fuld gang i bade mad ud af huset og Private Dining:

- Forelgbig har vi to gange ryddet produktionskekkenet og
daekket op til 10 spisende gaester, forteeller Lars Thomsen: - Vo-
res kok og jeg har staet for serveringen af 15-16 retter med vin og
kaffe i hyggelige rammer. Denne del af forretningen giver et lil-
le kick tilbage til det, jeg har lavet de sidste 20 ar. Private Dining
er 0gsa et koncept, vi tilbyder af afvikle i kundens eget hjem, af-
runder Lars Thomsen.

Lars Thomsen er her i gang med at ekspedere kunder pa dbningsdagen for den
nye butik.



Holder styr pa CO2-udslip
mMmed ny klimakasse

En stigende efterspargsel pa klimavenlige maltidslasninger har nu faet Skagenfood
til at lancere KlimaKassen - en ny, velsmagende maltidskasse, som giver danskerne
mulighed for at felge med i de samlede CO2-omkostninger pr. kasse fra produktion til

levering.

- Med KlimaKassen vil vi gerne vise, at man sagtens kan spise
mere klimavenligt uden at ga pa kompromis med smag og kva-
litet. Vi kan ikke ggre alt, men vi kan alle gere noget, og mal-
tidskassen er et puf i den rigtige retning for dem, som gnsker
at integrere nogle mere klimavenlige vaner i hverdagen, uden
at det skal vaere hverken besveerligt eller tidskraevende. Vi har
allerede oplevet en enorm interesse for vores nye maltidskasse
med omkring 300 ugentlige abonnenter, og det vidner om, at
det er noget, der optager danskerne, lyder det fra Betina Kuhn,
stifter og direkter for Skagenfood, som hgrer til i Strandby. Den
nye maltidskasse bestar typisk af 1-2 maltider med fisk, to gren-
ne opskrifter, og af og til en opskrift med gkologisk kylling, gris
eller vildt. Alle maltider tager maksimalt 30 minutter at tilbere-
de og kan veere alt fra graeskarsuppe og panerede portobel-
losvampe til radspeettefileter uden skind og ravioli.

- Alle mejeriprodukter og grentsager i KlimaKassen er gko-
logiske, og det samme gaelder kyllingen. Fisken er altid frisk
og fanget fra kystneert fiskeri, hvilket sikrer vores kunder den
bedst mulige kvalitet. Derudover er det vigtigt at naevne, at
vildtkad faktisk er ekstremt klimavenligt, da det udleder en mi-
nimal maengde CO2. Mange retter er dog 0gsa helt uden kad,
og grentsager er hovedingrediensen i de fleste maltider i Kli-
makKassen, siger Betina Kuhn.

Gennemsigtighed om CO2-udledning

Ifolge en rapport fra EAT-Lancet kommissionen skal den glo-
bale udledning af drivhusgasser i relation til fedevareprodukti-
on begranses til 5 gigaton CO2-akvivalenter om aret, hvilket
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svarer til ca. 1,371 kg CO2 pr. person pr. dag. Retterne i Klima-
Kassen udleder i gennemsnit ikke mere, end hvad der svarer
til ca. 0,685 kg CO2 pr. person. | KlimaKassen er der taget hgj-
de for, at aftensmadsmaltider typisk fylder mere i CO2-regn-
skabet end dagens @vrige maltider, og derfor udleder retterne
hajst 50 procent af den daglige maksudledning. - Det er vig-
tigt for os at skabe gennemsigtighed om CO2-udledningen i
vores retter, da det skal vaere nemt for danskerne at falge med
i, hvor mange drivhusgasser vores spisevaner udleder. For at
nedsaette klimapavirkningen er vi ngdt til at &endre i vores mad-
vaner, og det haber vi, at KlimaKassen er med til at gore nem-
mere for danskerne, slutter Betina Kuhn. KlimaKassen indehol-
der en beregning pa maltidskassens samlede CO2-udledning
pa alt fra transport og emballage til selve révarerne.

Om Skagenfood.dk

Skagenfood.dk leverer maltidskasser til hoveddgren med file-
ter af arstidens friske fisk, kad eller fjerkrae, der enten er fra fri-
land eller gkologisk, og andre kvalitetsravarer. Konceptet er ud-
viklet af aegteparret Betina Kihn og Peter Bagge-Nielsen, som
etablerede Skagenfood.dk i 2001. En stor del af de fisk, Skagen-
food.dk leverer, er fanget af lokale kuttere, mens Skagenfood.
dk primeaert gnsker at levere frisk fisk, der er fanget i danske
farvande. Skagenfood.dk handler desuden uden ungdvendige
mellemled, hvilket muligger, at s& mange leveringer som mu-
ligt indeholder fangstdata. Dvs. oplysninger om, hvor fisken er
fanget, hvornar og af hvem, samt i hvilken havn den er landet.
Kilde: Skagenfood



ingvald“' info@ingvald.dk | 66 11 82 11

NAR DU SKAL
PANERE 1000 FISK ...

... OG DU KUN HAR
TO HANDER.

INGVALD Christensen A/S er en fynsk virksomhed med speciale i maskiner og udstyr til
fedevarebranchen. Vores ekspertise og erfaring er opbygget over 80 ar, hvor vi har hjulpet
virksomheder i Danmark og udlandet med alt fra regovne til paneringsmaskiner.

Beseg os pa ingvald.dk eller ring 66 11 82 11.
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Claus Ibsen
ved det nye
rggeanlaeg.

L -

VYenmark KFisk 1 Hirtshals
trodser sundhedskrisen
og fortszetter vaeksten

Nyt regeri bliver indviet i oktober.

-Vi har klaret det rigtig godt med frem-
gang og ekstra travlhed, fastslar Claus
Ibsen, der sammen med sin bror Henrik
lbsen, har staet for Hirtshals virksom-
heden Venmark Fisk A/S siden 1997.

Det fortsatte voksevaerk afspejler sig
blandt andet i flytninger til stadigt stor-
re lokaler. Da brgdrene Claus og Hen-
rik lbsen for 23 ar siden etablerede en-
grosvirksomhed med opskeaering af fisk
i Hirtshals, havde de adresse i en ned-
lagt slagterforretning pa godt 60 m2.
| 2003 rykkede de til storre lokaler pa
Hirtshals Havn. Men ogsa her blev ram-
merne for fiskeproduktionen efterhan-
den alt for trange. | 2016 flyttede de der-
for til det tidligere Hirtshals Mejeri, hvor
6000 m2 giver mere end rigelig plads til
fortsat vaekst og udvikling. Der er ca. 35
ansatte, og man kerer med flere produk-
tionslinjer, herunder ogsa semi-automa-
tiske, hvor der er opskaering af fladfisk
og rundfisk. Virksomheden réder ogsa
over et stort fryse- og tervarelager, lige
som der er god plads til flere daglige
fragtafgange.

Tester nyt regeri

Der er ekstra travihed i disse uger, hvor
Venmark Fisk kerer de sidste og afgo-
rende tests inden et nyt regeri bliver ta-
get i brug. Det er et mellemstort rgge-
ri og en investering pa godt 3 millioner
kroner, siger Claus Ibsen, der ikke laeg-
ger skjul pa, at forventningerne til det
nye rggeri er hgje. Vi har jo i forvejen
alle révarerne i huset og god plads, sa vi
er ikke i tvivl om, at omsaetningen kom-
mer endnu mere op i gear, nu hvor rag-
varerne er "hjemmegjort” og af en me-

get hgj kvalitet.

AF BIRTHE LYNGS@

| forste omgang er det laks, der skal
kare pa det nye rageri. De bliver for-
habentlig af hgjeste kvalitet og de
koldragede vil primeert blive lavet af
laks fra Bakkafrost pa Feergerne, der
har en helt fantastisk kvalitet. Der vil
dog ogsa blive raget laks fra Norge og
andre lande, herunder maske danske
laks fra Hirtshals. Fisken karer direkte
fra en semi-automatisk produktionslin-
je med vaagt pa handskeaering, over til
torring og herefter videre til regeov-
nen, forklarer Claus Ibsen, som tilfgjer,
at det ogsa er planen, at det nye rogeri
skal anvendes til sild og makrel.

Satser primaert pa
hjemmemarkedet

-Nar vi pa trods af Covid-19 klarer os
rigtig godt, s& er det - ud over vores
store udvalg af spaendende fisk og
skaldyrsprodukter - ogsa fordi, at langt
de fleste af vores kunder er danske fi-
skehandlere og supermarkeder.

Vi er samtidig opmaarksomme pa at
produktudvikle, sé vi far nye spaenden-
de fiske- og skaldyrsprodukter med i vo-
res udvalg. Her har vi i de sidste par ar
faet god succes med vores fiskesalater.
0gsa fars og forskellige fisk i MAP til fi-
skehandlere er kommet pa programmet
-herunder gode tilbud til JA-TAK seg-
mentet.

Det spiller endelig ogsa en rolle, at
langt de fleste ravarer, vi anvender, kom-
mer fra dagfriske bade, hvor vi henter fi-
sken pa auktioner i Hirtshals eller pa an-
dre auktioner i lokalomradet, siger Claus
Ibsen, som med eftertryk fremhaever de
friske danske fisk som det bedste af det
bedste.



SPAROPTIL

0%

ARET UD!

DET ER IKKE NOK MED “PYNTEGRONT"”

Global opvarmning betyder lokal handling. SCOTSMAN gér
forrest med grenne Igsninger. Dit valg af is og keling er nem-
lig en vigtig ravare, nar der skal spares ressourcer og passes
pa planeten.

Den nye innovative ECOX-serie bruger kun naturlige kglemidler
efter de nyeste standarder.

Vores seneste nyhed, XSafe, er et naturligt, integreret rengerings-
system, som arbejder automatisk 24/7 med at holde din ismaski-
ne ren og sikker.

Bryd isen og fa en cool snak om dine muligheder.
Ring til vores team pd tlf. 7015 3388

www.scotsman.dk

Kun ved brug af beriget ilt flerner XSafe mere end 99% af
vira og bakterier og reducerer vaesentligt dannelsen af mug,
skimmel, gaersvamp, slim og lugt. Det giver krystalklar og ren,
bakterie- og virusfri is uden bismag og rester af kemikalier.

Det giver en "grgnnere”is. Det er bedre for bade din lokale
nedkeling og den globale opvarmning.
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Storstedelen af de danske
fisk fanges baeredygtigt

Visse fiskebestande er i fremgang, men forurening og klimaforan-
dringer er stadig en udfordring. Starstedelen af alle danske vildt-
fangede fisk er i dag MSC-certificerede, den internationalt svaere-
ste standard at opna. - Fiskene bliver fanget pa en made, der ikke
odelaegger den fantastiske natur, der er under havoverfladen, sa
der ikke overfiskes, og s& andre fiskearter eller fugle og havpat-
tedyr heller ikke skades af fiskeriet, forklarer Ole Schmidt lande-
chef i MSC (Marine Stewardship Council). Samtidig bliver fangsten
sporet, s& man kan garantere, at den fisk, man spiser, rent faktisk
er fanget af en MSC-certificeret fisker” forteeller Ole Schmidt. Et
arelangt samarbejde med Danmarks Fiskeriforening viser nu po-
sitive resultater. - Nar man fanger f.eks. sild og brisling baeredyg-
tigt, forteeller biolog Henrik Lund fra Danmarks Fiskeriforening,
- s& gores det ved enten at bruge et midtvandstrawl eller et not.
Det er begge net, hvor midtvandstrawlet bruger et kegleformet
net, som bliver trukket efter et fartgj efter lokalisering af fiskene
med sonar. For at undga bifangst har nettet specifikke maske-
starrelser, tilpasset den art der fiskes efter. Notet er et net som
fiskerne kaster ud omkring stimer af fisk, lokaliseret med sonar.

Inspiration til verdensmal

MSC er en global organisation, der certificerer fiskerier over hele
verden efter en saerlig standard, s& forbrugerne kan vide, om de

fisk, de kaber, er fanget baeredygtigt. Faktisk er MSCs standard en

; g ! i
CERTIFICERET
BAREDYGTIGT
FISKER)

msC

To glade hesterejefiskere fra Vadehavet, der blev MSC-certificeret
i december 2017. Foto: Christer Holte.
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inspirationskilde til FNs baeredygtighedsmal for fiskeri. | Danmark
er langt storstedelen af de organiserede fiskere MSC-certificere-
de. - De feerreste taenker pa, hvor rig en natur vi har under havet,
med stenrev, tangskove og meget, meget mere. Det er grundla-
get for, at vi overhovedet har en fiskebestand, og at vi kan spise
de fisk, der lever i de danske farvande, understreger Ole Schmidt.

De indre danske farvande er pressede af
klimaforandringer og forurening

- For nylig fik vi MSC-certificeret fiskeriet af sild og brisling i
Ostersgen, fortaeller biolog Henrik Lund fra Danmarks Fiskeri-
forening. - | det vestligste af Jstersgen og de indre danske far-
vande, er der stadig alvorlige problemer for havmiljget, fortaeller
Henrik Lund: - Klimaforandringerne far temperaturerne til at sti-
ge i havene, iltsvind opstar nar nedbar skyller kvaelstof og fosfor
ud i havet fra landjorden, og sa er alle fiskene f.eks. forsvundet fra
Fredericia efter branden hos Danggdning i 2016. Det er nogle af
de medvirkende faktorer, som betyder, at der ikke er MSC-certi-
ficeret fiskeri i de indre danske farvande.

Masser af jomfruhummere i Skagerrak og
Kattegat

| 2019 blev der i Hirtshals alene landet 1.488 ton jomfruhummer
fra Skagerrak til en vaerdi af 68 millioner kr. Fiskeriet efter jomfru-
hummer er derfor et af de gskonomisk vigtigste herhjemme, for-
teeller Henrik Lund: - Jomfruhummerfiskeriet er et vigtigt erhverv
for mange sma kystsamfund helt fra Gilleleje i de indre danske
farvande til havnene langs Nordjyllands kyst.

Trawl med gummiskiver

- Det 0gsa vigtigt at sgrge for, at bestanden klarer sig godt, for-
klarer Henrik Lund. - Nar man fisker MSC-certificeret efter jom-
fruhummer, betyder det, at man fanger dem med bundtrawl. Mo-
difikationer som gummiskiver sgrger for at nedbringe kontakten
mellem nettet og havbunden. Samtidig fisker MSC-certificere-
de fiskere selvfolgelig ikke i beskyttede omrader. Og det funge-
rer, for bestanden af jomfruhummere i Kattegat har det godt og
har haft det godt i mange ar. - Der har veeret en masse debat om
bundtrawl, og vi oplever ofte at blive kritiseret for at tillade det i
MSC. Men MSC laver ikke regler for, hvilke metoder eller redskaber
fiskerne bruger. Det afggrende for os er, at man ikke ger uopret-
telig skade pa naturen. Derfor; hvis man kan dokumentere, at man
bruger bundtraw! pa en made, hvor det hverken laver uoprettelig



bundtrawl p& en méade, hvor det hverken laver uop-
rettelig skade pa havbunden eller giver store mang-
der ugnsket bifangst, sa er det muligt at komme ind
under MSC-ordningen, forklarer Ole Schmidt.

MSC-MARKET

Marine Stewardship Council (MSC) er en international non-profit organisation,

der blev etableret i 1997, og i dag star MSC bag verdens mest anerkendte cer-

Limfjordens mange muslinger

| @rodde pa Mors blev der i 2019 landet 12.674 ton
bldmuslinger og 8.038 ton hjertemusling fra Limfjor-
den. Og det er der en helt saerlig grund til, forklarer
Henrik Lund: - Limfjorden er yderst naeringsstofbela-
stet, hvilket giver optimale vaekstbetingelser for mus-
linger. - Bldmuslinger er ligesom fisk sunde at spise,
og de indeholder en masse vitaminer, mineraler og
sunde fedtstoffer, siger Henrik Lund og fortsaetter: - Man fanger
muslinger med skrabere, der traeckkes over havbunden. | Limfjor-
den har man en veegtbegraensning pa, hvor tung rammen af skra-
beren ma veere, hvorved pavirkningen pa havbunden mindskes.
Alle muslingefartajer har en sdkaldt black box ombord, s der er
fuld dokumentation for fartegjernes aktiviteter.

Nords@en - stedet hvor de fleste fisk fanges

I Nordsgen bliver der primeert fisket efter sild, brisling og sper-
ling, men ogsa efter den lille fisk tobis. F.eks. blev der i 2019 lan-
det 54.571ton tobis fra den centrale del af Nordsgen i Thyborgn. -
De fleste kender maske ikke tobisen, fortaeller Henrik Lund, - men
den er faktisk en meget vigtig fiskeart, fordi den udger en stor del
af faden for mange rovfisk, bl.a. torsken. Derudover er den vigtig
for industrien, da den bruges til at lave fiskemel og -olie. Den bli-

tificeringsprogram for baeredygtigt, vildtfanget fisk og skaldyr. MSC driver et
globalt program, hvor man samarbejder med en reekke partnere om at frem-
me bzeredygtigt fiskeri over hele verden. MSGmaerket er kendetegnet ved den
bla fisk. For at blive solgt med MSC's bla fisk skal fisk og skaldyr komme fra et
fiskeri, der er certificeret af en uafhaengig tredjepart efter MSC’s standard for
baeredygtigt fiskeri.

ver fanget med trawl, ligesom ved jomfruhummere. - For tiden er
al tobisfiskeri herhjemme MSC-certificeret, fortaeller Ole Schmidt.
- Men tobisen lever ikke seerligt laenge, og den flytter sig meget
rundt. Derfor svinger den lokale bestand voldsomt - hvilket gar
det sveert at fastholde certificeringen, til alles frustration, isaer fi-
skernes. Derfor er der et samarbejde mellem MSC, fiskere, for-
skere og mange andre, for at se om man kan justere reglerne, sa
de bedre tager hgjde for vilkarene i virkeligheden uden at saette
beaeredygtigheden pa spil. For ndr man opdager et omrade, hvor
standarden ikke fungerer efter hensigten eller traenger til at bli-
ve strammet op, sa prover man at forbedre det i forbindelse med
de opdateringer, der laves hvert 5. ar.

*Alle tal er omtrentlige og hentet fra Fiskeristyrelsens dynamiske
tabel for landinger.

Kilde: MSC

HORSMINDE « HVIDE'SANDE
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Klima skal skrives ind i foctrddene

Fodevarestyrelsens officielle kostrad far i fremtiden ogsa en
klimavinkel, s& det bliver nemmere for danskerne bade at spi-
se sundt og klimavenligt, hedder det i en pressemeddelelse.
Enrapport, som Fadevarestyrelsen har modtaget fra DTU, skal
danne det videnskabelige grundlag for grenne og mere klima-
venlige kostrad. De reviderede kostrad skal ligge klar til januar
2021. Der skal faerre rgde beffer og flere baelgfrugter pa taller-
kenen, nar forbrugernes madvaner de kommende ar skal flyt-
tes i en mere klimavenlig retning. Rapporten kommer med vi-
denskabeligt baserede anbefalinger til, hvordan en baeredygtig
kost kan se ud i fremtiden. En kost, der samtidig med, at den
tager hensyn til klimaet, ikke gar pa kompromis med sundhe-
den. Hvis omstillingen mod mere klimavenlige og sunde mad-
vaner skal lykkes, forudseetter det, at forbrugerne ogsa bliver
bedre til at kobe arstidens grentsager. Samtidig skal forbru-
gerne skrue ned for deres madspild og ikke spise for meget,
understreger forskerne bag rapporten. -Vi skal bruge rappor-
ten fra DTU Fgdevareinstituttet til at udvikle Fedevarestyrel-
sens officielle kostrad i en klimavenlig retning. Det skal ske pa
en made, som tager hensyn til bade de nordiske kostvaner, og
det videnskaben ved om, hvilke vitaminer og mineraler en sund

og varieret kost, gerne skal byde pa, lyder det fra Fedevare-
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styrelsens projektleder pd arbejdet med klimakostradene, Trine
Grgnlund. Hun understreger, at der pa ingen made bliver tale
om en revolution, men snarere en evolution af kostradene. Sa-
dan som det i gvrigt er sket Igbende i alle de ar Danmark har
haft officielle kostrad. - Vi justerer lgbende kostradene i takt
med, at vi far ny viden, og som situationen er nu, er det oplagt
at arbejde bade med sundhed og klima. | den forbindelse er
det vores privilegie at std i spidsen for at udvikle klimakostrad,
bl.a. sammen med DTU Fgdevareinstituttet, kampagnespecia-
lister og ikke mindst forbrugerne, understreger Trine Granlund.

Klimatips til madlavning i hverdagen

Hovedparten af danskerne (70 %) mener, det er vigtigt at be-
kaempe klimaforandringerne ved at gore vores madvaner mere
baeredygtige. Ved at veelge fedevarer med det laveste klima-
aftryk inden for hver fadevaregruppe, eksempelvis ved at spi-
se kylling i stedet for oksekad og kartofler i stedet for ris, kan
man skaere omkring 20-30 % af madens klimaaftryk. Allerede
her i 2020 kan danskerne mgde kampagnen ,Madglade klima-
tips”. Her far danskerne helt konkrete tips til, hvordan de pa en
overskuelig made kan ggre hverdagsmaden mere klimavenlig.
Det vil fadevareminister Mogens Jensen og klimaminister Dan
Jorgensen sgrge for. - Sund og klimavenlig mad skal veere for
alle uanset pengepungens starrelse. Det handler ikke om, at
man helt skal droppe baffer og bolognese. Men spiser vi alle
sammen lidt gregnnere, sé& har det et keempestort potentiale
for bade klimaet og for folkesundheden, siger fedevaremini-
ster Mogens Jensen.

Samarbejde og partnerskaber er afggrende

For at lykkes med at fa flere danskere til at spise efter kostra-
dene er samarbejde med flere aktorer afgorende. Det er sam-
arbejde imellem myndighederne, fodevarevirksomheder, de-
tailnandel, sundhedsorganisationer og interesseorganisationer
mm. Fadevarestyrelsen arbejder derfor aktivt i partnerskaber
som fx Radet for Sund Mad, Innovationspartnerskabet og Fuld-
kornspartnerskabet. Sidstnaevnte har pa kun 10 ar bidraget til
at danskerne spiser over dobbelt sa meget fuldkorn, og at fuld-
kornslogoet nu findes p& mere end 1000 produkter.

Kilde: Miljo- og Fadevareministeriet

Danskernes madvaner ligger generelt langt fra De officielle Kost-
rad, og mere end halvdelen af den voksne del af befolkningen er
overveegtige. Det har konsekvenser for den enkelte i form af fx,
hvor lzenge vi lever, hvor syge vi bliver og for livskvaliteten. Der

kan vaere store gevinster at hente, bade for den enkelte og for
samfundsgkonomien hvis forbrugerne spiser mindre salt, mindre
meettet fedt, mindre redt og forarbejdet ked. Men der kan 0gsa
hentes gevinster hvis danskerne spiser mere frugt og grant, mere
fisk og mere fuldkorn.




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

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

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

SANDART

SALGSTEAM : Kontakt vores salgsteam for
opskrifter/materialer/ordrer.
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Martin Alberts Morten Holm du slet ikke kan
Salgsdirektgr Salgschef
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Se mere pad:
www.aquapri.dk/da/vores-produkter/inspiration

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

—



Pighvarren er en venstrevendt fladfisk med pig-
ge paryggen. Det er den naeststarste fladfisk i
Danmark. Pighvarrens kad er utrolig laekkert og

OVERSIGT OVER ARETS
PINSEFISK

fast med masser af smag. Den regnes af mange

for en helt seerlig spise.

Pighvaren blev karet til
Arets Pinsefisk 2020

Selvom fordret 2020 blev alt andet lige end normalt, s& karede
Danmarks Fiskehandlere traditionen tro alligevel arets pinsefisk.
Der var som tidligere afstemning pa Fiskehandlernes facebookside
og valget stod mellem folgende fisk Rgdtunge, Lyssej, Havkat,
Havtaske og Pighvar. Og det blev pighvar som lgb med sejren.

AF PER AASKOV KARLSEN

I mere end 20 ar er der op til pinse karet en Pinsefisk, sa det er
en af dansk kulturs nyere madtraditioner. Pdsken har lammet, St.
Bededag har varme hveder, julen har anden, og nytéaret har tor-
sken. Pinsen havde imidlertid i mange ar intet maltid, man for-
bandt den med. De sidste mange &r har der veeret fejring af Pin-
sefisken i Fiskeforretningen HAV i Torvehallerne, med taler far
minister, biskop og naturligvis fiskehandleren selv Tommy Raabo,
men s&dan skulle det ikke vaere her i 2020 pa grund af Covid- 19.

Havets Rolls Royce

- Det var gode kandidater alle fem, men jeg er glad for, at det
blev pighvar. Den kan det hele enten som filet eller som hel fisk.
Den kan komme pa grill, dampes, steges - ja, kort sagt alt, og sa
er det havets Rolls Royce, udtalte Fiskehandler Tommy Raabo,
som blev bakket op af Michelin-stjernekokken Jonas Mikkelsen
fra Hotel Frederiksminde Praestg: - Fantastisk! Det er min ynd-
lingsfisk, og jeg er helt enig med Fiskehandler Tommy Raabo.
Det er havets Rolls Royce.

Pighvar, hvad er det for en fisk?

Pighvaren er bredt anerkendt for at vaere en af de bedste spise-
fisk, der findes. Dens kad er hvidt, fast, og det er let at tage de
store stykker af fisken, nér den er feerdigtilberedt. Den smager
fantastisk, og laves ofte som en hel fisk i ovnen eller pa grillen.
Pighvaren har en naesten rund krop, den er hvid pa undersiden,
som ofte ligger pa havbunden. Den er markebrun pa oversiden,
men den er ekstremt god til at camouflere sig og skifte farve,
sa den gar i et med havbunden, nér den ligger og venter pa sit
bytte. Pighvaren har faet sit navn, da den har sma pigge pa den
marke side af sin krop. Pighvar hunner kan blive op til 100 cm,
mens hannerne sjaeldent bliver over 50 cm.

Pighvar smager godt aret rundt. Den ma ogsa fanges hele
aret, og mange begynder ogsa at erstatte nytarstorsken med
pighvar. Smagen opleves dog bedst i pighvar der er fanget i for-
aret eller henover sommeren. Pighvar er velegnet til flere for-
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2000 Al

2001 Regnbuegrred
2002 Ragdspaette
2003 Knurhane
2004 Hornfisk

2005 Havkat

2006 Regdtunge
2007 Kuller

2008 Skagensrejen
2009 Redspaette
2010 Bldmusling
2011 Kulmule

2012 Redspaette
2013 Redspaette
2014 Skaerisingen
2015 Skagensrejen
2016 Jomfruhummer
2017 Kulmule

2018 Jomfruhummer
2019 Skeerising
2020 Pigvar

mer for tilberedning. Den kan grilles eller steges den direkte pa
panden eller i sglvpapir.

Hvor fanges pighvar?

Pighvar lever pa sandbund ned til ca. 80 meter vand. De traek-
ker mod lavere vand i foraret og om sommeren. Lystfiskeri efter
pighvar pa lavt vand direkte fra strande 20-40 km syd for Hvi-
de Sande er blevet mere og mere populaert de sidste par ar. Pig-
hvaren findes over et stort omrade, den kan bl.a. fanges langs
en del af Europas vestkyst, samt ved Norge, Island og Faerger-
ne. Den fanges 0gsa i mange af de danske farvande. Nogle me-
ner, at pighvar fra Nordsgen, er de bedste. De kaldes ofte ve-
sterhavspighvar, og er ca. 30-40% dyrere end pighvar fra de
indre danske farvande.

Kilde: Danmarks Fiskehandlere, Fiskeritidende
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Usters og muslingepremieren flyttes til 2021

Arets udgave af @sters- & Muslingepremieren samt DM i @sters-
gastronomi, DM i @stersabning og DM i Champagnesabling og
en tjenerkonkurrence, der skulle have vaeret afviklet i Danmarks
Skaldyrshovedstad Nykgbing Mors i weekenden 9.-12. oktober
2020, udskydes til naeste ar. Det er Kokkeforeningen Danmark
samt Morsg Kommune, der star bag arrangementet, der har ud-
viklet sig til en sand folkefest med tusindvis af gaester fra hele
landet. -Vi kan ikke forsvare at gennemfgre et arrangement, der
tiltraekker gaester og deltagere fra hele landet, set i lyset af Co-
vid-19 situationen. Det vil veere mangel pa samfundssind at gen-
nemfgre den her type arrangementer og derfor aflyser vi arran-
gementet i &r og begynder allerede nu planlaagning af naeste ars
arrangement, der finder sted i weekenden mellem den 15. og 18.
oktober 2021, siger Borgmester Hans Ejner Bertelsen (V), Mor-

sg Kommune.

Han bakkes op for Restaurater Uffe Nielsen, der er Praesident for
Kokkeforeningen Danmark: - Det kan fa altedelaeggende konse-
kvenser for en kok eller en tjener at blive ramt af Covid-19, blandt
andet fordi sygdommen angriber smagslagene. Gennemfarte vi
arrangementet og en deltager blev smittet, kan det med andre
ord koste deltageren sit levebrad i en periode. Mange deltage-
re ejer selv deres restauranter eller er kakkenchefer. Bliver en el-
ler flere smittet, kan en restaurant ganske enkelt risikere at blive
lagt ned og i vaerste fald matte lukke, hvis man far Covid-19 in-
denfor derene, papeger Uffe Nielsen. De udtagne kokke og tjene-
re, bakker fuldt ud op om beslutningen om at udskyde @sters- &
Muslingepremieren til naeste ar. - Vi er klar til at lave et arrange-
ment i verdensklasse til naeste ar, hvor vi haber, at situationen om-
kring Covid-19 ser anderledes positiv ud end i dag, slar Hans Ej-
ner Bertelsen (V) fast.

Kilde: Fiskerforum.dk

Hotel- og Restaurantskolen laver sushiefteruddannelse

Hotel- og Restaurantskolen er i samarbejde med Letz Sushi nu klar
med en efteruddannelse, der skal opkvalificere sushimedarbejdere
og hjeelpe ledige til sushi-jobs. Sushibranchen har laenge, i mang-
len pa kvalificerede kokke, efterspurgt en decideret uddannelse.

Direktor pd Hotel- og Restaurantskolen, Anne-Birgitte Agger,
var dengang positivt indstillet over for idéen om at patage sig en
aktiv rolle for at lzse problemet: - Efter en grundig dialog og re-
search har vi nu udviklet et tilbud, der bade kan hjeelpe mennesker,
der gerne vil ind i branchen, og mennesker, der vil blive i branchen
med et bedre udgangspunkt.

Ansvar for branchen

Malet med det nye initiativ er, at branchen fremover kan fa flere
kvalificerede medarbejdere til at besaette de mange ledige stillin-
ger pa sushirestauranterne. Det forste hold begynder her pa skolen
i oktober: - Det er ledige, som er Kklar til at komme ud pad arbejds-
markedet og tage jobs i sushirestauranter. Derefter vil vi uddanne
etz Sushis nuvaerende medarbejdere, som har brug for opkvalifi-
cering, forteeller Lene Vietz, der er projektleder pa forlobet. Admi-
nistrerende direktor i Letz Sushi, Anders Barsoe, forklarer: - Vi gor
det, fordi vi gerne vil lafte branchen i sin helhed. Det er en del af
den overordnede ansvarstagen, som vi tager som virksomhed. Vi
har valgt at samarbejde med Hotel- og Restaurantskolen, da sko-
len er en staerk samarbejdspartner til at lgfte opgaven og oplagt
at lave et uddannelsesforlgb sammen med.
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Forste initiativ af mange

Det nye efteruddannelsesforlob kan samtidig veere startskuddet til
at inddrage sushien i starre omfang pa Hotel- og Restaurantsko-
lens forskellige kurser og uddannelser. - Vi haber, at vi far opbyg-
get rutiner og solid knowhow i det japanske kakken, og at det bli-
ver en fast del af vores efteruddannelsesudvalg. Det vil 0gsé veere
interessant at tilbyde det til vores kokkeelever som et valgfag, el-
ler maske endda en grunduddannelse. Dette er det forste initiativ
af forhabentlig mange flere, siger Lene Vietz, der minder om, at en

uddannelse som sushikok i Japan tager otte ar.

Praktik i Letz Sushi

Under det nye fire uger lange kursus kommer deltagerne omkring
undervisning i grundteknikker, knivslibning af japanske knive, ergo-
nomi, baeredygtighed, tang, fermentering og Japans historie. Un-
dervejs bliver der besag af geesteundervisere med forskellige spe-
cialer, og der vil veere forskellige relevante udflugter. Forlgbet bliver
kombineret med praktik i Letz Sushis restauranter.

Kilde: Hotel- og Restaurantskolen




scanvaegt

1ssemmm systems

HURTIGE

BRUGERVENLIGE
SMARTE

Styrk din forretning
med en ny, smart butiksvaegt

Konkurrencen i detailbranchen er benhdrd og effektive arbejdsgange

og moderne teknologi er vejen til vaekst og udvikling. Med de praecise og
alsidige butiksvaegte fra Scanvaegt Systems forbedrer du bade
effektiviteten og fortjenesten i din forretning.

Digi SM-5500 PC-vaegt

SM-5500 Alpha er den nye generation af PC-vaegte, der gor
det lettere at ekspedere kunden og samtidig skabe mersalg.

Stort 12,1"kundedisplay til flotte reklamer
Brugervenlig, visuel betjening

Linerless etiket-print

Smart kg-system skaber mersalg
Hurtigere ekspedition

Digi SM-5100 Butiksvaegt

SM-5100 er en brugervenlig, kompakt butiksvaegt, der vejer og
printer etiket og bon, sa kunderne kan ekspederes i en fart.

Brugervenlig, hurtig betjening
Prissteerk veje/print-lasning
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 badde butik og salgsvogn.

e Ultra-let, flytbar model
e (Pkonomisk batteridrift
e Brugervenlig

e Tydeligt display

Ring 6591 6000 og hor mere om vores
effektive kvalitetsvaegte...

Scanvaegt Systems A/S
Steermosegardsvej 2 « 5230 Odense M - TIf. 6591 6000 - info@scanvaegt.dk - detail.scanvaegt.dk




Opskrift:
Radspeette stegt wed estragonsmgr og bagte
hokkaido greeskar

DET SKAL DU BRUGE: FREMGANGSMADE:

4 hele radspaetter, flaede og rensede * Rens graeskar for kerner og skaer den ud i
2-3 dl hvedemel grove bade med skallen.

» Kom graeskarbadene i en bradepande

50 g smar '
med bagepapir, vend dem med groft
Y4 bundt estragon, hakket hakket persille, olie, salt og peber.
800 g hokkaido graeskar « Bag graeskarbadene i forvarmet ovn pa
Y4 bundt persille 200 grader i ca. 30 minutter.
2 spsk olivenolie * Hak estragon groft, rgr det sammen med

smorret.
Salt og peber

* Vend fisken i mel og steg dem af i
estragonsmer pa en varm pande i ca. 2
minutter pa hver side.

Servér med de bagte graeskar.
Andet egnet fisk: ising, skrubbe eller anden fladfisk.

Kilde: 2gangeomugen

Opskrift:
N Mogeusens @rredmousse

Hr. Mogensens @rredmousse er en oplagt specialtet til forret, pa frokostplatten eller i mad-
pakken pa en grov baguette med spred salat. Moussen far et komplet udtryk med blandin-
gen af piskeflade og creme fraiche understatter arreden godt, mens den revede peberrod
tilfajer fylden og fedmen et laekkert og spidst udtryk.

DET SKAL DU BRUGE: FREMGANGSMADE:

1rgget grredside » Pisk fladen stiv, rar den forsigtigt
1dI. piskeflade sammen med creme fraiche og tilsaet

revet peberrod samt hakket persille.

1dl. creme fraiche . .
» Skeer den ben- og skindfri, regede

20g revet peberrod grredside i sma stykker og bland fisken
1 handfuld hakket persille med dressingen. Smag moussen til med
salt og peber.
Salt & peber
* Anret med en persilledusk eller purlag
Groft bred .
pa toppen og server grredmoussen med
et groft stykke brad.
Kilde: Aqapri
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Kystfiskerne mangler
fisk

De fiskere, der fisker pa
MAF-licens (Mindre Aktive
Fartajer, red.) i den Vestlige
@stersa, har ikke flere torsk
til resten af aret. Rationerne
i ordningen er brugt, og der
er meget lidt torsk til leje,
med meget hoje lejepriser
til felge. Derfor har forenin-
gen for Skansomt Kystfiske-
ri (FSK-PO) anmodet Miljg-
og fodevareministeriet om
at sikre MAF-fiskerne, sa de
0gsa har torsk til resten af
aret. - Vi har bedt ministe-
riet se pa, om det er muligt

Vidste du at ...

at lave en overbookning pa
2021 torskekvoten, sadan at
vi tager lidt af naeste ars kvoter og deler
ud i ar. Pa den made kan der komme lidt
torsk til MAF segmentet, sa de kan fort-
saette deres fiskeri, siger Sgren Jacobsen,
formand i FSK-PO.

FSK-PO er meget forundret over, at der
sa tidligt pa aret ikke er flere torsk til MAF
fiskerne. - Det burde ikke kunne ske, at
kvoter for MAF segmentet er fisket op sa
tidligt pa aret. Det er Fiskeristyrelsens an-
svar at sikre, at der er nok kvote til MAF fi-
skerne. Det har vi ogsa pointeret overfor
Fiskeristyrelsen og ministeriet, siger Sg-
ren Jacobsen. Det er ikke kun MAF fisker-
ne der mangler torsk. Det er der mange
kystfiskere der ggr og det vaekker undren
ved FSK-POs fiskere, at der ikke er mere
til leje end der er. - Vi kan se at kun 65
procent af torskekvoten i vestlige @stersa
er fisket op pa nuveerende tidspunkt. Det
samme geelder for tungerne i Kattegat.
Her er kun fisket 34 procent af kvoten. Sa
vi haber da, at de fiskere der ikke fisker
deres kvote, vil saette den til leje, s& dem
der mangler, kan kommme pa vandet, slut-
ter formanden for FSK Sgren Jacobsen.
Kilde: Fiskerforum

Lakseproducent i modvind

Den norske lakseproducent Mowi er i
modvind pa bersen i Oslo med et fald pa
over fem procent i kglvandet pa kvartals-
regnskab. Det norske lakseselskab Mowi
blev sendt ned af investorerne i august,

hvor aktien pa barsen i Oslo faldt med
6,1 pct. til 174 norske kr. Det skete, efter
at selskabet tidligere pa dagen havde of-
fentliggjort regnskab for andet kvartal af
aret. Mowi omsatte i andet kvartal 2020
for 911,2 mio. euro, mens driftsoverskud-
det (EBIT) for kvartalet landede pa 99
mio. euro. Samtidig lagde adm. direktar
lvan Vindheim i en skriftlig kommentar
veegt pa, at selskabets drift til trods for
coronakrisen havde kart teet pd normalt.
- Vi har implementeret en bred vifte af
sikkerhedsforanstaltninger for at mind-
ske spredningen af virussen internt i vo-
res operationer, uddybede topchefenien
skriftlig kommentar. Analytikerne havde
ifolge Bloomberg News til sammenlig-
ning sat naesen op efter en omsaetning
pa 975,2 mio. euro. Med regnskabet vars-
ler Mowi, at laksehasten for aret bliver re-
duceret med 8000 GWT (gutted weight
equivalent tonnes, red.) til 442.000 GWT
pa grund af biologiske udfordringer i
Skotland.

Kilde: Fadevarewatch

Solnedgang og dampede
muslinger pa Fur

Danmarks Fiskeriforening har veeret pa
Danmarkstur med fiskehandler Jakob
Clausen. Sammen med lokale fiskere fra
forskellige havne, har han tilberedt fisk og
skalddyr i bedste ,Nak og £d"-stil. Det
var naermest sigende, at solen gik ned og
kastede sine gyldne straler pa de stejle
skraenter langs Fur, da muslingefisker Pe-
ter Dalsgaard sammen med fiskehandler
Jakob Clausen spiste dampede muslinger
ombord pa muslingebaden Magrethe P.
For det var nemlig sidste optagelse af “Fi-
skeriets Danmarkstur” i denne omgang.
@nsket med filmene er ikke alene at for-
teelle en positiv historie om dansk fiskeri,
men 0gsa at synliggaere over for den alme-
ne dansker, at nar vi taler om fiskeri, sa ta-
ler vi ogsa om mennesker.

Kilde: Fiskeritidende

Konkursramt fiskevirksomhed
er blevet opkobt

Den kgbenhavnske fiskevirksomhed Ja-
cob Kongsbak Lassen, der gik konkurs i
slutningen af marts, er blevet opkegbt af
fedevareselskaberne Kalu og Skagerak Fi-

skeeksport. Det oplyser Kalu, som hidtil
ikke har haft fisk i sit sortiment, i en pres-
semeddelelse. - For os giver det mening
at vaere med til at sikre Kongsbaks frem-
tidige drift, da vi mener, det er en vigtig
leverandgr i vores industri af hgjkvalitets-
produkter til restaurations- og fedeva-
rebranchen. Vi har den samme kunde-
portfolio af kvalitetsbevidste kokke og
restauranter, som er vant til et eksklusivt
sortiment og en ultrahgj servicegrad, si-
ger Kalu- direktar Thomas Hgy. - Over tid
vil der vaere mange synergier, vi kan traek-
ke sammen, ud over at begge virksomhe-
der har stolte traditioner inden for hver
deres omrade. Hos Kongsbak er det fisk
og skaldyr, hos Kalu er det kad, fjerkrae,
charcuteri, ost og specialiteter. Det giver
god mening for vores kunder, tilfajer han.
Jacob Kongsbak Lassen har som familie-
virksomhed eksisteret i 137 ar, deraf 20 ar
i Kgdbyen i Kebenhavn. Indtil konkursen
blev virksomheden drevet af 5. genera-
tion, Jacob Kongsbak, der har veeret en
del af virksomheden siden barnsben. Han
fortseetter med at varetage den daglige
drift, efter at virksomheden er overgaet til
Kalu og Skagerak Fiskeeksport.

Kilde: Retail News

Fisk og handel praeger
brexitforhandlinger

Om under 3 maneder er briterne helt ude
af de nuvaerende overgangsaftaler med
EU. Men der er fortsat ingen, som ved,
hvordan relationerne skal vaere mellem
Bruxelles og London fra nytar. Indtil vi-
dere har forhandlingerne veeret praeget af
begranset fremdrift om en ny frinandels-
aftale og andre samarbejdsomrader. Si-
den den britiske folkeafstemning om bre-
xit har det vaeret en udfordring at sikre en
aben graense mellem den britiske provins
Nordirland og EU-landet Irland, mens der
samtidig skal tages hensyn til, at briterne
ikke leengere skal veere en del af EU’s in-
dre marked. Den nye forhandlingsrunde
blev indledt pa et tidspunkt, hvor Storbri-
tannien kaemper med et af de vaerste til-
bageslag i gkonomien i G7-gruppen som
folge af coronapandemien. Storbritanni-
en har et af de hgjeste covid-19-dadstal
per indbygger i Europa.

Kilde: Fadevarewatch
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EU-chefforhandler afviser
brexit-aftale uden fiskeri

Brexit-aftalen kan sta og falde med ad-
gangen til de britiske farvande. EUs chef-
forhandler, Michel Barnier, vil ikke accep-
tere en brexit-aftale uden en aftale pa
fiskerispgrgsmalet. Uden en langsigtet
og fair lasning for fiskeriet kommmer der
ikke til at veere noget nyt gkonomisk part-
nerskab med Storbritannien, meldte EU’s
chefforhandler, Michael Barnier, ud ons-
dag. En brexit-aftale kan sta og falde med
adgangen til fiskeri i det britiske farvand,
som bl.a. Danmark ogsa har fisket i, for
briterne tradte ind i EU i 1973. - Vi forstar
fuldt ud og respekterer, at Storbritanni-
en nu bliver en uafhaengig kyststat, uden
for den faelles fiskeripolitik. Men vi vil ikke
at acceptere, at disse maend og kvinders
arbejde og indkomst bliver en forhand-
lingsbrik i disse forhandlinger, udtalte Mi-
chael Barnier ifelge mediet i en videotale
ved den irske taeenketank IIEA. Hele afta-
len skal veere pa plads inden for de nae-
ste to maneder.

Kilde: Fadevarewatch

Kampetun pa 276 kilo er
endt pa disken hos Havnens
Fiskehus

En dansk fiskekutter landede i septem-
ber en tun pa 276 kilo. Fisken kebte Hav-
nens Fiskehus i Aarhus, som skar den
imponerende tun op og solgte den i bid-
der til fiskespisende arhusianere. | et par
dage kunne kunderne i Havnens Fiskehus
kigge en kaempe tun i gjnene. Hele 276
kilo vejede hav-monstret, som blev ska-

ret op til boffer og andet
godt til de arhusianske
kokkener. Prisen pa tun-
kgdet blev 500 kroner
per kilo, som kunne kg-
bes i butikken, men dele
af fisken blev 0gsa leveret
til restaurant Fru Larsen i
Langad, hvor geesterne kunne
smage pa den friske fisk. Kun-
derne i Salling Super kunne ogsa
laegge tunkad i indkgbskurven, li-
gesom en fiskevogn havde det marke
fiskekod med pa markedet pa Ingerslev.
- Bestanden af Bluefin-tun fra Norden
og ned til Middelhavet har veeret staerkt
stigende i de senere ar. Man regner med,
der er mellem 50.000 og 100.000 tun i
vores farvande, og derfor sker det at der
af og til, at der gar en tun i garnet, forkla-
rer Anders Hgjgaard.
Kilde: Stiften.dk

Konservativ fiskeriordfarer

vil have stoppet
kameraovervagningen
omgaende

Det er det nordjyske konservative folke-
tingspolitiker Per Larsen (K), der nu pres-
ser pa for at fa kameraovervagning stop-
pet. Overfor FiskeriTidende.dk forklarer
han, at det bade er et meget voldsomt
men 0gsa uproportinelt indgreb overfor
fiskerne. | midten af august maned, hav-
de den konservative politiker taget en
tur med hummertrawleren FN 81 "Beti-
na Kruse” og faet en fornuftig og saglig
snak med fiskeskipper Brian Kruse, under
hummerfiskeriet ud for Laesg. En snak der
skulle gore Per Larsen (K) klogere pa de
forhold, som den socialdemokratiske fi-
skeriminister Mogens Jensen, nu vil pa-
tvinge de nordjyske Kattegat-fiskere med
den elektroniske monitorering (Kamera-
overvagning). Fiskerne og deres organi-
sationer har allerede givet et rungende
NEJ TAK til den statslige overvagning af
fiskernes private arbejdsplads.

Et nej som pa hjemmesiden "Fiskerne-
sigerstop.dk” i skrivende stund er oppe
pa en modstand af 25.604 personer der
med deres underskrift tilkendegiver, at fi-
skeriministerens og fiskeristyrelsens pa-
teenkte kameraovervagning i Kattegat er
"NO GO”. Som andre tager den konserva-
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tive fiskeriordferer Per Larsen, nu skarpt
afstand til fiskeriministerens kamera-pro-
jekt og har afkraevet ham svar pa en stribe
paragraf 20 spergsmal og udvalgsspargs-
mal, som FiskeriTidende.dk beskriver.
Kilde: Fiskerforum

Laksemilliardzerer sidder tungt
pa norsk rigmandsliste

Blandt de 400 rigeste nordmaand har
45 ejerskaber i lakseselskaber. Mowi-
ejer John Frederiksen er med flere laeng-
der stadig landets rigeste, men pa listens
nummer to og tre finder man kendte de-
tailejere.

Salmar-grundleegger Gustav Witzge er
Norges sjetterigeste mand. Med 104 mia.
norske kr. pa bogen sidder John Frede-
riksen solidt placeret pa tronen over de
rigeste nordmaend ifelge en opgorelse
fra magasinet Kapital. | danske kr. sva-
rer Mowi-ejerens formue til 69,6 mia. kr.,
og han er dermed mere end dobbelt sa
velhavende som listen nummer to; Rema
1000-¢ejer Odd Reitan. Hans formue be-
lzber sig til 44,5 mia. NOK eller 29,8 mia.
kr. Pa listens tredjeplads finder man Jo-
han Johannson, der har en formue pa 44
mia. NOK svarende til 29,5 mia. kr. Johan
Johannson ejer Norgesgruppen, der star
bag kaeder som Meny og Kiwi i Norge, og
som i Danmark ejer majoriteten i detail-
koncernen Dagrofa. Begge detailfolk har
i det seneste ar oget formuen med et par
mia. NOK, mens det for listens nummer
et er gaet tilbage med omkring 10 mia.
NOK i forhold til 2019. Ifglge mediet Ilaks
finder man pa listen i alt 45 rige meaend
og kvinder med ejerskaber i den norske
lakseindustri. Den naestrigeste laksemand
finder man pa listens 6. plads. Her er det
Salmar-ejeren Gustav Witzee, der huse-
rer med en formue pa 33,5 mia. NOK el-
ler 22,4 mia. kr. Af en eller anden ukendt
arsag optraader hans 27-arige arving Gu-
stav Witzge ikke umiddelbart pa listen.
Han har ellers tidligere toppet listen for
de rigeste pa kloden, som er under 30 ar.
Leengere nede pa listen finder man flere
medlemmer af Grieg-familien, der ligele-
des ejer store dele af en bgrsnoteret lak-
sekoncern, og pa samme vis er der ogsa
flere med efternavnet Mggster, der ejer
Austevoll-koncernen.

Kilde: Fadevarewatch



Danmarks Skaldyrshovedstad
opruster og ansactter direktor

Mors skruer nu op for brandingen som Danmarks Skaldyrsho-
vedstad, og udviklingen af eksisterende og nye events med dan-
nelsen af Foreningen Danmarks Skaldyrshovedstad. Samtidigt
udpeges en af landets bedste turistfolk som direktor. - Limfjor-
den og skaldyrene er en indgroet del af Mors’ DNA, og det var
0gsa baggrunden for, at vi for mange ar siden tog initiativet til
at understotte markedsfaringen af "Limfjordens Guld” samti-
digt med, at vi kunne styrke turismen ved at udvikle en raekke
events, der er vokset markant de senere ar, forteeller Borgme-
ster Hans Ejner Bertelsen (V), der bliver bestyrelsesformand i
Foreningen Danmarks Skaldyrshoved.

Borgmesteren peger pa, at den nye konstruktion giver en raek-
ke muligheder for at fa flere partnere med om bord. - Kulturmeg-
det er et godt eksempel pa, at det var ngdvendigt med en ny og
selvsteendig organisation for at fa et bredere fundament, og det
er ogsa i det lys, at vi har valgt at udskille aktiviteterne "@sters-
& Muslingepremieren” med blandt andet DM i @stersdbning, DM
i Champagnesabling samt DM i @stersgastronomi, som vi afvik-
ler i taet samarbejde med Kokkeforeningen Danmark, i en selv-
steendig organisation, papeger Hans Ejner Bertelsen.

Dstersturisme

Den nye organisering sker helt i trdd med de udviklingsplaner,
Morsg Kommune har omkring hele skaldyrsomradet. - Vi arbej-
der lige nu med planerne omkring det kommende oplevelses-
center for @sters-turisme, som vi haber at kunne realisere he-
nover de kommende &r i takt med, at finansieringen af centret
kommer pa plads, forteeller Hans Ejner Bertelsen.

Tung turistprofil som
direktor

Det har veeret vigtigt for Morsg
Kommune at sikre det bedst mu-
lige afseet for den fortsatte ud-
viklingen af de events, der er med
til at brande Mors som Danmarks

Skaldyrshovedstad. Derfor har man
gnsket at hente en tung profil til at sta
i spidsen for projektet. Valget er faldet pa
Colin John Seymour Jr., der i 13 &r har veeret

turistchef i Varde. Han er et kendt ansigt i den danske fodeva-
re- og turistbranche. - Min motivation til at ssge mod Limfjor-
den er det nye forenings set-up, som giver muligheden at saette
turbo pa eksisterende og nye aktiviteter, der skaber opmaerk-
somhed og interesse for Danmarks Skaldyrshovedstad og Lim-
fjordsskaldyr i ind- og udland. Skaldyr fra Limfjorden er en gu-
despise og giver os mennesker en himmelsk spiseoplevelse. Jeg
ser meget frem til muligheden at styrke Mors’ nationale og in-
ternationale image, identitet og turisme tiltraekningskraft base-
ret pa kulinariske og naturoplevelser omkring Limfjordsskaldyr.
Potentialet for udvikling og fremgang er store og jeg ser frem
til at medvirke til realiseringen af disse i et frugtbart og veerdi-
skabende samarbejde med Morsg Kommune, samt lokale, na-
tionale, og internationale aktgrer, siger Colin John Seymour Jr.
Han tiltradte stillingen som direktar for Danmarks Skaldyrsho-
vedstad den 1. oktober 2020.

Kilde: Morsa Kommune
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LAKS ER IKKE BARE LAKS

De ligner hinanden, de norske og de danske laks.
Men smag og konsistens er forskellig.
Til gengeeld kan du veere sikker pa,

at alle er perfekt raget. Det sgrger vores ragmester for.
For kun det bedste er jo godt nok til dine geester.

EKSEMPLER FRA VORES SORTIMENT PA KGL

-\ et . : 2

t
Roget laks, torsaltet,
skiveskaret. 1,2-1,6 kg.
Polar varenr. 4049.
Har ikke veeret frosset
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Reget norsk laks, tersaltet,
haleheengt, hel side. 1,5 kg.+
Polar varenr. 4170.

Har ikke veeret frosset

Roget dansk laks, torsaltet,
skiveskaret. 700-1000 g.
Polar varenr. 4079.

Afs: Fisk & Skaldyrsmagasinet
c/o Grafisk Produktion Odense
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