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Kaos

Selvom om Danmark historisk set har
haft forskellige kriser og udfordringer
at slds med igennem de seneste 100 ar,
sa lever vi netop i en ekstraordinaer tid
med en kaotisk periode. Som lille land i
en international verden er vi naturligvis
staerkt pavirket af, hvilke kriser der op-
star rundt om i verden og ikke kun de
udfordringer, vi har internt i Danmark.
Udover 2. verdenskrig har vi bl.a. gen-
nemgaet en koldkrigsperiode, en ener-
gikrise i 70’erne, kriser i Mellemgsten,
finanskrisen og mange mindre kriser. De
seneste udfordringer som coronakrise
og nu energikrise er kriser, som vi 0gsa
har handteret eller skal handtere.

Hvor sidder stop knappen?

At skulle traeffe beslutninger i krisetider
er naturligvis ekstra udfordrende, og det
er naturligvis 0gsa lettere at lgse andres
problemer end ens egne, men som tilsku-

er savner jeg en "stopknap”, som sikrer

16

maksimal omtanke, inden beslutninger
af vidtraekkende konsekvenser traeffes.
Minkskandalen havde formentlig ikke
vaeret en skandale, hvis der havde siddet
“en stopknap for ekstra omtanke”, inden
beslutningen og de politiske handlinger
blev truffet. Hele corona-nedlukningen,
vaccinationer og de efterfolgende man-
ge negative konsekvenser virker 0gsa i
dag som noget forhastede beslutninger,
hvor panik, hysteri og angst fik frit lgb.

Energikrise og folketingsvalg

Na&r dette magasin udkommer er der ud-
skrevet folketingsvalg. Hele den vestlige
verden er i en energikrise, som er udlgst
af krigen i Ukraine. Inflationen begynd-
te allerede sidste ar, og det virker som
om, at nedlukningen var den kickstarten-
de faktor pa de mange forsyningsproble-
mer og prisstigninger. Energikrisen med
enorme prisstigninger pa gas, olie og
isaer el har gjort det umadeligt vanske-
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ligt at drive en mindre fodevarevirksom-
hed, som jo har brug for meget energi
til produktion, afkeling og nedfrysning.

Vi ser allerede nu mange butikker, der
lukker. De forste, der bukker under, er
virksomheder med momslan i forbin-
delse med corona. Forbrugerne bruger
faerre penge, da reallenen p.t. er faldet
med ca. 10%, hvilket gor at omsastningen
trues samtidig med de meget forhgjede
omkostninger. Den politiske villighed til
at hjeelpe de sma virksomheder er des-
veerre ikke tilstede. Her kunne vi alle godt
onske os, at knappen for politisk handling
blev brugt - hurtigt og med omtanke!

Hvor mange virksomheder, der skal
bukke under, inden politikerne reage-
rer, er uforudsigeligt. Det eneste vi p.t.
kan habe pa, er at folketingsvalget den
1. november vil gore en forskel.

God laeselyst!
Redaktgr, Per Aaskov Karlsen
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Elpriser presser en tredjedel af de
sma og mellemstore virksomheder

Sma og mellemstore virksomheder er sd presset af de stigende energipriser, at hver
sjette virksomhed nu begraenser produktionen, viser ny undersggelse ifalge Berlingske.
En tredjedel af de sma og mellemstore virksomheder er enten i "meget hgj” eller "hgj
grad” presset pa gkonomien som folge af de stigende elpriser. Det er isaer mindre
specialforretninger, mindre producenter og sma kgbmaend, som er presset af de stigende
energipriser. Butikker er allerede lukket og mange flere er lukningstruede.

Brancheorganisationer har sendt pressemeddelelser ud og bre-
ve til ministre og Folketing. Fx har 10 formaend i paraplyor-
ganisationen FadevareDanmark advaret mod at benytte re-
geringens hjaelpepakke til virksomhederne. - De nuvaerende
energipriser er livstruende for mange sma og mellemstore fa-
devarevirksomheder, men det vil det ogsa veere at benytte sig
af den hjeelpepakke, som regeringen lagde op til i september,
hvis den ogsd kommer til at gaelde for virksomheder.

Lobende at udskyde en del af elregningen til senere vil fore
til ophobning af forrentet gaeld, der udhuler egenkapitalen -
og virksomheder uden egenkapital lever pa lant tid. Sddan lad
reaktionen i en faelles udtalelse fra formaendene for Fedeva-
reDanmarks medlemsorganisationer, dvs. Danske Slagterme-
stre, Ostehandlerforeningen for Danmark, Danmarks Fiske-
handlere, SMV Fgdevarer, Smagen af Danmark, Sammark, Mad
Med Mere, Mesterslagteren samt Slagtehusene.

Formandene udtrykte skuffelse over, at regeringen spiller ud
med en Igsning, hvor man fodrer hunden med dens egen hale
- 0og som kan ende med i sig selv at koste virksomhederne og
butikkerne livet; og som i gvrigt kan gore dem umulige at seel-
ge som folge af den gaeld, der hober sig op, hvis man benytter
sig af hjeelpen fra regeringen.

Alternative forslag

FadevareDanmark har saledes ogsa opfordret regeringen og Fol-
ketinget til at indfere prisloft pa el og gas - efter tjekkisk model -
Jeg opfordrer kraftigt regeringen og Folketinget til at gore, som
man nu gor i Tjekkiet! S&dan lad opfordringen fra formanden for
FadevareDanmark, Leif Wilson Laustsen, til de danske politikere.

Baggrunden er, at Tjekkiet nu indfgrer et prisloft pa el og gas

for husholdninger og sma virksomheder. Det tjekkiske prisloft
leegges pa, hvad der svarer til 1,72 danske kroner per kilowatt-ti-
me plus distributionsomkostninger fra 1. november. For gas bli-
ver prisloftet, hvad der svarer til 89 ore. - Jeg tror ikke, at jeg
fornaermer nogen ved at sige, at det er husholdningerne og de
sma virksomheder, der er hardest ramt af de voldsomme stig-
ninger i energipriserne. Det gaelder ikke mindst de virksomhe-
der og butikker, der arbejder med fadevarer, fordi likviditeten
her er begraenset, og fordi vi er bundet af lovgivning, som gor,
at vi ikke kan spare vaesentligt pa energien. Vi har i den grad
behov for hjeelp lige nu. Der er allerede lukket en del, og man-
ge flere vil falge, hvis der ikke meget snart kommer en hjeelp,
som vi kan bruge. Det kan vi ikke med indefrysningsmodellen,
der blot er livsforlaangende medicin med dgden til falge, lyder
det fra Leif Wilson Laustsen. | den tjekkiske model er det udby-
deren, der bliver kompenseret, s energien dermed kan salges
billigere. Planen skal ifglge den tjekkiske finansminister Zbynek
Stanjura finansieres af en saerskat, som regeringen vil indfgre
for blandt andet energiselskaber, olieraffinaderier og banker.
Branchedirektor Leif Nielsen fra DI Fedevarer siger i en
pressemeddelelse, at fodevareindustrien venter en merom-
kostning pa 6,73 milliarder kroner, hvoraf el udger 4,27 milli-
arder og gas 2,46 milliarder.
Kilde: FadevareDanmark,

Faodevarewatch, SMV Danmark, Ritzau



Status pa energipriserne

Prisen pa el og gas steg i august til rekordniveauer. Fyldning af de europaeciske gaslagre
og afbrydelse af gasleverancer gennem NordStreaml har medfert store udsving i priser.

Det kraftige prisfald pa gas i starten af
september skyldes blandt andet, at de
europeaeiske naturgaslagre har naet en
hoj fyldningsgrad vaesentligt tidligere
end forventet, hvilket har skabt mere ro
pd markedet. Naturgasprisen er dog igen
steget d. 5. september, hvor den ramte
1.685 kr. pr. MWh. Stigningen skyldes ho-
vedsageligt, at Nord Stream 1 fortsat er
lukket, hvormed leverancen af russisk gas
til Tyskland forelgbigt er stoppet.

Naturgaslagrene nar hgj
fyldningsgrad tidligere
end forventet
Som naevnt har den hgje fyldningsgrad
af gaslagrene vaeret med til at skabe
en smule ro pa markedet. De europae-
iske gaslagre har forelgbigt en gen-
nemsnitlig fyldningsgrad pa 82 pct.,
og opfylder dermed EU malsaetnin-
gen om en fyldningsgrad pa minimum
80 pct. i alle europeeiske lagre inden
d. 1. november.

| Danmark er fyldningsgraden end-
nu hgjere, som aktuelt ligger pa 95 pct.
Den gennemsnitlig fyldningsgrad i EU
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og Tyskland er en smule lavere og lig-
ger henholdsvis pa 81,9 og 86,1 pct.

Elprisen falder marginalt

Elprisen har ligeledes oplevet et min-
dre fald, dog ikke i samme sterrelsesor-
den som naturgasprisen. Efter et peak
d. 26. august pa 5.246 kr. pr. MWh, faldt
den efterfglgende til 1.641 kr. pr. MWh d.
4. september. Den gennemsnitlige ma-
nedspris for august endte pa 3.256 kr.
pr. MWh. Den forelgbige gennemsnitli-
ge pris for september ligger i gjeblikket
pa 2.673 kr. pr. MWh.

De hgje elpriser skyldes til dels de re-
kordhgje naturgaspriser, der fortsat be-
stemmer elprisen i store dele af tiden.
Derudover har torken og hedebolgen i
Europa haft en stor indvirkning pa elpri-
sen. Dette ses iseer, idet vandkraftvaerker
har haft lavere fyldningsgrader i deres
vandreservoirer, hvormed vandkraftpro-
duktionen er faldet.

Dertil har de europeeiske kul- og atom-
kraftveerker ogsa veeret ramt af hede-
bolgen, idet de har manglet kglevand til
at nedkole kraftvaerkerne tilstraekkeligt.
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Dette har fort til standsning af elproduk-
tionen i visse perioder. Isaer de franske
atomkraftveaerker har veeret ngdsaget til
at nedseette produktionen. De norske
vandkraftvaerker har ogsa veeret pavir-
ket af et nedbarsfattigt ar, og elproduk-
tionen herfra har derfor vaeret nedsat.

Kulprisen er fortsat hgj

Kulprisen stiger igen efter et dyk i star-
ten af august. Den 6. august faldt kulpri-
sen til 335 kr. pr. MWh efter hgje priser i
den fgrste halvdel af sommeren. Den er
nu pa vej op igen, idet kulprisen d. 6. sep-
tember ndede en pris pa 419 kr. pr. MWh.
Det forelgbige lavpunkt for 2022 er fort-
sat d. 3. januar, hvor prisen 1& pa 115 kr.
pr. MWh. Toppunktet for 2022 er fra d. 8.
marts, hvor kulprisen ndede op pa 440 kr.
pr. MWh. Kulprisen naermer sig dog det-
te niveau igen. Arsgennemsnittet i 2022
er nu steget til 312 kr. pr. MWh, hvilket er
en stigning pa 181 pct. sammenlignet med
2021, hvor den arlige gennemsnitspris var
1M kr. pr. MWh. Prisen pa kul forbliver hgj
som konsekvens af den rekordhgje gas-
pris, der presser pa konverteringen til bil-
ligere energityper sdsom kul.

Olieprisen

Udviklingen Olieprisen har i gen-

i el-priser det
seneste ar

nemsnit veeret fal-
dende siden et peakii
juni. Gennemsnitspri-
sen for august endte
pd 434 kr. pr. MWh. Priserne for den for-
ste uge i september er endnu ikke of-
fentliggjort, hvorfor disse ikke er med-
taget. Det forelgbige arsgennemsnit
ligger nu pa 439 kr. pr. MWh, hvilket er
en stigning pa 66,9 pct. sammenlignet
med 2021, hvor arsgennemsnittet var
263 kr. pr. MWh.

Kilde: DI



Fiskehandler Klaus Anker Jensen, der ogsa er formand for

Danmarks Fiskehandlere udtalte umiddelbart efter pressemga-
det til TV2 Nord: - Jeg troede, det var legn. Jeg er sadan set
stadig lidt i chok for at veere eerlig. Sddan var reaktionen, ef-
ter at et bredt flertal i Folketinget praesenterede inflationshjael-
pen, som de havde forhandlet igennem.

Politikernes hjeelp er nemlig ikke nogen hjeelp, mener fiske-
handler Klaus Anker Jensen.

Hjeelpen er tiltaenkt bade private og erhvervsdrivende, men
ifolge fiskehandler Klaus Anker Jensen far hans forretning ikke
megen hjeelp. - Det udspil, de kom med, det kan vi ikke bruge
til noget som helst for at vaere aerlig, siger han.

Ottedobling af elregningen

Et par af de store punkter i aftalen var en saenkelse af elafgif-
ten, s& den fra 1. januar er pa 0,8 gre pr. kilowatt, mens en inde-
frysningsordning af en del af elregningen ogsa traeder i kraft.
Det giver muligheden for, at virksomheder og privatpersoner
kan udskyde den del af elregningen, som overstiger elregnin-
gen fra fjerde kvartal sidste ar.

Men ingen af delene kommer til at betyde noget for fiske-
handleren i Hjorring. Fiskehandler Klaus Anker Jensen var klar
i meelet: - Ottedobling af elregning og forbigdet i "vinterhjael-
pen”. Det fgles som en lussing. - For os selvstaendige erhvervs-
drivende virker det ikke, for vi kan traekke elafgiften fra i for-
vejen, siger Klaus Anker Jensen. Hans forretning bruger arligt
80 procent af sin strem pa kole- og ismaskiner.

Laneordning

- Lanet, som de laegger op til, kan jeg heller ikke bruge til noget.
Hvis du tager vores elforbrug, som den var for et &r siden, s& var
prisen hgj nok i forvejen. S& jeg ender med at have et [an p& 300-
500.000 kroner, hvilket jeg skal afdrage over fem &r, og det kan
jeg ikke bruge til noget, siger han og fortseetter: - Og nar der
er inflation, og ikke er et hgjt forbrug, sa har vi ikke mange kun-
der eller penge, og sa jeg kan ikke afdrage pa noget, siger han.

En af fiskehandlerens kunder foreslar folgende: - Jeg synes,
at de, som handler med brgd og fisk, burde lave et lille energi-

Det vakte ikke begejstring
hos indehaveren af Fisk er
Godt, Klaus Anker Jensen,
da han fulgte regeringens
pressemgde fredag den
23. september.

tillaeg. Hvis jeg skulle give to kroner ekstra for hver ekspediti-
on, sa ville det veere helt fair, siger Henrik Lintner. Selvom til-
taget er set andre steder, s& er det ikke en metode, som Klaus
Anker Jensen er tilhaenger af. - Jeg har set, at flere bagere
er begyndt pa det, men jeg ma nok indremme, at det ikke er
den Igsning, jeg er inde pa. Jeg synes, det er skidt, at vi be-
gynder at tage et belgb for, at kunderne kommer og hand-
ler her, slutter han.

Kilde: TV2 Nord

I lebet af uddannelsen til fiskehandler lzerer du alt om:

@ Fisk og skaldyr

Forarbejdning, tilberedning og
praesentation af fisk

. Kvalitetsvurdering og hygiejne

Kundepleje og kunderadgivning
Keb, salg og markedsfaring

-
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Ved filetering af pelagiske fisk som sild er det almindelig praksis at samle alt afskaeret som
hoved, hale og rygben i én beholder. Dette forringer straks kvaliteten af afskaeret, da delene
bliver forurenet med f.eks. blod, enzymer og rester fra tarmene. Anvendelsesmulighederne
og veaerdien er derfor begraenset, hvorfor de typisk anvendes til foderproduktion.

Der er imidlertid et stort potentiale for at
bruge afskaeret til mere veerdifulde for-
mal, hvis de handteres korrekt. Dette kun-
ne eksempelvis veere fgdevareingredien-
ser af hgj kvalitet til fiskeburgere, da de er
rige pa proteiner. Det kraever dog en a&n-
dring af den eksisterende logistik - en ud-
fordring, som partnerne i det EU-finansie-
rede projekt WaSeaBi har taget op ved at
udvikle en ny sorteringslgsning, der gar
det muligt at adskille sild i hoved, rygben,
indvolde + buglap og hale ud over fileten.

Muligt at udvikle nye
sunde produkter

Sorteringsteknologien er blevet imple-
menteret med succes hos sildeforarbejd-
ningsvirksomheden Sweden Pelagic AB i
taet samarbejde med Chalmers Universi-
ty of Technology. Og disse nye fraktioner
kan danne grundlag for udvikling af nye
produkter hos Sweden Pelagic, samt hos
de danske fiskeproducenter. - Sorterings-
lgsningen giver os langt flere muligheder
for at udvikle nye sunde og velsmagende
fedevarer. Pa lang sigt haber vi, at den vil
vaere med til at gge vores indtaegter, siger
Martin Kuhlin, administrerende direktar for
Sweden Pelagic AB, en af industripartner-

ne. - Jeg tror, at det vil give os store forde-
le i fremtiden. Lesningen vil ggre det mu-
ligt at udvide vores produktsortiment. | ar
anslar vi, at vi vil producere omkring 200-
300 tons ,hakket fiskek@d"”, og ambitionen
er at sge maangden hvert ar.

Ud over muligheden for at udvikle nye
produkter, gge indtaegterne og udvide
produktsortimentet mener Martin Kuhlin
0gsa, at de med sorteringslasningen vil
kunne markedsfore deres produkter
over for nye kundegrupper. - | forste om-
gang Vil vi saelge produkterne til indu-
strikunder, som fremstiller convenience-
produkter eller faerdigretter. Men vi har
erfaret, at ogsa offentlige kgkkener har
stor interesse for hakket fiskekad.

Kan overfores til
andre fiskearter

Den nye sorteringslgsning er blevet ud-
viklet ved at ombygge en fileteringslinje til
pelagiske fisk, som nu fraktionerer og ad-
skiller fisken i 5 forskellige rene dele. Det
betyder, at Sweden Pelagic AB nu har 5
udskaeringer i stedet for én, som de kan
seelge til efterfglgende produktion af fg-
devarer og ingredienser som f.eks. hakket
fiskekad, proteinisolater, hydrolysater og

olier. Og sorteringsteknologien kan ogsa
anvendes til andre fiskearter, men Martin
Kuhlin peger pa en udfordring i fiskeindu-
strien: - Jeg mener virkelig, at vi i fiskein-
dustrien er langt bagud i forhold til f.eks.
kgdindustrien. De har i lang tid veeret me-
get dygtige til at tage sig af hele dyret pa
en meget bedre made end 'vores’ industri.

Til dette tilfgjer Ingrid Undeland, pro-
fessor ved Chalmers University of Tech-
nology, som har arbejdet pa lgsningen,
at: - Det er naturligvis vigtigt, at afskae-
ringerne handteres lige s& omhyggeligt
som hovedproduktet, dvs. fileten, hvor
der er fokus pa at bevare kvaliteten i hele
veaerdikaeden. | stedet for at betragte af-
skaeret som sidestramme eller biproduk-
ter, hvilket indikerer, at de er ,rester”, bar
de ses som endnu en udskeering af fisken
- ligesom i kedindustrien.

Industrien kalder pa

nye lgsninger

Og der er behov for nye lgsninger for-
teeller Anni Simonsen, Senior Innovation
Manager i Food & Bio Cluster Denmark:
- Vi bliver i dag kontaktet af virksomhe-
der i fiskeindustrien, som ser et behov for
at udvikle andre produkter end den tradi-



tionelle udskeering af filletter. Vi meder et
erhverv, der er klar til yderligere udvikling
0g ser et stort potentiale i at fa resten af
fisken udnyttet til gode, sunde fagdevarer
til bade forbrugernes og virksomheder-
nes fordel. Som partner i et EU-finansie-
ret projekt er vi meget tilfredse med at de
udviklede resultater har de danske virk-
somheders interesse, og at der kan ska-
bes endnu sterre effekt af de investerede
projekt-kroner ved implementering af lig-
nende Igsningerne i danske virksomheder.

Laengere holdbarhed og
nye ingredienser
Udover sorteringslgsningen, har partner-
ne i projektet udviklet nye lgsninger til for-
laengelse af holdbarheden af afskaeret fra
torsk og sild, inden de anvendes til frem-
stilling af nye produkter. Her har der isaer
vaeret fokus pa anvendelse af rosmarineks-
trakter som antioxidanter til at forhindre
harskning. Det har vist sig at veere meget
effektivt at dyppe afskeeret i en oplasning
indeholdende bl.a. rosmarinekstrakt.
Derudover har projektet haft fokus pa
teknologier til at omdanne afskeeret og
sidestrgsmmen fra fisk og skaldyr til nye
ingredienser til fodevare- og foderindu-

strien. Mulighederne for at anvende for-
skellige sdkaldte flokkuleringsmidler til at
udvinde proteiner fra procesvandet fra
torsk og sild er blevet undersggt og opti-
meret, ligesom anvendelsen af membran-
filtrering og vakuumfordampning til at
udvinde proteiner fra kogevand fra mus-
linger er inddraget i arbejdet. Desuden
er "pH-shift”-metoden blevet brugt til at
udvinde proteiner fra procesvandet fra
torsk og sild, kogevand fra muslinger og
afskeer fra torsk og sild. Resultaterne viser,
at der er et godt potentiale i at anvende
"pH-shift”-teknologien til at isolere prote-
iner fra afskaer, hvorimod andre teknikker
har vist sig mere velegnede til procesvand.

Fakta om
fiskeforarbejdningsindustrien

| EU er fiskeforarbejdningsindustrien en
vigtig industri, der genererer en samlet
omsaetning pd naesten 28 mia. euro og
beskasftiger over 122.000 mennesker.
Industrien star imidlertid over for flere
udfordringer. Op til 70% af de akvatiske
ressourcer ender som sidestremme, som
enten bruges til lav-veerdi produkter som
f.eks. dyrefoder, eller bortskaffes, hvilket
er dyrt for de involverede virksomheder.

Om WaSeaBi
WaSeaBi er et firearigt projekt der star-

tede i maj 2019, hvor mélet er at optime-
re udnyttelsen af sidestremme fra akva-
kultur, fiskeri og fiskeindustrien ved at
udvikle nye metoder til fremstilling af
ingredienser til feadevareindustrien. Bag
projektet star et tvaerfagligt team be-
stdende af 13 partnere fra Danmark,
Sverige, Spanien, Frankrig og Belgien,
som fra dansk side inkluderer Royal
Greenland, Jeka Fish, DTU og Food &
Bio Cluster Denmark.

Projektet modtager bevillinger fra Bio
Based Industries Joint Undertaking (JU)
under EU’s Horizon 2020-forsknings- og
innovationsprogram under tilskudsafta-
le nr. 837726. JU modtager stotte fra
EU’s Horizon 2020 forsknings- og inno-
vationsprogram og Bio Based Industri-

es Consortium.

Kontakt: Anni Simonsen, Senior Inno-
vation Manager | Food & Bio Cluster
Denmark, asi@foodbiocluster.dk, mobil
+45 5074 9830 eller Charlotte Jacobsen,
Professor og forskningsgruppeleder ved
DTU Fadevareinstituttet, chja@food.dtu.
dk, mobil +45 2327 90 75

Fisk & Skaldyrsmagasinet nr. 3 / oktober 2022 7



Forbrugernes humeor
rammer nyt lavpunkt

Danskernes humer fortsaetter med at blive banket laengere og laengere ned i den dybeste
af alle kulkaeldre. Det star klart, efter at Danmarks Statistik har offentliggjort nye tal for
forbrugertilliden i Danmark. De seneste maneder har forbrugertilliden ramt et nyt historisk
lavpunkt, hver gang der blev offentliggjort nye tal for den, og tallet for september var
ingen undtagelse. Her tog forbrugertilliden et markant dyk, sa den gik fra minus 25,11

august til minus 32,1 september.

- Det er en forfeerdelig melding fra forbrugerne. Forbrugertilli-
den saetter ny bundrekord, og det saetter et meget praecist bil-
lede pa virkeligheden lige nu med prisstigninger og tiltagende
gkonomisk utryghed for danskerne, skriver Jeppe Juul Borre,
der er chefgkonom i Arbejdernes Landsbank, i en kommmentar.

Danmarks Statistiks opgerelse af forbrugertilliden strackker
sig tilbage til 1974, og september i ar er altsd den maned i sta-
tistikkens historie med den laveste forbrugertillid. Med andre
ord er forbrugernes humer i gjeblikket lavere end under f.eks.
den anden oliekrise, kartoffelkuren, finanskrisen og coronakri-
sen. - Det er ekstremt alarmerende tal. Optimismen er fuld-
staendig banket ud af forbrugerne, som ser mere negativt pa
tilveerelsen end nogensinde for. Det skyldes, at inflationen gor
hamrende ondt pd danskerne og deres pengepung, skriver Nik-
las Praefke, der er chefgkonom i Ledernes Hovedorganisation,
i en kommentar.

Det er ikke kun en enkelt ting, der den seneste maned har
trukket forbrugertilliden ned.

Hgjeste inflation siden 1983

Forbrugertillidsindikatoren er sammensat af fem forskellige un-
derindikatorer, og alle disse er faldet den seneste maned. Og

saerligt vurderingen af Danmarks fremtidige gkonomiske situa-
tion og vurderingen af forbrugernes egen gkonomiske situation
har bidraget til faldet. - Vi skal tilbage til starten af 1990’erne
for danskerne sidst oplevede, at deres privatgkonomi var sa
presset som i dag, og sperger man indtil folks forventninger til
deres gkonomi om et ar, har den aldrig veeret darligere. Der er
simpelthen ingen lyspunkter i dagens tal, hvor ogsa forvent-
ningerne til prisudviklingen og arbejdsmarkedet gik i den gale
retning, skriver Louise Aggerstrem Hansen, der er privatgko-
nom i Danske Bank, i en kommentar.

Flere gkonomer peger pa, at det er den hoje inflation, som
har faet sortsynet frem blandt forbrugerne. Inflationen malt pa
arsbasis landede i august 18 pa 8,9 pct,, hvilket er det hgjeste
niveau siden januar 1983.

| Handelsbanken kalder man tallene for "skreemmende”, og
herfra lyder det, at de peger imod en recession. Og en recession
er netop det, som Handelsbanken venter, vil ramme den danske
gkonomi. - Tallene bekraefter indtrykket af udsigten til et stort
fald i privatforbruget, som naesten uundgaeligt vil medvirke til
at traekke dansk gkonomi i recession, skriver Jes Asmussen, der
er chefgkonom i Handelsbanken, i en kommentar.

Kilde: Finans
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handpicked luxury seafood

GODE\LOKALE K/\\/AKEK

FRKA DANSK
FAMILIEEJET
FISKEOFDRAT

Med over 120 ars erfaring i den danske fiskebranche er familieejede AquaPri stadig i kraftig vaekst med
4. generation ved roret og 100 dygtige ansatte, som hver dag braender for at producere sunde kvalitetsfisk.

Vores meget efterspurgte GRREDROGN kan blandt andet kagbes forarbejdede og frosne (ready-to-eat)
i 200 grams baegre, som passer perfekt ind i bade restaurationskgkkenet og fiskehandlerens kgledisk.

ORREDERNE szlger vi primaert i slagtesaesonen i november-december maned. Er der aftalt kampagne-
aktiviteter med kunderne til senere levering, kerer vi de aftalte maengder pa frys, men ellers er det om at
vaere vaks op til slagtessesonen, hvis du skal have del i arets hgst!

Vores ekstremt populeere SANDART kan vi levere frisk fra bassin, slagtet og lagt pa is, alle hverdage aret
rundt. Vi szelger den primaert rund, men ogsa som filet — med eller uden skzel.

® Kontakt vores salgsteam for
® at hore mere om vores fisk

® og dine muligheder! A

Anne-Mette Arp Martin Alberts Morten Holm
TIf. 40 15 51 25 TIf. 8177 32 88 TIf. 23723169

anne-mette@aquapri.dk martin.alberts@aquapri.dk morten.holm@aquapri.dk



Optimering af holdbarhed
med DNA-sekventering

DMRI pa Teknologisk Institut har gennemfert test med DNA-sekventering hos
fiskeproducenten Hyttels Rggeri. Malet var at fa mere viden om, hvordan teknologien
kan bruges til at optimere holdbarheden af fiskeprodukter. Studiet fandt, at de testede
produkter allerede havde en god holdbarhed, men ved fremtidige udfordringer kan DNA-
sekventering bruges til at pinpointe problematiske steder i produktionen, hvor en ekstra
indsats, som fx pauserengering, vil kunne hjaelpe.

AF TEKNOLOGISK INSTITUT, DMRI,
CENTER FOR F@DEVARESIKKERHED OG KVALITET
EMMA BILDSTED OG FREJA LUTHJE

Holdbarhed af letkonserverede fisk og
fiskevarer er i hgj grad begraenset af
bakterievaekst, der bade kan pavirke
smag, lugt og udseende af produkter.
Bakterier, der fordaerver fodevarer, er
naturligt forekommmende i ravarer, men
det er ogsa muligt, at bakterier kan flyt-
tes fra produkter til udstyr og tilbage
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pa nye produkter. Bliver det kortlagt,
hvor i produktionen denne kontami-
nering sker, kan niveauet af ugnskede
bakterier pa udstyret reduceres ved
pauserenggring. Til dette kan DNA-se-
kventering vaere et steerkt veerktgj, hvis
man gnsker at optimere holdbarheden
af sine produkter.



Test pa Hyttels Rogeri

DMRI har i to omgange besagt Hyttels
Rageri, der bl.a. producerer koldraget
laks, som slices og vakuumpakkes. Un-
der begge besag blev der indsamlet pro-
dukter og svaberprover fra produktio-
nen. Praverne blev analyseret pd DMRI's
laboratorier ved brug af en kombination
af klassiske mikrobielle dyrkningsmeto-
der og DNA-sekventering. Kombinatio-
nen af disse analyser giver et godt over-
blik. Resultaterne fra dyrkning af prever
kan fortaelle noget om antallet af bakte-
rier i den givne prgve, mens DNA-analy-
serne kan identificere bakterierne samt
vise den indbydes fordeling af disse.

De feerdigproducerede laks blev lagt
til lagring ved 5°C. Lobende blev pro-
duktets sensoriske holdbarhed vurde-
ret baseret pa dets lugt og udseende,
og samtidig blev produktets bakteriel-
le sammensaetning analyseret. De sam-
me analyser blev udfert for et tilsvaren-
de produkt indkgbt fra et supermarked.
Sammenligningen af disse produkter er
interessant, idet producenterne bl.a. ad-
skiller sig fra hinanden ved at anvende
forskellige saltningsmetoder. Hyttels Ra-

geri torsalter laksen inden r@agning, mens
den anden producent bruger stiksaltning.

Produktets bakterier
afspejles af processen

Den koldrggede laks fra de to producen-
ter varierede bade i produkternes senso-
riske holdbarhed og i forhold til vaekst
0g sammensaetning af bakterier.

Hurtigere bakterievaekst blev malt
i det stiksaltede produkt. Laksen blev
sensorisk bedamt ca. 30 og 60 dage ef-
ter produktion, og her vurderede hhv.
20% 0g 100% af dommerpanelet, at pro-
verne var radne. Det radne produkt var i
haj grad domineret af svovlbrinteprodu-
cerende bakterier, som hyppigt seettes i
forbindelse med fordaervet fisk.

Efter 100 dages lagring var storste-
delen af lakseprgverne fra Hyttels Ra-
geri fortsat sensorisk acceptable, dvs.
der var ingen eller kun mindre aendrin-
ger i laksens udseende og lugt i for-
hold til et friskt produkt. Modsat det
stiksaltede produkt var laksen fra Hyt-
tels Rggeri ikke domineret af svovlbrin-
teproducerende bakterier. Andre typer
fordaervelsesbakterier blev fundet i pro-
duktet, men antallet af disse var fortsat
under det niveau, hvor man normalt for-
venter, at produktets kvalitet pavirkes.

Forskellen mellem de to producenters
produkter kan bl.a. skyldes en kombina-
tion af rdvarekvalitet, produktionshygiej-
ne og saltningsmetode. Saltningsmeto-
den kan pavirke produktets vandaktivitet
og dermed mulighederne for bakterie-
vaekst. Bakterier kan ogsa blive tilfert til
produktet via saltlagen, saerligt hvis la-
gen genanvendes til stiksaltningen hen
over flere produktionsdage.

Ophobning af bakterier

pa udstyr

Flere af produktets fordaervelsesbakte-
rier blev fundet i svaberprgverne udta-
get fra produktionsmiljget i Hyttels Ra-
geri - fx pa slicer og pa en specialkniv,
der anvendes til at fierne den brune del
af laksen, inden fisken slices. Resultater-
ne viste ogsa, at bakterieniveauerne pa
begge redskaber var stigende hen over
produktionsdagen. Det stigende bakte-

rieniveau pa disse redskaber pavirkede
dog ikke den endelige produktkvalitet,
da bade produkter, der blev produceret
om morgenen og om eftermiddagen,
havde lang holdbarhed. Det er vigtigt at
understrege, at fordeervelsesbakterier er
naturligt forekommende i vores miljoer
og er ikke sygdomsfremkaldende.

Pauserenggring - et
effektivt redskab

Fiskeproducenten blev ikke vejledt i at
introducere nye tiltag, s& som pauseren-
goring af slicer og specialkniv, idet deres
koldrggede laks allerede har en optimal
holdbarhed. Oplever andre producen-
ter udfordringer med holdbarheden af
deres fgdevarer, kan pauserengering
af udstyr veere et godt veerktej at be-
nytte. Pauserenggring af udstyr kan fx
foretages med spritklude, hvor tests for-
taget af DMRI har vist, at bakterietallet
kan reduceres ca. 3 log pa glatte flader.
DNA-sekventering vil veere et staerkt
vaerktoj til at finde de steder, hvor pau-
serenggring vil have storst effekt.

Perspektiver i
DNA-sekventering
Som det ser ud nu, er DNA-sekvente-
ring ikke et veerktgj, der umiddelbart
er let tilgeengeligt for fadevareindustri-
en. Selve sekventeringsinstrumentet er
ikke omkostningstungt, men analyser-
ne kraever specialiserede medarbejde-
re til laboratoriet og til databehandling.
| GUDP-projektet DNAPROKON udvikles
et mere simpelt setup, s& DNA-analyser
kan flytte fra universiteter og ud til indu-
strien, hvor resultaterne kan indga i den
daglige proceskontrol. En prototype pa
konceptet er klar til test i 2023 (DNA-ba-
seret proceskontrol for bedre holdbar-
hed og mindsket madspild (DNAPRO-
KON) - Projekter - Teknologisk Institut).
Tak til Direkter J.P.A. Espersen og hu-
stru, Fru Dagny Espersens fond for gko-
nomisk stotte til projektet. En tak til
Hyttels Regeri for at deltage som veerts-
producent.

For yderligere viden, kontakt Emma
Bildsted (emmp@teknologisk.dk).
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)y Ministeriet for Fodevarer,
W | andbrug og Fiskeri

Fodevarestyrelsen

Faktaark om
fiskeparasitter

April  Fiskeparasitter
2022

Fisk er veerter for en raekke parasitter der

potentielt kan skabe sygdom i mennesker.
Det er primaert rundormene Anisakis sim-

plex, Pseudoterranova decipiens og Cont-
racaecum osculatum.

mennesker.

Kl
Y

har i li
ser med flere forskellige vaerter, heriblandt
krebsdyr, fisk og havpattedyr.

Hvis den inficerede fisk bliver spist af et
menneske i stedet for et havpattedyr, kan
det give sygdommen anisakiasis.

Fgdevarestyrelsen har
udarbejdet et faktaark
om fiskeparasitter -

Det er en zoonose — smitter fra dyr til

Infektion af mennesker sker iseer i lande,
hvor fisk spises ra, som ceviche (fiskesa-
lat), sushi eller koldraget fisk.

Larven dor ikke i mavesyren.
Larverne kan ikke udvikle sig til kens-

modne orm i mennesker. De der efter
nogle uger, hvis de forbliver i kroppen.

Kampagnefokus pa ra fisk

Fodevarestyrelsen forer i gjeblikket en kontrolkampagne pa fiskeparasitter, sa veer
opmaerksom pa, at der vil veere ekstra fokus pa dette de naeste par maneder. Det vurderes
saledes, at der er en stigning i antallet af parasitter i fisk, grundet biologiske forudsaetninger,
som eksempelvis fredning af saelen, da saelen er mellemveert for nogle af ormene.

Visse fiskeparasitter kan vandre i men-
neskekroppen og derved give forskellige
skader i kroppen. Samtidig er der men-
nesker, der far allergiske reaktioner over
for fiskeparasitter. Det er hovedsagligt fi-
skens rundorm, der vandrer og kan give
sygdommen anisakiasis og/eller aller-
giske reaktioner. Har forbrugeren forst
vaeret inficeret med den sdkaldte silde-
orm, Anisakis, der lever indeni maverne
pa blandt andet torsk, helleflynder og
sej, kan senere indtagelse af disse fisk
eller fiskeretter fremkalde allergiske re-
aktioner. Ogsé selvom fisken har veeret
nedfrosset ved 20 minus grader i mindst
24 timer, som det pdkraeves af EU. Det
viser et forskningsresultat, der stammer
fra et stort EU-forskningsprojekt. Projek-
tet har til formal at undersgge sildeor-
mens betydning for forbrugernes sund-
hed og sikkerhed.

Visuel undersggelse

Fadevarevirksomhederne, der modta-
ger fersk fisk, har den farste lovmaessige
kontrol af, om fisk er inficeret med orm,

men alle handelsled, der afsaetter fisk og

fiskevarer, er forpligtede til at foretage
en visuel undersggelse for synlige pa-
rasitter inden fisken afsaettes. Forplig-
telsen gaelder saledes ogsa detailvirk-
somheder, der afsaetter fisk til konsum,
sasom fiskehandlere. Hvis fisk efterfal-
gende @nskes anvendt rd, marineret, sal-
tet, koldr@gget eller pa anden made be-
handlet, uden at denne behandling er
tilstraekkelig til at draebe levedygtige pa-
rasitter, skal fisken frysebehandles.

Med en kampagne vil Fgdevarestyrel-
sen satte fokus pa, om fisk og fiskevarer,
underkastes den forngdne visuelle kon-
trol for parasitter i alle handelsled og om
fisk og fiskevarer, der ikke skal varmebe-
handles, far den frysebehandling, der er
tilstraekkelig til at eliminere fiskeparasit-
ter. Dermed undgas, at forbrugere bli-
ver inficeret og syge med anisakiasis. Jo
faerre tilfeelde af anisakiasis, desto faerre
forbrugere udvikler allergi.

Formal med kampagne

Formalet med kampagnen er at kontrol-
lere og vejlede om den visuelle under-
sggelse af de rensede fisk i bughulen i
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forbindelse med udtagningen af indvol-
de og afvaskningen af fisken, den visu-
elle undersggelse af udskaeringer af fisk
og fiskefileter, frysebehandling af fisk og
fiskevarer, der skal spises ra, marineret,
saltet, koldroget eller pd anden made
behandlet uden at behandlingen har vee-
ret tilstraekkelig til at draebe levedygti-
ge parasitter.

Kilde: eSmiley, Fodevarestyrelsen
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Anisakis simplex livscyklus
(lllustration: Kurt Buchmann, KU)
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Fedevarestyrelsen
Det er super vigtigt, at
FedevareDanmark sidder
med ved bordet i arbejdet
med at udvikle et klima-
maerke, siger Formand for
FedevareDanmark Leif
Wilson Laustsen

Workshop om Danmarks

kommende klimamaerke

WA

DGI Byen
22. august 2022

Per Preisler Christiansen,
Formand for arbejdsgruppen,
Innovations- og udviklingsdirekter,
Fodevarestyrelsen

Arbejdsgruppe bag klimameaerke
er sendt pa svaer mission

Det forste spadestik til et klimameerke pa fadevarer er taget, men forud for et endeligt maerke
venter stadig et hardt og langtrukkent arbejde, lyder vurderingen fra en raekke iagttagere.

Arbejdet med et nationalt, statskontrol-
leret maerke pa fadevarer, der skal angi-
ve varernes klimaaftryk, har frist til de-
cember. Nu er arbejdet sat pa pause pa
grund af folketingsvalget.

Danmark skal have et
statskontrolleret klimameaerke

Forbrugerne skal lettere kunne treeffe
grenne valg, nadr der ryger madvarer ned
i indkabskurven. Derfor skal Danmark nu
som det forste land i verden have et stats-
kontrolleret klimamaerke, mener fgdeva-
reminister Rasmus Prehn. Regeringen har
afsat ni mio. kr. til udviklingsarbejdet, der i
lobet af et ar skal komme med et bud p3,
hvordan klimameaerket kan se ud.

Fzelles klimameaerke

Et statskontrolleret klimamaerke skal sik-
re, at der er ét feelles klimamaerke, som
forbrugerne kan have tillid til, og som
detailhandlen og fedevarebranchen
bredt set vil anvende.

Giv input til klimamarket

Alle idéer skal i spil, s& der kan skabes
et troveerdigt og gennemarbejdet maer-
ke - til gavn for bade forbrugere og virk-
somheder, hedder det pd Fodevaresty-
relsens hjemmmeside. Sa har du en god
idé, vil Fadevarestyrelsen gerne hegre fra
dig. Fodevarestyrelsen inviterer saledes

virksomheder og interesseorganisatio-
ner til at byde ind med perspektiver og
input til det kommende klimamaerke pa
fodevarer. Skriv til: klimamaerke@fvst.
dk hvis du gerne vil inddrages i Fodeva-
restyrelsens kommende arrangementer.

FodevareDanmark er

med i arbejdsgruppen

Formand for FgdevareDanmark Leif
Wilson Laustsen er af Fadevareminister
Rasmus Prehn (S) udpeget sammen
med flere andre repraesentanter til at fol-
ge arbejdet med udvikling af et stats-
kontrolleret klimameerke til fadevarer.

- Det er super vigtigt, og vi er glade
for, at FedevareDanmark sidder med
ved bordet i arbejdet med at udvik-
le et klimameerke til fedevarer, udtaler
Formand for FgdevareDanmark, Leif
Wilson Laustsen, og fortseetter: - Selv-
om mange mindre detailvirksomhe-
der ikke arbejder med faerdigemballe-
rede produkter, hvor et klimamaerke let
kan synliggeres, er det vaesentlig, at vi
som branche pavirker udviklingen af det
kommende klimamaerke.

Kilde: Ministeriet for Fedevarer, Land-
brug og Fiskeri, Fadevarewatch,

Fodevarestyrelsen

ISKEAUKTIONER

HORSMINDE  HVIDE'SANDE
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ARETS RET

2021 MED FISK & SKALDYR

Sidste ar vandt Michelin-restauranten Alouette “Arets Ret
med Fisk og Skaldyr” med en enkel opskrift med grillet havta-
ske fra Kattegat serveret med pighvarsauce og citrongraesolie.

Gastro-konkurrencen

“Arets ret” 2022

Den arlige fejring af dansk gastronomi fik sidste ar en ny konkurrence, nemlig "Arets ret
med Fisk og Skaldyr”. Fgrste gang vandt Michelin-restauranten Alouette "Arets Ret med
Fisk og Skaldyr” med en enkel opskrift med grillet havtaske fra Kattegat serveret med
pighvarsauce og citrongraesolie.

)

NOMINEREDE 2022

Her 12022 er tre restauranter nomineret
til "Arets ret med Fisk og Skaldyr 2022”.
De nominerede her i 2022 er: Svinklgv
Badehotel, Fjerritslev; Formel B, Kbh V
og Oké, Ruths Hotel, Skagen.
Konkurrencens nominerede har 2 nord-
jyske nominerede, nemlig Oliver Bendi og
Emil Kirkegard fra Svinklgv Badehotel og
Jack Cramer fra Ruths Hotel i Skagen er
begge er nomineret i kategorien Arets ret
med fisk og skaldyr for deres retter med
hhv. jomfruhummer og kongekrabbe,
som skal konkurrere mod den populaere
restaurant i Kgbenhavn, Formel B. Alle
restauranter far i lgbet af efteraret besgg
af en fagjury, der skal smage sig igennem

de pdgeeldende retter, inden vinderne ka-
res til en prisuddeling d. 28. november pa
Axelborg i Kgbenhavn.

P34 trods af de mange lokale fiske- og
skaldyrsarter, spiser danskerne for lidt
fisk set i forhold til kostrddene og de of-
ficielle anbefalinger. Men der kan frem-
trylles masser af smag med havets fri-
stelser, og derfor lancerede Danmarks
Fiskeriforening, Landbrug & Fadevarer
og Partnerskabet for fisk og skaldyr sid-
ste &r Arets Ret med Fisk og Skaldyr, der
skal vise, hvorfor fisk og skaldyr er noget
af det ypperste, man kan servere.

Prisen gives til den kok og restaurant,
som har formaet at nytaenke fisk og skal-

OM ARETS RET MED FISK OG SKALDYR

dyr pa en made, der skiller sig ud fra det
ordinaere og skaber en unik, velsmagen-
de spiseoplevelse pa hojeste gastrono-
miske niveau.

Et hav af smagsvariationer

For mange kokke repraesenterer fisk
og skaldyr et veeld af muligheder for at
skabe unikke smagsoplevelser. Retten
skal preesentere fisk og skaldyr i trad
med tidens and. Derfor indgar veerdi-
er som lokal forankring, baeredygtig-
hed, ansvarligt fiskeri og kvalitetsrava-
rer igennem skabelsen af Arets Ret med
Fisk & Skaldyr.

Kilde: Landbrug & Fadevarer

Arets Ret med Fisk & Skaldyr er skabt for at hylde kategorien og saette fokus pa de mange muligheder, smagssammensaetninger og
arter, der kan bruges til at lave laekre og velsmagende retter. Konkurrencen er skabt med udgangspunkt i den succesfulde konkurrence
Arets Ret med Gris, har vaeret afholdt i mere end ti &r.

Prisen blev i 2021 uddelt for farste gang nogensinde. Konkurrencen er skabt i samarbejde mellem Partnerskabet for Fisk & Skaldyr,
Landbrug & Fadevarer og Danmarks Fiskeriforening. Vinderen findes ved juryvotering efter at juryen har besggt de tre nominerede
restauranter. Juryen bestar af fem navne fra den gastronomiske scene i Danmark.
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Irsemmm systems

HURTIG PAKNING
EFFEKTIV FORSEGLING
HO) HOLDBARHED

DIGI RGW-560I15

Flot maerkning og sikkerhedsforsegling
— i én arbejdsgang

Skal varen vejes, maerkes og sikkerhedsforsegles?

Sa er lgsningen Digi RGW-560IIS, som er et nyt prismaerkningssystem, der klarer

alle 3 opgaver - i én arbejdsgang.

Systemet bandarolerer automatisk forseglingsetiketten omkring varen, som forsegles
effektivt og sikkert, og forhindrer utilsigtet dbning af varen og luftindtraengning.

Det beskytter varen og bevarer holdbarheden.

Forseglingsetiketten kan veere transparent, sa den ikke daekker for vare-indholdet,
som far den mest optimale praesentation.

RGW-560IIS tilpasser automatisk laengden pa bandarole-etiketten til den individuelle
vare — det reducerer etiketforbruget og nedbringer omkostningerne.

0 En arbejdsgang = sparer arbejdstid

0 Effektiv forsegling = beskytter vare og holdbarhed

Q Linerless print = reducerer udgifter til etiketter

0 Fleksibel metode = handterer store, sma, runde og firkantede bakker

0 Brugervenlig betjening = hurtig pakning

0 Kompakt design = nem placering

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



Kim er blaeksprutte i sin egen fiskebutik

Kim Christiansen har gennem de senere ar haft paen succes bag disken med de friske fisk
i forretningen Fisk med Mere - Et hav af delikatesser - pa Haderslevvej i Kolding.

Kim Christiansen er 57 ar og har ejet
Fisk med Mere siden 2010, hvor butikken
ogsa fik nyt navn. Inden da har han en
kokkeuddannelse bag sig og har arbej-
det en del &r pa store hoteller og restau-
ranter i Schweiz. Han blev ferst drifts-
chef i Fisk med Mere, inden han overtog
butikken sammen med en kompagnon.
Nu er han eneejer. Kim har saledes lang
erfaring inden for gastronomi og detail.

| 2007 kom Kim hjem til Kolding ef-
ter naesten 20 ar i Zurich, hvor han ar-
bejdede som kok pa et af byens stgrste
konferencehoteller, som kaokkenchef pa
et stort hotel i en schweizisk kaede og
som salger i IT-branchen med speciale
i hotel- og restaurantbranchen.

- Det var ret tilfeeldigt, at jeg end-
te som fiskehandler. Efter jeg stoppe-
de som kok og kom hjem til Danmark,
var jeg ude i forskellige vikarstillinger

og solgte blandt andet kad. En dag sa
jeg stillingen som driftschef her, og sa
teenkte jeg, at jeg kunne forene min ud-
dannelse som kok med noget nyt i en
anden verden, hvor jeg stadig kunne
give mine faglige indspark. - Jeg tror,
at grunden til, at vi er her i dag, er, at jeg
kan noget andet, som fiskehandlere ikke
kan. Jeg teenker anderledes end andre
fiskehandlere.

Corona og dygtige
medarbejdere

Kunderne kan udover Kim bl.a. made
Gunhild ,Gutte” Nutzhorn hos Fisk Med
Mere - et populaert ansigt, som er kendt
af mange koldingensere. Gutte har man-
ge ars erfaring bag sig inden for bran-
chen og ved derfor alt, hvad der er veerd
at vide om fisk og deres tilberednings-
muligheder. Sammen med det kyndige

personale passer Kim til dagligt forret-
ningen, hvor han udvikler nye produk-
ter og altid er klar med inspiration til nye
retter, anretninger, menu mv. Corona pe-
rioden var saerligt udfordrende, men ind-
satsen som Kim og hans ansatte ydede i
perioden, hvor de har lgb steerkt, er en af
virksomhedens store bedrifter.

Kilde: Ugeavisen Kolding, Fisk med
Mere’s hjemmeside

De konkrete rad og vaerktajer kan
nu findes pa Fodevarestyrelsens
hjemmeside, altomkost.dk og
lyder blandt andet:

* Lad grentsager og frugter udgere
mindst 1/3 af alle maltider

Husk markegrgnne grgntsager

Tilbyd baelgfrugter i de fleste
maltider

Husk g

Brug oftest planteolier
Brug ofte ngdder og frg
Veelg primeaert fuldkorn
Variér med kartofler

Brug meelkeprodukter og ost i
moderate maengder

Baelgfrugter i de fleste maltider - og
husk aeg og de markegrgnne grgntsa-
ger! Der er i dag stor sandsynlighed for,
at ansatte kan fa serveret en vegetarisk
frokost i kantinen pa din arbejdsplads
eller skole. Men det stiller samtidig en
raekke nye krav til personalet i de pro-
fessionelle kgkkener. Derfor har fgdeva-

Sunde maltider uden kgd og
fisk: Kantiner og skoler far nu
vegetariske kostrad

reminister Rasmus Prehn (S) nu lanceret
en raekke kostrad til vegetariske malti-
der, som har til formal at vejlede perso-
nalet til at lave sunde og klimavenlige
retter uden kad og fisk, nar de svinger
grydeskeerne i kgkkenerne landet over.

| mange kantiner pa landets arbejds-
pladser og skoler kan du i dag veelge ve-
getariske retter i frokostbuffeten. Det
saetter vores madprofessionelle pa nye
opgaver. For nar vi tager kad og fisk ud
af kosten, skal vi have bestemte naerings-
stoffer fra andre fgdevarer. Med en raekke
principper, en radvareoversigt og en vejled-
ning til portionsstarrelser i baghdnden far
landets madprofessionelle fremover nem-
mere ved at sammensatte sunde og kli-
mavenlige vegetariske maltider. - Flere
danskere fraveelger kad og fisk helt eller
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delvist - maske iseer, nar vi bliver tiloudt
en leekker vegetarisk ret til frokost pa vo-
res arbejdsplads eller skole. Derfor skal
vores madprofessionelle i kakkenerne lan-
det over selvfglgelig 0gsa have en raekke
kostrad at navigere efter, nar de sammen-
seetter neeringsrige vegetariske maltider
til gavn for bade sundhed og klima, siger
fadevareminister Rasmus Prehn.

Kilde: Ministeriet for Fadevarer,

Landbrug og Fiskeri
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Global opvarmning betyder lokal handling. SCOTSMAN gar Kun ved brug af beriget ilt fierner XSafe mere end 99% af
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Slut med vild kaviar?

Ulovlig handel kombineret
med overfiskeri og forure-
ning truer stgren, hvorfra
man udvinder den eksklusi-
ve kaviar. Alle 25 arter i na-
turen er nu i fare for helt at
forsvinde. Samtlige stgrar-
ter, der lever vildt i naturen,
er i fare for helt at forsvin-
de. Det viser den nyeste
opdatering af den sakald-
te redliste, som offentlig-
gores af den internationale
organisation for naturbeva-
relse, IUCN. Stgren er saer-
ligt kendt for sin rogn, der
saelges som den eksklusive

Vidste du at ...

og kostbare delikatesse ka-
viar. Af i alt 25 stegrarter, der
lever i naturen, er 17 vurderet som “kri-
tisk truet”, fem arter er "truet”, og tre er
“sdrbare”. En art er sdgar helt forsvun-
det, siden IUCN lavede sin seneste op-
gorelse over storen for lidt mere end ti
ar siden. Staren er én af verdens zeldste
fiskearter og menes at have levet pa jor-
den i op til 200 millioner ar.

Det har i arevis veeret ulovligt at hand-
le med kaviar fra vildtfangede stgr. Derfor
kommer langt stgrstedelen af den kaviar,
der handles og spises i dag, fra opdraet-
tede stor. Alligevel udger illegal handel
med kaviar én af de allerstarste trusler
mod fiskearten. Alene i 2021 konfiskere-
de de danske myndigheder 48 daser ulov-
lig kaviar under import til Danmark. - Det
ulovlige fiskeri og sorte marked for kavi-
ar, som vi kender til, er kun toppen af is-
bjerget. Omfanget er sandsynligvis langt,
langt starre. Flere af sterens hjemlande
har slet ikke implementeret de internati-
onale regler, der skal beskytte fisken. Der
skal simpelthen strengere kontrol til, hvis
vi skal den ulovlige handel til livs, papeger
Bo @ksnebjerg fra WWF og fortseetter:
- Samtidig er det afggrende, at vi beskyt-
ter ferskvandsomrader mod forurening
markant bedre, end vi gor i dag. En ster
bliver op til 100 ar eller mere, og bliver
ogsa sent kensmoden. Den mest kendte
og eksklusive star, Beluga-ster fra det Ka-
spiske Hav og Sortehavet, bliver for ek-
sempel fgrst kensmoden i en alder af 18 ar.
Kilde: FadevareFokus

Bornholmske fiskere taber
stort mens stotte lader vente
pa sig

Regeringens ophugningsstatte til born-
holmske erhvervsfiskere, der blev lovet
sidste ar, er endnu ikke naet frem til fi-
skerne. Imens udhules mange fiskeres
gkonomi. Reduktioner i fiskekvoter har
gjort, at flere fiskere pa Bornholm har
faet det sveerere at fortseette som er-
hvervsfiskere. Derfor afsatte regeringen
i oktober sidste ar 25 mio. kr. i ophug-
ningsstatte til fiskernes bade. Statten er
dog stadig ikke naet frem til fiskerne, og
imens fosser pengene ud af de lokale fi-
skeres budgetter, skriver Ekstra Bladet.
- Det er dybt beklageligt, at vi ikke har
en ophugningsordning pa plads endnu.
Kombinationen af dybe restriktioner i
forhold til, hvilke fisk de ma& fange, og
at kvoterne er lave, har gjort, at mange
af fiskerne har faet udhulet deres gko-
nomi, siger Kenn Skau Fischer, direkter
i Dansk Fiskeriforening.

Kilde: Fadevarewatch

Convenience-selskab nar
trecifret millionomsaetning

Pa otte ar er Tasteful Foods gaet fra en
lille fisk til en fuldvoksen tun. Det skyl-
des virksomhedens specialisering i for-
arbejdede fadevarer, fortaeller direkto-
ren. Anders P. Christensen og Tasteful
Foods har etableret sig som leverandgr
af bade ready-to-eat- og ready-to-heat-
produkter til supermarkeder i hele nor-
den. | de ferste fem maneder af 2022 er
omsaetningen steget med 26% i forhold
til 2021. | 2021 steg omsaetningen med
25% sammenlignet med aret forinden.
Kilde: Foodsupply

Fiskedirektor har sadlet om og
kan nu se stort pa gaskrise

Den nordjyske virksomhed FF Skagen,
der fremstiller fiskemel og fiskeolie, har
sikret sin energiforsyning og kan dermed
klare sig uden gas. FF Skagen star pa li-
sten over "ikke-beskyttede"” kunder og
vil derfor ikke modtage gas, hvis der ind-
traeder en alvorlig forsyningskrise. Men
det har direktgr Johannes Palsson ta-
get hgjde for, idet FF Skagen for laengst
er gaet fra at vaere gasdrevet til at veere
oliedrevet. Allerede da de forste trusler
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om Ruslands lukning af gas begyndte at
florere i slutningen af sidste ar, gik veerk-
ferere og medarbejdere i gang med at
omstille sig. - Vi vidste godt, at vi ikke
ville sta farst i koen til at fa gas. Derfor
teenkte vi allerede tidligt ind i, hvordan
vi kunne sikre os selv. Vi valgte simpelt-
hen at bruge dieselolie i stedet for gas.
Det koster cirka det halve, siger Johan-
nes Palsson til TV2 Nord.

Kilde: Foodsupply

Hojeste konkursniveau

i Danmark i ti ar

Mange danske virksomheder har det
sveert i gjeblikket og ma dreje naglen
om. Det er blandt andet tilbagebetaling
af momslan fra coronatiden, som ger
ondt pa virksomhederne. Ifglge nye tal
fra Danmarks Statistik, var der 251 kon-
kurser i september. Det er 7,6 procent
flere end i august. Blandt de konkursram-
te virksomheder i &r havde 45 procent
et momslan. Det har medyvirket til, at det
gennemsnitlige antal konkurser i aktive
virksomheder i arets farst ni maneder 13
pa det hgjeste niveau siden 2012. Kon-
kurserne i september svarer til 1.242 fuld-
tidsjob, hvilket er naesten 40 procent fle-
re end i august. De seneste fire maneder
er antallet af konkurser ikke set starre si-
den finanskrisen i 2009 og 2010.

Kilde: DR.dk

Darlig stemning

Der er mildt sagt darlig stemning
mellem Fiskeauktionen i Thyboran og
Fadevarestyrelsen. Styrelsen har poli-
tianmeldt auktionen, og det chokerer
direkteren for Danske Fiskeauktioner,
Michael Lodahl, skriver Avisen Danmark.
- Vi ved ikke, hvad vi skal gere ander-
ledes. Jeg er temmelig chokeret, men vi
er ngdt til bare at kare videre, indtil vi
bliver lukket. Og til den tid lukker de en
virksomhed, der omsaetter for 500 millio-
ner kroner, siger Michael Lodahl til Avisen
Danmark. | marts var Fadevarestyrelsen
pa kontrolbesgg i auktionshallen og no-
terede sig, at der bliver kert med truck pa
de vade gulve i lokalerne. Karslen skaber
opsprgjt fra gulvet, som rammer fiskekas-
serne, der star direkte pa gulvet, nar de
efter auktionen bliver sorteret ud til ka-
berne. Dette vurderer Fgdevarestyrelsen



som en risiko, da kasserne kan forurene
fiskene, nar kasserne lgftes op fra gulvet
og stables oven p& hinanden. Denne for-
klaring afviser Michael Lodahl, der mener,
at der er stor forskel pa, om der er tale
om opskarne fisk pa en filetfabrik, hvor
hygiejnen selvfalgelig skal veere i top, el-
ler om en fisk i en kasse, som fortsat er
beskyttet af fiskenes naturlige slimlag,
skriver Avisen Danmark. Auktionsgulvet
bliver vasket dagligt, men ifglge kontrol-
rapporten kunne styrelsen pavise snavs
pa gulvet ved aftarring med papir. Mi-
chael Lodahl har radfgrt sig hos en ad-
vokat og en dommer, der giver ham ret,
men han frygter, at det er umuligt at vin-
de sagen, da Fgdevarestyrelsen er sta-
tens gverste myndighed pa omradet.
Kilde: Foodsupply

Kan jeg spise makrel i tomat
med god samvittighed?

MSC-maerket indikerer et mere ansvar-
ligt fiskeri, men maerket findes ikke pa
nogen produkter med makrel i tomat. P3
daser med tun og pa mange andre pro-
dukter med fisk, kan forbrugeren se det
bla MSC-maerke. MSC-maerket kan findes
pa fiskeprodukter med vilde fisk og skal-
dyr. Disse fiskeprodukter skal leve op til
en raekke krav, hvor fiskerne skal beva-
re gkosystemer og ikke fiske truede be-
stande af fisk. MSC-maerket kan dog ikke
findes pa makrel i tomat, og det skyldes,
at MSC-meerkningen i 2019 blev suspen-
deret for makrel fanget i Nordgstatlan-
ten, hvor langt de fleste makrel bliver
fanget. Ifalge MSC skyldes suspenderin-
gen, at starrelsen pa makrelbestanden i
det nordastlige Atlanterhav faldt under
den graenseveerdi, hvor forskerne mener,
der skal reageres. Samtidig er fangsterne

fortsat hgjere end de videnskabelige an-
befalinger, og derfor kan makrel ikke leve
op til de krav, der er ved MSC-meerket.
WWF markerer makrel fanget i Nord-
gstlige Atlanterhav (FAO 27) og det
Centrale @stlige Atlanterhav (FAO 34)
med gren kode, hvis fangstmetoden er
hhv. hdndline, snurpenot og flydetrawl
for FAO 27 og flydetrawl og snurpenot
for FAO 34. Grgn kode betyder, at fi-
sken kan spises med god samvittighed.
Er makrellen til gengeeld fanget med
pelagisk garn i Nordgstlige Atlanterhav
tilrdder WWF at spise fisken med om-
tanke, da der kan vaere problemer for-
bundet med fangstmetoden.
Kilde: Forbrugerradet Taenk

Speciel dag i Skagen: To fisk
solgt for knap 70.000 kroner
Det var en speciel morgen hos Skagen
Fiskeauktion, da den en tirsdag i sep-
tember klokken 10 holdt auktion. For
forste gang i fem ar var der nemlig lan-
det tun, der var under aktionsstokken.
Og der var ikke bare én, men hele to tun
pa auktionen. Tunene blev landet af to
sildebade, der havde veeret pa fiskeri i
Nordsgen.

Begge tun blev landet som bifangst,
da Danmark ikke har en kvote, der gar
det tilladt for danske fiskere at fiske mal-
rettet efter tun. Det var auktionsmester
John Hesberg, der stod for auktionen.
- Det var da lidt specielt med sa store fisk
- 0g sa endda to, siger han og fortaeller,
at den starste fisk blev solgt for 110 kro-
ner kiloet, mens den lidt mindre fisk gik
for 140 kroner kiloet. De to tun, der altsa
blev kgbt for samlet godt 30.000 kroner
og knap 40.000 kroner, blev kgbt af hen-
holdsvis Skagen Frisk og Werner Larsson

Fiskeeksport. Skagen Frisk skulle levere
deres tun til en grossist pa Sjeelland, mens
Werner Larsson Fiskeeksport har solgt
deres tun videre til Skagen Fiskerestau-
rant - der havde fisken pa menukortet i
de fire restauranter. Det er dog Skagen
Frisk, der har faet til opgave at forarbej-
de begge solgte tun, da man de seneste
to &r har haft opgaven med at forarbej-
de de tun, som lystfiskere har fanget i en
speciel kvote og landet i Skagen.

Kilde: Foodsupply

Fiskekoncern har givet russisk
direktor lan for at slippe af
med datterselskab

Polar Seafood beskaeftiger sig hoved-
sageligt med fangst og forarbejdning af
rejer og hellefisk.

Fiske- og skaldyrskoncernen Po-
lar Seafood har solgt sin ejerandel pa
75 procent i datterselskabet Polar Se-
afood Russia. Kgberen er den russiske
partner, medejer og direktgr Konstan-
tin Kuznetsov-Serbskij som Polar Seaf-
ood-folkene har arbejdet sammen med
i over 20 ar.Det skriver det grgnlandske
medie Sermitsiaq.

Polar Seafood har ifelge mediet for-
segt af komme af med de russiske aktivi-
teter siden Ruslands invasion af Ukraine
i slutningen af februar. - Vi har gjort det
eneste mulige og solgt aktierne til den
administrerende direkter i vores russiske
selskab. Han ejede i forvejen 25 procent.
Vi har som selskab medyvirket til dette
kegb gennem lan til direkteren. Det er vi
ikke utrygge ved, da vi har arbejdet sam-
men med ham mange ar og har fuld tillid
til ham, siger Polar Seafoods bestyrelses-
formand, Henrik Leth, ifglge Sermiatsiaqg.
Kilde: Foodsupply

fiskeriskolen
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Orredfilet Faerosk laks Roget lakseroulade

Afs: Fisk & Skaldyrsmagasinet
c/o Grafisk Produktion Odense

Munkehatten 28
5220 Odense S@

varmroget hel side, roget, torsaltet, med snor med fledeost og sort tang-kaviar
1200 g 1,2 kg (kel) 1000 g
Varenr. 4005 Varenr. 4370 Varenr. 5927
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