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| Hvilken fisk skal vi veelge?

Frisk ﬁsl:fra frost!

Hyorfor vaelge frossen fisk?

et



Frossen fisk har en bedre

bakteriolog
\____’/_

i ond den ferske fisk..

Det er blot en myte

- at fersk fisk er bedre end den frosne...

| mange tilfelde har de frosne fisk faktisk en hgjere naerings-
veerdi end de ferske - og fordelene er mange:

Skala for kvalitet

10 er bedste smagskvalitet
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Opbevaring: Antal dage ved 0° C
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4 er greense for acceptabel spisekvalitet

e [S1agreEt fersk torsk e Dybfrossen torsk produceret straks efter fangst

- De frosne fisk fryses umiddelbart

efter fangst, hvorfor friskheden
bevares, idet den bakteriologiske
proces ikke opstartes.

+ Kontrolleret bakteriologi - kvalitets-

kontrollen er massiv.

- Bedre konsistens og kedstruktur

- den ferske fisk er undervejs i op
til en uge, inden den lander hos
fiskehandleren, og den undergar i
lobet af den tid en bakteriologisk
proces, der pavirker kadets struktur
og konsistens.

+ Frosne fisk er lette at handtere -

forarbejdet er allerede gjort, og
fiskene kan direkte udportioneres.

- Stor leveringssikkerhed - uanset

saeson kan man satte den gnskede
fisk pa menuen.

- Mindre prisfglsomhed med hensyn

til saeson, vejr og kvoter - fisken op-
bevares jo pa frost.




udveelg én sikker fisk 0g varier
med tilberedning 0g garniture...

Hvilken fisk...?

- De forskellige fisk kan inddeles i
forskellige grupper efter art!

- Torskefisk:
torsk, kulmule, kuller, lyssej,
marksej, hvilling, brosme...

« Fladfisk:
skrubbe, radspaette, ising,
hellefisk, redtunge, pigvar...

+ Laksefisk:
laks, arred, forel...

- Andre fisk:

N

havkat, hornfisk, makrel, sild...

Husk:

- Anvend hellere f3 fisketyper, frem-
for at eksperimentere og fa et dar-
ligt resultat.

- Brug de fisketyper, som er til at
handtere, giver sikkerhed og gode
rutiner i kokkenet.

- Kunderne bliver ikke mere glade
af, at fa serveret en speciel fisk. De
vil have fisk, som smager godt, er
tilpas tilberedt og ser indbydende
ud.

Fisketyperne indenfor samme gruppe kan
erstatte hinanden i opskrifter.



Torsk fra Atlanterhavet

- Atlanterhavs torsken bliver mindre tor

ved tilberedning...

Torsk

Kadet er helt hvidt med store flager.
Det er meget mildt, mgrt og saftigt
og har en gennemtraengende umami-
smag, som appellerer til de fleste.

Torsken kan tilberedes pa utallige
mader, og den har et lavt indhold af
meettet fedt og et hgjt indhold af pro-
tein i forhold til mangden af kalorier.

Torsk fra Atlanterhavet
bm (Gadus morhua)

= : FAO: 21 0og 27
m Torsk fra Stillehavet
T~ s o “ (Gadus macrocephalus)
FAO: 61 0og 67

Endvidere skal vi oplyse det latinske navn,
s3 her kan | 0gsa sikre jer, at | keber den

“rigtige” torsk.
nqtg

Stillehavstorsk versus Atlanterhavs-
torsk

Torsk lever i hele Nordatlanten og i
Stillehavet. Man fanger torsk bade i
Nordatlanten og i det nordlige Stille-
havsomrade.

Vores anbefaling er, at vaelge torsk fra
Atlanterhavet, da Stillehavstorsken
let bliver tor ved tilberedning.

Pa baggrund af adskillige tests kan
vi konkludere, at disse torsk fremfor
torskene fra Stillehavet bevarer saftig-
heden i kadet meget bedre.

Som fiskeleverandar skal vi pa vore
etiketter oplyse, hvor fisken er fanget,
- 0og det gar det let for jer ude i kagk-
kenerne at sikre, at den torsk I kaber,
kommer fra det “rigtige” fangstom-
rade.
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Havets fangstomrader
betyder noget for kadstruktur...

Royal Greenland anbefaler, at man fortrinsvist anvender fiskene
fra havene omkring os - dvs. de nordiske have, hvor det iskolde
vand giver en langsommere vaekst og en bedre kadstruktur.
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FAO star for “Food and Agricultural Organisation” og den
internationale organisation har udviklet et system, hvor
verdenshavene er delt ind i zoner som hver har deres
eget nummer.
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0pnad fpdevaresikkerhed med den
rigtige tilberedning.

Vil du vide mere herom,
kontakt da gerne:

Anne Jakobsen

AN}A@royaIgreenIand. com
TIf - 2125 5504
)

Handtering og tilberedning

- af den frosne fisk...

Fakta:
- Den frosne fisk har helt klart en bedre
bakteriologi end den ferske fisk.

Da fisken har veeret frossen (ved
mere end -18°C i 72 timer eller -20°C
i 24 timer), er der ingen problemer
med parasitter.

To fisken op far brug, altsd samme
udgangspunkt som den ferske fisk,
det giver det bedste resultat.

Ved optening i keleskab taber fisken
mindre vaeske. Husk, det meste
vand som lgber fra, kommer fra den
naturlige vandglasering, hvis formal
er at beskytte fisken mod udtarring.

En lav tilberedningstemperatur pa
75 - 100°C giver et fantastisk resultat.

Hvad kernetemperaturen skal vaere,
er op til det enkelte kakken i samar-
bejde med fadevarestyrelsen.

Da vi ved, at der findes Listeria over-
alt, anbefaler vi, at holde en ker-
netemperatur pa 65°C i 5 min for
at sikre drab pa disse eventuelle
patogene bakterier.

Vaer dog opmarksom pa, at kerne-
temperaturen vil stige nogle grader
efter endt tilberedning, sa stop ger-
ne lidt for den gnskede temperatur
er naet.



Langsom tilberedning ved la.v varme
= saftig velsmagende fisk!

Saftig og velsmagende fisk

- til de aldre pa Djursland

Fisk er ofte en udfordring i storkakkener.
Hvis man tilbereder til de geengse 75°C
kernetemperatur, far man et meget tort
og kedeligt resultat. Det satte DjursMad
sig for at lave om pa, og de fandt frem
til en tilberedningsmetode, som sikrer
et velsmagende og saftigt resultat hver

gang.

DjursMad er et feelles madhus for Nord-
0g Syddjurs kommuner som leverer mad
til bade kommunernes plejecentre og
hjemmeboende pensionister. Dette sker
i form af kale/vac. produktion.

Der er fisk pa menuen hver uge af vari-
erende arter fra sej til laks, redspaette
og torsk tilberedt pa forskellig vis.

Far i tiden tilberedte DjursMad fisken til
en kernetemperatur pa 75°C. Koordina-
tor Tine Sgrensen fortaeller: “Vi oplev-
ede at nar vi tilberedte ved hgj varme til
kernetemperatur pa 75°C, sa kom fisken
ofte op pa mere end 80°C, da den nemt
kan traekke 5-6°C efter den er taget ud
af ovnen, og sa bliver den ter. Vi synes,
det var meget synd at tilberede med
den gamle metode, da den fine fisk
mere eller mindre blev gdelagt - gra,
trist og kedelig”.

Langsom tilberedning ved lav varme
Derfor udviklede kokkenet en ny me-
tode, hvor fisken forst tgs langsomt op
pa kel over et par dage, da det giver et
lavere dryptab.

Herefter tilberedes den i dampovn med
kontrolleret damp ved lav temperatur
(75-80°C) og over lidt lzengere tid end
normalt. Kekkenet bruger en ovn af
meerket Rational. Fisken tilberedes til
en kernetemperatur pa 62°C og traekker
yderligere et par grader efter den er ta-
get ud.

Resultatet bliver en fisk som bevarer
saft og kraft, ikke tgrrer ud, men bevarer
den fine og mgre struktur.

Kunderne oplever hgjere spisekvalitet
“Da vi indfgrte denne tilberednings-
metode fik vi fine tilbagemeldinger fra
vores kunder pa plejecentrene. De be-
maerkede at fisken var mere saftig. Vi
gor meget ud af at vejlede kunderne i
skansom opvarmning af maden, sa saft
og kraft bevares - ude pa centrene er
plejen for de ldre jo det primaere, sa
tilberedning af maden skal vaere sa en-
kel og let som muligt”, fortzeller Tine
Sgrensen.

Hun forklarer desuden, at der ikke har
veeret nogen problemer i forhold til
fodevaresikkerhed. “Vi har udtaget
praver via vores egenkontrol, og disse
viser, at der ikke er mikrobiologisk ud-
vikling i vores retter pa trods af den lave
tilberedningstemperatur.”

For at levere saftige og velsmagende
fiskeretter i storkekken produktion er
det altsd afgerende at senke tempera-
turen og tilberede over lidt laengere tid.

Den harde varme som traditionelt bru-
ges gdelaegger simpelthen den delikate
og lidt skrabelige ravare som fisken er.

Vil du erfaringsudveksle
kontakt da gerne:

Djurs Madservice:
Tine@djursmad.dk
TIf.: 8753 5950
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Flere oq flere
af fiskene

fra Royal Greenland bliver
MSC certificerede

=i=-am  MSC (Marine Stewardship Council) er
MiSC en global miljgmaerkning for fisk og
skaldyr fra verdenshavene, som ga-
ranterer at fisken er fanget med god-
kendte metoder i baeredygtige om-
rader.

Mv%.cmsc.org/dk

- Kun fisk og skaldyr fra et MSC-certificeret fiskeri
ma bruge det bla MSC-maerke.

- MSC-standarden geaelder kun fiskerier, der arbej-
der med vildtfangst og gaelder ikke fisk i opdraet.
Standarden har tre overordnede principper, som
alle fiskerier skal bevise, at de lever op til for at
kunne baere MSC-maerket:

+ Princip 1:
Baeredygtige fiskebestande
Fiskeriaktiviteten skal ligge pa et niveau, som er
baeredygtigt for fiskebestanden. Alle certificerede
fiskerier skal forega pa en made som sikrer, at fiske-
riet kan fortsaette i det uendelige og uden at over-
udnytte ressourcerne.

* Princip 2:
Minimere pdvirkningen af miljget
Fiskeriet skal drives pa en sadan made, at det gko-
system, som det er afhaengigt af, bevarer sin struk-
tur, produktivitet, funktion og mangfoldighed.

* Princip 3:
Effektiv forvaltning
Fiskeriet skal leve op til al lokal, national og inter-
national lovgivning og skal have et forvaltnings-
system pd plads, som kan reagere pa @ndrede
forhold og bevare baeredygtigheden..

www.royalgreenland.com - foodservice



