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ÅRSABONNEMENT
Medlemmer: Tilsendes gratis  
Pensionister og passive medlemmer*: 700 kr.
Ikke-medlemmer**: 1650 kr.

Bestilles på tlf. 76 22 33 10

* Prisen gælder kun for medlemmer af en 
lokalforening under Danmarks Fiskeriforening 
Producent Organisation. Ordningen administreres 
af lokalforeningerne.

** Ved samlet levering af mindst 25 stk. af 
Fiskeri Tidende til samme adresse, kan tilbydes 
årsabonnement på kr. 1100 pr. stk. 
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deadline rubrikannoncer og korrekturrettelser 
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REdaKtiOn

FiskeriTidende

Skindstegt kulmule 
med bløde løg

Du skal bruge
�   4-500 g kulmulefilet med skind/4 stk.
�   3 spsk olivenolie
�   500 g små rødbeder
�   ¼ bundt timian
�   2 spsk hvidvinseddike
�   800 g bagekartofler
�   2 porrer
�   50 g smør, koldt i tern
�   4 rødløg
�   Salt og peber

Sådan gør du
�  Vask rødbederne godt og skær dem 
 i ¼ med skræl på. Kom rødbederne 
 i en bradepande med timian, eddike, 
 1 spsk olie, salt og peber. Bag i en 
 forvarmet ovn på 200 grader i ca. 
 30 minutter indtil de er møre.
�  Skræl kartoflerne og rens porrerne. 
 Skær i små stykker, og kog dem i 
 ca. 20-25 min.
�  Hæld vandet fra og mos kartofler og 
 porrer sammen med smørret. Smag 
 til med salt og peber. 
�  Skær løgene i ringe og steg dem 
 bløde på en pande i 1 spsk olie. 
 Krydr med salt og peber.
�  Krydr fisken med salt og peber. Steg 
 den på en varm pande i 1 spsk olivenolie 
 på skindsiden i ca. 2-3 min. Vend fisken, 
 tag panden af varmen, og lad fisken 
 trække et par minutter på panden.
�  Servér med bløde løg, bagte rødbeder 
 og kartoffel-porremos.

Gratineret 
vesterhavstorsk

Du skal bruge
� 400 g pasta penne
� ½ bundt purløg
� 100 g baby spinat, skyllet
� 4-500 g vesterhavstorsk
� 2 dl fløde 38 %
� 1 dåse hakkede tomater
� 150 g revet Gouda eller mozzarella
� 2 spsk rasp
� 1 citron
� Salt og peber
� Grøn salat

Sådan gør du
�  Kog pastaen efter anvisningen på 
 pakken, hæld vandet fra, og kom den 
 i et ildfast fad.
� Skær fisken i mindre stykker. 
� Snit purløget fint. Vend fisk, purløg, 
 pasta og spinat sammen i fadet.
� Hæld fløde og hakkede tomater over 
 pastaen, og vend det godt sammen. 
 Smag til med salt og peber.
� Drys med revet ost og rasp, og bag i 
 en forvarmet ovn ved 200 grader, til 
 det er gyldent og sprødt, ca. 15 minutter.
� Serveres med salat og brød.

Find flere spændende fiskeopskrifter på 
danskfisk.dk
Her kan du også tilmelde dig 
nyhedsbrevet, og få ugens to 
fiskeopskrifter i din mail hver uge.

arbejdsmiljørådet 
på havnerundtur 
SMS-system præsenteres i 12 havne

aRbEJdsmilJØ          

Af René Dandanell

12 steder rundt i landet vil 
Fiskeriets Arbejdsmiljøråd 
i perioden fra 23. oktober 
og frem til 15. december 
rejse rundt og fortælle om 
”Safety Management Sy-
stemet”. Systemet er ble-
vet brugt af mange i forbin-

delse med udarbejdelsen 
af APV´er, men systemet 
rummer mange andre ting. 
For det kan også anven-
des til udarbejdelse af ar-
bejdspladsbrugsanvisning 
(APB) for rengøringsmid-
ler, ligesom det også kan 
fortælle hvornår præpa-
rater i medicinkisten har 
overskredet holdbarheds-
datoen. 

Systemet indeholder 

rigtig mange andre mulig-
heder, der kan være med 
til at højne sikkerheden 
om bord. Der stilles stadig 
større og større krav til do-
kumentation for f.eks. lø-
bende vedligehold af sik-
kerhedsudstyret om bord, 
og der skal hele tiden være 
styr på besætningens kva-
lifikationer/certifikater. 
Der er synsterminer, der 
skal overholdes, og øvelser 

der skal kunne dokumen-
teres, lyder det fra Fiskeri-
ets Arbejdsmiljøråd.

Derfor tilbyder Fiskeri-
ets Arbejdsmiljøråd i sam-
arbejde med den lokale 
fiskeriforening, en tema-
dag, hvor fiskeskipperne 
får mulighed for at stifte 
nærmere bekendtskab 
med SMS systemets mu-
ligheder som værktøj til 
at optimere sikkerheden 

om bord. Ligesom du får 
indblik i den information, 
der er frit til rådighed på 
rådets hjemmeside. Der vil 
på dagen være en gennem-
gang af SMS systemet, og 
du får mulighed for selv at 
arbejde i systemet.

SE LISTEN PÅ WWW.F-A.DK 
UNDER NYHEDER

mØd FisKERnE PÅ PlaKatERnE
Kampagnen for at spise dansk fisk er i fuld gang. Således 
er der i denne tid ”fisk på plakaten” mange af de steder, 
hvor folk går forbi. På biledet er det ved indgangen til ba-
negården i Middelfart, hvor Verner Møller og Johan Lø-
vendahl Nielsen fra RI 468 Juliane viser fisk frem. 

Plakaterne følger kampagnen ”spisdanskfisk”, som også 
støttes op af en oversigt over ugens aktuelle tilbud på 
hjemmesiden, www.spisdanskfisk.dk. 

Det er Danmarks Fiskeriforening PO, der står bag udfø-
relsen af kampagnen, og i ugerne 37 til 40 har plakaterne 
været opsat mellem 500 og 600 steder rundt i hele landet. 

Iøvrigt kan ugens aktuelle tilbud på fisk følges på hjem-
mesiden, hvor der i denne uge var gode tilbud på rødspæt-
tefileter, mørksej, kuller og jomfruhummer – for blot at 
nævne nogle enkelte. Gå selv ind og kig videre. 

-RD

4 Lørdag den 30. september 2017�
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2 opskrifter 


