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Delikatessen fra havets dyb narmere kendt som
jomfruhummeren har en szrlig plads hos mange fiske-
elskende danskere.

Den delikate spise er kendt for sit faste kad og flotte farve, og
er en sikker vinder pd menuen hos de fleste fiskerestauranter
hen over sommeren. Ogsa hos fiskehandleren bliver der langet
mange flere jomfruhummere over disken end normalt. Med dens
milde og sede smag, er jomfruhummeren eftertragtet, ikke blot i
Danmark, menihele verdenen.

Udseendemazessigt er jomfruhummeren en slankere udgave af
hummeren, og bliver typisk mellem 10-24 centimeter lang. Den
lever pa og lige under havbunden pa 25-500 meters dybde, hvor
den spiser sméa bunddyr som orme og mindre krebsdyr. Disse er
0gsa med til at give jomfruhummeren dens smukke rgd/orange
farve.

Leveforholdene er i klare farvande omkring blandt andet Island,
Norge, Skotland og Danmark.

)| ORE FISKEMAGASIN

Latinsk navn:

Fangstomrade:

Saeson:

Opbevaring:

Tilberedningstid:

Smag:

Nephrops norvegicus

Nordsgen og Skagerrak —seerligt
danske, islandske, norske og skotske
farvande

Hele aret, men bedst fra sensommer
til forar, nar vandet er koldt

Holdes pais ved 0-2 °C. Bar spises
inden for 1-2 dage efter kab

1-2 minutter ved kogning — pas pa
ikke at overtilberede

Mild, sadlig og delikat med fast,
saftigt ked

JUNI

JULI

H@JSASON FOR JOMFRUHUMMER

} AUGUST )} SEPTEMBER )

OKTOBER

NOVEMBER

TILBEREDNINGSTIPS

0G SERVERINGSIDEER

Nar jomfruhummeren skal tilberedes,
skal den behandles naensomt, ellers kan
den let ga fra hinanden. Du tilbereder din
jomfruhummer ved at koge halerne i letsaltet
vand i 1-2 minutter - mere skal der ikke til.

Er du mere til grillede jomfruhummer, sa blot
fleek den pa langs, pensl med smar, hvidlag
og urter, og giv den kort varme under lag.

Server jomfruhummeren som en forret med
citronmayo og lidt leekkert brad, eller brug
denien frisk sommersalat med nye kartofler
og grenne asparges. Jomfruhummeren egner
sig ogsa i en let pasta, risotto eller som
topping pa et klassisk stjerneskud.

DECEMBER



SADAN PILLER 0G RBVER DU EN JOMFRUHUMMER

At rove en hummer betyder at man fjerner den
lille sorte tarm der sidder inde i jomfruhummeren.
Tarmen er ikke giftig eller pa anden made farlig at
spise, det ser bare paenere ud uden.

1. Start med at knaekke hovedet fra halen.

2. Herefter kneekkes skallen pa tveers af
maven, Det ggres ved at klemme pa siderne
af hummerens mave. Nar det er gjort kan
skalen nemmere vrides den modsatte ve;.

[ € Peter Witt 4 Martin Beck Rask]

6. Her efter skylles deni koldt vand.
Nu er jomfruhummeren revet og klar
til tilberedning!

3. Vrid skallen hen over ryggen, sa der kun er
det lille hale stykke tilbage.

4. Nar du kommer til bunden af halen, Kan du
forsigtigt treekke hummerkgdet ud af hale-
skalen, og hvis du er heldig kan du treekke
tarmen med ud af kedet.

5. Hvis tarmen ikke kom med ud, kan du
med en urtekniv, lave et lille snit ved halen pa
ryggen, og treekke tarmen ud der. Den er lang
og sort, og nem at se i det fine hvide kad.




Grillede jomfruhummer
med krydderurtesmar

[0 Peter Witt ©=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS): FREMGANGSMADE:
GRILLEDE JOMFRUHUMMERE - Teend grillen og lad den blive godt varm.

1.5 kg jomfruhummer - Flaek jomfruhummerne p& langs med en skarp kniv,

1spsk. olivenolie og fjern tarmen langs ryggen.

2 spsk. smar - Pensl kadsiden med olivenolie og grill jomfruhummerne med

2 fed hvidlag kedsiden nedad i 1-2 inutter.

20 g bredbladet persille - Vend dem og grill yderligere 1-2 minutter pa skalsiden.

1 gkologisk citron - Anretjomfruhummerne pa et fad og fordel krydderurtesmarret

. . S4 | ik .
salt og friskkveernet sort peber Ol B CESaIEer ME e

KRYDDERURTESMBR
Hak hvidleg og persille, og tilfgj fintrevet citronskal,
salt og friskkvaernet sort peber.

TILBEH@R
Rustikt landbrad

Smar
. . Vend det sammen med smar og en smule citronsaft.
Citron, skaretibade )
Rer til en blad og cremet kryddersmar.

SERVERING
Server de grillede jomfruhummere med et lunt og rustikt brad,
ekstra smar og citronbade.
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Skaldyrsrisotto

med safran

(038 Peter Witt ©=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS):
RISOTTO SKALDYR TIL SERVERING
- 2skalottelag - 12 jomfruhummerhaler 1handfuld frisk kervel
1fed hvidleg 8 kammuslinger
350 g risottoris 20 blamuslinger
1,5 dl hvidvin 1fed hvidlag
Safran (efter smag) 1fennikel

1Iskaldyrsfond
1tsk. smar (til stegning)

1spsk. olivenolie (til stegning)

1skalottelag
1dl hvidvin

1spsk. smer (til stegning)

Salt og friskkveernet sort peber

FREMGANGSMADE:
RISOTTO

SK

Hak skalotteleg og hvidlag fint.

Opvarm en sauterpande med smar og
olivenolie, og sautér lagene, indtil de er
gennemsigtige og blade.

Tilseet risottorisene og rer rundt
i et minuts tid.

Heeld hvidvin og halvdelen af skaldyrsfondeni,
rer godt rundt og leeg lag pa.

Rar jeevnligtirisottoen, og tilseet lsbende
mere skaldyrsfond, indtil risene

er perfekt tilberedte.

Smag til med salt, peber og safran.
ALDYR

Pil jomfruhummerhalerne, og lad evt. nogle fa
forblive med skal til pynt ved servering.

Rens blamuslingerne ved at skrubbe skallerne
med en blgd berste under rindende vand.
De maikke ligge i blad.

Bank muslingerne let mod kekkenbordet og

tryk pa dem - friske muslinger lukker sig ved
slag og tryk.

Lad muslingerne dryppe af pa et tart kleede.

Varm en gryde op med smar, og sautér
skalottelag, hvidleg og fennikel i et minuts tid.

Salt og friskkveernet sort peber

SERVERING

Skru op til hgj varme, haeld hvidvini,
og tilseet derefter muslingerne.

Leeg lag pa gryden, skru lidt ned for varmen,
men lad det fortsat simre, indtil muslingerne
abner sig.

Steg kammuslingerne pa en varm pande
med lidt smar, ca. 1minut pa hver side,
til de far en gylden stegeskorpe.

Krydr med salt og peber.

Anret risottoen pa tallerkener.
Fordel skaldyrene ovenpa.

Pynt med frisk karvel
0g server straks.

ISKEHANDLE

| DAN



Hummer Royal
MED INTENS TOMAT OG PIFIENT D ESPELTE

(03 Peter Witt ©=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS): FREMGANGSMADE:
+ Thummer - Fleek hummeren pa langs, sa den aflives gjeblikkeligt.
1dl cremefraiche 38 % - Leeg den paen varm grill med skallen nedad, og grill den i 8 minutter.

1lille bakke cherrytomater p4 stilk Krydr med salt og peber.

Knaek klgerne, og tag hummerkgdet ud. Udhul ogsa halen,
og skeer kadet i mundrette stykker.

2 spsk. olivenolie

1tsk. Piment d’Espelte

Halvér cherrytomaterne, og leeg demi en bradepande med bagepapir.
1spsk. syltede redlag

Dryp med olivenolie, og krydr med salt og peber.

Salt og peher
b Bag dem ved 150 °Ci20 minutter.
Anret alle ingredienser i en cirkel pa midten af tallerkenen.
Heeld cremefraichen i en sprajtepose, og lav sma toppe.

Skeer de syltede radlgg i sma bade, og pluk urterne.

Drys med Piment d'Espelte, og pynt med spiselige urter og blomster.

DANMARKS FISKEHA




FISK,
FAMILIE OG
FORRETNING

[ [ Fjord foods / Eshjerg Havn 4 Malene Bogedal Jergensen]

Lige fra barnshen har duften af Eshjerg havn og
forretningsrejser til udlandet veeret en del af
hverdagen for Frederik Obelitz, som i dag er medejer
af virksomheden Fjord Foods.

16 | DANMARKS STORE FISKEMAGASIN

Frederik Obelitz startede rejsen i Fjord Foods i ar 2019, men
forbindelsen til virksomheden og fiskebranchen gar meget
leengere tilbage end det. Frederik er sgn af Henrik Obelitz, direkter
og medejer af Fjord Foods, og er derfor vokset op med lugten
af havn og fiskefabrikker, som den dag i dag stadig sidder i
naeseborene. “Jeg kan stadig huske, hvordan min far kom hjem og
lugtede af Eshjerg havn,” forteeller Frederik.

OPVOKSET MED BRANCHEN

Nar Frederik teenker tilbage pa barndommen, er den lig med
rejser rundt i Europa med sin far. Ture, som ikke var badeferier,
men naermere en introduktion til et liv i branchen og muligheden
for, allerede i en tidlig alder, at skabe relationer. Fjord Foods
fyldte meget i hjemmet, og det var tydeligt for Frederik, at
virksomheden var en del af hans fars identitet. Alligevel valgte
Frederik at ga sin egen vej, og tog en uddannelse, som farte til
arbejde i udlandet, veek fra fiskeindustrien. Men i 2019 abnede
der sig en mulighed for, at Frederik kunne fa et ben inden for
Fjord Foods. Henrik havde brug for en til at tage fat pa et nyt
eksportprojekt i Sverige, et projekt som Frederik var oplagt til.
Han startede 1. marts samme ar, og har siden vaeret med til at
opbygge og skabe et godt netvaerk af kunder pa det svenske
marked samt leverandgrer i udlandet. “Jeg teenkte, at hvis jeg
nogensinde skulle blive en del af Fjord Foods, sa var det nu,”
forteeller Frederik om sin beslutning for at tage jobbet. Frederik
startede dermed som seelger og blev efter noget tid i rollen
spurgt af sin far, om han ville kebe sig ind i Fjord Foods. Frederik
har dermed veeret medejer siden 2021.

Med mange ar i udlandet og et godt are for sprog, som bade far
og sen deler, har Frederik haft en naturlig rolle i de internationale
relationer, som fylder meget i hverdagen. | dag sidder Frederik
som seelger og indkeber og har sine daglige opgaver med
bestilling af varer for kunderne, som bade er fiskehandlere,
grossister og foodservices. "Nar jeg snakker med vores kunder,
planleegger vi som regel levering af fisk lidt ud i fremtiden, da
fisk f.eks. fra Spanien naesten skal bestilles fem dage i forvejen”,
forteeller Frederik. | dag rejser Frederik stadig meget, mest

for at made kunder, finde nye leveranderer samt for at besage
nuveerende relationer i branchen.

TILLID 0G KVALITET | HVER LEVERANCE

Fjord Foods fungerer som den overordnede motor i en
organisation, der handterer bade import og eksport af fisk
og skaldyr til hele Skandinavien. Fjord Foods leverer varer til
foodservice, grossister og fiskehandlere - bade i Danmark og
udenfor landets greenser, og star ogsa for indkeb af udenlandske
varer, som de tilknyttede datterselskaber - blandt andet Fjord
Engros og Fjord Seafood - keber fra.

Pa kontoret i Esbjerg sidder et lille, effektivt team pa syv
personer, der alle arbejder med bade salg og indkeb. Herfra
handteres logistik og koordinering, sa kunderne far, hvad de har
bestilt, preecist og til tiden. “Det, der er med os er, at hvis jeg siger,
at jeg sender dig noget i morgen, sa ved du, at det kommer - ogsa
selvom varen kommer et andet sted fra,” siger Frederik Obelitz.

Fjord Foods har specialiseret sig i et bredt og eksotisk
sortiment, som ingen andre i Danmark matcher. Det speender fra
stenbiderrogn fra Island og hummer fra Canada til red snapper
fra Sri Lanka og tun fra Spanien. Fjord Foods er kendt blandt
kunderne for at have et stahilt og omfattende sortiment, der altid
er tilgeengeligt — enten fra lager eller med hurtig levering. Dette
kan dog kun lade sig gere med de rette leverandarer, som Fjord
Foods har et teet samarbejde med. Mange af relationerne gar flere
ar tilbage med medarbejdernes mange virksomhedsbesag og
bygger dermed ogsé pa gensidig tillid.

Selvom konkurrencen med arene er blevet skarpere — isaer
fra Holland, hvor lave omkostninger, anden reglement og en
steerk logistik ger dem til en effektiv spiller pa det europzeiske
marked - adskiller Fjord Foods sig ved den personlige service
og fleksibilitet. “Vi taler samme sprog — bade i overfert og
konkret forstand,” siger Frederik. “Det ger det nemmere at lave
forretning, nar man ved, hvem man handler med, og hvad man
kan forvente. Det er tillid.”




Stegt rodspxtte

med dildstuvede kartafler og sommer grant

(03 Peter Witt &5=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS): FREMGANGSMADE:
4 fldede rogdspeetter - Vend de flaede rgdspaetter i rugmel.
2 dl rugmel - Varm to pander op, tilseet lidt neutral olie samt halvdelen af
200 g smer smerret, og steg redspaetterne ved jeevn varme, indtil de er
A e lers e gyldne og sprede pa begge sider.
5l el Tilseet resten af smaret d% sidste 2Im|nutter af stegningen, og
krydr med salt og peber pa begge sider.
Thundt dild
Kog de nye kartofler al dente, og halver dem.
2 citroner
Kog fladen op, tilseet saften fra de 2 citroner samt hakket dild,
300 g tyttebeer fra frost] og krydr med salt og peber.
200 g sukker

Nar fladen er tyknet lidt ind, tilseettes de halverede kartofler

1pose aspargesbroccoli Kog tyttebeer og sukker sammen til en kompot.

1bundt gulergdder med top
1lille handfuld eerteskud

Damp aspargesbroccoli og gulergdder mare.

Anret de stegte radspeetter med dildstuvede kartofler,
Salt og peber sommergrgnt og en skefuld tyttebaerkompot. Top med friske
Neutral olie til stegning erteskud.
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Grillet sommermakrel
med dildcreme og fennikel-hestebgnnesalat

[0 Peter Witt £=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS):

DI

LDCREME

2,5 dl cremefraiche 38%
Thundt dild, plukket og finthakket
1spsk. redvinseddike

Salt og peber

FENNIKEL-HESTEBONNESALAT

2 fennikel, skaret i 2 mm tykke skiver pa langs
20 beelge hestebanner

2 fed hvidlgg, knust med lidt salt

Saften af 2 citron

3 spsk. olivenolie

FREMGANGSMADE:
DILDCREME:

Kom cremefraiche i en skal sammen med den hakkede dild og
rgdvinseddiken. Rar det sammen og smag til med salt og peber.
Seet pa kel indtil servering.

FENNIKEL-HESTEBONNESALAT:

Grill hestebannerne i deres baelge, indtil skindet far tydelige
sorte meerker. Grill samtidig fennikelskiverne, til de far farve
og hliver let mare.

Beelg hestebgnnerne og kom dem sammen med fenniklen
i en skal.

Tilseet hvidlgg, citronsaft og olivenolie. Vend det hele godt
sammen og smag til med salt, peber og eventuelt lidt
ekstra citronsaft.

Salt og peber GRILLET MAKREL:
Krydr makrellerne indvendigt med salt og peber.
GRILLET MAKREL Fyld dem med citronskiver, dild og persille.
2 makreller Gnid skindet med lidt olivenolie og krydr udvendigt

1citron, skaret i skiver
Et par kviste dild

med salt og peber.

Leeg makrellerne pa en varm grill. Grill i 6-8 minutter,

til gjet pa stegesiden er maelkehvidt, og fisken har fine
grillmeerker. Vend forsigtigt og grill yderligere 6-8 minutter
pa den anden side.

Et par kviste bredbladet persille
Olivenolie

Salt og peber Server straks sammen med fennikel-hestebgnnesalaten

og dildcremen.

Friok grillet wakred
Makrellen er smagen af sommer. Du

skal dog veere opmaerksom p4, at

fisken er frisk. Makrel er fuld af olier,

som bade gar, at de er super sunde,

men det ger ogsa, at de ikke holder sig
friske seerlig leenge.

Du kan se, om fisken er frisk, ved at
se, om gjnene er blanke, og kadet er
fast og spendstigt.
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Grillet rodtungefileter

med ramslggssauce 0g nye kartofler

[ Peter Witt €5 Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS):
4 dobbelte redtungefileter - 6 blade ramslag
500 g nye kartofler - Yabundt dild
1bundt grenne asparges (nye, danske) - Spiselige blomster (til pynt)
10 cherrytomater - Salt og peher
5 dl hollandaise - Olivenaclie
Smer
FREMGANGSMADE:

Kog de nye kartofler i rigeligt saltet vand, til de er mare med lidt bid.

Skeer cherrytomaterne i kvarte, fiern kerner og indmad - brug kun det
faste tomatkad.

Hak ramslggshladene fint og vend dem i hollandaisesaucen. Varm saucen
stille og roligt op under omraring.

Pensl redtungefileterne let med olivenolie og grill dem pa en varm grill.
Vend dem ikke far de slipper let. Krydr med salt og peber.

Damp de grenne asparges kort i en gryde med lidt vand og en klat smar, s&
de stadig har bid.

Anret kartofler og grenne asparges pa en tallerken, haeld ramslagssauce
over og pynt med tomatbade, dild og spiselige blomster.

Placér de grillede redtungefileter midt pa tallerkenen og servér straks.




F (j“ i Gift: Fare for mennesker:
d ow Piggene indeholder en smertefuld gift, Fjeessing er Danmarks giftigste fisk, og

som kan forarsage haevelse, redme og i stikket kan veere meget smertefuldt for

. L4 L[4
W‘VMW\P ﬁW: sjeeldne tilfeelde feber. mennesker, iseer om sommeren hvor de
liggeridet lave vand.

Forsvarsmekanisme:

Piggene bruges som forsvar mod rovdyr  Ferstehjeelp:

- ikke som et aktivt angrebsvaben. Hvis du bliver stukket, skal det bergrte
omrade hurtigst muligt nedsaenkes i sa
varmt vand som muligt (40-45 °C), da
varmen nedbryder giften.

Sprodstegt
fjesing
med bagte gulergdder og havtorn

[ Peter Witt / shutterstock &Martin Beck Rask]

Fjzessingen har giftige pigge pa bade
gzellelagene og den forreste rygfinne.

INGREDIENSER (4 PERS):

BAGTE GULER@DDER FJESING

- 10 guleradder - 4fjaesinger (eller 8 fileter)
2 spsk. koldpresset rapsolie - 2spsk. olivenolie
1spsk. brun farin - Salt og friskkveernet peber
2 spsk. cidereddike
100 g speede kalskud

1dl friske havtorn
Salt og friskkvaernet peber
1spsk. smar

2 spsk. vand

FREMGANGSMADE:

FJESING

- Serg for, at fjeesingerne er friske og har enren duft af havvand. Filetér
fiskene forsigtigt — veer opmaerksom pa piggene pa ryggen. Alternativt
kan du fa din fiskehandler til at filetere dem for dig.

Skrab skindet fri for skeel, og lav sma snit i skindet med en skarp kniv.

Varm en pande op med olivenolie, og steg fileterne i ca. 2 minutter
pa skindsiden, og derefter 30 sekunder pa kadsiden. Pas pa ikke at
oversteg dem-fjaesing har en fin struktur og bliver hurtigt ter.

BAGTE GULER@DDER MED FARIN 0G HAVTORN:
Skrub guleradderne grundigt, og skeer dem i grove stave.

Legdemietovnfast fad.

Rer rapsolie, brun farin, cidereddike, salt, peber og friske havtorn
sammen, og vend det godt med gulergdderne.

Bagiovnenved 220 °Ci6-8 minutter, til de har en let karamelliseret
overflade. Tag demud, og lad dem kgle lidt af, husk gem veesken fra de
bagte gulergdder til saucen.

Damp de spaede kalskud pa en vand pande med en klat smer og lidt
vand husk at krydre med salt og peber.

ANRETNING:
Fordel de varme bagte guleradder midt pa tallerkenen og haeld vassken
udover, dette udger saucen. Anret de dampede kalskud og den
sprodstegte fjeesing ved pa hver side af gulersdderne.



Ristet havkat
MED DAMPEDE MUSLINGER | HUMMERBISQUE

[0 Peter Witt ©=Martin Beck Rask]

INGREDIENSER (4 PERS):
600 g filet af havkat

1net blamuslinger

1dl hvidvin

1liter hummerfond

2 dl piskeflade

Va bdt. basilikum

3 stilke bredbladet persille
6 cherrytomater

Pynt

Morgenfrueblomster
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FREMGANGSMADE:

Blamuslingerne skylles og renses for eventuelt "skaeg”. Veer opmasrksom pa at
muslinger, der er abne, skal lukke sig ved et let slag pa skallen.

Gar de ikke det, skal de kasseres. Desuden skal muslinger, der ikke har abnet
sig under kogningen, kasseres.

Hummerfonden koges op og piskefladen tilseettes. Skum bisquen op ved at
blende med en stavblender lige inden servering.

Hzeld hvidvin i en gryde sammen med muslingerne og giv dem et kort opkog med
lag pa - dampen vil abne muslingerne, og de er klar til at blive serveret.

Rist stykker af havkatfileten i neutral olie pa en varm pande i 2 minutter.

Vend dem om til sidst og giv dem 30 sekunder, for de tages af panden.

Krydr med salt og peber. Skeaer tomaterne i kvarte og skrab kernerne ud.

Ved anretning placeres den ristede havkat i midten af tallerkenen og de
dampede muslinger lzegges rundt om. Heeld bisquen pa og anret med bredbladet
persille og basilikum. Pynt med morgenfrueblomster.

Arets
pinsefisk

3 Frank Winding Malene Begedal Jargensen]

Hver hgjtid har sin egen historie, og i Danmark har
vi meget faste traditioner om maltider i forbindelse
med de fleste hgjtider. | pinsen skal der fisk pa
bordet, og i ar er det havkatten.

| pinsen fejrer vi helligandens komme og kirkens
fodselsdag, og det gor de tidligere kristnes tegn fisken
til den oplagte spise i pinsen. | den forbindelse har
Danmarks Fiskehandlere i samarbejde med hiskoppen
over Roskilde Stift, Ulla Thorbjern Hansen, i ar karet
havkatten som Arets Pinsefisk 2025.

Fisken er fra gammel tid brugt som et kristent
symbol og er anvendt i mange oldkristne indskrifter.
I mange ar efter Jesu ded var de kristne et forfulgt
folk, og de holdt ofte deres religion hemmelig
og brugte symboler til at udtrykke deres tro.
Da korset var et for tydeligt tegn, benyttede de
ofte fisken. Fisken er sdledes et af de aldste
kristne symboler, og den optraeder bade pa billeder i de
gamle kristne katakomber i Rom og i gulvmosaikker i
gamle kristne huse og kirker.

HAVKATTEN

Havkatten — ogsa kendt som "havets ulv” eller
"koteletfisk” er bestemt ikke nogen skenhed med
sit store hoved med en ordentlig mund, der er prydet
af et uhyggeligt tandseet. Men bag det grumme ydre
gemmer sig en fantastisk ravare med naesten ingen
ben. Det hvide og saftige ked med en karakteristisk
spdme og en forholdsvis neutral smag, gar havkatten
til en delikat spise. Det er en lang fisk typisk pa 40-70
cm med et stort hoved og en krop, der langsomt hliver
tyndere mod den bagerste finne. | Danmark lever
havkatten som bundfisk pa 20 til 400 meters dybde i
Nordsgen, Skagerrak og de nordlige dele af Kattegat.

Netop omkring pinse er havkatten i saeson, sa veer

med til at hylde arets pinsefisk og kig forbi din
fiskehandler op til pinse.
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Sjxlland

Fyn & oerne

Jylland

Fiskehalle
Nordens Plads 8B
2000 Frederiksberg

Fiskehuset
Emdrupvej 4
2100 Kgbenhavn @

Semunken
Rantzausgade 32
2200 Kgbenhavn N

Centrum Fisk
Rgdovre Centrum 73
2610 Rgdovre

Sg¢ndre Boulevard
Fisk & Vildt

Sgnder Boulevard 49
5000 Odense C

Kalvg Fisk
Sgnderballe vej 6
6230 Rgdekro

Udo's Fisk (Nordlyset)
Limfjordsvej 17
6400 Sgnderborg

Havnens Fiskehus
Fiskerihavnsgade 13A
6700 Esbjerg

Blavands Fiskerestaurant
Kallesmaerskvej 2
6857 Blavand

Fisk By Strgm ApS
Havnepladsen 4
6950 Ringkgbing

Edgar Madsen Fiskeeks-
port & Filetfabrik
Meteasvej 10

6960 Hvide Sande

FriskFangetFisk ApS
Pedersvej 1
6960 Hvide Sande

Hvide Sande Rggeri
Troldbjergvej 4
6960 Hvide Sande

Venmark Fisk A/S
Sgndergade 50
9850 Hirtshals

Find din Fiskehandler

Draggr Regeri
Gl. Havn 6-8
2791 Draggr

Antoni Fisk
Lyngby Hovedgade 48
2800 Lyngby

Kildegards Fiskehal
Kildegardsvej 15
2900 Hellerup

Det Fisk
Havnelinien 11
3300 Frederiksvaerk

Fiskehuset Bogense
Vestre Havnevej 19
5400 Bogense

Nordsg fisk - Hvide Sande
Metheasvej 11
6960 Hvide Sande

Slusens fisk

og Regeri
Boddingsvej 71
6960 Hvide Sande

Ngrgaard Fisk
og Regeri
Vesthavnen 13
6990 Ulfborg

Havnens Fiskehus
Nordkajen 1
7100 Vejle

Vestergade fisk
Vestergade 21
7500 Holsterbro

Bjarne's fisk
Havnen 54
7620 Lemvig

Kims Fiskevogn
Hvedemarken 12
7620 Lemvig

Thorsminde Fisk
Vangevej 9
7620 Lemvig

H.P.Jensen Fisk
Haredalen 3
3390 Hundested

Jakobs fisk
Helsinggrsgade 16E
3400 Hillergd

Birkergd Fiskehus
Hovedgaden 30A
3460 Birkergd

Flemmings Fisk
Damvej 6, Kulhuse
3630 Jaegerspris

Strib Fisk
Havnegade 93
5500 Middelfart

Fiskehallen Thyborgn
Havnegade 5A
7680 Thyborgn

Fiskehuset Thisted
Havnen 31
7700 Thisted

Fiskercompagniets
Detailsalg
Vesterhavsgade 182
7700 Thisted

Agger Fiskebil
Rubyvej 18, Agger
7770 Vestervig

Havnens Fiskehus
Aarhus, Fiskerivej 6
8000 Arhus C

P. Clausens
Fiskehandel
Fiskerivej 4
8000 Arhus C

Borgs Fiskehandel
Sintrupvej 5A
8220 Brabrand

Rene’s Fiskevogn
Lundshgjvej 18G
8270 Hgjbjerg

Roskilde fiskehus
Stgden 5
4000 Roskilde

Kuberts Fisk
Algade 50
4500 Nykgbing S;j.

Rervig Fisk
Toldbodvej 81
4581 Rgrvig Havn

Skrillinge strand Fisk

Skrillinge Strand 22
5500 Middelfart

Kost ApS
Faergebyen 2
8300 Odder

Ballen Fisk
Strandvejen 83
8305 Samsg

MBJ fisk
Jegstrupvej 44
8361 Hesselager

Flyvefisken
Stockflethsvej 12
8400 Ebeltoft

Mols Rggeri ApS
Havhusevej 23
8410 Rgnde

Mgllefisk ApS
Ny Havnevej 24
8585 Glesborg

Byens Fisk og Vildt
Sgndergade 23
8600 Silkeborg

Fiskerggeriet
Vellingvej 55
8654 Bryrup

Odden Fisk
Vestre Havnevej 39
4583 Sj. Odde

Fiskemanden i Kgge
Ngrre Boulevard 62
4600 Kgge

Ditlevsens Fiskehus
Alleen 43 A
4736 Karrebaeksminde

Fiskehuset Faborg
Havnegade 13
5600 Faaborg

Fiskehandler Mgller
Kulholmsvej 4
8930 Randers N

Johnny's Fiskehus
Nibevej 389
9200 Aalborg SV

Kystfisken.dk
Hyttefadsvej 14
9970 Strandby

Kildens Rygeri
Kildegade 33
9240 Nibe

Klostergydens Fisk
Klostergyden 9A
9300 Saeby

Klausen Fisk og Skaldyr
Ilsigvej 11
9492 Blokhus

HB Fisk
Hotelvej 7
9640 Farsg

Renbjerg Fiskehus
Livevej 143
9681 Ranum

Stottemedlemmer

Fjord Foods

Vestkraftsgade 1, 3,

6700 Esbjerg

Prime Ocean A/S
Ragerivej 2
9990 Skagen

Annes Fisk og Vildt
Sjeellandsgade 1
4800 Nykgbing F

Fiskebgrsen
Skolegade 15
4800 Nykgbing F

Gedser Regeri
Havnegade 2
4874 Gedser

Bendixens Fiskehandel
Jessens Mole 2
5700 Svendborg

Fisk Er Godt
Ngrregade 30a
9800 Hjgrring

Deba Fisk
Sydkajen 2
9850 Hirtshals

Netfisk.dk
Sgndergade 50
9850 Hirtshals

Cafe Fisk
Tannisbugtvej 63
9881 Bindslev

Aavangs Fiskehus
Fiskehuskaj 1
9990 Skagen

Havnens Fiskehus,
Skagen
Fiskehuskaj 17-21
9990 Skagen

Skagen Frisk
Isvej 1
9990 Skagen

Coldwater United Seafood ApS

@sterbaek 35,
9310 Vodskov

Find din fiskehandler pa www.fiskehandlerne.dk/find-butikker



