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Forord

Denne bog er blevet til i samarbejde mellem biolog
og naturvejleder Tue Skovgard Larsen og kok Jonas
Bernhardt. Den er stgttet af Tips- og lottomidler til

friluftslivet.

Lidt om forfatterne:

Tue Skovgard Larsen: Jeg har villet vaere havbiolog,
sa leenge jeg kan huske: Jeg tegnede hvaler

med indvolde allerede som 4-arig og blev senere
veeldig fascineret af at se Jaques Cousteaus film

og lzese Dr. Lieberkind og Hans Hvass’ bgger og
artikler om dyr. Jeg blev faerdiguddannet biolog ved
Syddansk Universitet i 1996. I 2001 fik jeg arbejde i
skoletjenesten pa Fjord&Beelt, som er et kombineret
forsknings- og formidlingscenter, der med akvarier
og udstillinger har fokus pa livet i de indre danske
farvande. Jeg har siden undervist og fortalt tusinder
af barn og voksne om havet og dets beboere, og
jeg forsgger efter bedste evne at viderebringe

den samme fascination, jeg selv fgler for disse
fascinerende skabninger.

Jonas Bernhardt: Jeg har vaeret pd
Uddannelsescentret Fredericia i godt et ars tid, hvor
vi teenker meget pa, hvad det er, vi putter i munden
og hvorfor. Som en naturlig fglge af dette er mange
af vores ravarer gkologiske, og vi sgrger f.eks. for, at

vores kgd kommer fra dyr, der har haft det godt og
levet sundt. Pa den made gnsker vi at skabe et sundt
og energisk kgkken proppet med en masse positiv
energi.

Samtidig er det ogsa vigtigt for os at udfordre det
"normale” kantinekgkken, sa det bliver lidt mere
spandende og laekkert. S& nytaenkning og udvikling
er en selvfglge hos os.

Dette er jo, hvad der fik mig til at sige ja til at
bidrage med opskrifter til Tues bog, og jeg ma sige,
at det har veeret meget lzererigt og sjovt.

Jeg har altid veeret fascineret af den simple og
agte madlavning, hvor fornemmelse og vilje er

at foretraekke, frem for detaljerede opskrifter og
besvaerlige fremgangsmader.

Og det har jeg faet lov til at hylde i denne bog.

Om opskrifterne:

Kokken: Opskrifterne egner sig isaer til lystfiskere,
jaegere og andre, der er vant til at faerdes ude i
naturen, og som samtidig har et vist kendskab til
dyrene, samt forberedelse og klarggring af samme.
Opskrifterne er lavet ud fra de fisk, fugle og andre
dyr, jeg mener er de mest tilgaengelige ved de
danske strande og kyster. De er sa tilberedt med
forskellige krydderurter, blomster, baer og grgntsager,
som jeg har kendskab til. Det er ikke afggrende,



at det lige er dem, der bliver brugt, da I maske
kender nogle andre ingredienser, der er bedre
eller mere tilgeengelige. Opskrifterne er mere til
inspiration end noget, der skal fglges slavisk.

Det er oplagt at lave opskrifterne udendgrs, selvom
du kun har fa redskaber til r&dighed, men er ogsa
egnede til hjemmemad, sdgar ogsa til gaester.
Der er ingen maleenheder i denne bog og det er
meget vigtigt, at du sletter alt, der hedder regler
og indgvede rytmer. Det er meningen, at du selv
skal skabe en aegte ret ud fra de retningslinjer,
du her har faet. Szt fantasien fri, sa kommer
resultaterne.

Naturvejlederen: Mmmm....

Selvom bogen ligger frit tilgeengeligt pa internettet
som PDF-fil, er tekst og tegninger stadigt
beskyttede og ma ikke bruges i anden publikations-
maessig sammenhaeng uden tilladelse.

Tekst: © 2009 Tue Skovgard Larsen, Jonas
Bernhardt og Fjord&Beelt.

Tegninger: © 2009 Emil Wissing og Fjord&Beelt.

Grafisk tilrettelaeggelse: Michael Toghgj




Strandsnegl

Littorina sp.

Der findes ca. 100 forskellige arter af strandsnegle i
verden, hvoraf de fire er almindeligt forekommende
hos os i Danmark: Almindelig strandsnegl, lille
strandsnegl, but strandsnegl og ungefgdende
strandsnegl. Almindelig, lille og but strandsnegl
laagger deres ag i aegkapsler, som sidder fast pa
sten og tang, mens den ungefgdende strandsnegl,
som navnet mere end antyder, fgder levende unger.
Ungerne hos denne art udvikles i en ynglelomme,
hvor man pa samme tid kan se op til tre kuld unger -
pa hver deres udviklingsstadie.

Strandsneglene kan nogle steder yngle hele aret,
hos os dog normalt kun i forsommeren, og de er
saerkgnnede - det vil sige, at der findes bade hanner
og hunner. Hos de aeglaeggende arter kan en hun
producere mellem 1.000 og 100.000 seg ad gangen.
Disse befrugtes af hannen, hvorefter han - i hvert
fald hos den almindelige strandsnegl - taber sin
penis, og testiklerne degenerer. De vokser dog ud
igen til neeste saeson. En strandsnegl bliver normalt
5-10 ar gammel, selvom der i akvarier er set
eksempler pa, at de kan blive over 20 ar gamle.

Strandsneglene er alle tilpasset et liv i
tidevandszonen. De kan udskille slim fra deres fod,
som efterfglgende harder og klistrer sneglen fast

til underlaget. Sneglen traekker sig ind i sin skal og
lukker abningen med det hornagtige 13g, den baerer
pa fodens rygside. Derved er sneglen forseglet, og
den kan tale udtgrring i op til tre uger.

Nar en strandsnegl spurter, kan den komme op pa en
hastighed af 4-5 meter i timen, men holder normalt
et mere adstadigt tempo pa 1-2%- meter i timen.
Mens den bevaeger sig, bruger den sin raspetunge til
at spise de alger, der sidder pa underlaget.

Den mest kendte af strandsneglene - i spiseligt
gjemed - er den almindelige strandsnegl, som ogsa
er den stgrste af arterne. Den findes i stenalderens
kekkenmgddinger som bevis pa, at vi her
i landet tidligere har spist mange
strandsnegle. Selvom
vi ikke spiser dem sa
meget mere, er de
meget populaere pa
de Britiske @er og i
Frankrig. Det kan
veere, at fglgende
opskrift kan rette

op pa det.




cgtrcmcﬁmey/ Z egen fzye

3@f Jneyfene  godt og 5(37 dem i ca. 5 min og kel si ned. %rgﬁer tages Jn(yfen ud # huset med en nal efler fzjnencﬁ:, ftej
o“myfene tif side g kassér husene.

Voarm fidt ofie i en Jnmflé over héil, svits sé porre i ca. 2 min., Fvorgﬁer du tifsetter 1 gwg /fonninj g fidt # vandet, du E(the
o“myfene i. Lad det k"(vje g}/k"t

Wt},r saucen er tyE kommer du Jn(yfene 7 sarmmen med. fﬁaﬂfafkét Jaer&z’ffe, vend rundt et par gange og smag tif med salt og
peber. e

Oé har du din egen Jille Jneyfen.macg Go jférnog]'efo"e.
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Almindelig sandmusling

Mya arenaria

Sandmuslingens lidt ovale, tynde og hvide skaller kan
ofte ses skyllet op stranden, men det er noget mere
sjeeldent, at finde den levende, da den graver sig
temmelig dybt ned i sandbunden.

Sandmuslingen er bade en invasiv art og sa ikke
alligevel. Fossile fund af sandmuslingen i Europa
viser, at den har levet her for ca. 5 millioner til

2,5 millioner 3r siden, men uddgde i forbindelse
med den raekke af istider, der kendetegner den
fglgende geologiske periode. Sandmuslingen
overlevede i Nordamerika, hvorfra den er blevet fgrt
tilbage til Europa. Nogle mener, at den er kommet
tilbage i forbindelse med vikingernes kolonisering
af Nordamerika, hvor andre mener, det er mere
sandsynligt, at den er kommet hertil i forbindelse
med 1500-tallets rejser mellem Europa og Amerika.

Sandmuslingens larver slar sig ned pa bunden, nar
de er ca. 2 mm store og graver sig forst ned, nar

de er 5-6 mm store. Den graver ikke lige sa hurtigt
som f.eks. hjertemuslinger og knivmuslinger, da den
ikke bruger sin fod til at grave med, men graver

ved at lukke skallerne sammen og udspy en kraftig
vandstrale. Sandmuslingens valg af levested er
temmelig kritisk, da den overhovedet ikke kan flytte
sig, nar den er blevet 5 cm lang. En sandmusling kan

blive 10-15 cm lang og 10-12 &r gammel. Selv om
det lyder gammelt for en musling, er det dog intet
imod molbogstersen, som kan blive 410 ar, hvilket
ggr molbogsters til verdens laengstlevende dyr. De
voksne sandmuslinger findes gravet 15-30 cm ned,
og deres andergr kan blive helt op til 50 cm lange.
Ligesom hjertemuslingen stikker sandmuslingen
andergrene op i vandet og filtrerer det indkommende
vand for plankton, og den har ogsa gjepletter pa
andergrene, der kan advare muslingen om farer.
Sandmuslinger kan overleve flere dage uden ilt, men
da den ikke kan flytte sig, er den sarbar over for
laengere perioder med iltsvind.




&J‘t@t ffacfﬁrmf med sandmuslin 1ger 0g /z;}/tteoate-esafefa

Start med at udvande mu&fz’njerne mindst 1. time, ﬁvorefier de skrubbes. %ffe mu&fz’njerne skalvaere helt Jukkede, ellers

Kkasseres de.

?7?57 sd en j::}/clé, Eradéjaan(lé efler andet med kant, der kan sté over et bél. {,om Lidt havvand i bunden af' j::}/(lén, s@t den pd
bal, jrz'ff efler fzc'gnendé og bring det E‘Zﬂ' Tifset mquz'njerne og damp dem i 5-10 min, fiusk at rore 7 j):}/(lén en gang imellerm.
Wgr muafz'njerne er fzerc[zc'ye, tages de op og stilles tif side.

Tif brodet blander du mel, vand, salt og Jidt ofte og Javer en dej. N rufler dic defen ud tif pandekager pi ca. en halv om

@f@f&e. LDrodene kan steqes pd en varm sten (iffe ffz'nt ) efler en pande, der stilles 7 bilet. 3@7 brodene 1 fidt smor eller offe,

tif de er jr}//(lhe pd ﬁezgje stder.

i/ safsaen blander du @tteo&t og Lidt chifi sammen med hakkede  gronne tomater og tif sidst Janc[musfz'njerne 65@9 fér meget

salt i salsaen, da muslin 1gerne er meget salte )

?7?57 et Junt fladbrod og ruf det med salsaen i midten. ﬂjm kan bruge meSkebotter efler ramslog som salat i rullen, hvis det

enskes. 11
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Almindelig hjertemusling
Cerastoderma edule

Hjertemuslinger er en af de muslinger, alle kender -
om ikke andet som skaller pa stranden.
Hjertemuslingen bliver maksimalt ca. 5 cm og lever
nedgravet, fortrinsvist pd@ sandbund, hvor den holder
sig fast med sin fod som anker. Foden kan muslingen
bruge til at grave sig ned med, plgje sig vej gennem
sandet og i gvrigt ogsa til at springe med.

Den lever af plankton og organisk materiale, der
filtreres fra vandet, som hele tiden pumpes ind og ud
af de to andergr, muslingen stikker op til overfladen
af sandet. Yderst pa indstrgmningsabningen har
hjertemuslingen gjepletter, der reagerer pa
lys, saledes at den kan treekke &ndergrene
ind, hvis der kommer en skygge ind
over muslingen. Andergrenes abninger
kan ofte ses ved lavvande, og mange
vadefugle, f.eks. strandskaden, spiser
store maangder hjertemuslinger. Hvor
der er mange hjertemuslinger, f.eks.

i Vadehavet, kan der vaere 6000 pr.

m?2. Der er her stor konkurrence om
pladsen, og dyrene bliver ikke sa store.
I vore indre farvande finder man mellem
10-270 hjertemuslinger pr. m2.
Hjertemuslingen er sarkgnnet, dvs. at der
bade er hanner og hunner. De gyder fgrste

gang i deres anden sommer. A£ggene og saeden frigives
samtidig ud i vandet af store dele af en bestand, og

de resulterende larver driver med strgmmen i tre til
seks uger, fgr de forvandler sig til sma muslinger og
graver sig ned i bunden. Vaeksten sker fortrinsvis om
sommeren, hvilket giver vaekst-band i skallen, som man
kan bruge til at aldersbestemme muslingen. En typisk
hjertemusling lever to til fire ar, men kan leve op til 9 ar.
Mennesket har samlet og spist hjertemuslinger i
Danmark siden stenalderen, og den samles bedst ved at
rive sandbunden ved lavvande.




wertemuaﬂnjesuﬂ]oe med
wﬁ?ak:}/

Start med at udvande mu&fz’njerne mindst /. time, ﬁvorg]%er de skrubbes. %ffe mquinjerne skal vere helt Jukkede, ellers

Ea&aere.s C[é

‘7:{7 en j):}/tlé og sautér Jog og Jaurberblad. y;j sé din Jommelwrke med” w/fia@ og haeld fidt ¢ j{}/dén, Jad det Etzye ind og tilset
savand eller ﬁ&@aﬁntf - der ska/ veere fige pracis nok vede tif at dwekke muslingerne, nir de kommer 1. ﬁn’nj det 7 ’627'

Wgr suppen E(der, kommer du muafz’njerne Z, og du kormmer f@ pd j;:}/z[en. 7(,(27 ca. 5-10 min og ror rundt en gang imellerm.
Noir mushin 1gerne er Kegte, skal alle vere ibhne, eflers skal de kasseres.

ﬂz&fz’njerne tages cp, og suppen koges ned tif det halve. eguffen er god, som den er, men en god Klat smor efler fidt flode
runder den perfekt af - det er cp tif dig, om du onsker det. FHesk salt og peber.

Dkwr bladende ﬁa ram,sf@ 7 ﬁne strimler, og sam/ alle de k;‘yfdérurter, du kan fide, f eks. krondild og sommersar. K,om
musfhingerne tifbage { den fyent[a suppe, og fige inden serveringen kommer du ramsleg og Erytftferurter .

Hyd en god whisKy og et godt brod til.

13
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Bldmusling

Mytilus edulis

En anden almindelig
kendt musling er
bldmuslingen, som mange danskere nok har prgvet
at bruge som madding, nar der skulle fiskes efter
krabber. Bldmuslingen har bldlige, aflange skaller
og bliver op til 10 cm lang. Unge blamuslinger kan
dog veere brune i farven. Bldmuslingen lever ikke
som de andre muslinger, der er naevnt i denne bog,
gravet ned i sandet. Den lever pa steder, hvor der
er godt med strgm og bruger sine sakaldte byssus-
tradde (som er de har-lignende trade, der stikker ud
af muslingen) til at holde sig fast pa sten, moler
eller andre blamuslinger. Den findes ofte i store
blamuslinge-banker.

Bldmuslingen tager vand ind gennem det ene af sine
andergr, forer vandet over geellerne og ud gennem
det andet andergr. En pudsig ting er, at gaellerne ikke
bruges til at optage ilt fra vandet, hvilket sker over
muslingens overflade. Gaellerne bruges til at fange
fade og bestdr af nogle dele, der er besat med sma
fimrehar, som bruges til at fore det indkommende
vand hen til nogle slimdaekkede fgdekanaler.
Planktonet og det organiske materiale i vandet bliver
fanget i dette slim og fgrt til munden.

Hos blamuslingen findes der hanner og hunner, og

hvis du nogen sinde har prgvet at sta med nogle
lgsfrosne, kogte blamuslinger i handen, sa er de
orange og faste hunnerne, medens hannerne er
lysegule og Igsere i kadet. Nar bldamuslingerne skal
gyde, er det hannerne der begynder. Saeden i vandet
stimulerer hunnerne til at gyde mellem 5 og 12
millioner aeg hver, og en enkelt han kan seette gang i
en regulaer massegydning.

Nar muslingelarven efter tre uger har sat sig fast
med sine byssus-trade, betyder det ikke, at den har
valgt sin plads permanent. Bliver konkurrencen for
hard eller forholdene for darlige, kan den rive tradene
over og krybe pa sin fod til et andet og forhabentligt
bedre sted.

Der er mange dyr, der spiser blamuslinger, blandt
andet krabber, sgstjerner og edderfugle og
bldmuslingen er ogsa den

musling, der fiskes P g S
mest efter i A S ~ e
Danmark. I P A '
2007 blev
der landet
ca.
57.000
tons




blamuslinger i Danmark. Hertil kommer blamuslinger Det er ikke hvert ar,

fra opdreet. der ses opblomstringer af

Da blamuslinger filtrerer havvand for alger, kan man giftige alger, men hvis man vil

pa nogle tidspunkter af dret finde muslinger, der har vaere pa den sikre side, kan man lade

spist giftige alger. Muslingerne samler algerne og vaere med at samle muslinger fra maj til og med
opkoncentrerer derfor den gift, de indeholder. I nogle september. Tgr man ikke samle muslinger selv, kan
sjeeldne tilfaelde indeholder muslinger s@ meget gift, man hos fiskehandleren kgbe muslinger, der er blevet
at man kan blive alvorligt syg — endog dg - af at spise tjekket for indholdet af gift.

dem. Det er derfor vigtigt, ikke at samle muslinger i
perioder med opblomstringer af giftige alger.

ﬁ/ému&/z’n 1gesuppe med nelltker

&n& lffﬁmu&finjerne jot[i‘ i koldt vand, skrab dem frz ﬁr a{yer og ﬁern det fille 5?}/@69 far , der sidder i den ene side. :Eﬁer
de er rensede, skal de vaere helt Jukkede, ellers skal de kasseres.

gf ut fidt mousserende vin efler fzc'gnentlé 7en j;:}/clé sammen med nelliker og grentsager; f eks. jufercptfdér, fqg, sellert osv. og
,627 det lele op

Jifswt smor og muafz'njer og Jad det simre ca. 10 min., /fv<>refi56r der smages tif med salt og peber. %ffe mquinjerne skal nu

veere dbne, ellers skal de kasseres.

3(]92'5 jrz'ffet brod tif. 15
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Knivmusling

Solenidae sp.

Der findes fem slags knivmuslinger i Danmark,

og de kan alle spises. Knivmuslingerne kendes

pa, at de ligner knive, men det kan vaere svaert at
skelne de enkelte arter fra hinanden. Inden for de
seneste 20-30 ar er en ny knivmusling begyndt

at sprede sig i Danmark, nemlig den amerikanske
knivmusling. Den blev fgrst observeret i Danmark

i Vadehavet i 1981 og kan nu findes i alle danske
farvande. P3 trods af dette lader det dog ikke til, at
den amerikanske knivmusling udggr samme problem
som sa mange andre indvandrede arter, nemlig at de
udkonkurrerer de lokale arter, fordi de ingen fjender
har. Den amerikanske knivmusling bliver spist af bl.a.
ederfugle, og det ser ud som om, den har fundet sig
sin egen plads i gkosystemet.

Knivmuslingerne har det tilfeeldes, at de er meget
hurtige gravere og at de graver sig relativt dybt

ned i havbunden (op til 40 cm). De graver ved fgrst
at 8bne skallen og fylde foden med vand. Det far
foden til at skyde ned i sandet, hvor den forankres.
Muslingen témmer sa foden for vand, hvilket somme
tider kan ses ved lavvande, hvor en vandstrale pa op
til en meter over sandet kan ses, ndr knivmuslingerne
graver. Nar vandet temmes ud af foden, traekker den
sig sammen og muslingen hives derfor ned i sandet.
De stgrste knivmuslinger kan hive sig selv en halv

meter ned i
sandet!
Knivmuslingerne
lever, som mange af de

andre gravende muslinger, af

at filtrere organisk materiale fra det

vand, de suger ind via andergrene. De gyder flere
gange i Igbet af foraret og larverne er fritsvgmmende
i en maneds tid, fgr de slar sig ned p@ bunden. Man
mener, at knivmuslinger kan blive ca. 10 ar gamle.

Den amerikanske knivmusling er den af
knivmuslingerne, man oftest ser som skaller pa
stranden. M3ske fordi det er den, der lever teettest
pa kysten, eller fordi det er den, der er flest af.
Knivmuslingerne er ikke nemme at se i levende live,
da de graver sa hurtigt. Hvis man skal indsamle
dem, skal man ga ud ved lavvande og lede efter de
ngglehulsformede huller efter andergrene i sandet.
Nar man har fundet et, kan man hzaelde salt eller
saltoplgsning ned i hullet, hvorefter knivmuslingen
kommer op til overfladen, hvor man sa forsigtigt kan
lirke den fri. Veer opmaerksom pa, at knivmuslingerne
kan springe, og opbevar dem derfor i en smule

vand i en spand med 1&8g. Knivmuslingerne fiskes
kommercielt og man kan derfor ogsa finde dem hos
nogle fiskehandlere.



{nz’mu&fz’n 1ger med ¢f

Udvand mquz'njerne i rent rindende vand ca. 165 minutter, sé af sand m.m. er veek. yjef dem sé en ekstra gang, sd man er
stkker. %ffe de muslin 1ger, der ikke er Jukkede Joa° nuverende tz'c[ga unkt, skal Rasseres.

y;j alle mu&fz’njerne og fwj dem Joé et dobbelt féfc[ét J@//@Qe Jcbft(/]ugaz'r eller i en ﬁrac[tafanc[ta. 3(&73! ffpr, at der tkke er nogen
muwfz’njer, der fzjjer oven pa hinanden, da de alle skaf have fz('jre meget varme. Iaaj s ﬁraz[éjaant[en eller J¢f1gag]airet ind pé no-
jfe jf(bcfer i et bl efler pd jrz'ffen { ca. 1-2 minutter - eller indti/ mquz'njerne Egyyncfer at abne sig. ﬁet er Vigtigt, at man tager
dem zg‘,' fzc'ye nar de abner sig.

R o/ mushingerne af:

y;j fidt c[ajjammeft brod og smulder det helt ﬁnt, bland det si med Jidt ofie efler smor ( kan unc[fac[e&), salt og Jaeb-er og stiftif
siden.

y;j de kdofc[e' muslin 1ger og Jazf den everste Jfaf zgf saledes at mu&fznjen ﬁjjer i den nederste JEJ[ :ﬁu tajer sa din mec[ﬁrcyte
of og helder et par dréber over hiver mquznj og dr rysser b_r(b([.yfanc[injen over ) /\ mquznjerne

Wd faajjeo“ mquznjerne ind ¢ jfm[erne igen med skal-siden nedad, sévil de faanomt jratz'nere og er faarc[z’ e
gﬁer ca. 2-4 mznutter.

jlzct)wfz’n 1gerne tages ud zgi‘yf(bc[erne og koles Jidt l#: 0g sd er der ’// 7 Ny
den anden muo“fz'nj, mens man drikKer resten af‘ ollen tif. ¢/
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Hestereje
Crangon crangon *\*%?\ &

Hesterejen er en tynd og aflang reje, der let kan
skelnes fra de andre danske rejer pa, at den kan ligge
udstrakt pa ‘maven’ og pa hovedet, der har en flad,
brat afslutning. Hesterejer kan blive lidt over 3 ar
gamle og kan i fa tilfselde blive 9 cm lange. Der har
veeret - og er - en del tvivl omkring hesterejernes
sexliv; nogle mener, at hesterejer er hanner som

sma og skifter kgn, nar de bliver stgrre, mens andre
mener, at hannerne bare ikke bliver sa8 gamle og
store som hunnerne.

Hesterejen lever pa sandbund, hvor den graver sig
ned for at skjule sig for fjender og for at kunne ligge
i baghold for potentielle byttedyr. Den er stort set
altaedende; i faden indgadr blandt andet bgrsteorme,
tanglopper og adsler, men den spiser ogsa tang
(specielt sgsalat). Hesterejen finder primeaert sin fgde
om natten og bruger i hgj grad lugtesansen.

Hvis hesterejen bliver opdaget af en fjende, har den
- som alle rejer - sit rejehop at falde tilbage pa, idet
den store halemuskel er udviklet for, at rejerne kan
foretage et kraftigt spring bagleens og dermed undga
at blive spist. At halemusklen s3 ogsa er grunden til,
at rejer er sa populaer en spise blandt mennesker,
har den nok ikke overvejet. Fangsten af hesterejer
kan fgres helt tilbage til den tidlige middelalder,

idet denne fangst naevnes i Wilhelm Erobrerens
Doomsday Book (faerdiggjort i 1086), og hesterejen
fanges stadig i enorme mangder: Igennem de sidste
50 ar har den globale fangst af hesterejer ligget pa
ca. 40.000 tons i gennemsnit.

Nar hesterejen koges, bliver den ikke rgd som andre
krebsdyr. Den rgde farve skyldes et rgdt farvestof,
astaxanthin, som hesterejen ikke har brug for (da
den kun skal ligne sand og ikke tang), hvorfor den
ikke producerer det. Astaxanthin er normalt bundet
til et protein, men hvis krebsdyret koges, bliver
proteinet gdelagt og den rgde farve fritlagt. Det er i
gvrigt det samme stof, der farver grred og laks rgde.




cgafat cgp %Jterg]'e, redbeder 0g mteffeb}btter

3@f rg]'erne og kom dem 1 goz'fkéyendé vand tifsat Jidt salt og sukker. 76,(27 dem ca. et minut og

heeld sq vandet ﬁa og Jad dem zg%-(pfe. g’i’f dem.
W; er det kun ﬁnta&'en der swtter  graenser, ﬁr nesten alt kan kommes i Jafaten.GZéj lfrujer cléj tit maelkebotteblade, ristede

J'ord&k-o%r, jfawereclé redbeder efler fivad sesonen eflers tillader.
?Zper far J'ej va{yt at Jave salaten med redbeder og meaelkebotter.

gjfuf riske maelkebotteskud oq skyl dem godt.
AN 4 J
Tind ngyfe ﬁne sma rodbeder 0g E(Zy dem 1 15 minutter 1 Jot saltet vand, Jad dem kele zgp og Jaz’f skindet 59(‘ dkwer dem i smé tern.

ﬁfan([ meaelkebotterne med rg]'erne og cl;:}/os med tern zg[‘ redpede og k-r'}/t[(lér med jr(?ﬁk-vaarnet Joeb-er. 7’&7‘{70.
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Fjordreje
Palaemon adspersus

Fjordrejen har mange navne, da den ofte

er opkaldt efter det sted, hvor den fanges.
Roskildereje er nok det mest kendte, men ogsa
Kertemindereje, Limfjordsreje og Holbaekreje er
navne pa fjordrejen. Af de tre rejer, vi fanger til
konsum i Danmark, er fjordrejen den, der fanges
feerrest af: I fiskeristatistikkerne indgar fjordrejen
i ‘andre rejer’, hvoraf der i 2007 blev landet 47
tons. Til sammenligning blev der landet 1.935 tons
dybvandsrejer og 3.975 tons hesterejer i Danmark
samme ar. Til privat brug er en rejeruse den
nemmeste made at fange rejer pa, men har man
ikke en sadan, er strygning med rejehov ogsa en
effektiv made. Husk at fjord- og tangrejer sidder i
tang og alegraes, hvorimod hesterejerne findes pa
sandbunden.

Da man finder fjordrejen i tang og alegraes og de
skifter farve efter omgivelserne, kan de veere ret
svaere at fa gje pa. Lemmerne hos fjordrejen er
specialiserede, idet de fem par ben, der sidder

pa brystet, er gangben; de lemmer, der sidder pa
bagkroppen, er svgmmeben; og dem, der sidder
foran brystbenene, er mundlemmer, som bruges til
at fastholde og tygge fgden. Fjordrejen er stort set
altaedende.

Fjordrejen er at finde pa dybt vand vinteren over,

men
vandrer
ind pa lavt vand i

maj. Dette falder sammen med
rejens parring, der sker, ndr havtemperaturen stiger.
Parringen sker ved, at en eller flere hanner anbringer
en saedklump ved hunnens kgnsabning. Nar hunnen
gyder aeggene, passerer de saeedklumpen, hvorved

de befrugtes. De befrugtede ag klaeber sig til
halefedderne, og hunnen beerer rundt pa seggene, til
de klaekker 1 maned senere. En stor hun kan lsegge
op til 2.500 ag ad gangen. Over den naeste maneds
tid lever larverne oppe i vandet og gennemgar seks
udviklingstrin, fgr de ligner de voksne og slar sig ned
pa havbunden. Fjordrejen bliver kensmoden, nar den
er et &r gammel, og kan fa unger to-tre gange pa en
sommer. Hunnerne vokser fra starten hurtigere end
hannerne, og det er da ogs3 dem, der nar den stgrste
stgrrelse pa 8 cm efter tre-fire &r. Om vinteren vokser
rejerne ikke.

Fjordrejer er kendt for at foretage massevandringer
om sommeren - blandt andet kendt fra Kerteminde
Fjord. De vandrer om natten, og man regner med,

at vandringen er en gydevandring af segbarende
hunner, der bringer aggene ud pa dybere vand i
sikkerhed for de hgjere temperaturer pa det lave
vand.



E’orc[rejer med eble og salturt

zﬁe Jevende ﬁor(ﬁg]’er puttest Jet saltet k;zyenc[é vand, _gives et Furtz’yt ‘27"627' koles si Furtégt ned og stif tif side.
:7;5' et whle og sker det i s@ smé tern som mufzjt og stenk med fidt cz'tron&afi, fvidvin eller fzjnenc[é. tif tif side.

:7;5' salturten, J@f den jm[i og Jad den Lﬁ:}/Jaf&’ helt cj‘ ffvr vand. @Jawzrm en Jaanc[e med fidt ofie  pd tif den er J'tejenc[e varm,
og rist salturten héardt 45 sekunder, og Jad den kele fidt zg[‘

W:t mikses rg]'er, salturt og @ble ft‘mnc'ytéyt sammen og nyc[éw evt. med en tor fvidvin.

cggtten er enkel og joc[ i sig selv, men den Kan ogsd Javes, fivor man vender Sidt
tsk salat rundt 7 eller Jignende. J rev dig frem.
£ salat rundi i elffer fignends. Prov dig
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Strandkrabbe

Carcinus maenas

Strandkrabben er en meget almindelig og hardfer
krabbe. Den lever taet pa kysten og er i stand til at
tale store svingninger i temperatur og saltholdighed.
Den kan sagar tale at veere helt ude af vandet i

lang tid. Man kan finde strandkrabben i alle danske
farvande, dog meget fa ved Bornholm. Dette skyldes,
at krabbens larver ikke er s& tolerante over for lav
saltholdighed som de voksne og ikke kan overleve i
det relativt ferske vand i @stersgen. Alle de krabber,
man kan finde ved Bornholm er altsa vandret derind
fra Baelthavet.

Man kan finde strandkrabber i mange farver; bld,
grenne, rede og brune. Det lader til at det bade

er krabbens gener samt gkologiske faktorer, der
bestemmer farven pa den enkelte krabbe. Som sma
skifter krabberne farve i Igbet af dggnet, hvor de er
lysere om dagen end om natten.

Strandkrabben lever af adsler, muslinger, fisk og i
det hele taget alt, hvad den komme i nzerheden af:
Studier har vist, at krabben gennem sit liv kan spise
dyr (og nogle fa planter) fra 158 slaegter! Det lader
dog til, at den ikke rigtigt bryder sig om sgstjerner.
Krabben har mange sanser, den kan bruge, nar den
skal jage. Den kan smage og fgle sig frem, men kan
hgjst sandsynligt ogsa bruge synet. Krabben er mest

aktiv fra forar til efter@r og ligger stort set i dvale
hele vinteren. Den er primaert aktiv om natten, men
kan sagtens ses fremme om dagen.

En strandkrabbe kan blive op til 8 cm bred over
skjoldet, veje 150 g og kan blive 5 &r gammel. Det er
hannerne der bliver stgrst. Krabben vokser, som alle
krebsdyr, inden i sin skal og skal skifte denne, nar
den bliver for trang. Fra den er larve til den nar den
maksimale stgrrelse, skal en krabbe skifte skjold 24-
25 gange.

Krabbernes parring foregar oftest om sommeren,

og hunnen baerer rundt pa aggene vinteren over,
selvom man nogle steder kan finde hunner med ag
hele dret. En enkelt hun kan baere rundt pa
op til 185.000 zeg, men det
er kun ganske f3, der
ender med at blive
voksne krabber.




van c[myn te

cg@f de Jevende krabber og ﬁaak' dem pd fanjef. ﬂen nemmeste mdade er at fcejje krabben pd ryqgen og /fujje

tif, ﬁr den fl?r vendt 519 om.
@ nu t haven oq saml/ alle de grontsaqer, der er ti/genqgelige pa dette ti unkt, gerne rodfruqter.
G haven og saml alle de grontsager, der er tilgengelige pi dette tidspunkt, g dfrug
Orden grontsagerne og snit dem i smé stykker ( der skaf ca. veere fige si mange grentsager, som der er fraﬁlfer).
J 9 29 'y 9 AN} 9

%j nu en j;:}/([é eller fzc'gnenclé og stif den ind’{ jfmlérne  pd et bél, brun krabberne i Jidt ofie og tilset sa  grontsagerne og svits
det hele godt. Tifset nu 1 dJ whlecider - pr. person. Ladnu suppen Koge i 30 min 65z'foﬂet gerne fidt vand, hvis vesken er ved at
koge wakd). Niir suppen har 1@2725 de 30 minutter, knuses krabbeskallerne med en ske elfer fignende for at fi det sidste smag ud”
og suppen sigtes. ‘
%refier reduceres suppen ti/ den er o "6‘9%{’7' og den smages tif/ med ~ ‘

samt vandm ynte.

salt, Joelfer og fnw@ @bletern
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Aborre

Perca fluviatilis

Selv om de fleste nok kender aborren som
en ferskvandsfisk, trives den ogsa i havet, sa leenge
saltindholdet i vandet ikke er for hgit.

Aborren er ikke en hurtigtvoksende fisk; selvom
den vokser 7-8 cm det fgrste ar, er den ni &r om

at opna en laengde pd 30 cm. Vaeksten er, som hos
alle fisk, meget afhaengig af udbuddet af fgde. I
sma sger kan man finde stimer af sma aborrer, som
alle konkurrerer med hinanden om den smule fgde,
der er til radighed, og derfor vokser ingen af dem
ret meget. Disse samfund kaldes "tusindbrgdre-
samfund’ og kan ogsa ses hos andre dyr - f.eks.
hos vandmaend i Kertinge Nor. Omvendt er det ofte
i brakvandsomrader, man om sommeren finder de
stgrste individer af aborre, som er trukket derud for
at nyde godt af det rige udbud af fade.

Gydeperioden ligger om foraret i bestemte omrader,

hvortil hannerne ankommer fgrst. N&r en gydemoden

hun ankommer, bliver hun jagtet af en kg pa op til
25 hanner. De forreste to vil skubbe til hende med
snuderne for at fa hende til at gyde aeggene. Hunnen
laegger seggene i et langt hvidt band, der kan blive
helt op til en meter, mens hun svemmer ind og ud
mellem planter, sten m.v., hvorefter de forfglgende
hanner befrugter aeggene. A£ggene smager ikke

godt og er dermed, til en vis grad, beskyttet mod

at blive spist af andre fisk. Efter 1-3 uger klaekker
a&ggene, og ynglen bliver stimevis i neerheden af
udklaekningsstedet, indtil blommesaekken er opbrugt.
Aborren er ogsd som voksen stimefisk, og stimen
samarbejder i jagten pa de hundestejler og andre
smafisk, der udggr deres bytte.




%ﬁorre smed kirsebwr, citrontimian ©g radiser

samt en snwert cgp ram&f@

Start med at ftletere aborren, men behold. skindet pé og fjern alle benene med en pincet eller fignende.

%j sé nogle rede eller gule kirsebewr, som du halverer, og tag stenen ud. 3@/ citrontimianen godt, Jafug den i smé J@/El@'ﬁ’r og
bland den med de kalve kirsebewr.

&([Z&‘eﬁne J@ffea  godt og skaeres ¢ tynde skiver, hver toppen ogsi indgar.

N tager du 3 af de bredeste blade fra ramsleg, du kan finde, og Jwqger dem pi Jangs, si de overJapper hinanden. ‘a kommer
du en Jille portion af kirsebwr/ timian blandingen ind pai midten af dit underfag af ramslsg, og ovenpé Jwqger du en aborrefi-
Jet.

N felder du, si godt du kan, ramslog-bladene omKkrin 1g ﬁJEen, si de danner en fille pakke.

gS;IE pakken ind ' noget selvpapir og sorq for, at den er ordentligt Jukket. Ia}j sd Joagkden ind % gloderne pi et bil og Jad den
ﬁzgye/ dampe i ti minutters tid. ﬁtygﬁfer tager du Jaa/@@n ud af seypapiret og fjerner ramslogene, der er rundt om ﬁ&fen, da
de kun var der for at lfe&@tte ﬁ,sk-en samt give den en snert af ramslogsmag.

Derver ﬂJEen med kirsebwrrene og cl;:}w med de tr}m([é skiver af’ frwg radise.
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Almindelig ulk

Myoxocephalus scorpius

Den almindelige ulk er en rigtig bundfisk; aggene inde i hunnen, til hvilket formal hannen
den er en darlig svemmer, der g har en kgns-tap, der er noget forleenget hudvaev
mangler svgmmeblaere, men er ved gattet. Under parringen fastholder hannen
til gengaeld velcamoufleret hunnen ved hjzelp af sine store, ru bryst- og

i forhold til sit levested bugfinner. Hunnen laagger efter kort tid de
mellem tang og sten. Ulken ca. 2.500 aeg pa bunden i en sammenkittet
har et stort hoved og en stor klump, der fgles lidt som gummi, hvis
mund, og den er i stand til at man rgrer ved dem. Hannen bevogter
spise bytte, der er lige sa stort aggene, til de klaekker 5 uger senere.
som ulken selv. Fgden er primaert Ulke er kgnsmodne, nar de er to ar
fisk og krebsdyr, men ulken spiser gamle.

stort set alt, hvad der bevaeger sig.

Ulken har mange keelenavne,
hvor 'Kgbenhavner’ og
‘Jydetorsk’ er de mest
almindelige - lidt
afhaengig af, hvor man
bor i landet.

P& geelleldgene findes flere pigge, som
har til formal at ggre det ubehageligt for
et rovdyr at spise ulke. Piggene har givet
grobund for historier om, at ulken skulle veere
giftig, men det er den IKKE!

Ulken bliver i Danmark ikke mere end 30 cm, meni =
Arktis kan den komme op pa 60 cm. Det er hunnerne ~=
der bliver stgrst. I gydetiden er det nemt at se forskel
pa han og hun, da hannerne bliver postkasse-rgde
med hvide prikker p& maven, hvor hunnerne er hvide
eller svagt gullige. Hos ulkene befrugter hannen



cgfrmﬁfteyt wlk med tertec[z(']o

?Fz'&kden skal ordnes, siledes at det, du Erujer, er ﬁfeterne uden skind. ﬂe skal si skeres i 5xi1 cm 1:‘}/,669 skiver.

&t/ skiverne i wjjeFViJé og z[erej%er ivild timian, der er hakket ﬁnt.
y;lj en ji:}/tlé og kom ca. 1 om ofte i bunden. W;r den er varm, steges ﬁ&kdeat'}/%rne garm[e Juf' alle sider.

ﬂjfuk‘ nczyfe ﬁz’w@ @rter og waj derm, E(y derm more i vand. {,om dem op i en skl med Jidt ofte og ﬁz&£ mynte, mort det sa jocli
du kan, tif det er en férm fér pasta. zgmcy tif med salt og Jael;er.

ﬁyf et ﬁ&kde&g/@(er 7 wrte([z:]afen 0g spis. Tjefﬁekdomme.
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Havgrred

Salmo trutta

Havgrreden er en af de mest kendte fisk i Danmark,
og den er absolut Danmarks sportsfisk nr. 1. Lyst-
fiskeriet efter den er sd stort, at man pa Fyn har
gjort det til en turistattraktion.

Havgrreden er naert beslaegtet med laksen, og de
ligner hinanden meget. En made at se forskel pa de
to er ved at se pa gjets er placering i forhold til mun-
den: Hos grreden streekker overkaeben sig forbi gjets
bagkant, mens den hos laksen ikke straekker sig
lengere end til bagkanten af gjet. Havgrreden er i
gvrigt samme fiskeart som baekgrred og sggrred; det
er kun valget af levested som voksen, der adskiller
dem.

De voksne grreder vandrer i juli til november op i det
vandlgb eller den &, hvor de selv blev klaekket, for at
gyde. P3 gydepladsen graver hunnen et hul i noget
grus pa bunden. Hannen befrugter seaggene samtidig
med, at hunnen gyder dem, hvorefter hun daekker
a&ggene i hullet til med grus. Herefter overlades
aggene til sig selv, mens de voksne i det tidlige forar
vandrer ud i havet igen. Om fordret klaekker seggene,
og de sma grreder lever i op til 5 ar i ferskvand, for
ogsa de vandrer ud i havet. Som lille spiser havgrre-
den insekter og sma krebsdyr, som den jager ved

at ligge pa lur i skjul af sten, planter eller lignende.

Som voksen er havgrreden en aktiv jaeger, der ofte
jager om natten. Fgden er nu vandlopper, rejer og
mindre fisk som tobis og hundestejler. I havet vokser
havgrreden sig hurtigt stor, og efter et ophold pa op
til 5 ar, vandrer den tilbage for selv at gyde.

Forskellen pa et liv i hhv. saltvand og ferskvand er
rimelig dramatisk. En fisk, der lever i ferskvand, har
et hgjere indhold af salt i kroppen i forhold til van-
det. Den vil derfor opleve, at vandet udefra strgm-
mer ind i fiskens krop via geellerne, samtidig med at
den mister salt med urinen. Fiskens Igsning pa dette
er at optage salt aktivt over geellerne, udskille en
urin med meget lavt saltindhold og ikke at drikke.
Omvendt har en fisk, der lever i saltvand et lavere
indhold af salt i kroppen i forhold til vandet og vil
derfor miste vand til omgivelserne. For at opveje
dette, ma fisken drikke saltvand. Derved far den

for meget salt ind i kroppen og udskiller dette ak-
tivt over gaellerne og med urinen. En fisk der, som
grreden, skifter mellem fersk- og saltvand, ma der-
for veere i stand til at ‘'vende’ funktionen af nyrerne
savel som funktionen af de proteiner, der handterer
transporten af salt over gallerne.



qék?ncﬁfteyt orred pa jf(bc[enc[e sten,
hertif meeSkebottesalat med ber

Fon stor ﬁac[ sten fwjjea‘ i et bal tif den bliver brendende varm. %JE tkke at lfruje ffz'nt, da det kan sprenge /

%rt?ﬂer crdnes ﬁw@n fér skee/ og ﬁfetere&. &d& ﬁfeterne Jaa° skindsiden og /a?j dem Jaﬁ den varme sten med skindsi-
den nedad.

:ﬂuf maelkebotterne, du skal ﬁruje bade de  gronne blade og de jufe kronblade. ﬁfanc[ dem med citrontimian og fn&k‘e
ber (a/fe férmer fér salat kan dog ErujeJ).

Wgr ﬁ&kden er helt garm[ pd skindet, og man kan se, at den er ved at veere ftercﬁj, Erycﬁer man med havsalt og peber,
tager ﬁw@n ‘7[\ stenen, og Jader den trekke 1 5 minutter.

%nfﬁer serveres den med salat og
c[re&ainj.
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@rrecf 7 cfcyena‘ avis med masser # urter og E@rﬁjﬁétf

%j en avis med. rigtige, jamfe Jacgyz’rm'tlér og jennemwer[ den 7 saltvand og rens orreden fér skaeS og indvolde. ?ft;vet[ og
ﬁnner beholdes pd.

%ﬁen avisen pd midten og fzej orreden ovenpd, fj/[([ sa ﬁw@n med alle de fryt[}lérurter og gaz’&efzc'ye blomster du efsker.
Jif sidst kommes der nogle kKfumper smor, samt salt og peber, i ﬁw@n - og miske 2-3 citronskiver - frvorefter avisen
Jukkes sé tet som mufzc'yt rundt om ﬁ&fen.

mid Joa@@m i et bal eller ind < jfo;([érne  pd en jrz'ff og giv den ca. 12-1 time g]%er storrelse. E’erﬂ (lérefl%er den sorte og
fc‘prfuffefe avis med férmjtg’y/fet[; og den mest fanta&tz’&@ urteJamJoeJé ﬁerk_ kormmer ﬁem.

Server med” f eks. nye Eart(?]qer, der Efzyeo“ pd stedet, og bed sé en bon, ivor du verdsetter alt, hivad der er enkelt og

smukt, inden du smager.
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cggmarz'n-r(yet orred med . Ewrgomfot

For de, der fiar en fille trangaorta[fef regecvn, er denne ret ﬁnta&tz'akd. For de, der ikke far, er dot fzc'ge sa jozli - s skaS man
bare Eruje en aluminiums ﬁradéfandé eller en afmz'ncléfzc'y Erac[éfanc[é med rist.

@rreclén ordnes fér skae/ og tndmad, Fvorgﬁer den skeres ud’t koteletter - gennem ryjﬁenet.

Iaej koteletterne  pd risten. g, bradepanden fwjjeo" gjemufz[ (Qm kobes i ﬁ&f og vildt butikker eller { butikker, der selger
ﬁ&kdejrej ), der blandes med masser cg[‘ rosmarin. Iaaj risten over bradepanden, s ﬁJEen er ca 5 cm ﬁa bunden. Det hele over-
traekkes med stannicl, sé der ikke kan komme rog ud.

......

Stif si bradepanden over en grill eller bil, si ryjemuf([ og rosmarin Eezyyn([er at frigive r¢g og

o I STy Let en  gang tmellem pa stanniclen for at ﬁ&fen tkke  fir for meget reg, da det ikke smag-
7P er godt. Niir man vurderer, at fisken har fiet nok rog, tages den ud. Fr don ikke helt ferdig,
_griller eller steger man den bare fwerdig pi normalvis.

Tind alle de cléc]'fzc'ye danske ber du kan (b'fommer og fzc'ynen(lé kan ogsd Erujea) og korm dem
ien jl:}/(lé ~ evt. sammen med. n(yfe /z}/fcléb'fomefter. ﬁ;}/& med sukker g Jun dem fc‘vr&c'yt{yt

op, sa det k-(yer sammen tif marmelade konsistens.

\_”’“" ~7 Dervér ﬁ&/@m med masser qf Eom(]aot.
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Hornfisk

Belone belone

Hornfisken er en lang, slank fisk, der er designet

til at svgmme hurtigt. Den lever i stimer og for
mange danskere er fiskeri efter hornfisk en yndet
forarsbegivenhed, hvor man udnytter, at hornfisken
traekker fra Atlanterhavet via Nordsgen ind i de indre
danske farvande for at gyde. Gydningen foregar
primaert i maj og juni, og aeggene lsegges i tangen pa
relativt lavt vand. Aggene er 3-4 mm store og de er
besat med haeftetrade, der ggr, at aeggene haenger
fast i tang, sten m.m. Aggene klekker efter 3-5
uger, hvorunder hornfiskelarverne opbruger

i gvrigt med underkaeben fgrst. Nar de voksne
hornfisk har overstaet gydeperioden,
fortseetter de ind i

@stersgen,

hvor de

energien i deres blommesaskke. Ynglen, I '

der kommer ud af aeggene, ligner de 7 i (

voksne hornfisk meget, dog har de GEIAET N sommeren

ikke hornfiskens karakteristiske T /~/ e over ader sig tykke

naeb, som fgrst begynder o~ L L og fede, fgr de i sensommeren

at vokse ud efter B e ’,ﬂ“’ g vandrer ud i Nordsgen igen.

klaekningen - o ’ A Nar hornfisken jager, bruger den synet til at
/I” finde feden, som bestdr af smafisk som sild, brisling

og tobiser, samt forskellige krebsdyr. Den udnytter
sin hurtighed til at komme taet pa byttet og er i stand
til at bedgve sit bytte med et slag med nabbet,
hvorefter det nemt kan samles op.

Hornfisken er kendt for sine grgnne ben, der skyldes
ophobninger af et, i gvrigt ufarligt, jernholdigt stof
kaldet vivianit. Det samme kan ses hos dlekvabber,




i ‘
Mm.;?

E—= %rnfi’cff braiseret pi strand-malurt og of

&n& /edornﬁakéne, skaer dem i 6-7 cm fzmje J@(@r og vend dem 7 Vafmuef;‘cp. &Jﬁ dem i ofte, sé de er garwlé,
B (27 fat[ t[em E(D/é af‘

57357 en af' dine mefﬁrtyte of og heweld ca. Falvdelen udi en jiydé, fvori der fzc'yjer fﬁa@ofufk}t strandmalurt og en halv botte
Fonnz'nj eller Jz'ruJo.
%rnﬁw@me skal fzjje ovenJu? malurten, sé of og /fonninj kun fzc'ye deekker ﬁak‘en.

Kom fty pi j;:}/cﬂm og varm stille op, og Jad det simre ca. 165 min. Da er ﬁw@m Klar, og hvis man Egger ftyen Lidt ind, er den

ﬁnta&ti&( SO SAUCE.
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Hvilling
Merlangius merlangus

Hvillingen er en torskefisk, der ligner torsken meget.
I modsaetning til torsken har den dog lange, spidse
teender og mangler skagtrad som voksen. Hvillingen
kan blive op til 70 cm lang, men den bliver sjeeldent
mere end 40 cm.

Hvillingen er ikke sa knyttet til havbunden, som
andre torskefisk, og jager sildeyngel, torsk, kuller,
svgmmekrabber, blaeksprutter, bgrsteorme, tobis,
kutlinger og meget andet - ogsa mindre artsfeeller
ryger ned.

Nar en hvilling er 2-4 ar gammel, er den kgnsmoden,

og gydningen hos de danske hvillinger foregar

udelukkende i Nordsgen. En hun gyder et sted
mellem 100.000 og 1 million

&g, og larverne bliver sa fgrt med strgmmen ind i de
indre danske farvande. Det ansl3s, at flere hundrede
milliarder hvillinge-larver bliver fgrt denne vej. Ynglen
holder ofte til imellem fangtrddene pa forskellige
gopler, hvilket yder dem sikkerhed for eventuelle
fiender. Nar en hvilling er 5-10 cm lang, forlader den
goplernes beskyttelse og sgger mod havbunden, hvor
den lever af bunddyr som hesterejer. Nar hvillingen
er blevet to ar gammel, traekker den ud i Nordsgen
igen, og man regner med, at flere hundrede millioner
hvillinger svgmmer ud igen hvert ar.
Kodet pa en hvilling betragtes som en delikatesse,
men det har en kort holdbarhed. Alligevel fanges der
mange hvillinger i Danmark, og antallet er
stigende; i 1998 landede de danske
fiskere 117 tons hvilling. I 2007 var
det tal steget til 322 tons.




Ierb?gt fvillin 1q

Tisken renses, og gellerne tages ud. N Eryrﬁe& ﬁw@n indvendigt med saft og peber samt fidt offe.

i er dot ellers ud og finde noget godt Jer, her krever det selvfelgelig, at man finder noget rent Jer, der ikke er blandet med jord
og fignende.

ﬁej}mcf nu stifle og rofigt at danne en Jille Joak-k-e af Jer rundt om ﬁ&kden, men sorq for at der tkke kommer noget Jer ind’%
ﬁ&/@en. Niir Jaa%n er Jukket kelt twt sammen kan den evt. _glattes fidt ud'med fidt saftvand.

Ne puttes Joa@@n ind gloderne pa et bil og skal bage ca. v: time alt efter storrelsen pi ﬁw@en, men hellere gt "den for meget, da
det jo ikke er nemt at - give ﬁw@en mere, efter Jeret er brudi.

Noir di mener, at ﬁ&@n er ferdig, tager du den ud af gloderne, og forsigtigt slir du hulpi Jeret med bagsiden af en kniv efler
fignende. 3@;7 for at holde Jeret 7 si store J@u@@r som muligt, sé er det nemmere at fi af ﬁJEen.

Niir foret er [jernet, tages skindet forsigtigt af ﬁakden, og kodet spises med det samme.
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Makrel

Scomber scombrus

Makrellen er en stimefisk, der skal svgmme hele
sit liv, da den ikke kan &nde, hvis ikke den er i
bevaegelse. Makrelstimerne kan vare enorme; der
er blevet observeret en stime, der var 9 km lang,
4 km bred og 40 meter dyb, hvilket svarer til 1,44
milliarder kubikmeter. I en makrelstime svgmmer
der ca. 9 fisk pr. kubikmeter, hvilket vil sige, at
der i ovennavnte stime var lige knap 13 milliarder
makreller! Makrellens popularitet som spisefisk ggr
den selvfglgelig eftertragtet for fiskere, og isaer de
store not-bade, der fisker fra Vestkysten i Nordsgen,
kan fange mange makreller - op til 600-1.000 tons
i et kast. I Danmark blev der i 2007 landet 14.204
tons makrel af danske fiskere.

Stimerne af makrel vandrer rundt i havet efter

fade; om foraret treekker de ind mod kysterne og
filtrerer dyreplankton som tanglopper, vingesnegle
og fiskezeg fra vandet. Dette ggr de ved at svgmme
med aben mund og bruge geellerne som filter. De
bruger ogsa synet til at jage aktivt efter smafisk som
tobis. Om vinteren, hvor makrellerne er at finde pa
dybere vand, tager de ikke fgde til sig. Vaeksten hos
en makrel er i starten hurtig, idet den efter et ar er
20 cm og efter to ar 30 cm, men derefter aftager
vaeksten. Der er observeret makreller pa@ 60 cm, men
normalen er omkring de 40 cm. Makrellen kan leve

forholdsvis lzenge og den zeldste makrel er angivet til
at vaere blevet et sted mellem 17 og 25 ar - kilderne
er ikke helt enige pa dette punkt.

Gydeperioden ligger i maj til august og foregar i
vandoverfladen tzet pa kysterne, hvor en enkelt hun
kan gyde op mod 400.000 aeg. £ggene er sma, ca.

1 mm, og indeholder en drabe olie, der ggr, at de
holder sig flydende i vandet, indtil de klaekker efter
en uges tid. Larverne bevaeger sig ud pa dybere vand
i Nordsgen i efteraret og vender tilbage til kysterne
sammen med de 2-3 &r gamle kgnsmodne makreller
naeste forar.

En pudsig detalje om makrellen er, at den mangler
svgmmeblaere, hvilket ellers sjeeldent ses hos fisk,
der lever i de @8bne vandmasser (men som ofte ses
hos bundlevende fisk som fladfisk). En svgmmeblaere
kan sammenlignes med en ballon i kroppen, som
fisken kan puste op eller lukke Iuft ud af, sa dens
vaegtfylde svarer til det vand, fisken svgmmer i.
Makrellerne kompenserer ved aktiv svgmning i
stedet; en egenskab de deler med hajerne, der ogsa
mangler svgmmebleere.



57(221649/ 7 Jaftc[ej med. . o}/rfzje redbeder

76,(2? redbederne 1 saltvand, tif de er more, men Jta(ﬁc'y med bid, Jad dem kele idt zgp og jnz'c[ sa skallen zg[\ 3@97‘ dem i onskede
J{Iy%r og stif tif side.

&na‘ makrellen for indvolde og ffjern gellerne - men Jad hoved og finner sidde pa.

Lav saftdejen ved at blande 3 defe mel og 1 def saft med @y, tif det bfiver en bastant dej.

y:zj fidt under halvdelen af dejen og ruf den ud; kvorefter du Jeqger fisken pi dejen. @venfé Jegges kdr}/c[tlérurter, _grent-
sager, blomster eller fzc'ynenc[é. Tifswt ogsd et par skiver citron og ofte eller smor. %JE salt og peber.

By tages resten af dejen og rulles ud, si den dwkker ﬁ&k-en hele vejen rundt og kan nippes sammen med den nederste dej. Det
er en god 1dé at Jave Jm%n  pa et dobbelt Jag af stannicl, da den si er nemmere at ffytte. Iaaj Jm)@(en ind% gloderne pa et bl
efler en grill, gerne si den er dwkket af gJoder. Lad den figge ca. 30-40 min.

ij redbederne i en bradepande eller fignende, og hald si Jidt honning eller sukker over sammen med eddike og Jidt ofte.

dtif lfracléjumdén ind’1 balet efler pd jriffen, og Jad det kdczye sammen, tif redbederne er jfaJere(lé og helt m¢re.<Z;wtér med fidt
mere honnin g eller sukker, fvis de er ﬁr sure.
W:?r redpederne er fzerc[zc'ye, vendes de rundt med strimfer (gp fn3£ brendenelde; husk salt og Jaeb-er.

W:?r ﬁa‘kden tages ud zgp jfo)clérne, skal den fzc'ye sté et kvarter og traekke, Fvorqﬂer det everste fzg Jaftcléj tages zgp med en kniv.

aez'o“kden kan nu Jofu%a‘ 7 ﬁne J@/}Q@r og gaz'&e& sammen med redbederne.
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JZZk}e/ 7 eddike

Orden makrellen og sker den 1 6x6 cm J@/@Qer, rist den pd skindsiden  péd en varm sten, jn'ff efler fzc'ynentlé (w;;y fér, at
ﬁw@n tkke er steqt tor. ) Izej de stegte ﬁw@a@kfer Zen Jafa&t&@?f, jfzw efler fzjnendé.

7;}7 mzyfe /t}/b'en og sker top og bund zgp ﬁef dem pd midten og tag kernerne ud. Itej dem ned sammen med ﬁJEen.

72}7 en eddike, du kan fide 6zft kan Erujea - ogsd afmz'ncfefzj ftgerec[c[i'Ee ) og 5(27 den op med ca. 1 trecc[]'et[éf sukker samt en
stor Fﬁncgpuff gronne /t}/ft[eﬁaar.

%fc[ fcgen over ﬁ&fen, mens den er varm, og Jad den treekke minimum 2-3 timer, men den kan 0gsa sta et par dage.
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Daltet makrel med pigsvampe

Dkwr makrellen i ﬁfeter og tag benene vk med en Sille  pincet efler fzjnencfe.

I(Bj ﬁfeterne med skindsiden nedad pd en tallerken efler noget andet rent og ffm[t. :ﬁ;:}/& dem med favsalt, fidt sukker og evt.
fidt cz'trrm&zg% og skal. Lad dot traekke mellem 2 timer og et t&tjn Ggaf det sta et c&ﬁjn, ﬁrujew der fidt mindre salt, end hvis det

skal sti 2 timer, )

c&.‘né‘ Jaz’ywamfene og rist dem hardt #‘ 7 j;:}/cfe, Jaant[é eller fzc'ynenc[é. ﬁe vif frzjz've meget Jafb, sé bliv ved med at riste svam-
pene, tif der ikke Jen 1gere er mere ng‘i‘ i dem. Lad. svampene kole #

gjfuf en god handfuld skvalderkél, sortér de peneste fra og sker dem i tynde strimler. ﬁfam[ strimlerne med ofie, salt, peber
J S 29 34 L
og de ristede Joéy«s‘vamfe.

Dkwr makrellen i Z;}/n([é skiver uden at fﬁ skindet med, fzej skiverne  pa et fac[ efler tallerken og garnér med Efcmc[z'njen af'
svarmpe og skvalderkal.
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Tykleebet Multe

Chelon labrosus

Multen er en fisk, der foretraekker varmt vand og pommes frites. Det er forholdsvis sjeeldent, at en fisk
som oftest ses ved de danske kyster om sommeren. er planteader, men multen kan spise planktonalger,
Nogle af disse fisk er vandret hertil fra Sydeuropa, der filtreres fra vandet, samt bestemte tangplanter.
medens nogle har overvintret her. Multen er specielt Den har en specielt muskulgs mavesak, der hjaelper
kendt for at overvintre i det varme kglevand fra med at findele planterne, lidt ligesom fuglenes kraser.
kraftvarmevaerkerne. Der er noget, der tyder p3, at
der bliver flere multer i Danmark, og fund af yngel Multens kgd er meget velsmagende og er meget
tyder pa, at de ogsa er begyndt at gyde her. efterspurgt, specielt i Sydeuropa — men mon ikke
det samme kommer til at ggre sig gaeldende her,
Om sommeren kan man ofte se stimer af multer, efterhanden som vi leerer multen at kende. Sadan
der bevaeger sig langs kysten. De bevaeger sig pa gastronomisk set.

temmelig lavt vand, og hvis det er en stor stime,
ser det naesten ud, som om vandet koger. Disse
stimer af temmelig store fisk (en multe kan blive
op til omkring 75 cm lang og veje 6-7 kilo), kan
give mange lystfiskere store frustrationer, nar de
svgmmer lige inden for reekkevidde, men ikke gider
bide. Dette skyldes, at multen primaert er vegetar
og kun i fa tilfeelde spiser sma krebsdyr, orme eller
smafisk. Den bedste metode at fange multer pa er
ved medefiskeri, hvor man som madding bruger
franskbrgd. Jeg har dog ogsa hgrt om
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ﬂ;fte { rabarber med JavendeS

Fifetér ﬁw@en og tag skindet zg? dkwr ﬁfeterne ud Jaa&&entfe sz}/fk-er og fmj dem oven pd hver deres rabarberblad.
76,7:}/([} ﬁ&k@n og fcej fidt frzw@ JavendJer over og maske fidt estragon. E,un flmtam'en setter grenser.

%j en j):}/(lé med Jidt vand, Ividvin, maelk eller fzjnentlé, bare ca. 2 om. 1 bunden.
?Fof([ sa rabarberbladet omk}z’nj ﬁ&@n, sa det er sa twt som mufzc'yt, ﬁvorqﬁer Jaa%n fcejjea“ ned 7 j):}/clén med vaeske, som star
og stmrer Jet. I@et fwjjeJ Jaé.

gjc-vc/;érﬁ&k'en 7 10-15 min.
j en jl;}/([é ved siden zg“ kan man Jave raﬁarﬁer(omfot, fvor rabarberen skares

7 sz}/k'kder og varmes stille op med . Fonninj. Tifswt maske fidt stjerneanis og zga(]aefm'nak-af, og serveér det Junt tif den Jaoc/feretlé

fisk
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ﬂ;fte P a jrz'ff med —=
sk

ﬁw e asparqges og @®q

@rtfen multen fér de store skaeS og ﬁfete’r den. ?S)@er dent Jaaemen(fe Jt:‘}/fger, c[ryJo med ofte og (ﬁ:}/& med salt.

:Ztej multen pd c7rz'ffen med skindet nedad’ og jrz'ff, tif den szjafer, vend sa ﬁw@n og jrz'ff fzercfzc'y pd den anden side.

76,(27 nczyfe ®q ti/ de er smilende.

y:zj en j):}/cfe med Jidt vand og jmft med smor og '627 det op. Jifsewt asparges og 1@27 dem, tif du mener, de er, som de skal

veere.

Laven dressin 1g af‘ fvidvin eller fzc'ynentfe', fvor den blandes med Jidt ofte og dijon sennep. Jifswt smay, alt efber fvad du
kan fide, f eks. salvie, f(ﬁj efler - parmesan. gj;m/ ([ij ﬁem.
%nret den jrz'ffe'tlé multe med et halvt smilende ®q og alle de asparges, du kan spise. Tifsewt med rund fand din tl}e&n'nj.



{tzyt multe med mcg’roe og Jovstikke

gfi'fetér ﬁJEen og skaer den 1 Jaa&o‘endé Jty@er. y;j en jr:}/t[é med Jidt mousserende vin, fvidvin eller vand. Jifswt bade tgp
mcg’roe og et ﬁwf Jaurberblad og Jad det &ye op. fﬁer ca. 1 minut Kommes ﬁ&k‘e&tj}/fk-erne fér&c'ytéyt z, og de simrer, tif de er
fwrt[i{'ge. %j dem op og ftEj dem tif side. %fclé& June.

Z%;ytfen med majroe og veeske k:iyeos  godt op, og der tilsettes fidt honning, sukker eller farin og det Eye&, tif det er kempot-
agtigt. Jif sidst tifsettes der fovstikke.

%nret ng’roe og Jovstikke 1 bunden, og ﬁ&fen fwjjea ovenpd ka-z'n(lét kan nu f(‘vraic'gtéyt skrabes z{f,‘ men behold det pé under
tz'flfere&z’njen, da det holder sammen pi ﬁw@n )

76,7:}/([} med . k}‘yfdéraaft af‘ Jovstikke Kmft flendet/
tlérgﬁer t¢rret).
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Pighvarre

Psetta maxima

Som ung lever pighvarren pa sandbund og lavt
vand, men foretraekker som voksen en blandet

bund med grus og sten. Som de fleste andre
fladfisk, kan pighvarren skifte farve, sa den ligner
omgivelserne. Dette skyldes, at fiskens farve er det
samlede udtryk af forskelligt farvede celler, kaldet
kromatoforer, i fiskens hud. Disse kromatoforer
indeholder pigmentkorn, der kan samles i cellen, nar
den pdgeeldende farve skal nedtones, og spredes i
cellen nar farven skal traede frem. Fordelen ved disse
farveskift er selvfglgelig, at fisken er skjult for fjender
og potentielle byttedyr.

Pighvarren er en gradig rovfisk, der primaert jager om
dagen ved hjzelp af synet. Nar et byttedyr er inden
for reekkevidde, angriber pighvarren og abner den
meget store mund, hvilket giver et kraftigt undertryk,
der suger byttet ind i munden. Herefter lukkes
munden, og teenderne, der virker som modhager,
holder byttet fast, til det sluges. Samme teknik
bruges af mange andre fisk og hos tandhvaler,
idet det kan vaere sveert at snappe efter noget

i vand - vandstrgmmen fra munden, der lukker
sammen, skubber byttet vaek. Hvis du selv har
progvet den gamle leg, hvor man - uden brug af
haenderne - skal spise abler, der flyder i en balje
med vand, ved du, hvor sveert det kan veere!

Pighvarrens fgde er aldersafhaengig. Som lille spiser
pighvarren sma krebsdyr, der lever i vandfasen

som den selv. Nar pighvarren har sldet sig ned pa
havbunden, begynder den at spise smadyr, der lever
pa og i bunden, og vil efterhdnden som den vokser
op begynde at spise flere og flere fisk.

Der er blevet fanget pighvarrer pa over 10 kg, men
normalt vejer de 2-3 kg. Det er hunnerne, der bliver
starst, til gengeeld er der flest hanner: I @stersgen
er der blevet rapporteret om op til ti gange sa
mange hanner som hunner i fiskernes landinger.
Ingen steder i pighvarrens udbredelsesomrade,

som straekker sig langs Europas kyster fra Island til
Sortehavet, er den saerlig talrig. Den har dog altid
veeret en meget populaer spisefisk, blandt andet satte
romerne pighvarren lige s& hgijt som fasan, og kaldte
derfor pighvarren for vandfasan. S& her kommer en
opskrift pa vandfasan:




Daltet Jaéy/;varre med. b}yeﬁfmfe pa breet

Tileter din Joéy/fvarre, men behold skindet pé. Icej ﬁfeterne  pa skindsiden og t[ry& dem med salt, ramwfczy samt fﬁ&@fuffecﬁe
E(bjeﬁfacﬁa, der mortes ffyr at frzc'yz've Jafierne 6"”{? ffyr at der ikke tl;:}/&se& fér meget salt pé ﬁJEen ~ makstmalt fivad der svarer

tif en fille Fﬁncg('ufclj. Lad ﬁfeterne st k;»fzjt natten over med. Jaftﬁfzmtfz'njen p.

ﬁzgen efter Jk:}/ffe& ftleten i vand og terres med” w’w@wtfy&%& y:zj sé et bredt breet
(Eruj enten fj/r efler - gran ), som er fzmjt nok tif, at det kan bankes ned’s
Jorden, og som passer i Jengden med den filet, der skal bruges. Ia&’j ftleten
vandret pé breettet og JarzE med en kniv ned” igennem fileten, siledes at du
markerer, Fvor der skalvare Fuller  brattet. Nir b far gjort det, fjerner
man fileten og Javer nogle smé huller i brettet med din kniv, der kvor marker-
ingerne er. By tager du og Javer nogle smi kiler af en gren eller fignende. Ne
Jegger du fileten pi igen og si skulle kullerne ¢ ﬁ&l@n jo gerne passe med dem,
der er Javet i brattet, og med fidt fingersnilde kan du fwstne fileten tif brediet
ved hjelp af kilerne. jjef nu en ekstra gang, at ﬁ&@n stdder ordentligt fast, det
er meget vigtigt.

Noir ﬁwfen er fastqjort, bankes brettet ned i jorden tet ved bilet, men tkke var-
mere end man kan holde en hind foran ﬁw@n uden at brende sig. N er dot bare at
vente - det tager zfyfwf 2-3 timer, men man Kan ﬁem&@ncfe  processen ved at 7:}/,6@
breettet Jidi twttere pa. Det anbefales dog tkke, da  god mad er verd at vente pa.
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Sild
Clupea harengus

Silden spiser fortrinsvis
dyreplankton (specielt sma
krebsdyr), men den kan godt
fange smafisk. Dens taender er
derfor sma, men til gengaeld
er geellegitteret veludviklet.
Geellegitteret er betegnelsen for de ‘udvaekster’, der
sidder pa geellebuerne. Det bruges hos silden, samt
hos en del andre fisk, til at si fgden fra vandet, der
lgber fra munden over geellerne og ud under de store
geelleldg.

Silden er en stimefisk, og stimerne kan blive
kaempestore og kaldes sa ‘sildebjerge’. Sildebjerge
pa over 4 km?3 er blevet set i Nordatlanten. Nar
disse store stimer vandrer gennem de indre danske
farvande, har de vaeret arsag til seesonbestemte
sildefiskerier flere steder. Det vigtigste har nok
veeret middelalderens sildefangst og -marked ved
Skangr. Handelen med saltsild herfra var den direkte
grund til, at Danmark var en stormagt dengang.
Sildefiskeriet gav dog ogsa problemer; man matte
f.eks. lovgive imod at bgnder forlod hgsten for at
fange sild! Det skal bemaerkes, at fiskeriet dengang
ikke var et egentligt erhverv, men noget man gjorde
ved siden af sit egentlige arbejde. I nyere tid har
iseer det norske fiskeri pa vintersild veeret stort. I

rekordaret 1956 blev der fanget 1145 millioner kg
sild ved dette fiskeri, men s& gik det ogsa ned ad
bakke.

Silden er opdelt i stammer efter sa forskellige
faktorer som stgrrelse, vaekst, gydetid og
vandringsveje. F.eks. er nogle sild temmelig
stationzere, mens andre udfgrer lange vandringer.
Nogle sild gyder om efterdret, andre om vinteren eller
foraret. Sildens gydning kan vaere ret spektakuleer,
idet en sildestime udvaelger en gydeplads, hvor
havbunden ikke er for blgd. Herefter gyder hunnerne
over nogle naetter et sted mellem 20- og 40.000 zeg.
Hannerne befrugter aeggene, fgr disse nar bunden
og klaeber sig fast til sten, tang eller hinanden. Nogle
steder kan kaampemaessige omrader veere daekket
af silderogn, f.eks. har engelske forskere fundet

et omrade ved Glasgow, hvor et 100.000 m? stort
omrade var daekket af et lag pa 4-8 a=g, hvilket giver
et tal pa mellem 103 og 258 milliarder seg. A£gget
klekkes efter et par uger, og larven vokser til en
kgnsmoden sild pa ca. 3 ar og kan blive op til 22 ar
gammel.



Cgtec’gt stld 7 eddike med jrz'/fet whle

Filetér sildon si der kun er skind pa. ﬂer stdder myfe smd bhen pd ﬁfeten, men dem Jader du bare sidde - man fwjjer ikke
meerke tif dem a/fzc'yeve[

&Jﬁ ﬁfeterne zg[\ i idt ofte, men kun fzje sa de har ﬁet nok. Iaej dem tif side fér at kele tgr

3/697* 2 foy i skiver og kom dem i en j):}/clé. %r star f(»jene og sauterer stille og rofzg'yt uden at tage ﬁrve - det der sker, er at
alt sodnen ﬁa fcyet traekker ud og giver en ﬁnta&tz’akd smag. W;r f(»jene er helt blode og J(})C[?ﬂ?ftt/([é, tilseettes 1. fiter eddike og
Lidt sukker samt masser zgp di/dskerme, Fvort?ﬁer det kele /@yea op og koles zg[‘

W;r fcgen er afE»fet, ti/swettes ﬁnt skarede blade zg[‘ strandpede. %refier heldes /cgen cver de stegte stld, g det hele traekker

i mindst 3 timer.

Tind et godt zli'acove{*}/ w@ble 1 fraven, eller fvor du nu kan ﬁncﬁ? et, og
skeer det midt over ﬁa stifk tif blomst. c??zj kaernefuset ud med en -~ e
teske efler fzg'ynencfe og jrz'ff sé eblet pd skeresiden. 3(»7;7 ﬁr at @blet — .y O
tkke bltver  gennemtifberedt, da der stadig skalvere bidi. e =
k\N\M

{
8

A
V)
«*'\

Ji anretning tager du et jriffet wble og f(ejjer midt pd en tallerken og ovenpd faaj—

49



50

Skrubbe

Platichthys flesus

Et af de mere besynderlige faenomener, der kan

ses hos fladfisk - og dermed ogsa hos skrubben -
er den forvandling, der sker fra larve til fisk. Nar

en larve af en fladfisk kommer ud af sit aeg, ligner
den en hvilken som helst anden fisk og lever oppe

i vandsgjlen, hvor den fgres omkring af strammen.
Efter en maneds tid bliver den fladere og begynder
at laegge sig pa siden. Derefter vrider hovedet sig,
sa gjet pa den nedadvendte side bevaeger sig om til
oversiden. Desuden dannes der mere pigment pa
oversiden, saledes at oversiden bliver mgrk, mens
undersiden bliver hvid. Nu er fladfisken klar til sit
liv pa bunden. Prgv at vende en fladfisk pa hgjkant,
naeste gang du star med sadan en i hdnden, og laeg
maerke til, at munden nu vender rigtigt, samt at den
har geeller og finner pa begge sider.

Fladfisk kan, afhaengig af art, vende to veje: De kan
have den hgjre side opad og kaldes sa 'hgjrevendte’,
hvilket geelder for f.eks. rgdspaetten. Andre fladfisk,
f.eks. pighvarrer, vender den venstre side opad og er
dermed ‘venstrevendte’. Og sa er der lige skrubben,
hvor 2/3 er hgjrevendte og 1/3 venstrevendte.

Skrubben findes i alle danske farvande, men bliver
mere almindelig, jo laengere ind mod @stersgen, man
kommer. Dette haenger sammen med, at skrubben

er en rigtig brakvandsfisk, der som lille kan tale at
vokse op i meget brakke vandomrader, og som ogsa
kan traekke langt op i floder og der. Sammenligner
man gener fra Nordsg-skrubber med gener fra
@stersg-skrubber, er der temmelig store forskelle,
hvilket tyder pa, at skrubber har brug for forskellige
gener for at kunne overleve i to sa forskellige miljger.
Det er en stor fordel for skrubben at kunne tolerere
sa lav saltholdighed, da det udelukker konkurrence
fra andre fladfisk, som er mere sarte. I det hele taget
er en skrubbe en sardeles hardfgr fisk, der ogsa kan
tale store temperatur-svingninger, og den kan veere
ude af vandet i laengere tid - flere timer, hvis det ikke
er for varmt.

En skrubbe forlader de beskyttende, lavvandede
omrader efter et par ar og bevaeger sig ud pa dybere
vand, hvor den foretraekker at leve nedgravet i
sandet eller mudret bund. Her jager den bgrsteorme,
krebsdyr og muslinger, til hvilket formal den har
spidse teender i overmunden, der bruges til at
fastholde byttet, og knusetaender i halsen, der
bearbejder fgden.

Skrubben er en fantastisk god spise, nar den
er varmrgget, sa det kan anbefales, at bruge
den i.



?Ffm[ﬁ&g saltet og rcyet

ﬁenne (Z]aw@*zﬁ kan Erujea‘ pa alle ﬁacnge

&njw‘ din ﬁ&f °g ffé den. cﬁr:}/es den nu med salt °g Jad den sta 3-5 timer alt efier storrefse.

ybaj nu en regeovn, j;:}/c[é efler fzc'ynenc[e, og kom sukker i bunden. ?E'Jkden kommes Joa" en rist og s@ttes ned 7 regeovnen, som

Jukkes tif, sé den er helt tet. Chvnen stilles over et bal, sé sukkeret beqynder at smelte oq ryge fidt, dog itkke for meqet varme,
Y 29 739 29 27

da sukkeret sé bliver helt sort og jz'ver en uﬁeﬁ?gefzj rogsmag. ﬂjr(vv cﬁj rem.

Wgr du mener, at ﬁJEen er roget nok, tages den op 0g serveres med jriffet bred. og mayonnaz'&e, fvis du har. ﬂoﬁ&@? (g&é et par

frz'&k?a asparges - sd er der ikke noget bedre.




52

Alekvabbe

Zoarces viviparus

Alekvabben er en aflang (op til 30 cm) og smidig fisk,
der svgmmer ved at bugte kroppen. Den er meget
glat at holde p3, og selvom det ikke ser sddan ud,
har den skal - de er bare meget sma og sidder dybt.

Alekvabben kan findes helt fra Hvidehavet og ned i
den Engelske Kanal, men kerneomradet er de indre
danske farvande. Den lever pd lavt vand, hvor den
gemmer sig mellem tang og sten. Den er ret sky og
vil normalt fortraekke, hvis man kommer taet pa. For
at skjule sig tager fisken farve efter omgivelserne.
En anden tilpasning til livet pa det lave vand og de
nordlige havomrader er, at alekvabben indeholder
antifryse-proteiner, i lighed med mange fisk fra
Antarktis, der beskytter den ved temperaturer under
nul grader (saltvand fryser forst ved temperaturer
under nul).

En alekvabbe er kgnsmoden, nar den er to ar
gammel, og parringen sker normalt i sensommeren.
Parringen foregar ved, at hannen indfgrer sin
kgnstap, som er en tapformet forlaengelse af
hudvaevet lige ved siden af kgsnabningen, ind

i hunnen og befrugter aaggene. Hunnen er
efterfglgende draegtig i fire maneder, hvorefter hun
fgder et sted mellem 30 og 400 unger, der alle ligner
voksne alekvabber, dog selvfglgelig mindre (4-5 cm).

De draegtige hunner er ikke til at tage fejl af; de
ligner keempestore haletudser med deres opspilede
maver. I gvrigt finder man flere hunner end hanner

i en bestand af dlekvabber. De levende unger er

ogsa skyld i at man helt op i 1900-tallet troede, at
dlekvabben var dlenes moder. Man vidste ikke, at den
europaeiske 3l skal helt til Sargassohavet for at gyde,
og man kunne derfor ikke forstd, hvor alen ellers
skulle komme fra.

Alekvabben er tidligere blevet fisket meget, og
selvom den engang var ‘fattigmands-al’, er den dog i
dag en forholdsvis dyr spise — men med et hvidt, fast
og velsmagende kgd. Uanset om du kgber den eller
fanger den selv, kan du jo prgve at lave:



%fefvaﬁﬁer pasp yJ

&n& dine ilekvabber - hovedet mai  gerne blive pa.

Skewr et par riller i siden pi fisken, Jog den i fidt ofie med de Erycﬂérier, du kolder af: Det kunne f-eks. vaere anis pulver,
eller miske myfe k}ycﬁlérurter - aft kan bruges.

Lad ﬁw@n marinere kdq)fzc'yt natten over.

Lavet gag}/t[ af noget pif eller fignende, og stik det {gennem ﬁ&kden, sd den sidder godt fast. New kan dic enten holde ﬁa‘kden ind
over bilet, elfer stikke  pinden ned s jorden, si den hawlder ind over gloderne, sorg for at dreje ega'}/c[t[et Jevaligt, si ﬁa‘kden bltver

tilberedt jevnt over det hele.
Wgr ﬁ&@n er ftercliz'y, skraeller man fzc'ye sa stille skindet af,\ og sé er der serveret.
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Ederfugl

Somateria mollissima

Ederfuglen er en af de mest almindelige havandefugle
i Danmark, og selvom den er mest talrig om
vinteren, hvor fugle fra hele @stersgen overvintrer
iode danske farvande, kan den ses i Danmark hele
aret.

Ederfuglen har et meget karakteristisk trekantet
neeb, der ggr den nem at kende. Hunnens farver

er brune, mens hannens pragtdragt, som den far,
nar den er tre ar gammel, er sort og hvid med
olivengrgnne nakkefjer. Ederfugle kan blive op til 37-
38 &r gamle.

Yngleperioden starter i slutningen af marts, hvor
hannerne ggr kur til hunnerne ved at udfgre en
reekke ritualiserede handlinger for dem, som basken
med vingerne eller bestemte bevaegelser med
hovedet. Hunnerne bygger reden i sammenskyllet
tang eller lighende og forer den med dun, som hun
plukker af sin egen krop, hvorefter hun laegger
a&ggene og udruger dem. Hannerne deltager ikke

i yngelplejen, men til gengaeld kan hunnerne
hjeelpe hinanden. Dette kan blandt andet ses ved,
at ederfuglene laver bgrnehaver, hvor der er flere
hunner om at passe hinandens zllinger.

Hunnerne vil livet igennem komme tilbage til det
omrade, hvor de selv blev kleekket, for at yngle.

Ederfuglen kan findes pa havet ved lavvandede

omrader, hvor den kan dykke op til 42 meter ned
efter sin fode, der fortrinsvis bestar af blamuslinger,
men som ogsa kan vaere snegle, krebsdyr og
sgstjerner. Ederfuglen spiser store maengder fgde
hver dag. Der er lavet undersggelser, der viser, at en
ederfugl kan have op til 3 kg bldmuslinger i maven
pa en gang. Den sluger fgden hel og knuser den i
krasen.




Qruﬁe&teyt ec[e:fu jf

fcléif‘ujfen kan vere meget van&k-efzc'y at tilbereds. Der er to ting, som er Sidt afgorende, hvis man vil kave et godt re-
sultat: Den forste er, at ederfuglen tkke mé vere  for gammel, da den si nemmere bliver sej og ,@Jéfzc'y. Den anden er, at
det er en god ting at Jeqge fugleni kernemelk natten over, da det trekker den trannede smag ud, som fuglen godt kan
have. &n& ederfuglen for indvelde og fli den, hvorefter den Jegges i kernemaelk natten over.

ﬂtyen efter rengores fuglen og brunes af i en j):}/(lé eller pi en pande. Den skaf ikke vere braendt, men mé godt tage en
def farve.

@fcf fujfen med svampe samt Jog og fignende. FElt, man har tifovers, som kan  give smag tif fujfen, skal bare stoppes ind
i den @7 fear man Jidt ofie eller en klat smor, er det 0gsd (léjfzjt at komme ¢ ) Dvob nu fujfen i bacon efler gatEE hvis man
far det - har man det ikke, skaf man vere ekstra forsigtiq med, hvor Jang tid man giver fuglen, si den tkke bliver tor.

?.ferefier sveber man fujfen ind 7 vadt avispapir, store blade man ﬁn([ér pd stranden efler fzc'ynenclé. Jif sidst kommer man
J¢f1(/]9tg]92’r 7 to f[g rundt om, sé det danner en sofid" Jaa%.

SDatif gruben: g  god tid har man gravet et stort kuli jorden, og nu hvor fuglen er Jmk[et ind, er det tid ti/ at beklede ful-
Jet med glodende sten, som man har varmet op i sit bil. Dtenene skal ikke veere storre end en fn}/tnaeve og md tkke vere af’
Fint, da de kan sprenge. Nir stenene figger i hutlet, kommes Jom@@n ovenpi og der Jwgges endnu flere varme sten rundt
om og oven pé Jaa%n, sd stenene dawkker hele Jaak;(en. Tif sidst dwkkes der tif med. "graestorv, si det slutter tewt. %ﬁfor
Jenge fuglen skal have er op tif ens egen fornemmelse, og aft efter hvor mange fugle, man har i gruben ad gangen, csv. ﬂ(y
er det meget nedvendigt, at fujfen traokker mindst 15 minutter, inden man skerer i den, fér at Jqﬂen ikke Jober . derver
Juglen med ristede svampe og frwk-e tytteber.
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Tang

Tang er alger og adskiller sig blandt andet fra
blomsterplanter (hvoraf der findes nogle i havet,
som f.eks. alegraes) ved ikke at have rgdder. De

har dog nogle haeftergdder, der bruges til at holde
tangplanten fast, men ikke til at optage naering eller
vand. Det klares direkte over overfladen.

Tang inddeles normalt i tre grupper: Grgnalger,
brunalger og rgdalger. St&r du med en tangplante

i handen, kan farven give dig et fingerpeg om,
hvilken gruppe den hgrer til. Nar det er sagt, kan
man alligevel ikke altid regne med farven, da den
kan variere en del. Alle tangarter har, ligesom traeer
og blomster, grgnkorn, som indeholder klorofyl a.
Klorofyl a har en grgn farve, og planterne bruger
stoffet i fotosyntesen, der omdanner sollys til energi.
Grgnalgernes grgnne farve skyldes klorofyl a.
Brunalgerne indeholder ikke ret meget klorofyl, og
deres farve skyldes et stof, der hedder fucoxanthin.
Det er et lignende stof, der giver traeernes blade
deres gyldne farver om efterdret. Rgdalgernes farve
skyldes phycobiliner; nogle pigmenter, der giver rgde,
orange og bl3 farver. Selvom man umiddelbart skulle
tro det, er brunalger, rgdalger og grgnalger ikke sa
neert beslaegtede, som navnene antyder.

F.eks. er brunalger og rgdalger mindre beslaegtede
med hinanden, end gopler er med benfisk.

Den organiske produktion hos

alger er enorm. Det vurderes, at alger

(inklusiv planteplankton) er ansvarlig for 90%

af atmosfaerens ilt og op til 80% af den organiske
produktion pa jorden. Produktionen hos tang ligger
pa mellem 2 og 14 kg pr. m? om aret, hvor den hos
traeer og graes er 1 kg.

Mange arter af tang lever i et ekstremt miljg og
skal tilpasse sig udtgrring, aandringer i vandets
saltholdighed og temperatur samt mekanisk slid.
Nogle tangarter kan klare udtgrring, hvor de
mister op til 90% af deres vandindhold, og kan
genoptage fotosyntesen nogle fa timer efter, de er
kommet i vand igen. Nogle brunalger har stoffer
(polysaccharider), der holder pa vandet og kan pa
deres overflade udskille et slimlag, der holder dem
fugtige. For at beskytte sig mod frostgrader, bruger
nogle tangarter polysaccharider som antifrost-
stoffer. Derudover har de fleste tangarter udviklet
forsvarsmekanismer mod graessende dyr; de kan
f.eks. veere seje, forkalkede eller have udviklet
kemiske forsvarsmekanismer.

Med ankomsten af sushi til Danmark er det pludseligt
ikke mere sa maerkeligt at spise tang. De fglgende
opskrifter ligger dog noget uden for det traditionelle
japanske sushi-kgkken. Men prgv dem alligevel.



Ia&ajne af‘ Efaeretanj og haviaske med
vilde bformmer

&n& og orden havtasken ﬁ»r skind 0g hinder og ﬁfetér den. cSkdaar denti
com ?}/}6@ skiver, Jidt Joc? skré - fzc'yeesom néar man skerer reget Jaks ud. cgaft

skiverne Jet og stif ti/f side.

ﬁf&*retcmjen Jk:}/ffeo“ joc[t, og det nederste J‘é}/% Efz(']afea‘ t#.‘ %r dem joc[t.

gjfuf myfe 59[‘ de vilde blommer, halvér dem og tag stenene ud. 3)(&97‘ sa de
fialve blommer ¢ skiver.

y:zj sa en b-rac[éfanc[é eller fzjnenc[e og deek bunden med et ?}/nc[t faj havtaske,
Ssa faajjer du et fcg tang og tif sidst et fcg ng‘ blommerne. ﬂet fele  gentager du

en gang mere, og tif sidst slutter du af‘ med et fzg havtaske.
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‘Ghokelade/tang snacks

%ffe gaz'&efzc'ye typer # tang kan Erujea fer. Eﬁjek}. red- purp urhinde eller sesalat.

&n& og J@f tangen jotli og tor den jrun([z:jrt zg[\

Smelt din ync[fz’n jacﬁofofa([e) 7ien j::}/c[é eller fzc'ynenc[é og tifswet den rode P urjaur/fz'ncléﬁwafaten, der er skaret i
1cm 23/% strimler. 7)671([ det hele jozli rundt.

ﬁrecf hele massen @[' chokolade og tang ud pd et Jt'}/kdkde lﬁgg]ugaz'r
og Jad cﬁokdofatfen thr/ﬁdne. egkdter massen v Jaa&s‘encfe JIE}/%)‘, og
spis med det samme.







