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FORORD



Det er ikke så meget, jeg kan huske fra min barndom, og på den måde er jeg nok ikke anderledes end så mange andre drenge. Én ting står dog lysende klart i min erindring – den dag, jeg første gang fik en fisk på krogen. Jeg var vel otte-ni år gammel, og jeg var ude at sejle med min morfar. Vi havde fiskestænger med, og jeg husker stadig følelsen af kæmpestor begejstring, da det pludselig gav et lille ryk i snøren. Det var et magisk øjeblik. Og helt uden kamp lykkedes det mig at hale en ålekvabbe på seks-otte cm op i båden. Selvom der helt sikkert var tale om en undermåler, gav min morfar mig alligevel lov til at tage den lille fisk med hjem.

Det var en meget stolt dreng, der med helt rank ryg trådte ind i min mormors køkken og med stor begejstring kunne fremvise min første fangst. Min mormor lagde den andægtigt på køkkenbordet, og vi studerede den nøje sammen. Og så begyndte vi at partere den. Vi skar hovedet af, klippede finnerne af og rensede bugen grundigt. Derefter blev ålekvabben vendt i mel, og så blev den krydret godt med salt og peber. Til sidst blev den stegt i smør på min mormors gode, gamle stegepande.

Højtideligt blev jeg placeret for bordenden af spisebordet og sad nu og ventede som en anden sejrrig lystfisker på at få serveret min fangst. Det var et meget højtideligt øjeblik. Jeg husker stadig duften af den friskfangede fisk stegt i smør. Jeg husker, at jeg spiste den lille fisk med fingrene. Fiskebenene virkede eksotiske, da jeg suttede fiskekødet i mig, og der var ikke et gram kød tilbage på rygbenet, da jeg var færdig. Fisken smagte fantastisk, og det var et fabelagtigt lille måltid …

Jeg har siden været heldig at få et par fisk på krogen efter tålmodigt at have siddet i en vuggende båd i flere timer. Og så har jeg selvfølgelig i mine år som kok tilberedt mange måltider med alskens fisk og andet godt fra havet. Det er blevet til mange forskellige retter med meget varierede smagstoner. Jeg har samlet nogle af mine favoritter her i bogen. Retter, der er enkle at tilberede, og andre, hvor man skal spille lidt mere med musklerne. Nogle af retterne hører til de gode, gamle klassiske, mens andre sætter en ny kurs – med fisk på gaflen!

God fornøjelse!



RASMUS GRØNBECH




 

FISK ER EN KONGESPISE!



I min restaurant oplever jeg tit, at folk vælger en fiskeret, når de afgiver deres bestilling. Og ofte med den begrundelse, at det får de næsten aldrig. Mange siger endda, at de altid vælger fisk, når de er ude at spise, for de laver det sjældent selv hjemme i køkkenet. Det er altså ikke, fordi folk som sådan ikke kan lide smagen af fisk eller synes, at det er væmmeligt at få fiskeben i munden. De er simpelthen bare usikre på, hvordan de skal tilberede retter med fisk som hovedingrediens.

Og det er ikke så underligt. Det fantastiske ved fisk og skaldyr er deres mangfoldighed, og der er oceaner af muligheder for tilberedning og tilsmagning, men det i sig selv kan godt virke lidt forvirrende. Ligesom det meget snævre udvalg i supermarkederne kan virke begrænsende for, hvilken type fisk man vælger. Derfor bliver det ofte den samme slags fisk, man får gang på gang – og derfor uden tvivl også lidt kedeligt at spise fisk i længden.

Det er der råd for. Denne bog indeholder nemlig bud på, hvad de enkelte fisketyper kan, og hvor nemt det er at lave et kongemåltid med fisk. Bogen er skrevet for at rykke ved forestillingen om, at det er svært at tilberede fisk. Der er næsten ingen ende på, hvordan man kan tilberede sin fisk. Koge, stege, dampe, grille, ryge, marinere og endda spise den rå. Og de mange forskellige opskrifter giver også et indblik i et utroligt smagsunivers med alle de råvarer og ingredienser, som matcher fisk så godt: hvidløg, krydderurter, grøntsager, vin, olivenolie, citron – for bare i flæng at nævne nogle.

Der er desuden lagt vægt på det lækre tilbehør og de mange sublime saucer, der kan fremtrylles i fiskekøkkenet.

Alle opskrifter er valgt ud fra devisen om, at det skal være nemt at gå til i køkkenet. De kræver ikke, at man er i kontakt med de højere gastronomiske magter eller besidder ekstraordinære gastronomiske evner. Der er selvfølgelig variation i sværhedsgraden, men med de udførlige anvisninger er alt lige til at gå til.




 

FANG DEN GODE FISK HOS FISKEHANDLEREN



Når man køber fisk og skaldyr, er det vigtigt at gå efter, at kvaliteten er helt i top. Det er afgørende, at fisken har fået den rette behandling fra den bliver hevet op af vandet, til den lander ude hos fiskehandleren eller i supermarkedets køledisk. Det gælder fangstmetode, behandling, opbevaring, transport og selve tilberedningen. Vigtigst er det, at fisken bliver opbevaret ved den rette temperatur. Fisk er nemlig en meget letfordærvelig vare.

Lidt kækt kan man sige, at man kun får den friskeste fisk, hvis man fanger den selv. Under alle omstændigheder er det meget vigtigt, at fisken er så frisk som overhovedet muligt. Holdbarhedstiden afhænger af, hvilken type fisk, skaldyr eller bløddyr der er tale om.

Hvordan sikrer man sig, at en fisk er af god kvalitet?

Der er flere forhold, som er bestemmende for vurderingen af friskheden:



•Fisken skal lugte af frisk hav eller tang.

•Skindet skal være blankt og glat med fastsiddende skæl.

•Gællerne skal være blodrøde, gerne mørke, og ikke blege og slimede.

•Øjnene skal være klare og ikke matte og indsunkne.

•Fiskekødet skal være fast og spændstigt, let gennemsigtigt, perlemorsagtigt og glat.



Hvis alle disse forhold er til stede, er fisken af førsteklasses kvalitet.

Skal du servere fx sushi eller koldmarineret fisk, er det vigtigt, at fisken har været nedfrosset i mindst 24 timer ved mindst 20 minusgrader inden brug. Ved nedfrysningen sikrer man, at evt. parasitter dør. Det samme gælder, når fisken tilberedes ved mindst 60 grader.

Det er et godt tegn, at alle fiskene i butikken ligger på knust is.

En god fiskehandler er altid behjælpelig med at flå fisken og skære den ud i fileter. Han giver også gerne gode råd vedrørende tilberedning.
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SÆSONKALENDER

De fleste typer fisk, skaldyr og bløddyr kan som regel fremskaffes det meste af året.
Der vil naturligvis altid være perioder, hvor nogle fisketyper vil være mere aktuelle og optimale end andre.
I nedenstående oversigt er angivet de måneder om året, hvor de enkelte arter er på deres absolut højeste. På de tidspunkter skal man holde et ekstra vågent øje med dem hos fiskehandleren.

SALTVANDSFISK



	Brisling:
	April – maj



	Fjæsing:
	April – maj – juni



	Gråhaj:
	September – oktober



	Havkat:
	Maj – juni – juli



	Havtaske:
	Maj – juni – juli – august – september – oktober – november



	Helt:
	April – maj



	Hornfisk:
	Maj



	Knurhane:
	Juni – juli – august – september



	Makrel:
	Maj – juni – juli – august – september – oktober



	Multe:
	Maj – juni – juli – august – september – oktober



	Rokke:
	Februar – marts – april – maj



	Rødfisk:
	Januar – februar – marts – april – maj – oktober – november – december



	Sild:
	April – maj



	Sildehaj:
	September – oktober – november – december



	Smelt:
	Marts – april – maj



	Stenbider:
	Februar – marts – april – maj



	Suder:
	Maj




ÅL
Ålen er den mest udryddelsestruede fisk på verdensplan. På grund af overfiskning gennem de seneste 25 år er bestanden faldet med 90 %. Lad den venligst være, så den kan leve og formere sig.



	Ålekvabbe:
	April – maj




TORSKEFISK



	Brosme:
	Januar – februar – marts – april – maj



	Hvilling:
	Januar – februar – marts – april – maj – juni



	Kuller:
	April – maj – juni – september – oktober



	Kulmule:
	Juli – august – september



	Lange:
	Januar – februar – marts – oktober – november – december



	Lyssej:
	Januar – februar – marts – april – maj – oktober – november – december



	Mørksej:
	Januar – februar – marts – oktober – november – december



	Torsk:
	Januar – februar – september – oktober – november – december




FLADFISK



	Helleflynder:
	Februar – marts – april – maj



	Pighvar:
	April – maj – juni



	Rødspætte:
	Maj – juni – juli – august – september – oktober – november



	Rødtunge:
	April – maj – juni – juli – august – september



	Skrubbe:
	September – oktober – november – december



	Skærising:
	Maj – juni – juli – august – september



	Slethvar:
	April – maj



	Søtunge:
	April – oktober




LAKSEFISK



	Forel:
	Januar – februar – marts – april – maj – juni – juli – august – september – oktober – november – december



	Laks:
	Maj – oktober



	Ørred:
	Marts – april – oktober – november




ROGN



	Kaviar:
	Hele året (konserveret)



	Lakserogn:
	Februar – marts



	Stenbiderrogn:
	Februar – marts – april – maj



	Torskerogn:
	Januar – februar – marts – april




FERSKVANDSFISK



	Aborre:
	Marts – april



	Gedde:
	Marts – maj – juni



	Karpe:
	Maj



	Knude:
	April – maj



	Sandart:
	August – september – november




SKALDYR



	Hummer:
	Maj – juni – juli – august – september



	Jomfruhummer:
	Maj – juni – september – oktober



Krabber: kongekrabbe/djævlekrabbe/strandkrabbe/taskekrabbe:


	 
	Juni – juli – august – september – oktober





	Krebs
	August – september



Rejer: fjordrejer/rømørejer/grønlandsrejer/vesterhavsrejer:


	 
	April – maj – juni – juli




BLØDDYR


	Blæksprutte:
	August – september – oktober – november – december


	Blåmusling:
	Januar – februar – marts – april – oktober – november – december

	Clams:	Januar Januar 
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