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Bakgrunn:

Trandelagskysten produserer over 1 million maltider hver eneste dag og
ca 50 prosent av Sar-Trgndelags totale eksport kommer fra bedrifter i,
og rundt havbruksnaeringen. Pa tross av & veere en meget betydningsfull
naering i regionen, er interessen for sjgmatnaeringen lav i Trgndelag, og
Norge generelt.

Rekrutteringen til fagfeltene sjgmathandler og sjgmatproduksjon via den
videregaende skole er sveert lav. | forbindelse med innfaringen av
Kunnskapslgftet, ble fagene fiskeindustrifaget, na sjgmatproduksjon, og
sjgmathandler innlemmet i faget VG2 Matfag. Fagfeltene tilbys na som to
av ni programfagomrader innen VG2 Matfag

Leereplan mal for perioden.

e A arbeide for bruk og utvikling av det norske kjokken.

e Vurdere kvaliteten pa ravarer og produkt, og bruke denne
kunnskapen i praktisk arbeid

o Gjare greie for sammenhengen mellom bransjene innenfor
restaurant- og matfag, deres rammevilkar og konkurranseforhold

e Lage tradisjonsmat fra ulike omrade i Norge og mat fra ulike
kulturer

Sjgmat er for folk ute i verden synonymt med Norge. Ikke bare forsyner
vi store deler av verden med fersk fisk og skjellmat. Eksport av sjgmat er
var nest stgrste naeringsvei. Og nar kokker i fierne land og kontinenter
laerer & handtere dette utsgkte, norske produktet, forplikter det deg som
baerer av norsk mattradisjon & kjenne ravarene ut og inn, og & kunne
anvende den i kjgkkenet og pa menyen.

Norske farvann har til denne dag bidradd med store forekomster av fisk
og skalldyr. Heldigvis er det ikke bare mengden som kjennetegner
norske kysten. Kvaliteten pa sjgmaten var er i verdensklasse.

Og det gnsker vi selvsagt ogsa at norske og utenlandske fagutgvere skal
overbevises om.



Konserveringsmetoder.

Norge er et langstrakt og smalt land med store variasjoner bade i
landskap og klima. Dette preger ogsa vare mattradisjoner ved at man i
kystbygdene var vant til fersk fisk (gjerne sild) i det daglige kostholdet. |
innlandsbygdene derimot, var man vant til fiskeprodukter som var
"konservert”, det vaere seg saltet fisk som speke sild. Og nettopp sild var
noe av det mest vanlige pa denne tiden. Spekesild kunne vanke pa
middagsbordene bade en og to ganger om dagen.

Med konservering mener vi metoder (prosesser) som gker matvarens
holdbarhet. For a gjgre dette ma vi vite hva det er som gdelegger den.
Sopp og bakterier er matens hovedfiende. | tillegg er det en del kjemiske
reaksjoner, fremkalt av lys og temperatur, som virker nedbrytende.

For & gke matens holdbarhet er det derfor viktig at man:

e Redusere vanninnholdet i ravarene
e Oppbevare ravarene i et surt milja.

Her er de fire vanligste metodene for a gke holdbarheten til ravarer:

TORKING:

Er vel den konserveringsmetoden som ble brukt mest far i tiden.
Benyttes hovedsakelig til urter, frukt, fisk og kjett. Sol og

vindtarking fungerer bra i varmt og tert klima, men er ikke

Seerlig praktisk i kjglige og fuktige omgivelser. Derfor brukes

en del rayking til & fremskynde prosessen. Det er sveert viktig med god
hygiene i alle ledd. Et rent kjgkken, ravarer av beste kvalitet, helst
sterilisert utstyr, avkjglte kjgkken og falg oppskriftene ngye.

RAYKING

Deles inn i 3 metoder:

1) Kaldrgyking 18-20c

2) Halvvarmrgyking 45c¢

3) Varmrgyking 70-80c

Rayking innvirker pa ravarens smak, utseende og konsistens.
Det er bare kaldrgyking som regnes som konserveringsmetode.
Brukes gjerne sammen med krydder/urter og sagflis for & fa frem



bestemte smaker. Under rgykeprosessen vil man fa et veesketap
pa 10-40 %. Dette sammen med at rayken inneholder en del
stoffer(eddiksyre, tre sprit 0.l.) som reduserer bakterienes
formeringsmuligheter.

GRAVING

Brukes til kjatt eller fisk. Dekk til ravaren med en blanding av
salt/sukker/smak i et forhold pa 60 % salt og 40 % sukker (avhengig av
konsistens).

SALTING

Brukes for a forandre smak og gke holdbarhet.

Saltet trekker ut fuktighet i varen og skaper et miljg som hindrer
vekst av skadelige bakterier. Saltet oppnadde faktisk i middel-
alderen en pris som var hgyere enn selve kjgttet som ble brukt ved
salting. Brukes ogsa i sammenheng med klippfisk og tarrfisk.
Saltemetodene vi bruker i dag er:

1) Lakesalting

2) Spraytesalting

3) Tarrsalting

4) Vakumsalting

FRYSING

Er kanskje den viktigste konserveringsmetoden som brukes av
husholdninger og profesjonelle. Det er vel litt uenighet

| fagmiljget, om frysing egentlig er noen konserveringsmetode.
Frysing brukes nar en gnsker a lagre en vare over lengre tidsrom, og
samtidig gnsker minst mulig endring av naeringsinnhold, smak

og konsistens. Stikkord nar det gjelder frysing er: forberedende
arbeid, pakkemateriale, innfrysingstemperatur, lagringstemperatur,
lagringstid og opptining.



Tilberedningsmetoder.

BRESERE (BRAISERE)

Koke fisk, kjatt eller gr.saker i kraft eller saus under lokk i stekeovn.
Man bruker gjerne kjattstykker som ikke er sa mare.

De er ogsa gjerne marinert og spekket, hvis kjgttet er magert.

DAMPET

Brukes til kjatt, fijserkre, fisk og grennsaker. Ravarene tilberedes enten i
Dampkasserolle eller i konveksjonsovn. Reduserer tilberedningstiden,
Mer skansom ovenfor rAvaren og man far et mindre vitamintap.

FRITERT

Ravaren stekes i frityrfett (vegetabilsk). Kan paneres eller dyppes i
| frityrdeig far steking. Brukes til fisk, kjgtt, grannsaker, frukt
kaker eller ost.

GRATINERT

Kokte grannsaker, fisk eller stekt kjgtt dekkes med en saus, ost eller
grillermel far det plasseres under sterk overvarme (Salamander) til en
gyllen farge.

Legges til 'modning” i 1-3 dggn avhengig av ravaren og starrelsen.

RA
Frukt, grennsaker, skalldyr(noen), kjgtt(tartar) og fisk (sush /sashimi).



Del 1

Fakta om sjgmat
Sild

Latinsk navn: Clupea harengus L

Fisken/fisket | vare havomrader finnes

flere bestander av sild, men norsk

vargytende sild er definitivt den

starste. | tillegg er det andre silde

bestander, blant annet ved Island, i

Nordsjgen og i Skagerrak.

Norsk vargytende sild har sitt

overvintringsomrade i Vestfjorden. |

februar/mars starter vandringen mot

feltene utenfor Nord-Vestlandet der

starsteparten av gytingen foregar.

Silda gar videre pa naeringsvandring

vestover fgr den trekker nordover og
Y § til sist gstover utpa hgsten. Larvene

f;alger kyststr;ammen nordover og oppvekstomradet for ungsilda ligger i

Barentshavet.

Det var den norske vargytende silda som la grunnlaget for det norske

vintersildfisket, feitsildfisket og smasildfisket. Som falge av en stor

teknologisk redskaps utvikling i 60-arene ble bestanden nesten

utfisket tidlig pa 70-tallet, og silda ble fredet.

Ved hjelp av strenge reguleringer i vel 20 ar er bestanden na bygd opp

igjen og bidrar til store fiskerier.

Det norske fisket foregar hovedsakelig i perioden oktober-mars nar silda

har god kvalitet og er lett tilgjengelig.

Sildefisket i Nordsjgen og Skagerrak foregar hovedsakelig sommer og

hgst.

Vanlige fangstredskaper

Ringnot, pelagisk tral, garn.

Anvendelse

Sild omsettes som fersk og fryst filet og hel fisk. Bearbeidet sild fins i

sveert mange varianter, for eksempel saltet, - varmrgykt og kaldragykt,

saltet- og kryddersaltet filet. Ulike typer marinert paleggssild som sursild,

tomatsild og rammesild. Fersk sild egner seg godt til panering og

steking, den blir spr@ og gyllen og takler det meste av tilbehgar.

Neeringsinnhold

Sild er en ypperlig kilde til vitamin A, D og B12. Den er ogsa rik pa

Omega-3-fettsyrer.




Atlantisk laks (samo salar)

Laksen er en anadrom fiskeart — det vil si at
den gyter i ferskvann og lever det meste av
livet i havet. Etter 2-5 ar i elva gjennomgar
lakseyngelen en forandring som gjar den i
stand til & leve i saltvann. Denne prosessen
kalles smoltifisering. Nar lakseyngelen er
blitt smolt, forlater den elva og drar ut i
havet. Etter 2—4 ar i havet, blir den
kjgnnsmoden og starter gytevandringen tilbake til elva den kom fra.

Oppdrett

Norge har veert en pioner i utviklingen av lakseoppdrett, og har siden
giennombruddet med sjgbasert oppdrett pa 1970-tallet beholdt sin
posisjon som verdens ledende produsent av atlantisk laks. Som kyst- og
eksportneering har laksenaeringen fatt svaert stor betydning for Norge.
Den store produksjonsveksten, som for alvor skjgt fart pa 1980-tallet, har
bidratt til at laksenaeringen i dag star for om lag 50 % av den samlede
eksportverdien (2008) av norske fiskeprodukter.

Anvendelse

Laks selges fersk eller dypfryst i skiver, filet eller som hel fisk.
Laksefileten kan ogsa veere gravet, kaldrgykt og varmrgykt. Fersk laks
kan brukes ra til sashimi og sushi, den kan kokes, stekes og grilles og er
utmerket i wok- og gryteretter. Raykt laks kan brukes som palegg eller i
salater, pasta og andre kombinasjoner.

Fangst
Fisket etter villaks er i dag i hovedsak forbeholdt sportsfiskere.
Neeringsinnhold

Oppdrettslaks er ernaeringsmessig et glimrende produkt. Den inneholder
mye omega-3-fettsyrer og er rik pa de fettlgselige vitaminene A og D.



Hvitfisk til farse.
HYSE — KOLJE Latin: Melanogrammus aeglefinus

Hyse eller kolje er en bunnfisk som
finnes pa 40—-300 meters dyp. Den
trives best pa flate omrader med
sand, leire eller grus. Den livneerer
seg av sma bunndyr, blekksprut og
fisk. Ung hyse i Barentshavet er
relativt stedbunden, mens stgrre
fisk foretar lange vandringer. Blant
annet vandrer den ned mot kysten
av Nord-Norge og til skraningene
ved Tromsgflaket for & gyte. Hysa blir kijgnnsmoden i 2-5-arsalderen,
nar den er mellom 40-60 cm lang. De viktigste gytefeltene er i
Nordsjgen, langs eggakanten fra Mgre og Romsdal og ved Sgrvest-
Island og Feergyene. Yngelen driver med havstrammene og sgker seg
mot bunnen nar de er 8—-11 cm lange. Hysa kan bli opptil 20 &r gammel.

Anvendelse

Hyse selges fersk som filet eller hel fisk, som frossen filet eller saltet og
raykt. Hyse kan stekes og kokes, og egner seg godt til fiskemat som
fiskekaker, fiskeboller og fiskepudding.

Fangst og fangstredskap

Hysa er en av vare viktigste matfisker. Fisket skjer i hovedsak i kystnaere
farvann, men i nord ogsa pa fiskebankene i gstlige deler av norsk
gkonomisk sone. Hysa fiskes hele aret, men det er et spesielt
flaytlinefiske pa kysten av @st-Finnmark om sommeren.

Fisket etter hyse i Nordsjgen er ogsa et helarsfiske, der hyse inngar som
en av flere matfiskarter i fangstene. Utenfor Mgre og Tr@gndelag fiskes
det etter hyse med line og garn om sommeren. De viktigste
fangstredskapene som benyttes er snurrevad, trdl, line og garn

Neeringsinnhold

Hyse er en god proteinkilde og inneholder ogsa vitamin B12, pyridoksin
og selen. Den har ogsa et gunstig forhold mellom natrium og kalium.



Klippfisk

Slik lages Klippfisken
o | -

\ =y B Klippfisk av torsk er mest kjent bade i
~ - Norge og i Portugal, og er ogsa mest
. Vo ~ utbredt i land som tradisjonelt har
) ¢ tilknytning til den katolske kirke. Den
farste skreien som fiskes under
Lofotfisket egner seg ekstra godt til
saltfisk og Klippfisk. Den er akkurat
passe kraftig for denne type
produksjon. Etter at rogna er gytt er
fisken tynnere, og derfor mindre
egnet.
Fisken fanges, hodet skjeeres av, den
renses for blod og innvoller og flekkes.
Det betyr at fisken skjeeres opp fra gjellene og ned til sporden og
brettes ut slik den blir helt flat. Den tradisjonelle produksjonsmetoden
starter ved at fisken legges pa en pall eller i et kar. Den legges lag pa
lag med salt i mellom. Det er i hovedsak sjgsalt som brukes i Norge.
Saltet og vannet fra fisken danner en lake i karet. Dersom fisken legges
pa pall vil dette vannet renne av. (Dette ma forklares bedre. Det
kan virke som et motsigelse, pa neste side kommer en forklaring om
pallen igjen, der det kan virke som at fisken farst skal legges i kar og fa
en lake, mens den i neste prosess skal legges pa pall, hva er
riktig? For meg hgres det ut som om det er feil & la fiske ligge pa en pall
fra starten, fordi vannet renner av og da vil det ikke forega en osmose).
Slik skal den ligge i 14 dager. | Igpet av disse to ukene trekker fisken til
seg salt og gir fra seg vann gjennom en prosess som kalles osmose. Nar
denne prosessen er ferdig, tas fisken ut av laken og stables
pa nytt. Det legges nytt salt mellom lagene. Denne gangen skal laken
renne av, og fisken ligge tart. Na skal den lagres i én til to uker. Etter
dette skal fisken veere saltmoden. Da inneholder fisken ca. 56%
vann og ca. 19% salt. For & forvandle saltfisken til klippfisk brukes i dag
tarketunneler. Disse skal etterligne den prosessen som fisken gikk
gjennom pa klippene i gamle dager. Det er derfor viktig at
temperatur, luftfuktighet og luftgjennomstrgmning etterligner forholdene
som var pa klippene. Etter at klippfisken er ferdig tarket skal den ligge og
modnes pa kjglelager. Nar den er ferdig modnet kalles den avlagret.
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Den mest vanlige klippfisken er det som kalles 7/8 tarr. Da inneholder
fisken ca. 45% vann og ca. 18- 20 % salt. For a kjenne igjen denne
tarrhetsgraden holdes fisken i nakkepartiet og legger den vannrett i
luften. Fisken skal sta rett frem, med bare en lett svikt. Dersom fisken gir
for mye etter og bayer seg, er den ikke 7/8 tarr.
Naturlig modning
| Igpet av disse prosessene, og den tiden de tar, foregar det en naturlig
modning i fisken. Det er denne modningen som gir den gode smaken.
Fersk fisk har én smak, saltmoden fisk har oppnadd mer smak,
og avlagret klippfisk har til slutt oppnadd sin saeregne smak.
Utvanning av klippfisk far tilberedning Det er to ting som skal skje nar
Klippfisk skal vannes ut.
e Det ene er at saltet skal trekkes ut, slik at
fisken oppnar riktig saltsmak.
e Det andre er at sa mye som mulig av det vannet som forsvant
gjennom salting og tarking, skal tilbakefgres.

Nar begge disse prosessene er skjedd, vil fisken ha fatt tilbake

mange av sine opprinnelige egenskaper. Den skal veere relativt myk, og
fiskekjottet skal flake seg slik det gjar nar fisken er fersk. Fisken ma
derfor vannes varsomt, slik at begge disse prosessene kan skje.

Det er en fordel a fjerne skinnet far fisken vannes. Det er lettere a rive
det av nar fisken er tarr. Del sa fisken i stykker. Det finnes etablerte
mater & dele fisken pa. Dette varierer fra art til art og fra land til

land. Generelt kan det Ignne seg & dele fisken i deler med tynn fisk og
deler med tykk fisk. Dette legger et godt grunnlag for videre tilbereding
av klippfiskretter. Skyll av det gverste saltlaget pa klippfiskbitene, og legg
dem i vann. Til én del Klippfisk brukes ni like store deler vann. Fisken
skal ligge i vann i to dggn, og vannet skal byttes ut én gang i lgpet av
denne tiden. Dette er en grei tommelfingerregel, men smak alltid pa
fisken at den er riktig utvannet. Sveert salt eller sveert tarr fisk

kan trenge noe lengre utvanningstid.

Klippfisk til steking

Dersom klippfisken skal brukes til steking bar den ligge noe lengre i
vann. Nar klippfisken stekes fordamper noe av vannet. Dette gjar at
fisken smaker saltere nar den er ferdig stekt. Ekstra stor fisk

kan ogsa trenge noe lengre tid i vann. Er du usikker pa om fisken er nok
vannet ut, er et godt rad a smake pa et lite stykke fra fiskens

tykkeste del. Kok en bit i fem minutter. Den skal ha en mild saltsmak.
Nar saltet trekkes ut og det tilfgres vann, blir produktet mer sarbart.
Temperaturen pa fisken bade under vanning og etterpa, ma derfor veere
lav. Bruk gjerne kjgleskapet. Etter utvanning har fisken
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holdbarhet som ferskvare. Den egner seg sveert godt til frysing. Det er
derfor greit & kunne vanne ut mer enn du trenger til et maltid, og legge
overskuddet i fryseren til neste gang.

Nar klippfisken vannes ut gker den i vekt og starrelse. Etter
vanneprosessen renses ofte fisken for skinn og noe bein. Derfor kan vi
anta at én kilo tarr klippfisk giennom opptaket av vann, blir til en og

en halv kilo vannet klippfisk. Nar fisken er renset for skinn og bein vil det
I hovedsak veere tilbake en kilo skinn- og beinfri klippfisk klar til
matlaging. Er ingrediensene i oppskriftene oppgitt i ferdig renset

og utvannet klippfisk, kan du beregne like stor mengde tarr Klippfisk ved
innkjap. Klippfisken tar imidlertid ikke opp like mye vann som den mistet i
salte- og tarkeprosessen. En viss mengde vannet klippfisk vil derfor ha
mer naeringsverdi enn tilsvarende mengde fersk fisk.

Beregn 100-150 g tarr klippfisk per person.

1 kg Klippfisk tilsvarer 3,2 kg fersk fisk.

Klippfisk selges ogsa utvannet og renset. Skinn og bein fjernes far fisken
vannes ut. Vannetiden er 3-6 dager. Det brukes kun rent, kaldt vann.
Klippfisk Torsk er et naturprodukt. Fisken skjeeres i steke- og
porsjonsstykker som er passe salt. De vakuumpakkes og fryses
umiddelbart etter at utvanningen er ferdig.
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Del 2

Hygiene i fiskehandtering

Gode ravarer

Norge har de beste forutsetninger for a tilfredsstille forbrukernes krav til
kvalitet pa fiskeprodukter.

Det er en stabil tilgang pa fisk og skalldyr, og et aktivt frembud av gode
ravarer. Dette stiller krav til kunnskap hos aktgrene i omsetningskjeden
fra fangst til forbruker, men ogsa de naturgitte egenskaper

hos fisk og skalldyr er avgjgrende for kvalitet og holdbarhet.

Figur 1 Det er stor forskjell pa fiskens kvalitet, basert pa bl.a. om den
har svgmmebleere eller hvordan den er fanget

Fiskens kroppsform er ofte avhengig av hvordan den lever og sveammer.
Sild og makrell er typiske stimfisk og har en begrenset svgmmebleere,
mens torskefisker har et mindre aktivt liv og er typisk med en starre eller
mindre svemmebleere. Laks er en aktiv fisk og har saledes en langstrakt
stramlinjeformet kroppsfasong, mens rognkjeks er kort og lubben og
lever et enklere liv. Flyndrefisker som i hovedsak lever pa havbunnen har
sitt flate seerpreg, mens alen har sin lange og runde kroppsfasong og
spesielle levevis. Muskelsystemet og skjelettet hos fisken er mindre
spesialisert enn hos mennesker, men oppbygging og funksjon er pa
mange mater likt.

Kvaliteten endres i dad fisk

Straks etter fangst av fisk og skalldyr begynner den naturlige nedbrytning
av kvaliteten. Faktorer som pavirker denne prosessen er fiskens
kondisjon som fglge av ars rytme, vandring og havets temperatur.
Fangstmetode, behandling, temperatur og ikke minst renhold og hygiene
er avgjgrende faktorer.

Denne prosessen kan ikke stanses, men hvordan disse nevnte faktorer
blir handtert vil veere avgjgrende for hvor fort nedbrytning av kvaliteten
utvikles.

13



Autolyse:

Straks fisken tas opp av havet eller av oppdrettsanlegg starter den
naturlige nedbrytningen i fisken. Blodtilfarselen stopper opp, ingen
oksygentilfgrsel til musklene, energireserven i cellene brukes

opp og cellene dgr. Ved stress og hgy temperatur "tgmmes" lageret i
cellene raskere.

Den naturlige forandring som da utvikler seg er bade kjemisk og
enzymatisk, som sammen med bakteriell aktivitet, pavirker fiskens
kvalitet og medfarer fysiske forandringer. Av hensyn til minst

mulig forringelse av kvaliteten er det avgjgrende at fisken slgyes og
vaskes snarest etter opptak og blagging.

Dgdsstivhet (rigor mortis): Etter hvert som energireserven i cellen brukes
opp, skjer det en sammentrekning av musklene hvor muskelvevet i
fisken blir hardt og uelastisk. Dette kaller vi dgdsstivhet (rigor mortis). Vi
sier ofte at nar fisken er i tiltakende dadsstivhet er den i en pre-rigorfase,
mens den er i post-rigor nar dgdsstivheten avtar. Denne fysiske
endringen i fiskens muskulatur er et godt kriterium & bruke nar vi skal
bedgmme fiskens "ferskhetsgrad” (kvalitet). Stadig flere oppdrettsanlegg
fileterer fisken i dag pre-rigor, slik at en kan utnytte tiden som fisken har
best kvalitet.

Mikroorganismene star for det meste av kvalitetsgdeleggelsen

| et globalt perspektiv anslas at s& mye som 25 % av all mat gar tapt
etter hgsting pa grunn av mikrobiell aktivitet. Bedervelse av mat er et
resultat av mikrobiell vekst, og blir pavist ved synlig bakteriell vekst kan
pavises lik som slimete bakteriekolonier og sopp, enten pigmentert eller
ikke pigmentert.

Bedervelse av fisk med tilhgrende negativ lukt og smak forarsakes av
spesielle typer bakteriell metabolisme, heller enn av antall bakterier som
sadan.

Bakteriefloraen hos levende fisk er forskjellig fra den man finner hos dgd
fisk (post-mortem). Levende fisk er dekket med et bakteriehemmende
tynt slimlag som dekker bade hud og gjeller.

Slimlaget fungerer som en beskyttelse for fiskens hud mot sopp,
bakterier og parasitter, og skjermer mot pavirkning av forskjeller i
saltinnholdet i fiskens vev og i vannet. Hos levende fisk er slimlaget tynt
og nesten klart som vann. Nar fisken dgr vil slimlaget gke dramatisk i
tykkelse og fargen endre karakter noe variert for de ulike arter. Den
nedbrytende utvikling i slimet hos dgd fisk vil ogsa endre den
bakteriehemmende virkning som finnes hos levende fisk, idet innholdet
av organiske stoffer i slimet etter hvert gir gode vekstvilkar for bakterier.
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Figur 2 Straks fisken er dgd starer autolysen og bakterier begynner pa nedbrytingen
Hva er god kvalitet?
Kvalitet kan males pa mange mater. Vanligvis brukes vare egne sanser
m.h.t. lukt, smak og utseende.
Det er utarbeidet spesifikke sensoriske bedgmmelsesskjema for
forskjellige fiskeslag.
Parasitter
Det finnes en mengde arter av parasitter som sees sporadisk pa fisk
uten & gjgre noe stort kvalitetsmessig problem. Lakselus er et velkjent
problem i oppdrettsnaeringen som har fatt stor oppmerksomhet. De fleste
parasitter er harmlgse og lever pa overflaten, i hodet eller tarmene slik at
de ikke vil falge med i fiskekjattet vi spiser. Ingen av dem kan fare til
skade pa mennesker, men de er sapass synlige at de vekker interesse.

Figur 3 Nematoder (kveis) er ofte tydelige pa fiskeslag som f.eks. makrell, lyr og sild

Kveis er det norske navnet pa en type parasitt vi kjenner til, og som ofte
kan sees inni fisken. Kveis har et varmblodig dyr som hval eller sel som
hovedvert (“formeringshus"). Parasittene dar vanligvis ved frysing og
varme-behandling over 60 - 70 °C, og medfarer derfor liten risiko i
forhold til vare tradisjonelle spisevaner. Dersom fisk ikke skal
varmebehandles fgr den spises, krever regelverket at enkelte fiskearter
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skal fryses i minst 24 timer ved + 20 °C fgr den anvendes videre til
konsum.

Etter hvert som vi adopterer eksotiske spisevaner hvor ra fisk i form av
sushi eller sashimi serveres, ma vi vaere oppmerksom pa hvilken risiko
parasitter kan medfare nar det brukes ferskt fiskekjgtt.

Kontroll nar fisken ankommer En aktiv og ngye kontroll ved mottak av
fiskeprodukter legger grunnlaget for en god kvalitetsprofil.
Mottakskontroll skal gjennomfgres straks varene er levert.

Kontroller at fglgende stemmer:

o Kvaliteten er tilfredsstillende - fast fiskekjgtt og frisk lukt (rade

gjeller, blanke gyne).

e Produktene holder norske krav til kjgletemperatur O — 4 oC.

e Merkingen er fullstendig - produsent, varenavn, nettovekt og

holdbarhetsdato.

e Vekt og vareslag stemmer med pakkseddel.

e Riktige vareslag er levert og at prisen er som avtalt.
Temperaturkontroll er alltid viktig. Sjekk derfor at emballasjen er skadefri
og ren og at det er godt med is i kassene. Sett varene umiddelbart pa
kjigling - enten i disk eller pa kjglelager. Transportemballasjen
kan veere tilsglt og sgrg at den ikke kommer i direkte eller indirekte
kontakt med andre fiskevarer.

Hygiene — krav og veiledning

Forskriftene krever at alle som selger eller serverer mat skal i sitt
kvalitets-system innarbeide klare instrukser og strenge rutiner for renhold
og hygiene. Ledelsen skal sgrge for oppleering av sine

medarbeidere, men det kreves ogsa at personalet selv tar ansvar og
etterlever de interne regler pa hygieneomradet. Rutiner og kontroller skal
fremga av virksomhetens internkontroll Effektive rutiner for et grundig
renhold er helt avgjarende for kvalitet og holdbarhet pa fisk og skalldyr.
Butikken skal etablere et tilfredsstillende renholdsopplegg med plan for
hvordan orden og renhold gjennomfares. Butikkens ledelse skal gi
oppleering til sine medarbeidere i hvordan og nar renhold skal
giennomfares, og medarbeideren har ansvar for a fglge opp dette i
praksis.
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Figur 4 Det kan vaere 100 000 bakterier/cm2 pa ski , mens kjgttet er sterilt. Skitne
deler som skinn og innvoller ma derfor fijernes for ikke a forurense kjgttet

Avfallshandtering

Pa steder der fisk handteres skal det settes opp ngdvendige
avfallsdunker. Avfall skal handteres slik at det ikke forurenser
sjgmatproduktene, og behandles slik det er beskrevet i butikkens interne
rutiner i hht hygieneregelverket.

Gode renholdsrutiner ved behandling av fisk

Rundt disk og arbeidsbord skal tomme esker, kasser og lignende straks
flernes lgpende gjennom dagen. Gjgr deg godt kjent med bedriftens
renholdsplan, og sett deg godt inn i instrukser for hvordan renhold skal
gjennomfgres. Det er viktig at renholds utstyret er tilpasset
arbeidsoppgavene og at det brukes korrekte vask- og
desinfeksjonsmidler. Renhold bgr alltid gjennomfares straks benkene er
tomt for varer. Bruk kaldt vann fgrst og skyll og vask av fiskeslim og
rester. Vask deretter grundig med varmt sdpevann og om ngdvendig -
bruk desinfeksjonsmiddel. Etter bruk av desinfeksjonsmiddel skal

det alltid skylles godt med rent, varmt vann til slutt. Skjeerefjgler og kniver
skal holdes rent gjennom dagen, og alt utstyr vaskes grundig ved
arbeidstidens slutt. Husk at kjglerommet ogsa inngar i alminnelig godt
renhold. Kjemikalier (sape og desinfeksjonsmidler) er som regel kraftige
og farlige kjemikalier. De ma brukes i korrekt dosering skal alltid
oppbevares adskilt fra matvarene.
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Gode rad ved handtering av fisk

Kontroller alltid at utstyr og
overflater som er i kontakt
med fisken er godt rengjort.
Slagyet fisk skal ligge med
buken ned, slik at blodvann
renner ut.

Rakte produkter skal
oppbevares tart, kjglig og
luftig.

Marinerte produkter skal
alltid ligge i egne fat /
bakker.

Fiskemat ma avskjermes
godt mot gvrige
fiskeprodukter.

Fiskemat som ikke er
emballert tar lett smak av
andre varer.

Sett ikke kasser /
emballasje pa benker hvis
det kan medfare fare for
forurensing.

Fiskefileter skal ikke legges
direkte pa is. Bruk plast,
papir eller folie som
beskyttelse.

Rent fiskekjott skal ikke
komme i kontakt med
fiskeslim. Skinn mot skinn
og kjatt mot kjatt.

Legg alltid fiskefilet og
annen fisk i hver sin kasse.
Legg alltid plast mellom
fiskeslagene.

Merk alltid kassen med
innhold og dato for pakking.
Stable kasser og bakker
slik at smeltevann ikke
finner veien til det som
ligger under.

Sett kassene pa kjglelager
- om ngdvendig litt spredt
p.g.a. kjglingen.

Fersk sjgmat er enda mer
sarbart.

Gode rutiner for mottakskontroll, diskopplegg og avslutning for dagen er
helt nadvendig for a sikre gode kvalitetsprodukter.

Personlig hygiene
Alle som arbeider med fisk kan veere en kilde til at fisken blir forurenset.
Vi flytter skitt og bakterier via hendene og kleerne som vi har pa oss. |
tillegg er det et faktum at et menneske har flere bakterieceller
pad/i kroppen enn det har menneskeceller. Det er spesielt det vi kaller
visittfloraen som vi méa holde kontroll pa, de bakteriene som vi far pa oss
gjennom a ta i skittent utstyr, mobiltelefoner eller ting som
har lagt pa gulvet. Visittfloraen kan vi bli kvitt ved & vaske hendene
hyppig og bruke desinfeksjonsmiddel eller bruke rene hansker.
Hendene skal vaskes regelmessig og minst hver gang du:

e kommer inn i produksjonslokalene etter pause

e har veert pa toalettet

e har fatt skitt pA hendene
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Det forbudt & bruke smykker, ringer o.l.
Lese gjenstander som harspenner, blyant i jakkelomme o.l. skal unngas nar
en arbeider med mat.

Alle som jobber i produksjonslokalene skal bruke godkjent arbeidstay.
Dette innebaerer bruk av kjeledress/varmedress, sko/stagvler, hansker,
overtrekkskleer eller forkle og hodeplagg

Arbeidsantrekket skal holdes rent og veere uten synlige urenheter ved
arbeidsdagens begynnelse.

Det er ikke anledning til & ta med arbeidstgy hjem.
Arbeidstgy skal bare vaskes av det firmaet som bedriften har avtale med

Overtrekkskleer og hansker skal vaskes regelmessig og minst hver gang du:
skal forlate produksjonslokalet i forbindelse med pause
skal pa toalettet ved arbeidsdagens slutt

Overtrekksklzer skal henges opp pé anviste plasser i pauser og etter endt
arbeidsdag. Engangshansker og - forklaer skal skiftes ved hull og etter alle
avbrekk i arbeidet

Nar du bruker hansker skal hendene vaskes/desinfiseres fgr du tar i maten
med bare hendene

Det er ikke anledning til & spise, drikke eller r@yke i produksjonslokalet

Rene sar skal dekkes med plaster og det skal brukes heldekkende hanske
over saret

Det er strengt forbudt & arbeide med mat hvis du har veeskende sar,
verkebyller, sterkt eksem eller lignende pé hender eller armer
Slike séar skal behandles av lege

Det er strengt forbudt & arbeide med mat hvis du lider av mage- og
Tarminfeksjon
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Ved besgk i produksjonslokalene kreves samme personlige hygiene av de
besgkende som av de ansatte. Engangstay (frakk, hodeplagg og
skobeskyttere) skal benyttes

Produksjonslinjene skal ikke forstyrres

Ungdig besgk skal unngas

| arbeidstiden skal kun toaletter i tilknytting til produksjonslokalet benyttes

Alle ansatte er ansvarlig for sin personlige hygiene og for & holde orden og
god hygienisk standard i og utenfor lokalene.
Enhver skal se etter at det er rent og ryddig pa egen arbeidsplass

Ved reparasjonsarbeid i produksjonslokalene skal det vises aktsomhet med
hensyn til hygiene

Arbeidsplasser og nzeringsmidler tildekkes for a hindre at ugnskede ting
kommer over i produktene

Lager og verkstedsarbeidere skal vise samme personlige hygiene og
produksjonshygiene som de gvrige ansatte i bedriften
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Del 3

Praktisk gjennomfgring

Oppgaver

Elevene arbeider sammen i grupper pa 2-3 personer.

Hoved ravarer

Generelle laeringsmal

Fremme kvalitet, effektivitet og produktivitet gjennom riktige
arbeidsteknikker. Bruke tilberedningsmetoder og

oppbevaringsmater som ivaretar ravarenes naeringsinnhold og sikrer
God ressursutnyttelse og gkonomi. Tilberede og anrette kalde og varme
retter med utgangspunkt i grunnleggende tilberednings-metoder

til ulike maltider og menyer Kvalitetsbedgmming og rensing.

Kvalitetsvurdering

SILD Rensing og filetering
o Tilberede tradisjonelle og moderne retter med sild
LAKS Kvalitetsvurdering
e Rensing og filetering
Tilberede tradisjonelle og moderne retter med laks
KLIPPFISK Kvalitetsvurdering
e Rensing og filetering
Tilberede tradisjonelle og moderne retter med klippfisk
HVIT FISK TIL e Kvalitetsvurdering
FARSE

Rensing og filetering
o Tilberede tradisjonelle og moderne retter med
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Oppskrifter

Silderetter

Sursild

3 dl 7 % eddik 59 (1 1/2 ts) hel pepper
270 g sukker 10 hele nellik

6 dl vann 5 laurbaerblader

5 middels store lgker i ringer

Spekesild (utvannet) ca 1,5 kg
1. Kok opp vann, eddik, sukker, hel pepper, hel nellik og laurbaerblad
og avkjgl
2. Skjeer fladde og skinnfrie sildefileter i biter pa 15 mm. Pa tvers.
3. Legg silde bitene og Igkskivene lagvis i et glass
4. Hell over den kalde laken(fordel krydderet!), bar sta i 2-3 degn for
servering.

Tomatsild

1 dl soyaolje

0,6 dl. 7 % eddik 1/4 middels stor lgk i terninger pa ca. 2 mm
180 g sukker

0,6 dl. vann 5 laurbaerblader

1 dl. tomatpuré Frisk dill og pepper

Kryddersild (utvannet)

1 Ha tomatpureen i en bakke og spe forsiktig med oljen, tilsett
eddik, vann, sukker. Tilsett dill og laurbaerblad, smak til med
pepper

2 Skjeer fladde og skinnfrie sildefileter i biter pa 15 mm. Pa

tvers

Fordel sild og lgk i biter lagvis i et glass

Dressingen helles over(rar forsiktig slik at det blir blandet)

Tomatsild er ferdig til bruk etter ett dagn.

o~ w
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Sennepssild 0,5l olje

Spekesild (utvannet) 10 ss Dijon sennep
Sennepssaus 5 ss. Finkuttet frisk dill
5 ss. sukker Salt

5 ss hvitvinseddik Hvit pepper

Eventuelt Cognac

1. Pisk eggeplommene, sukker, eddik og sennep pa mikseren til det
blir luftig

Spe forsiktig med oljen

Tilsett litt vann eller sitronsaft hvis den tykner for mye

Smak til med salt og pepper, tilsett frisk dill.

Hvis det sausen skal serveres til for eksempel gravet laks kan den
smakes til med litt Cognac.

abkown

[

. Lag sennepssausen som beskrevet over.

2. Skjeer fladde og skinnfrie sildefileter i biter pa 15 mm. Pa tvers og
ha alt i en bakke

3. Tilsett sennepssaus litt etter litt, slik at det ikke blir for mye saus.

4. Fordel sennepssilda i glass

Akevittsild

3 dl 7 % eddik 59 (1 1/2 ts) hel pepper
270 g sukker 10 hele nellik

6 dl vann 5 laurbaerblader

5 middels store Igker i ringer

8 stk. einebeer 1 ts. dill

0,5 ts. Timian 5 cl. akevitt

Spekesild (utvannet)

1. Kok opp vann, eddik, sukker, hel pepper, einebeer, hel nellik og
laurbaerblad og avkjal

Skjeer fladde og skinnfrie sildefileter i biter pA 15 mm. Pa tvers.
Legg silde bitene og lgkskivene lagvis i et glass

Bland den kalde laken med dill, timian og akevitt.

Hell den kalde laken over sildebitene (fordel krydderet!), bar sta i 2-
3 dggn far servering.

arwD
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Sherrysild

3dl 7 % eddik 59 (1 1/2 ts) hel pepper
270 g sukker 10 hele nellik

6 dl vann 5 laurbeerblader

3 radlgk i biter 1 TS. Sennepsfrg

1 dl. Sherry (tarr)

1 cm. ingefeer, frisk i tynne skiver

1 cm. pepperrot i tynne skiver (vurder blansjering)
1 gulrot i tynne skiver (ma blansjeres)

Spekesild (utvannet)

1. Kok opp vann, eddik, sukker, hel pepper, sennepsfrg, hel nellik og

laurbaerblad og avkjgl

2. Skjeer fladde og skinnfrie sildefileter i biter pa 15 mm. Pa tvers.
3. Legg silde bitene og Igkskivene lagvis i et glass
4. Bland den kalde laken med ingefeerrot, gulrot (blansjert) og

pepperrot i tynne skiver og Sherry.

5. Hell den kalde laken over sildebitene (fordel krydderet og

grannsakene!), bgr sta i 2-3 dggn far.
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Laks

Forberedende arbeidsoppgaver:

1. Kvalitetsbedgmming. Beskriv fisken ut i fra de kvalitetskriteriene som

omtales i heftet.

2. Vel hel fisk. Fileter og reinskjeer fileter. Vei bein og avskjeer. Regn ut

svinn. Hva er kilopris pa den fileten dere fileterte? Ta utgangspunkt i:

Laks/ grret filet

Laks/ grret hel

Kraftkoking

Hode, bein og avskjeer fra fisk, vask rent for blod og urenheter. Fjern

gjellene.

Per kg avskjeer:
40 g gulrot

30 g lgk

30 g purre

30 g rotselleri

1 Bouquet garni

Laks fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 10 kg.......
Laks fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 3 kg........
Laks filet Finest Halvloin , Fersk...............
Laks filet Finest hel, Fersku..uuueiiiniiiinn,
LAKSEFILET U/SK U/BEIN........cccevvernvennen
@rret fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 3 kqg......
@rret fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 10 kg......
@RRETFILET U/SK U/B VAC. FROSSEN....
@RRETFILET U/SK U/BEIN E-TRIM...........

Laks fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 10 kg.......
Laks fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 3 kq........
Laks filet Finest Halvloin , Fersk...............
Laks filet Finest hel, Fersku.....uuuieiieeinenn
LAKSEFILET U/SK U/BEIN.......ccevvrrrrnnrannn.
@rret fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 3 kg......
@rret fersk filet u/b m/s tr.b 3-4 10 kg......
@RRETFILET U/SK U/B VAC. FROSSEN....
@RRETFILET U/SK U/BEIN E-TRIM...........

Litt salt for lettere skumming.

Kok opp, skru ned temperaturen og la kraften smakoke i cirka 40

minutter. Skum underveis. Sil.

KG ....

0s91,50
02:94,00
....148,50
....148,00
....105,00
122,00
....122,00
....119,00
...129,50
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Gravet

3

Fileter fisken til fileter med skinn

Fjern alle bein i fiskekjoattet

Legg en filet med skinnsiden ned i en form der bunnen er dekket
med frisk dill. Pa fiskesiden drysser vi en blanding av:

Kryddermengde per kg fisk

35 g (2 ss) salt 15 ml (1 ss) druebrennevin

30 g (1-2 ss) sukker rikelig med dill

5 ml (1 ts) malt hvit pepper

4 Legg neste fiskestykke med fiskesiden ned

5 Legg pa ei fjgl med et lett press pa

6 Etter noen timer ma vi snu fisken (to-tre ganger per dagn)

7 Gravingsprosessen foregar ved ca. 10 °C eller lavere i 2—4 dggn

far fisken er konsumferdig

Saltet og raykt fisk

1

Sma fisker som sild, makrell og al ma flatrenses, mens starre fisker
blir filetert

Nar vi fileterer, er det viktig at filetsiden blir sa glatt som mulig slik
at vi far et best mulig resultat pa det ferdige produktet, og minst
mulig svinn

Fileter med skinn kan ogséa beholde beina i buken og eventuelle
finnefester til etter raykingen. Det vil hindre uttgrring av bukstykket,
som er tynnere enn selve fileten, og pa den maten blir svinnet
mindre

Av starre rundfisker pA mer enn 2-3 kg kan vi med fordel bruke
stykket mellom hodet og gatthullet til rayking eller til koking i skiver,
mens halestykket kan brukes til graving

Saltingen skal gi fisken en passe saltsmak, og saltetida vil variere
fra noen timer til et par dggn, alt etter tykkelsen pa fisken

Vi legger farst rikelig med saltblanding i bunnen av saltekaret og sa
legger vi fisken/fileten med skinnsiden ned. Dryss rikelig med
saltblanding over. Fisken/fileten skal veere dekket med et tynt lag.
Saltblandingen bestar av

7 deler salt

3-4 deler sukker
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7 Etter at saltetida er over, vasker vi saltet godt bort og tarker
overflaten pa fisken godt med god luft tilstremning. Sa kaldrayker
vi fisken ved 18-20 °C i 12 timer

8 Ferdigregykt rundfisk fileteres. Vi fijerner beina og eventuelle
finnerester i buken pa filetene

9 Skjeer fisken opp i fine skiver pa tvers av fileten

Spekelaks

70 g salt pr kg fisk

30 g sukker pr kg fisk

1-2 teskje grovstgtt hvitpepper

hvis det gnskes 1 bunt dill kan utelates
3-4 spiseskjeer tarr sherry eller lignende

Det beste er a bruke benfri laksefilet fra fisk pa 3-5 kg med skinnsidene
og uten halestykke. De bgr ha hvert nedfrosset i minst 48 timer fgr
speking. Man tar farst og blander salt og sukker, hvitpepper Gnir sa
filene inn pa begge sider og legger den farste med skinnsiden ned i et
dypt fat etterpa gjgr man det samme med den andre fileten, men den
legger man med skinnsiden opp slik at de ligger med kjgttsidene mot
hverandre hele tiden. De skal snus hver 8 time slik at fileten med
skinnsiden mot bunnen kommer pa toppen og den andre fileten motsatt
annenhver gang i 3 dagn da er den ferdig spekte .
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Gravlaks

% Skrap skinnet godt sa du far bort alle skjellene. Skyll
& deretter fisken og tark den lett med tarkepapir.

Rénskjaer fileten; skjeer bort bukbein og finner, og
napp ut pinnebeinene med en pinsett eller en tang.

Lag en blanding av to deler salt, en del sukker og litt
_ pepper.Til en enkel filet pa ca 1,5
S kg passer det med: 4 ss salt, 2 ss sukker og 1 teskje

» pepper.Gni laksefileten inn med saltblandingen og
legg rikelig med frisk dill pa fileten. Gjar det samme
med alle filetene om du har flere.

Alternative kryddertips:

Et par spiseskjeer konjakk gir en ekstra smak til gravlaksen. Drypp den
pa kjattsiden til laksen far du legger pa dillen.

1. Lag salt- sukkerblanding som nevnt, men bruk grovkvernet
pepperblanding i. Drypp et par spiseskjeer akevitt over laksen og bytt
ut dillen med grovhakkede einerbeer.

N Marinering

»

., Har du en filet sa del den i to og legg pa frisk dill.
k Legg sa kjattsidene mot hverandre og legg alt i en

. plastpose eller bakke. Legg lett press pa og sett den
I kjgleskap i 1 - 2 dggn. Snu filetene etter ett dagn.

Store fileter kan trenge inntil 4 dggn
marinering.Dersom du har flere fileter sa legg dem i en bakke med dill og
saltblanding i bunnen. Legg farste filet med skinnsiden ned, saltblanding
og dill pa kjettsiden, neste filet over med kjgttsiden mot kjgttsiden.
Avslutt med resten av saltblandingen pa gverste skinnside sammen med
litt dill.

30



Fiskefarse

Det er enkelt & lage fiskefarse fra grunnen av,
og nar du lager fiskefarsen selv kan du velge de
smakstilsetningene du gnsker.

Filet av hvit fisk

‘ Bruk 0,5 kg filet av hvit fisk, feks hyse, torsk eller sei
il uten skinn og bein. Bruk bare fiskefilet som ikke har veert

Lag deigen
Fjern alle smaben og skjeer fisken i strimler med
Kniv.

Kjar fisken i foodprosessor sammen med 1 ts salt
til en fast masse.
Spe

Tilsett ca 3 dl iskald melk mens maskinen gar.

Tilsett Y2 ts pepper og 1 ss potetmel og eventuelt
muskat eller annet krydder.

Fukt hendene i kaldt vann og form til flate kaker
hvis du velger a lage fiskekaker av farsen. Stek
dem i smgr eller margarin i 3 til 4 minutter pa hver
side. Stek pa middels varme.

Tips: du kan bruke samme farse til a lage fiskeboller og fiskepudding.
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Grunnoppskrift pa fiskefarse

1 kg hysefilet 50 g margarin (kan slgyfes)
30 g salt litt muskat
40 g potetmel hvit pepper

ca. 700 ml (7dl) flatemelk isbiter

1 Fileten kvernes én gang

2 Ha den malte fisken i en hakkemaskin. Dersom vi ikke har
hakkemaskin, bgr fisken males minst fem ganger. Den siste
gangen fisken blir malt, tilsetter vi salt. Den malte fisken skal sa
hakkes et par minutter

3 Tilsett saltet og la hakka ga et par minutter til

4 Tilsett potetmel og krydder og arbeid ingrediensene godt inn til
massen er kleimen

5 Start forsiktig med a spe. Arbeid veesken godt inn mellom hver
gang du tilsetter veeske

6 Isbiter tilsetter vi etter behov for & holde temperaturen sé lav som
mulig

7 Lag en pravekake/-bolle og posijer eller stek den for & teste
konsistens og smak. Da kan du justere smak og konsistens fgr du
begynner med produksjonen

Fiskeboller

1 Vanlig hvit fiskefarse skal formes til runde fiskeboller 4-5 cm
diameter, eller til ovale boller, ca. 6 cm lange

2 Til porsjoneringen bruker du en skje som du holder i den ene
handen. Nar du skal ha ovale boller, fyller du farst skjeen, og sa
skraper du den mot en kant slik at den blir strgken. Skal bollene
veere runde, ma innholdet i skjeen vendes med skjeen inne i den
andre handen til bollen far gnsket form

3 Den ferdigformede fiskebollen har du forsiktig oppi fiskekraften, der

den skal gjennomtrekkes ved en temperatur pa 75-80 °C
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Grunnoppskrift pa fiskekaker

750 g hysefilet 1,25 ml muskat

15 ml (1 ss) salt 1,25 ml kvernet hvit pepper

30 ml (2 ss) potetmel ca. 500 ml (5 dl) melk/fiskekraft

1
2

Fyll farsen i en sprgytepose uten tyll
Hold posen rett over stekepanna og press massen ut til passe
store runde kaker, ca. 7 cm i diameter

Grunnoppskrift pa fiskepudding

1 kg hysefilet 1,67 ml revet muskat

20 g salt 1,67 ml kvernet hvit pepper

35 g potetmel ca. 800 ml (8 dl) melk

1 Fyll farsen 3/4 opp i en smurt langform

2 Sla langformen med farsen én gang mot en benk e.l. for a fierne
luftbleerer i farsen

3 Formen skal posjeres i vannbad i ovnen ved ca. 150 °C. Vannet |
formen ma ikke koke, og overvarmen ma ikke veere sa sterk at
puddingen brunes pa toppen. For a hindre det kan formen dekkes
med aluminiumsfolie

Blandaball

1 kg fersk lyr eller seifilet 45 ml (3 ss) potetmel

950 ml (9,5 dl) oppskarne poteter 15 ml (1 ss) hvetemel

ca. 30 g salt 100 ml (1 dI) melk

2 store lgk baconterninger

Posjeringstid: ca. 45 minutter

1 Blandaballen skal posjeres i fiskekraft av fiskebein og avskjeer

2 Mal fisken en gang sammen med potet og lgk

3 Ha massen i en miksebolle og ragr saltet godt inn

4 Ha i melet og arbeid det godt inn i deigen far du starter med & sper

forsiktig med melk
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5 Form farsen til 6 cm store boller med en baconbit i midten
6 Posjer blandaballene ved en temperatur pa 75-80 °C til de er
gjennomtrukket

7 Til blandaball serverer vi kokte grgnnsaker, stekt bacon i terninger

eller stolper og kokt potet

Storfiskball

1 kg hyse- eller lyrfilet 1 hel finhakket middels stor Igk
15 ml (1 ss) salt ca. 500 ml (5 dl) melk

5 ml (1 ts) revet muskat kokt flesk i terninger

45 ml (3 ss) potetmel
45 ml (3 ss) hvetemel

Fisk og salt kjgres farst godt

Tilsett resten av de tgrre ingrediensene

Spe farsen sakte i mikser

Lag store, runde fiskeboller, ca. 6 cm i diameter, med en
flesketerning i midten

5 La storfiskballen trekke igjennom i fiskekraft

A WDN P
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ARBEIDSPLAN

Hva skal lages:

Dag 1

Dag_2

Hva ma vi starte med fgrst:

Mise en place ravareliste:

Mise en place utstyr:

Ansvar for a vaske og rydde:

Hvordan fungerte arbeidsplanen? Klarte alle & gjennomfgre oppsatte arbeidsmal?
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Hva skal lages:

Dag 3

Dag 4

Hva ma vi starte med fgrst:

Mise en place ravareliste:

Mise en place utstyr:

Ansvar for a vaske og rydde:

Hvordan fungerte arbeidsplanen? Klarte alle & gjennomfgre oppsatte arbeidsmal?
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Hva skal lages:

Dag 5

Dag 6

Hva ma vi starte med fgrst:

Mise en place ravareliste:

Mise en place utstyr:

Ansvar for a vaske og rydde:

Hvordan fungerte arbeidsplanen? Klarte alle & gjennomfgre oppsatte arbeidsmal?
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Vurderingsskjema for praktisk arbeid

Uke: Dato: Elev:

Etter vi er ferdige med ukens oppgaver, skal alle i gruppa forklare hverandre:

hva de laget, hvordan resultatet ble, hva som var bra, og mindre bra.

Ukens arbeidsmal: (dine oppgaver)

1. Klarte du 3 nd arbeidsmalene (dine arbeidsoppgaver)
som var satt for uken? |:| ja |:|

2. Hvordan var resultatet pa det du laget? bra |:| middels |:|

3. Er duforneyd med resultatet? ]D |:|

4. Hyvis nei — hva kunne du gjort
bedre/annerledes?

6. Kan egenvurdering (din vurdering av egen innsats)

hjelpe deg til 8 nd oppsatte arbeidsmal? (dine oppgaver) ja n

7. Samarbeid

8. Interesse

9. Fagforstdelse
og kunnskap

10.Hygiene og
renhold

11. Andre forhold

Faglaerer:
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Vurderingsskjema for praktisk arbeid

Uke: Dato: Elev:

Etter vi er ferdige med ukens oppgaver, skal alle i gruppa forklare hverandre:

hva de laget, hvordan resultatet ble, hva som var bra, og mindre bra.

Ukens arbeidsmal: (dine oppgaver)

IKlarte du & na arbeidsmélene (dine arbeidsoppgaver)

som var satt for uken? |:| ja |:| nei

2. Hvordan var resultatet pd det du laget? bra |:| middels |:|

3. Er duforneyd med resultatet? JD |:|

4. Hyis nei — hva kunne du gjort
bedre/annerledes?

6. Kan egenvurdering (din vurdering av egen innsats)

hjelpe deg til 8 nd oppsatte arbeidsmal? (dine oppgaver) ja n|:| |:|

7. Samarbeid

8. Interesse

9. Fagforstielse
og kunnskap

10.Hygiene og
renhold
1. Andre forhold

Faglerer:
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Mine notater
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Mine notater
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Mine notater
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