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Sea Culinar tilbyder: veres 57,00 WW

Kundespecifikke udskaringer
Fiskefars
Marinerede og panerede produkter
Regvarer



Gennem vores egen opkgber handler
vi ca. 90% af vores fiske- og skaldyrs-
varer pé fiskeauktionen i Hanstholm.
Den resterende del af vores varer kaber
vi af lokale fiskere.
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FOODSERVICE CHEFS CULINAR

Et sertimert v udoikling

Sea Culinar, vores egen fiskeproduktion, har mere end 500 fiske- og skaldyrsvarer i
fast sortiment. Sortimentet udvides ugentligt i forhold til vores kunders @nsker, og vores
sortiment udvikler sig derfor hele tiden. Det er vigtigt for os at lytte og tilpasse 0s de behov,
du som kunde har. Desuden har vi meget fokus p& saesoner, og vi kerer Igbende gode tilbud
pa saesonaktuelle produkter.

En af de ting, vi oplever stor efterspargsel pé fra jer kunder, er certificeret og baeredygtig fisk.
Vi fgrer en lang reekke pkologiske samt ASC- og MSC-maerkede fiske- og skaldyrsprodukter
0g udvider ogsa hele tiden vores sortiment pé& dette omréade.

Jeg er Hprkrams fagkonsulent pé fisk og skaldyr og er egentlig fiskehandler i traditionel
forstand — bare i foodservice-branchen. Jeg har mellem 10 og 15 ars erfaring og fungerer
som bindeled mellem vores produktion og dig som kunde. Hvis du har brug for inspiration
eller rad og vejledning, er du meget velkommen til at kontakte mig.

Her i magasinet kan du se et udpluk af de mange fiske- og skaldyrsvarer, vi salger under
Sea Culinar-logoet — se det fulde sortiment pa www.hoka.dk.

MED VENLIG HILSEN

Frank, Kofoed

FAGKONSULENT, FISK & SKALDYR



15901989
Torskeloins uden skind,
Gadus morhua, 130-300 g

16400641
Torskefilet portion, uden skind
0g ben, Gadus morhua, 130 g

16397194
Radspaette med ben, kekkenklar,
Pleuronectes platessa, 400-500 g

16664845
Radspettefilet, halvskindet,
Pleuronectes platessa, variabel vaegt

17109574
Redspettefilet, pankopaneret,
str. 3, Pleuronectes platessa, pr. kg

17357098
MSC Fiskefars, grov, torsk,
Gadus morhua, variabel veegt

16388833

Pighvar,

Scophthalmus maximus, 4-5 kg
16765467

Pighvar filet, uden skind,
Scophthalmus maximus, pr. kg

17067935
Havkat portion, uden skind,
Anarhichas lupus, 120 g
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1. vi tilbyder kundespecifikke udskaeringer 2. Vi s&lger varerne fra vores fiskeproduktion under Sea Culinar-logoet 3. Vier din garanti for fgdevare-
sikkerhed og hej kvalitet 4. Vi har indrettet vores fiskeproduktion med moderne produktionsfaciliteter 5. Vi handler vores friske ravarer pa fiskeauktionen og
hos lokale fiskere @. Vi kombinerer gammeldags produktionsteknikker med moderne faciliteter 7. Vihar eget rogeri i vores fiskeproduktion 8. vi tilbyder
bade kold- og varmragede produkter
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FISREHANDLER

Den 1. september 2017 gik vi i luften med vores nye fiskeproduktion.
Produktionen er nu mere end to & gammel og udger efterhdnden en
starre og starre del af vores forretning.

Tanken om at kunne fungere som one stop-shop for vores kunder var
dét, der fik os til at g& ind i produktionen af fisk. "En af grundideerne
bag Harkram er, at vi skal kunne levere alt dét, vores kunder skal
bruge, s& de kun behgver at have én leverandar. Vi vil gerne gare det
nemt for vores kunder at handle hos os. Vi synes, at der manglede
stabile muligheder pa fiskeomradet og besluttede derfor at ga ind
i fiskeproduktion.” forteeller Preben Kristensen, Viceadministrerende
direktgr i Harkram Foodservice A/S.

For nuvaerende sender vores 1.100 m? store produktion, som pt.
beskaftiger 16 produktionsfolk, hver uge 32-35 tons frisk fisk og
skaldyr ud til vores mange kunder, herunder ogsa en raekke food-
service-centre i Tyskland. Dét, at vi har produktionen i huset i Sorg,
ger, at vores kunder har leengere bestillingsfrist. Faktisk er der dag til
dag-levering pé de fleste varer, ligesom der kan produceres kunde-
specifikke ordrer pa de ca. 500 varenumre,

Fleksibel produktion

"Vi betegner os selv som en moderne fiskehandler, fordi vi er meget
fleksible i forhold til vores kunder. Vi har selv skearestue til portio-
nering, ligesom vi har eget rggeri og egen fremstilling af fiskefars.

Det giver os mulighed for hele tiden at tilpasse vores sortiment til
kundernes ansker. For eksempel udvider vi hele tiden vores sortiment
af baredygtige produkter, fordi sddanne produkter efterspgrges af
vores kunder.” tilfgjer Frank Kofoed, der er Harkrams fagkonsulent
pé fisk og skaldyr.

Vi har ogsd nytenkt méden, vores fiske- og skaldyrsprodukter
produceres, pakkes og transporteres pa. "Vi producerer alle vores
fiske- og skaldyrsprodukter i vores fiskeproduktion, hvor der kon-
stant er 0°C. Produkterne gaspakkes i vores specialudviklede kasser,
hvor et seerligt indleeg adskiller produktet fra fiskesaften. Dét, og at vi
ikke anvender is til at holde produkterne kolde, er med til at sikre, at
produkterne bevarer deres gode smag og aroma.” fortsatter Frank
Kofoed. Produkterne transporteres ved 0-2°C og dermed sikres lang
restholdbarhed, nar produkterne leveres hos vores kunder.

Tilfredse kunder

"Vlores fiskeproduktion er kommet rigtig godt fra start, og vi produce-
rer pa nuveerende tidspunkt mere end vi havde forventet. Vi arbejder
dog stadig intensivt med at leere vores kunder, at de produkter,
der s@lges under Sea Gulinar-logoet, er kvalitetsprodukter
fra vores egen fiskeopskering. De kunder, der allerede hand-
ler deres fisk hos os, er meget tilfredse med produkterne — og vi
haber, at flere og flere med tiden vil handle deres fiske- og skaldyrs-
produkter gennem 0s.” runder Preben Kristensen af.
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Opskrift og foto:
Horkram Foodservice A/S

GRATINEREDE KNIVMUSLINGER

med Vesterhavsost

4 personer

2 kg knivmuslinger (15552549)

2 dl hvidvin (15358752)

2 dl vand

2 hakkede skalottelag (34244661)

4 fed finthakkede hvidlgg (34258132)
Olivenolie (16841314)

Y2 dl aeblecidereddike (16843356)
250 g bledt smer (34233597)

100 g fintreven Vesterhavsost (14094323)
%2 bundt finthakket kruspersille (15148322)
1 gkologisk citron (skal og saft) (34260340)

100 g pankorasp (17221153)

Tallerken, Stonecast Peppercorn grey (17493659)
Bestik, Baguette Vintage (16074446/16074477)
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Tjek om muslingerne er friske ved at give
dem et tryk. Kassér de muslinger, som
ikke reagerer pé dette ved at lukke sig helt
sammen. Vask muslingerne grundigt i koldt
vand.

Skalottelag og halvdelen af hvidlgget svitses
i olivenolie i en gryde. Det skal blot have lidt
varme og mé ikke tage farve. Hvidvin, vand
0g &blecidereddike tilseettes og bringes i
kog.

Herefter leegges muslingerne i, der leegges
ldg pa, og der skures lidt ned for varmen.
Damp muslingemne i 4-5 minutter. Ryst
gryden et par gange undervejs. Muslingerne
er nu feerdige. Lukkede muslinger kasseres.
Kog lagen ind til én deciliter.

Tag muslingerne ud af skallen, soignér
dem, skeer kedet i mundrette stykker og
kom det tilbage i skallen.

Pisk smgrret med héandmixer, sd det
bliver lyst og luftig. Vend herefter Vester-
havsost, persille og den anden halvdel af
hvidlgget i. Smag til med fintreven citron-
skal, citronsaft samt salt og peber. Tilsat
raspen.

Leeg muslingerne i et ildfast fad og
fordel gratineringssmer og lage over
muslingerne. Tend grillen i ovnen, sat
muslingerne ind og lad dem gratinere, til
de er flot gyldne.

Servér evt. en blandet salat og godt brad
til muslingerne.



16678484
Bldmuslinger, Limfjorden,
Mytilus edulis, 1,5 kg

15552556
Hjertemuslinger,
Cerastoderma edule, 1 kg

15552549
Knivmuslinger,
Ensis ensis, 1 kg

17209977
Hummer sort, Europeeisk,
Homarus gammarus, 400-600 g

14116735
Jomfruhummer, fersk, stgrrelse
15-20, Nephrops nervegius, pr. kg

15126375
Jomfruhummerhaler,
Nephrops nervegius, pr. kg

13836467
Krabbeklgr, ferske,
Cancer pagurus, pr. kg

17024952
(sters Fine de Premier,
Crassostrea gigas, 12 stk.
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Uden bugben, rygfinne, @reben, buglap

Uden bugben, rygfinne, @reben, bug- og fedtlap og nerveben,
alt bugfedt fjernes, uden haleslip, fuldt trimmet

SEA

CULINAR®

Uden bugben, rygfinne, greben, bug- og fedtlap og nerveben,
alt bugfedt fjernes, uden haleslip, fuldt trimmet, uden skind
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Dkologiske samt ASC- og MSC-merkede produkter er
et skridt pa vejen mod at opfylde falgende verdensmal.

1 LIVET
IHAVET

0BS!

Vi farer ogsa et
udvalg af gkologiske
fiskeprodukter

S

| Hgrkram er vi — for at kunne tiloyde vores kunder bere-
dygtige muligheder indenfor fiskeprodukter — bade MSC- og
ASC-certificerede. Vores egen fiskeproduktion, Sea Culinar,
tilbyder altsd en reekke MSC- og ASC-maerkede varer, og
sortimentet udvides hele tiden.

MSC (Marine Stewardship Council) er en global organisa-
tion, som arbejder pé at fremme beeredygtige fisk og skaldyr,
mens ASC (Aquaculture Stewardship Council) arbejder pa at
fremme baredygtighed og social ansvarlighed indenfor op-
draettede fisk.

Standarderne er baseret pa tre kerneprincipper:

e Beredygtige fiskebestande

e Ft effektivt og ansvarligt styringssystem

o Bevarelse af det gkosystem, som fiskeriet er afhangigt af
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— den oversete delikatesse
i danske storkekkener

Sandart anses for at vaere én af de bedste spisefisk fra ferskvand. Scan QR-koden og log ind for
Smagen minder meget om aborre, men er ikke helt pa hgjde med at se vores udvalg af sandart.
aborrens smagsfylde. Sandartens starrelse gar den dog langt mere
velegnet til storkgkkenet.

Der er et stort fiskeri efter sandarten overalt, hvor den forekommer.
Fangsten i Europa er stor, omkring 30.000 tons, og langt storre i
Rusland. | Danmark fanges der kun vilde sandarter i udvalgte sger —
ellers opdreettes sandart i dambrug rundt om i landet.

Vi er i Danmark ikke s& gode til at spise sandart, men i Tyskland og
Sverige er det en efterspurgt og anerkendt spise.
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Opskrift og foto:
Horkram Foodservice A/S

SANDART CEVICHE

4 personer (forret)

200 g sandartfileter (16941595 filet med skind Sandartfileterne soigneres og fryses jesvnfer
eller 16941670 filet uden skind) Fadevarestyrelsens anbefalinger. Fileterne
2 lime (14704727) t@s op og skeeres i tern (ca. 2 x 2 cm)..Det
er nemmest at skaere pazne tern, mens filet-
1/2 radlgg (34258187) erne er let frosne.
1 lille fed hvidlag (34258132 Tilseet presset lime og vend blandingen
1/2 chili (14253010) Leg sandartternene i en skl og tilset  igen, inden den portioneres i fire

presset hvidlpg, finthakket chili samt sukker,  serveringsskéle. Anret med finthakket
salt og peber. Vend blandingen godt med en redlgg. Pynt med friske krydderurter og
ske og lad den traekke i 3-4 minutter. server straks.

Friske krydderurter (34248973)
Sukker (34710128)

Salt (34700204)

Peber (17162098)

Tallerken, Terra Rose (17393027)
Bestik, Mia (15976369/15976352)
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Sea Culinan?

\ Vi vil gere det nemt for dig at tilberede sund og vel-

4‘- Har du faet vores fine $ smagende f|sl§ — til enhver |§J||ghed og uafhmngllgt af
lakater med sasonguides 1 antallet af spisende. Vores fiskeproduktion kombinerer
- il fisk og skaldyr? & godt, gammeldags handvaerk med moderne og effektive

produktionsfaciliteter, hvilket sikrer, at vi kan tiloyde dig:
Hvis ikke, s tag fat i

din konsulent, som kan o Friske kvalitetsravarer e | ang bestillingsfrist
tage plakaterne med til dig. e Kundespecifikke udskaeringer ~  Dag til dag-levering
— o Hpgj fadevaresikkerhed
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