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HVORDAN BRUGES VARKTQJSKASSEN

® Vaerktojskassens formal er at give nogle redskaber til
vidensforstaelse af Vilsund Blue A/S som verdens stgrste
producent af vilde muslinger, saledes man som
demounderviser kan formidle budskab om muslinger.

= Budskabet tager udgangspunkt i produkter som Vilsund Blue
producerer. Formidlingsveerdien er at age kendskabsgrad og
lysten til at kebe produkterne.

= Vaerktgjskassen bidrager til at danne en basisinformation med
etablering af god kommunikation til kunderne/gaester og sker
igennem

= Empati: Forsta kundens behov og gnsker

= Tillid: Formidle/tilbyde opdateret og relevant information om

produkterne sa kunden/gaesten faler behovet er tilgodeset og fole sig
tryg ved produktet.

Udarbejdet af Gastro Consulting Denmark 2



= Indholdsfortegnelse.

Fakta om Vilsund Blue A/S

Fakta om Limfjorden

Ravarer Limfjorden

Det starter med en larve

Muslingens DNA / opbygning
Muslingerne hgstes

Linemuslinger

Muslingernes ankomst til Vilsund Blue
Muslingernes renseproces

Rensede muslinger til produktion
Produktion Nykegbing Mors

Produktion af Juice og Muslingepulver
Kvalitets certificeringer

Demo af friske muslinger

Dampede muslinger - grundopskrift
Muslingepulver - grundopskrift

Den "gode” historie

Pakkeliste til demobrug

Information - kulinariske identitet

Udarbejdet af Gastro Consulting Denmark

INDHOLD

En forteelling
om Verdens
bedste
muslinger og
gsters fra
Premium

Limfjorden




VILSUND BLUE - FAKTA

Vilsund Blue A/S er markedsledende:

indenfor rensning og produktion af ferske Limfjordsmuslinger og gsters, de har verdens
mest avancerede rensningssystem og fabriksanlaeg.

Produktionen af muslinger sker indenfor:

ferske, kogte, muslinger i lage og saucer, muslingpulver, gsters, niche- produktion - sild
som salges om foraret og juletid.

Premium Limfjord.

= Skal beteghes som et praedikatet/varemaerke/brand som Vilsund Blue benytter i
markedsfgring strategier for ” Terroir Limfjord”

Virksomhedens beliggenhed:
= Administrations adresse er Foodparken 1 i 7900 Nykgbing Mors

= Vilsund Blue Aggersund/ Laegstor - star for rensning og pakning af ferske muslinger og
gster til detailhandlen.

= Vilsund Blue Foodparken - producere frosne muslinger

= Vilsund Blue Strandvejen Nykgbing Mors - renser alle muslinger til produktionen af
frosne og halv og helkonserves.

= Vilsund Blue @roddevej - producere halv og helkonserves.
Ansatte:

= Dirktor for virksomheden er Sgren Mattesen

= 70 personer ansatte.

Udarbejdet af Gastro Consulting Denmark 4



FAKTA OM LIMFJORDEN

Fakta: Limfjorden er egentlig ikke en fjord men et sund. Den er aben i begge ender Hals i gst og
Den vestlige abning i Thyborgn Kanal fremkom efter en reekke stormfloder i 1825-62.

For den tid var fjorden virkelig en fjord, selvom vi har beretninger om stormflodsgennembrud af
tangen flere gange i 15- og 1600-tallet. Fjorden blev "sejlbar” i 1835

Fjorden:

Limfjorden kan naturligt opdeles i et vestligt og et astligt afsnit med Logstar som madested. Den
gstlige fjord som et snaevert streamlgb og den vestlige som en fjord med bredninger og aben
vandspejl i store omrader.

Limfjorden er saltvand og betegnes som verdens bedste muslingevand. Limfjorden ligger pa den
Nordlige greense for en vedvarende forekomst af blamuslinger. | det kolde og mineralholdige vand
tager limfjordsmuslinger lidt langsommere pa i veegt end deres sydeuropaeiske artsfeaeller, og kadet
far en god og fast konsistens.

Man kan faktisk tale om en seaerlig Limfjordssmag.

Limfjordens vande er ogsa seerdeles egnede til at dyrke linemuslinger, der arbejdes vedvarende pa
at optimere made at dyrke muslinger og pa sigt ogsa gsters.
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RAVARER LIMFJORDEN

Muslinger

Der er ca. 600.000 tons muslinger
som kan fiskes.

Der fiskes/hgstes

Ca. 20.000-50.000 tons muslinger
om aret. Hvor tidligere op til ca.
100.000 tons muslinger om aret.
Limfjorden er et skattekammer af
unikke fgdevarer f.eks.
Hjertemuslinger, knivmuslinger,
fjordrejer, krabber, tang, hummer.

@rred hele aret rundt samt sild og
hornfisk i sason.

= @sters er kensmodne, nar de er ca.

1 ar gamle. De er tvekgnnede og i
stand til at skifte ken. Pudsigt nok
er det vandets temperatur, der
afger, hvornar de er hanner, og
hvornar de er hunner. Ved
gennemsnitlige
sommertemperaturer pa 15-16
grader er den hun hvert fjerde ar;
men ved gennemsnitlige
sommertemperaturer pa 20 grader
er den hun hvert ar. Om sommeren
leegger hunnen op til 1 million aeg,
som befrugtes inde i kappehulen.

Der er hgstes grundet kvote
regulering faerre og faerre gsters.

2011 1500 tons
2012 450 tons
2013 150 tons
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Det starter som en larve!

Blamuslingen er saerkennet, befrugtningen sker ved at
&g og sed gydes i vandet om foraret. Nar den er ca. 1
ar gammel, gyder den mellem 5 og 10 -millioner ag.
Blamuslingen kan blive op til 10 ar gammel. Og ca.
100 mm lang.

Efter befrugtningen dannes der en larve og
efterfglgende danner en muslingeskal - skallen
bestar af 3 lag: yderste - hornagtigt overtraek, derpa
prisme- eller porceleenslaget som dannes af kulsur
kalk, inderst inde er perlemorslaget.

Blamuslingen er egentligt et bleddyr og ikke et
skaldyr.

Blamuslingen kaldes ogsa en paelemusling

Europeeiske fladgsters /Ostrea Edulis er runde modsat
stillehavsgsters som er aflange. Limfjorden har som
det eneste omrade i Danmark Europaiske fladgsters
og regnes for at veere nogle at de bedste i verden - en
eftertragtet delikatesse.

@sters kan have en diameter pa op til 15 cm, alt efter
hvor gode vae kstbetingelserne er. Det bedste
tidspunkt at spise gsters pa er, nar den er ca. 4 cm i
diameter. Denne storrelse nar den i lebet af 2 ar. En
gsters kan blive ca. 20 ar gammel.

@sters er ogsa under betegnelsen en "musling”.
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INFO BOKS

Muslinger og
gsters renser
sammen med
andre
organismetr
Limfjordens

vande ca. 2
gange i dggnet.
Dog anses de
som en af de
vigtigste kilder
til en ren fjord.




®Muslingens opbygning

Mund

£l

Kapperand Lmbeflig
Skal

Fodmuska!

Bageste fukkemuskel (B.1)
Fodmuskelfmsle

Nyre

Lever

Labellig_ Kappo

Forresta lukka- Cawlle

muskel (F 1) Udstiromnringsdbning
Indsirompringsabning

fod al.

Gmlle

Byssuskirtel Byssustride
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MUSLINGEN
= SUNDHED

Ravareren som
indeholder stort
set alle aspekter
af vitaminer samt
mineraler

Blamuslingen
indeholder 2,2
gram fedt pr. 100
gram. Heraf er 0,3
gram n-3 fedtsyre
og er dermed en
halvfed fisk.

Blamuslingen
indeholder blandt
andet E- Vitamin
og mineralerne
zink, jod og selen.
og undersggelser
understgtter at
muslingen via sit
indhold af selen er
kreftforbyggende

8




MUSLINGERNE H@STES

Der hgstes pa Licens

Fiskeri efter blamuslinger er underlagt
en raekke krav, som skal sikre at
fiskeriet lever op til EU"s
miljegdirektiver. Der er sarlige krav til
beskyttelse af f.eks. alegrees og
stenrev.

Fiskeomrader opdeles i 2 omrader:
Natura 2000 omrader (seerlig
bevaringsstatus) her gives licensen for
et ar og udenfor Natura 2000 omrader
gives licensen efter en fastsat
procedure og over laengere periode.
DTU Aqua udarbejder
konsekvensvurdering af fiskeriet, mens
Fodevareministeriet udsteder
tilladelserne.

Der er 32 fartgjer som deler 50 licens
til at udgve fiskeri i Limfjorden.

Alt fiskeri registreres og dokumenteres
for sikre at der ikke overfiskes.

Fiskekutterne

Limfjordens fiskere har nye miljgvenlige
muslingeskrabere.

Muslingeskraberen er en ramme pa ca.
50 kg som kutteren traekker hen
overfjordbunden, der kommer lidt
materiale med fra bunden og det
"vaskes” ved at seenke og haeve nettet
4-5 gange i vandet, inden man temmer
nettet i lastrummet pa kutteren.

De nye skrabere er meget mere
skansomme end de gamle og er udviklet
i samarbejde med DTU Aqua og fiskerne.

Udarbejdet af Gastro Consulting Denmark 9



DYRKEDE BLAMUSLINGER PA LINE

Muslinger med stor kadfylde.

Linemuslinger betragtes som et supplement til "vilde muslinger” yain
Linemuslinger dyrkes pa liner mellem fjordbunden og overfladen. Muslinger, der dyrkes pa
line, har tyndere skaller og en hgjere kodprocent end deres artsfeeller pa bundens banker.
Linemuslinger bruger mere energi pa at bygge ked i kroppen end bygge forsvar i form at
tykke skaller.

Dyrkede blamuslinger er renere (sand og bundsnavs) end deres artsfeeller, derfor kan man se,
at blamuslingen har en mangfoldighed af farver fra lysebrun til dyb sort.

Muslingerne erneere sig ved det plankton der er i vandet, derfor har linemuslinger en fordel
fremfor bundmuslingerne, da plankton findes i rigelige manger oppe i vandet. Muslinger pa
line befinder sig altid i en suppe af plankton, og i tilgift sidder de, hvor der er mest ilt i
vandet.

Muslingernes appetit er en stor gevinst for vandmiljget, en fire centimeter lang musling er i
stand til at filtrere godt 3 liter vand i timen, mens en knap seks centimeter klare knapt 8
liter fjordvand i timen.

Ulempen ved linemuslingerne er de sidder pa line og dermed afhangig af vejret ikke er for
uroligt, sa muslingerne lgsnes fra linerne.

Afregnings prisen for linemuslingerne til modtager fabrikker er noget hgjere end
bundmuslingerne, pga. De er mere kgdfulde.
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MUSLINGERNES | P
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MUSLINGENS VEJ IGENNEM

RENSEPROCESSEN

Muslingerne ankommer til Aggersund via fiskekutter eller store container.
For at sikre sandfri muslinger bliver de frisk fangede muslinger straks efter fangst afsandet med frisk
fjordvand i vores moderne renseanlaeg.

Fjordvandsforsyningen er under Isbende kontrol for algevaekst og baktier.

Muslingerne sorteres efter starrelse og dem under 4 Y2 cm. Genudlaegges i fjorden i "beskyttede” zoner, og
hgstes nar de opnar den rette storrelse.

| rensesystemet sorteres og fjernes sgstjerner, fremmede elementer samt byssus pa muslingen ( byssus er
de trade som muslingen holder sig fast med)

Efter sortering udvandes de i store kar i ca. 12 - 24 timer alt afhaengig af hvor snavset de er af sand.

Muslingenerne maskinsorteres og efterfalgende laegges de i koldt vand 5 grader derved opnar at de gari
dvale. Efterfglgende handsorteres de og pakkes i net, bakker, seekke eller bigbags.

Fakta:
Der er 3 rensetanke med hver kapacitet pa 40 tons
Der bruges mellem 700-800 kubikmeter fjordvand pr. time til rensningsprocessen.
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"RENSEDE"MUSLINGERS >

ANKOMST TIL VIDERE §R{[E{D,

PRODUKTION




PRODUKTION NYK@BING MORS

FoodParken

Her er laboratorier som analysere
prgver pa muslinger og de konserves
der fremstilles.

De er ligeledes ansvarlig for
egenkontrol programmer og procedure
for hygiejnestandarden.

Produktion af kogte muslinger til frost.

Administration er ogsa beliggende i
Foodparken. Herunder ogsa salg og
marketing afdelingen.

Strandvejen

®= Renser alle muslinger til produktion af

muslinger pa @roddevej og Foodparken.

@roddevej

Her renses og koges muslinger til videre
produktion af alle varegrupper der
salges frost og i halv og helkonserves.

Poul s forars sild og julesild produceres
ligeledes her.

Afdelingen for videreudvikling af
produktsortiment og
produktionsmetoder er ogsa beliggende
her.

Alt salg af hel og halv konserves samt
frost gar herfra.
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PRODUKTION AF JUICE &

MUSLINGEPULVER

®= Juicen der er tilbage fra kogning af muslinger, inddampes i en
seerlig patenteret inddampningsmaskine. Som reducere saften
op til 9-10 gange og man far en meget koncentreret juice/
essens. Juicens indhold af BREX ( tarstof) er ca. 42 %

= Pulver fremstilles ved at juicen yderligere varmebehandlers i
en speciel og patenteret maskine, som spray dyser fjerne det
sidste vaeske og den rene pulver er tilbage - er meget kraftig i
smagen.

" Den reducere 2,7 | juice til 1 kg pulver - altsa en yderligere
reduktion pa ca. 50 %
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Certificeringer

® Vilsund Blue A/S, Limfjordsfiskerne/
muslingefiskerne blev som de fgrste i verden

certificeret af MSC ( Marine Stewardship Counsil) VILSUND

= MSC star for: Kontrol af BIO masse, Kontrol af BLUE A/S
fangst, og hensyn til miljo og fauna. En virksomhed

m Sidenhen er der opnaet MSC certificering pa med fokus pa
opdreettede Limfjordsmuslinger, Limfjordsgsters -Kvalitet

= Kvalitet og beerdygtighed, Vilsund Blue opfylder de -Baeredygtighed
hgjeste krav indenfor fgdevaresikkerhed, -Ansvarlighed

sporbarhed pa ravarerne og at fiskeriet er udfort _Sundhed
under kontrol af bestand, miljg og beerdygtighed

generelt.
® Vilsund Blue er ogsa Kvalitet certificeret af:

BRC ( Britis Retail Consortium) Engelsk
sammenslutning af supermarkedskeaeder.

IFS ( International Food Standards) Tysk
sammenslutning af supermarkedskeaeder.
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DAMPEDE MUSLINGER

GRUNDOPSHKRIFT - TILBEREDNING

= 15 kg muslinger

= 1 dl. Grentsager skaret smat - f.eks. porre, guleradder, lgg, selleri, lidt sbler.
® 1 spsk. God olie.

= 15 dl. Krydderurter - dild, persille, karvel, lidt rosmarin, evt. frisk lgvstikke.

= 1 dl. Veeske - mgrk gl, aeblesaft, ter hvidvin, kokosmeelk.

Fremgangsmade:

Gryden varmes op, olie og grantsager tilsaettes sauteres lidt ( uden af brune)
Tilsaet muslinger ( tjek at de dufter friske), urter og rar forsigtig rundt.

Tilseet veeske og lag pa gryden.

Dampes/koges ved hgj varme i ca. 5-7 min. ( til dampen kommer ud under laget)

HUSK! laget ma ikke lgftes under kogningen, da der opstar varmetab og kogningen bliver uens, og kogeprocessen forlaenges og resultat
forringes, muslingerne taber deres saft.

Muslingerne har den egenskab at de kan transportere smag fra urterne, grontsager og veesken - man kan fornemme smagen i
muslingerne afhaengig af hvor kraftig smag de har, f.eks. Rosmatrin, Igvstikke smage kraftig igennem.

Vigtig! Ved dampning af muslinger over flere gange, opnar man det bedste resultat ved jeevnligt at rengore gryden, da protein indholdet i
saften saetter sig fast pa siden af gryden, og den koger nem over og kogetiden forlaenges og produktet forringes i smag og konsistens.
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MUSLINGPULVER

Suppe med urter og flgde Alternativ anvendelse

1,5 dl. Grontsager skaret i sma tern / = Pulver kan anvendes som ingredienser
stimler f.eks. Gulergdder, hvidleg, log, Yl e el
porre, pastinak. OBS! Fennikel giver en )

rigtig god smag! = Som ekstra pift til fiske fonder og
1 spsk. Olie skaldyrssupper.
Lidt friske krydderuter efter smag og = Ekstra smagsforstaerker i dressing.

tilgeengelighed.
2 |. Vand - 2 dl. Flgde el.
Madlavningsflgde.

= Tgrmarinering f.eks. Fisk og kylling fogr
stegning. Giver en flot kraftig smag.

100 gr. Muslingpulver. ( 1 spsk. Vejer ® Pulveret kan benyttes uden kogning -

ca. 12 g) f.eks. Som ekstra krydderi pa salater
osV.

Fremgangsmade:

Grontsager sauteres let i olien, pulver
tilseettes rogres let rundt og tilsaet
vandet. Koges igennem i ca. 5 min
tilseet floade og krydderurter - herefter
er det klar til servering.

Tilsaet gerne optgede frosne muslinger!

Lav gerne saledes at man kan smage
pulver au naturel.
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DEN "GODE” HISTORIE

= Opstil gerne friske urter i gsters fustager.
= Medbring reklame materiale sa du kan forklare hvor Limfjorden og hvor

fabrikkerne er beliggende.

En god vinkel for en dialog er en shak om beaerdygtighed og det at
Vilsund og fiskerne - tager ansvar og passer pa bestand og miljoet.

En god dialog om ernaering og sundheds i muslingerne.

Lad aldrig muslingerne blive for kolde eller dampe dem for laenge, det
giver en kedelig oplevelse - iseer hvis det er en "fgrste gangs”
oplevelse. Den bliver hurtigt negativ.

Hvis personen udtrykker sig negativ om at smage muslinger - sa forsgg
altid at vende det til en positiv dialog med forstaelse og accept af at
alle jo er forskellige © spog evt. ind til tidligere oplevelser. Giv dem
evt. et hint om hvad der gik galt for dem den gang!!

Hvis der er foreeldre med bgrn - sa forsgg at fa barnene i tale for
foreeldrene - de er lette pavirkelig og gerne inden foreaeldrene siger ”
det kan du/vi ikke lide” kommer du pa bglgeleenge med bgrnene, sa er
foraelderene mere aben for dialog.

Skar en ra musling op og gor det jordnaert, sa det ikke bliver
skreemmende.
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PAKKELISTE TIL DEMOBRUG

Kogeplade - 2 gryder med lag - 1 gse - 1 grydeske
Store plastik baegere - sma plastik baegere - sma gafler.
Servietholdere - ekstra servietter

Viskestykker - karklude - opvaskemiddel - spand.

Sorte skraldeposer - stativ

Engangshandsker

Alkogel (desinficeringsmiddel) til at rense haander handerne med.
Virker hygiejnisk og tager sig godt ud hos gaesterne.

Reklame materiale
Kniv - saks - lille skeerebreet.

Olie - urter og grontsager - hvis ikke der er indgaet aftale med
forretningen om at benytte deres varer i Demoen. (er en fordel, da
kunderne kan se at man kan kgbe produkterne i forretningen)

Brug gerne faerdigsnittede grontsager fra koledisken i supermarkedet.
Benyt butikkens gl, vine, saft eller lignhende til dampning.
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Vilsund Blue stgtter flere feadevareevents - hvor
muslinger/ Limfjorden er omdrejningspunktet:

Skaldyrsfestival - Mors

@ster og musling preemieren - Mors
Muslingehgstfest - Lagstar
Muslingefestival - Logstar

Det bla Guld en national hyldest til Blamuslingen
med flere event i Danmark.

DM i @stersabning og Champagnesabling.
Smagens dag - Fur

Foodfestival - Tangkrogen Arhus

Samt flere stgrre messer i udlandet.
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SPOT ON
"DET BLA
GULD”
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