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Lunsj med modnede torskeprodukter pa Clarion Hotell Tromse. Informasjon om forskjell og
bruk av terrfisk, boknafisk og klippfisk i kurs og konferansesammenheng v/kjokkensjef Rune
Harper.

Tur til Tvan Lorentzen/Karls Fisk og Skalldyr for & se pa produksjon av modnede
torskeprodukter. Informasjon om historisk bakgrunn for produktene.

Praktisk arbeid hos produsent og bletlegger Halvor Hansen og Svein Ingvar Bjerndal v/
Halvors Tradisjonsfisk.

Blotlegging, utvanning og kvalitet av boknafisk, terrfisk og klippfisk. Kokkene deltar i
arbeidet med blotlegging og filetering.

Middag p4 Sjogata XXI. Informasjon om bruk av torrfisk, boknafisk og klippfisk i ulike retter.

Vi stikker innom Cafe Sann og far en liten natt-tapas med torrfisk, og selvfolgelig Mack-al.
Informasjon om hvordan terrfisk kan brukes i cafe-retter.

Modnet torsk hos Fiskehandleren.

Hvordan bruke modnede torskeprodukter i helt nye moderne retter? Informasjon ved ..
Fiskekompaniet Sjosiden / Emmas Dremmekjokken etc.

Praktisk anvendelse av modnede torskeprodukter

Deltakelse og tilberedning av tre modnede torskeretter v/Skarvens Kulinariske Teater v/
teaterchef Gunnar Jensen.

Lunsj

Avslutning og hjemreise

Kurset er stottet av Norges Rafisklag og Innovasjon Norge.



