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Agurketiden er over os. Det vil man blive hurtigt
overbevist om, ndr man har lzst dette nummer af
NEPTUN BLADET igennem. Alting ligger mere eller
mindre stills p& denne &rsttid. De eneste der &ben-
bart stadig er i fuld viger er vores gourmeer. De
knokler tilsyneladende ufortredet videre ifert olie-
tej og kokkehue. Men glazdeligt er det da, set ud fra
det synspumkt, at vi fir nogle glimrende opskrifter
i bladets "®zdespalte'.

Nu m& man jo s& bare hdbe, at den megen stilhed vil
resultere i noget der kunne ligne en storm, nir vi
skal til at indlede den nye szson. Det ville vare
gladeligt om ogsd andre end den faste stab ville go-
re brug af bladets spalter.

Her tznkes der isar pd smd rdd og vink. Har du en
eller anden fidus, som du mener andre vil kunne ha-
ve glade af, s& lad os here et par ord. Vor udmzr-
kede tegner Claus skal sd& nok vere mand for at ram-
me den helt rigtige illustration.

P& gensyn til den nye sason!




KVIKSALV

Jeg har fcretaget en m8ling af kvikselv-indholdet
i nogle torsk, som blev fanget pd& NEPTUN's havtur
den 24. april 1974 syd for Hven.

I leveren fra en torsk pd 7,5 kg fandt jeg 561 ng
kvikselv/g torskelever. I nakkestykket fra en
torsk pd 1,5 kg fandt jeg 35 ng kvikselv/g fiske-
kod.

Disse tel md teges med al mulig forbehold (p& grund
ef forsegsbetingelserne), men til semmenligning
kan jeg nzvne, at der i tabeller fra sundhedssty-
relsen tidligere er offentliggjort kvikselvindhold
i torsk fra Oresund liggende fra 312 ng/g Gl 290

ng/g.

For at f& en fornemmelse af disse talsterrelser

kan jeg na®vne, at Statens Institut f6r Folkh&lsan

i Sverige, pé& grundlag af tal frs Minamataulykken

i Japan, har beregnet en faregraznse for indhold af
kvikselv i fedevarer der udger den daglige kost péd
500 ng kviksolv/g fode, (denne er forevrigt senere,
da man faldt fisk i V&nern med et kvikselvindhold
pd omkring looo ng/g, blevet havet til de looo ng/g
af de svenske myndigheder).

S& venner, hvis de *al jag har fundet blot passer
nogenlunde, kan vi roligt spise los. Det er altséd
ikke pd grund af kvikselvet at I behever at holde
jer tilbage fra vores havture.

Og hvis det vi fanger pd disse ture skulle udgere
vores daglige kost, tlev den jo nok ogs& 1lidt mager.

Jorgen K. Jensen




Vor madsvend Jorgen O. Rasmussen
(NEPTUN's svar pd& Conrad og Axel)
har igen veret i kekkenet, og han
har fundast frem til, at det i disse
sommerforkeolelsestider midske var en
god ide at preve at forebygge en sé-
dan med en muslingesuppe.
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MUSLINGESUPPE
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Ifelge norske underseogelser indehol-
der blédmuslinger et stof, Paolin, der
QS?Q er direkte udviklingshazmmende p& for-
kolelsesvirus. Og ingen spiser vel
flere bldmuslinger end nordmmndene.

For at vere fri for alt det skrubbearbejde og eventu-
elt sand mellem teznderne, kan vi klare os med dase-
muslinger:

l ds. muslinger i suppe 1 hakket log
1 laurbarblad Hakket persille, rigeligt
2-3 stilke timian Peber og evt. salt

42 til 1 d1 hvidvin
(gerne 2 dl1 hvis en forkelelse er lige 'oppe over byen".)

Det hele gives et kort opkog. Timianstilkene tages fra.
Resten spises med ske!

Jorgen O. Rasnussen

P.S. Ver forsigtig med timian og peber. Ellers er det
ikke utenkeligt, at den 5 dl hvidvin pd mystisk vis
er blevet til 3 ltr.! Staerke kryderier kraver na en-
gang noget til at slukke en halsbrand med.
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Det er muligt, at man pludselig feler snuen breder
sig! Her hjzlper kun ekstra hvidvin. Men det er jo
en anden historie. Velbekomme og fortsat et godt
helbred!

J.0.R,
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OVNSTEGT GEDDE MED TOMATER,
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Mange rynker pd nazsen af gedder som spisefisk, eller
man bruger den "blot" til fiskefrikadeller, mens det
virkelig er en delikatesse blandt delikatesserne.

Prov denne lille opskrift og du vil vere overbevist:

Tag en frisk gedde p& ca. 2 kg.

2-3 fléede friske (godt modne) tomater.
Et bundt persille.

Et bundt purleg.

Nogle hele peber.

kg og rasp, salt og peber.
Smer/margarine.

Gedden flds, drysses med salt og peber. Pensles med
et sammenpisket g og vendss i rasp. Den anbringes

i en bradepande pd et stykke staniol. Tomatskiver,
hakket persille, purleg, de hele peber, og nogle ski-
var smar/margarine lzgges ind i fisken, som derefter
samles med tandstikkere.

Staniolen foldes op omkring fisken, sd& der dannes et
lille fad. Rigeligt med smer/margarine lzgges over
fisken, som stilles i en 170° varm ovn i ca. 45 min,
Under stegningen dryppes fisken jevnligt med sit
eget fedt og det smeltede smzr/margarine.

Fisken serveres pyntet med tomatskiver, purleg og
det smeltede smzr/margarine fra stegningen. Server
gron salat og lese majs til. Man kan ogsd servere
hvide kartofler og hvid sovs til plus det smeltede
smer fra stegningen.

Og s& vil en keglig hvidvin jo saztte prikken over
i'et. Velbekomme!
Jergen Jensen




6 N&r fede fisk f.eks. stenbider skazres i skiver og
steges, kan en sddan ret godt virke 1idt vammel.

Men her er en lille fidus: Prev at servsre en kold
- skibsel til.

Den beske olsmag virker pd samme tid som krydderi
0og neutrelisationsmiddel pd en lidt for fed spise.

Det er ganske givet ikke alle, der bryder sig om
skibsel! Men prev nu at smage. Man kan lige som
merke belgeskvulp, duften af tang (rédden) ogi frisk
tjeret garn! Velbekomme!

P.S. Husk at have sofartsbogen i orden
ndr der serveres skibsel.

Jorgen 0. Rasmussen

N&r du glr fra fiskeplads til fiskeplads bar da
altid stangen med spiisen bag-ud, det er bide
sikrere og nemmere, is®r hvis du fzrdes mellem
buske og tr=zer.

Hzng endvidere altid kroge op i et af stango j--
erne og stram linen op, det sparer dig for en
nasse besvar med at pille kroge ud af trzer,
buske, fiskekammsrater og uskyldige forbipas-
serende.




TURPROGRAM

Felgende havture er fastlagt for resten af 1974:

Sendag den 15/9 k1. 7°° - 12°°, skJoLD.
Sondag den 13/1o kl. 7%° = 12°°;,  SsKJjorn.
Sndamaden 1o/12 Kl 7 - 12", SEaeEm.

Sondag den 8/32 k1.7 - 12°°. mEagTD,

MODESTED FOR SAMTLIGE HAVTURE: VEDBAK HAVN,

Foreningen héher gennem fuld belzgning at kunne
holde prisen p& de 25 kr.!
Men det vil fremmedet Jjo vise.

Foreningens torskekonkurrence soges afviklet den
15/9. Lykkes det ikke denne dato, gér konkurren-
cen videre pd en af de folgende ture!

1973 var jo ikke just noget heldigt &r med hensyn
til konkurrenceafvikling. Przmierne ligger endnu
klar hos kassereren. Men té& et tidspunkt md det
vel give bonue. Qresund er da ikke temt for torsk
endnu!

e s s e e 0000000

Der vil i efter8ret blive afholdt nogle KYSTTURE.
Nermere herom i nazste nummer af NEPTUN BLADET,

Tilmelding til samtlige ture skal ske pd tl1f.
(c1l) 48 11 67

senest 8 dage for en tur!!!

Men lad det vere sagt endnu en gang:
MELD JER TIL TURENE I GOD TID!

Sekretzren.




FRA
BESTYRELSEN

Megdet den 2. maj 1974.

Fra KSK var der modtaget orientering om kursus i
fluekast. Tilmeldingsfristen var meget koxrt, hvil-
ket bestyrelsen meget beklagede.

Fra Fritidsnevnet Lyngby-Tsarbzk var der indbydel-
se til deltagelse i en forevisningstur den 7. maj.
Fo:menden, kassereren og sekretzren deltager pé
NEPTUN's vegne.

Kassereren indstillede til generelforsamlingsbe-
slutning, at juniorkontingentet forhejes til 25 den
og at seniorkontingentet forhejes til 75 kr. halv-
drligt, bl.ad pd grund af Sportsfiskerens stigrning
tal  So7kriii labonnement,

Jens Johanriesen orienterede cm juniczr-kreds 6-gene-
relforsamlingen. Der havde veret planlagt €8 meget
i 1973, men kun 8 1lidt blev gennemfert. I 1974
skulle det vere anderledes.

Jorgen K. Jensen meddelte, at Fiskeringens bdd i
Fagsverd se var stjdlet.
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