Pressemeddelelse:

Michelin-kok forener whisky og fisk — og du kan smage med

Ringkabing-Skjern Erhvervsrad, Stauning Whisky og Konsumfisk er i forbindelse med Madmgdet gdet
sammen om at tilbyde en spaendende og anderledes kombination af to produkter.

Whisky og fisk. Umiddelbart lyder det ikke som noget, der passer sammen, men hvad nu, hvis man har den
rigtige whisky, den rigtige fisk og den rigtige kok?

Dem har Ringkgbing-Skjern Erhvervsrad i samarbejde med Stauning Whisky og Konsumfisk fundet frem til,
nar de fredag den 28. maj byder pa arrangementet Whisky & Fisk i forbindelse med Madmgdet 2021.

Her vil man hos Stauning Whisky — Danmarks aeldste whiskydestilleri — komme til at opleve bade den
spaendende fusion af ravarer og en sjov sammensmeltning af to brands: Stauning Whisky og Konsumfisk.

Det forteeller Bente Leegsgaard, der er erhvervskonsulent pa fadevareomradet hos Ringkgbing-Skjern
Erhvervsrad.

- Den ene del af arrangementet er Stauning Whisky, hvor man kommer helt taet pa produktionen, hgrer den
unikke historie bag og oplever stedets fantastiske rammer. Den anden del er, at man skal smage friskfanget
fisk tilberedt over bal af en tidligere michelin-kok — det bliver ogsa en oplevelse, siger hun.

Havtaske over bal

Den tidligere michelin-kok er Jesper Krabbe, der i fem ar var souschef og med til at opna to michelin-
stjerner pa Henne Kirkeby Kro. | dag tilbyder han madoplevelser gennem sit eget projekt, Krabbefood.

- Han er en fantastisk showman og en dygtig formidler. Og sa er han god til at arbejde med fisk, sa maden
bliver helt fantastisk. Valget er faldet pa havtaske, og den skal laves over bal, hvilket er Jesper Krabbes
signatur, fortzeller Heidi Ebey Grgnkjeer, projektleder i Konsumfisk.

Hun har selvfglgelig en stor interesse i fisken, men ogsa i den spgjse kombination med whiskyen, der kan
vaere med til at gge opmaerksomheden pa fisk.

- Det er spaendende at parre produkterne pa kryds og tveers, og vi er glade for at kunne lzene os op ad et
steerkt brand som Stauning Whisky. Vi er med, hvor vi kan for at fa fisk pa danskernes tallerkener - det er
sjeeldent top of mind hos bade forbrugere eller professionelle, siger Heidi Ebey Grgnkjaer.

Spot pa lokale fgdevarer

@nsket om mere opmaerksomhed er noget, Ringkgbing-Skjern Erhvervsrad arbejder for pa vegne af
omradet fgdevarevirksomheder.

Her er syv midt- og vestjyske kommuners samarbejde om Madmgdet 2021 med til at skabe en staerk
platform til at praesentere omradets spisekammer, forteeller Bente Leegsgaard.

- Overordnet kommer vi til at kunne satte spot pa lokale fgdevarer. Til et arrangement som Whisky & Fisk
kan vi snakke med gaesterne om det, for de kan godt bo tzaet pa en raekke lokale muligheder uden at taenke
over at bruge dem, siger hun.



Whisky & Fisk-arrangementet varer to timer, og det er et krav, at man kan vise gyldigt coronapas. Mere info
fas pa madmodet.dk, hvor man ogsa kan kgbe billetter.

Fakta: Madmgdet 2021

Madmgdet skal skabe en falles bevidsthed og stolthed over det hav af fgdevarer, som Midt- og Vestjylland
kan byde pa.

Det projektledes af Business Region MidtVest, som er et samarbejde mellem syv midt- og vestjyske
kommuner: Herning, Holstebro, lkast-Brande, Lemvig, Ringkgbing-Skjern, Skive og Struer.

Malet for samarbejdet er at styrke vaeksten, skabe nye jobs og tiltreekke kvalificeret arbejdskraft til
omradet.

Madmgdet skal ggre Midt- og Vestjylland rigere ved at invitere til dialog mellem: dem der spiser, dem der
hgster, dem der fisker, dem der tilbereder og dem der bestemmer. Folket, producenten, kokken og
politikeren. Madmgdet er ikke blot et enkelt mg@de eller en enkelt smagsprgve pa det, regionen kan, men
summen af utallige mgder om mad pa tveers af brancher og interesser nu og i arene frem.

Madmgdet, eller madmgderne, er samlet omkring en raekke aktiviteter og tematikker, og det meste sker i
dagene 27.-30. maj 2021 ude hos producenter og fedevareerhvervets gvrige aktgrer i de syv kommuner.

Madmgdet er Europaeisk Gastronomiregions signaturevent.

Yderligere kontakt:

Bente Laegsgaard, erhvervskonsulent i Ringkgbing-Skjern Erhvervsrad. Tel. 2125 5965. Mail:
bel@rserhverv.dk

Heidi Ebey Grgnkjeer, projektleder i Konsumfisk. Tel. 2441 6530. Mail: heidi@konsumfisk.dk
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