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PLANKEFISK

Info: Radspeetten er en vigtig spisefisk og har betydet meget for fiskeriet i Aarhus Bugt. Den kendes
bedst fra andre fladfisk pa raekken af benknuder bag gjnene — og sa selvfelgelig dens rustfarvede pletter.
Som unge har den almindelig fiskeform og svemmer rundt i vandet. Med tid laegger den sig pa bunden og
venstre gje flytter over pa hgjre side, og der sker samtidig aendringer i kraniet. Dette giver readspaetten
"fladfiskeformen”.

Radspeetten foretraekker bund bestaende i sten, sand og grus og er mester i kamuflage. Ligger den pa
lyst materiale bliver den lys og markere, hvis bundlaget er markt. Dette sker ved at pigmentet, der findes
midt i cellerne breder sig ud i hele cellen, nar denne aktiveres. P4 denne made kan fisken via nervesyste-
met "abne og lukke” for pigmentcellerne og derved skifte farve. Signalet til farveskift kommer fra nerveba-
ner, der er forbundet med synsnerven og derfor er fisken i stand til at efterligne sine omgivelser.

Dette skal du bruge:

. Hele rensede rgdspaetter/skrubber efter antallet af perso-
ner.

. Salt.

. Krydderurter kan bruges efter smag.

. Teort tree til et bal, opteending og teendstikker.
. Dolk til at rense fisk.

. Dolk til at snitte nagler til at "sgmme” fiskene.
. Jkse til at til at flaekke tree.

o Gummihammer.

. Kaevler - et stykke flaekket trae (altsa med en flad side og en

rund side) pr. fisk i mindste “fiskestgrrelse”.
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Sadan ger du:

Byg et bal op pa stranden og vent til, der er gode glgder.

Snit dyvler — 3-5 pr. fisk. De skal veere lidt ca. dobbelt sa lange som lab-
re laver (4-5 cm) og tilspidset i den ene ende.

Klgv keevlerne og lav fordybninger med dolken til dyvlerne.
Rens fiskene.
Krydder fiskene med salt og krydderurter.

"Sem” fisken fast pa den flade side af kaevlen med dyvlerne. Det er vig-
tigt, at fiskene sidder ordentligt fast, sa dyvlerne skal bankes forsigtigt
ind, hvor fiskene er solide og der er hold. Fiskene kan ikke bare heeftes i
finnerne.

Breendestykkerne (kaevlerne) med fisk pamonteret stilles stabilt med den
flade side mod balet. De skal sta sa taet pa gledebalet, at de kan blive
gennemstegte af stralevarmen dog uden at blive svedne/sorte. | labet af
10-15 minutter er fiskene faerdige.

Teaenk videre:

Hvordan har stenalderfolket tilberedt deres fisk?
Hvordan har vikingerne tilberedt deres fisk?

Hvordan har man kunne gemme fisk i gamle dag?



