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Forord
Kære unge fisker

Der er meget sandhed i det gamle ordsprog 
om at ’uden mad og drikke duer helten ikke’. 
For hvis der skal ydes et godt stykke arbejde 
(og ind imellem måske også leveres lidt hel-
temod), skal kroppen have både energi og 
næringsstoffer til at kunne klare udfordrin-
gerne.

Det er her faget kabystjeneste kommer ind.   

Der skal mad på bordet flere gange hver dag 
– også når man er på havet. Og derfor kan 
man lige så godt blive god til at lave den. 
Dette undervisningsmateriale gør dig ikke 
til stjernekok, men du lærer de mest almin-
delige færdselsregler og tricks for arbejdet i 
kabyssen: Hvad har kroppen brug for? Hvor-
dan holder man en god hygiejne? Og hvor-
dan undgår man at komme galt af sted, når 
der jongleres med varme gryder og skarpe 
knive?  

’Kabystjeneste’ er ikke en kogebog – den læ-
rer dig nogle af de vigtige ting, du skal have 
styr på, før du henter kogebogen frem og 
går i gang med selve madlavningen: Hvilke 

råvarer findes der? Hvordan skal de behand-
les? Og hvor meget skal man tage med på 
fisketuren?

Måske får du sved på panden ved tanken om 
at skulle lave opbagt sauce til otte mand. 
Men husk på, at kabyssen ikke er andet end 
et værksted, hvor der laves mad – madlav-
ning er et håndværk som mange andre, og 
man behøver faktisk ikke gøre det sværere, 
end det er. 

Gennem hele teksten findes der faktabokse, 
som hjælper med ukendte ord, giver yderli-
gere oplysninger og samler op på afsnittene. 
Og så er der mange gode historier fra virke-
lighedens fiskere, der selv har prøvet lidt 
af hvert i kabyssen – nogle giver gode råd, 
mens andre fortæller, hvordan man absolut 
ikke skal gøre tingene.

Velkommen i kabyssen og god læselyst!

Med venlig hilsen
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