Pelagisk pasjon 
Fra en artikkel i Kristiansandsavis
”I sesongen er det nærmest bare å hente makrell, så mye jeg gidder, rett utenfor stuedøra. Makrell er godt, men som med det meste finnes det en grense for hvor ofte man har lyst på makrell til middag. Så begynte jeg å lage makrellkaker.” 

Hjemme ble det eksperimentering med makrellkake oppskrifter. Som naturfaglærer kjente Bjørn til antioksidanter og frie radikaler(e). Sørlendinger flest nekter å tro at makrell-produkter kan holde seg særlig lengre i fryseren enn ett par måneder. Men det mener Bjørn er motbevist med denne oppskriften:

Oppskrift  på Bjørn sine makrellkaker:

Del 1. ca 50% volum

Feit og rund høstmakrell, uten hode, hale og innmat kvernes i matmaskina. Beina også. 
Del  2. ca 50% volum

Ca 25 % potet

Ca 15 % gullerot

Ca 7 % kålrot

Ca 3% løk, selleri, purreløk, knutekål og kanskje andre av høstens rotfrukter.

De kverna grønne sakene blandes.

Del 3. Bindemiddel og smak

Ca ett egg per kg fiskefarse, krydre litt i med det du liker. Ikke salt nå!
Krydder: Pepperblanding/kvern, muskat, fiskekrydder, dill, persille, fennikel, osv 
Samrøre.

De tre delene blandes sammen i matmaskina og man smaker til med krydder og litt salt.

Ofte deler jeg farsen i to og tilsetter hviltløk til det halve. Det gjør seg godt på jobben.

Etter ute-steiking  i flytende Brelett (rapsolje og smør) og avkjøling går kakene i fryseren.

Kakene er testa på elever, vgs gjennom et smaksprosjekt i over ett år. Kona, svigermor, to sønner og Ian Bryceson, fiskeribiolog fra Tanzania/Norge 
Alle kan de bevitne at makrellkakene smaker utmerket etter ca et halvår nedfryst. 
I følge teorien og oppskriften konserverer grønnsaker og poteter det umetta fiskefettet.

C-vitamin og andre antioksidanter hindrer oksygenets iver etter å bryte dobbelt og trippel-bindinger og dermed harskning.  
Næringsinnhold i makrell finner du her: http://www.nifes.no/index.php?page_id=174&article_id=950&lang_id=1
Gi barna fiskefett:

 http://www.vg.no/helse/artikkel.php?artid=143559
vh Bjørn, 90955231

