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Masterplan tarrfisk 2017-2021

Strategiske byggesteiner innenfor fellesinitiativ, samhandling og
samlet koordinering
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Tarrfisk investeringer 2015-17

2015 2016 2017
Italia 3 000 000 4 000 000 4 500 000
Norge 250 000 250 000 /700 000
V. Afrika - 2 000 000 4 000 000
PGl - - 750 000
F 4 4

Sum 3250000 6250000 9950000
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ltalia: Malbilde og ambisjoner 2021
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Vi skal ha snudd
den negative
utviklingen i Italia

Ambisjon om
konsumdrevet vekst
over 5 ar 2 4000
tonn til Italia

Status 2017:
Sterre budsjett
Flere aktiviteter
Analyser om
region/forbruk
skal pa plass
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Vest-Afrika

+  «MANN PA PLASS»!; Trond Kostveit
+ Tarrfisk program Nigeria i mars for aktgrer
+ Resten kan Trond fortelle......

NORGES SJ@OMATRAD 12052017 Presentasjonstittel



PGI-MERKET
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PGI MILEPZALER / TIDSLINJE

* Mars-juni; etablering av standard for PGl (mgter i referanse gruppe og FRAM prosjektet)
* 9 juni; Melissa Godtlibsen i 100% stilling (fast).

* 1. juli: Farste utkast til kvalitetskriterier
— Utkast lisensavtale, kontrollsystem (Norge)

* Testing av felles profil og identitet Tarrfisk fra Lofoten

* Sesong 17/18 (jul-jun): Teste produksjon, merking og kontroll i det norske markedet etter oppdatert
standard

— Tilbakemeldinger
— Justeringer

* 2018/19 Lansering Italia og kobling til generiske markedsfaring for Norsk Tarrfisk.

Norwegian Seafood Council Nq_liG{.
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Norge og norden
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Norge fgr og na:

+  Norge for; bare 1 arrangement "Arets torrfisk".

+ Norge na: Har endret mate a jobbe pa, der vi sammen med referansegruppen
for Norge har valgt nye prioriteringer:

*  Fortsatt jobbe mot Horeca i farste omgang (dagligvare pa mellomlang-lang
sikt)

+ Utvalgte restauranter / kokker i hgyt sjikt

*  Fokus pa kokker, bygge opp norske ambassadgrer pa lang sikt

+  Satse Oslo, deretter Bergen i fgrste omgang

+  (bokna/hjellosing)
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Norge 2017:

*  Kokkekurs med kokker fra utvalgte restauranter i Oslo (feb 17)
Vi har fatt inn terrfisk som Arets Ganefryd, delkonkurranse i Arets
Kokk - der vinneren blir kandidat til Bocuse d'Or.
* Hatt tarrfisk som tema pa kokkecamp med Arets Kokk-kandidatene
i Lofoten (april 17)
+  Her har de allerede hatt fgrste gvingskonkurranse/internkonkurranse

- med tarrfisk pa menyen. Vinner fra @yvind Bge
Dalelv, Staatholdergaarden.

+ Vil jobbe fram mot finalen Arets Kokk tirsdag 12. september
* Jobbe fram mulig ambassadgar blant kandidatene
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Foto: Anders Husa

2017 blir terrfisk-aret

| ar kommer terrfisken til a bli leftet frem gjennom nye spennende retter. Den er nemlig arets ravare i
kvalifiseringskonkurransen til Arets kokk 2017, som arra ngeres av Bocuse d “Or Norge. Tommi Bjgrnsen mener dette
er pa tide, og at terrfisk som ravare ber eksistere pa enda flere menyer rundt om i landet. Daglig leder i Bocuse d “Or
Norge, Arne Servig, ser frem til a se norske kokker lage unike oppskrifter med torrfisk, i konkurransen Arets
Ganefryd, der ravaren spiller hovedrollen.

- Hver kandidat skal levere en unik og personlig ganefrydoppskrift av terrfisk. Gjennom langsom terking pa hjell og
modning av naturen over tid, har terrfisken en spesiell smak som utvikles gjennom fremstillingsprosessen. Det gjer
torrfisken til en ravare det er mulig a eksperimentere med. Det skal bli spennende a se hva norske kokker kan fa til
med denne svart tradisjonsrike og paradoksalt nok ukjente ravaren i Norge, sier Arne Servig.
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ANNONS@RINNHOLD

Norges ukjente
delikatesse
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Norgé ukjente
delikatesse



Torrfisk til sa mangt

Horeca, 02.02.2017
Print

Lesere: 15 000
Annonseverdi: 33 000

Torrfisk med friterte alollpoleter, tomatconcassé og balsamicovinaigrette
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Produksjon og cksport av torcfisk fra
Lofoten gir lange tilbake i tid, o er
Norges eldste handelsvare. P4 1200-tal-
et ga kong Hikon Hikonsen bergen
serne monopol pd handel med torefisk
rordfra ut av landet. Torrfisken giorde
dermed Bergen til en av Nord-Europas
viktigste hardelsbyer i hele 800 dr. For

Rost i Lofoten pa 1400-taller. Adch
mannen Pietro Querini, som var
de fi overlevende

gang har iralienerne sett pd torrfisken
som en delikatesse.

~Til tross for stor ettersparsel og s
i utlandet, er det mange nordmenn som
enni ikke har £ ken pa torrfisk.
Vi hiper at 2017 0g Aurrn\L:nx delta.
kelse i Bocuse d'Or Norge/Arets kokk
2017, vilbidea il a flee i oynene
opp for sarrfisker, samtidig som det
forhapentligvis kan bidra til 4 revita
isere rorsk tradisjonsmat, sier Met
Dalsb Ottem i Norges sjomatrad.
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Jarn-Age Stikholm, daglig leder ved Berg Seafood, er ute
og sjekker fiskehjellene sine hver eneste dag, Hver fisk som
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+ Arets kokk-kandidatene er:

+ Filip August Bendi, Sandnes (2. Etg. N.B. Sgrensen, Stavanger)
Christian Andre Pettersen, Bodg (Mondo, Sandnes)
Rasmus Johnsen Skoglund, Bodg (AMJ Management, Bodg)
Geir Magnus Svae, Lardal (Bglgen & Moi, konsern)
@yvind Bge Dalelv, Bodg (Statholdergaarden, Oslo)
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