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Uten ror og med strikkmotor

Oddekalven ser ut for a vere
over kneika denne gang. Konkurs-
spokelset er jaget unna, og den
akutte likviditetsskvisen er pa kort
sikt avverget.

Det er banken som star bak
finansieringen av baten Milje-
dronningen som har fatt pengene
som ble samlet inn i september.

Det vil imidlertid komme nye
krav nar neste termin forfaller na i
desember. Lanet pa katamaranen skal betjenes i mange ar
fremover, og uten serlige inntekter fra baten kan dette bli
toft. 30 millioner kroner i lan skal betjenes over 15 ar, men
siden 2008 har det knapt nok veert betalt renter.

| tillegg til «Miljgdronningens har kemneren i Bergen
utpanting pa gang og de 16 ansatte i Norges Miljgvernforbund
(NMF) har ogsa gatt uten lonn i lang tid. Ifelge Oddekalven
har kemneren utsatt et krav pa vel 200.000 kroner i tre uker.

| kjolvannet av problemene til Miljedronningen har
Oddekalven ogsa signalisert at NMS vil selge Miljghuset i
Bergen. Her regner han med 4 fa inn 6 mill kroner.

Arsaken til at han ma selge klubblokalet er at presset fra
oppdretterne har medfert inntektesterke i forbundet hevdes
det. Det ma vel vaere a snu ting pa pa hodet. Hadde hans
flaggsak om & kjempe mot giftig- og miljgfiendtlig laks hatt
rot i virkeligheten, ville inntektene helt sikkert strammet inn
i klubbkassa. Det er ganske utrolig at han ikke evner & se
dette selv!

Men, slik er det vel nar han velger & ferdes pa ville veier
uten mening og styring.

Sé far vi se da hvor lenge strikken holder dennne gang.
Styring har han uansett ikke. Akkurat det kan vel kanskje vaere
like greit da muligheten for a grunnstgte da er storst..

Svein Reppe

i onsker alle

vare medlemmer og

samarbeidspartnere

en viktiq god jul og
et godt nytt dr.

£ NSL

fd NORSKE S|@MATBEDRIFTERS LANDSFORENING (NSL), er en landsdekkende bransjeforening

NSL

medlemmer i NSL.

for fiskeri- og havbruksnaeringen. Alle bedrifter som produserer eller omsetter fisk og sjgmat kan bli

NSL har i dag medlemsbedrifter innen omradene eksporterer, grossister, foredlingsbedrifter, fiskemottak, slakterier,
detaljister og oppdrettere. Vi ivaretar medlemsbedriftenes felles interesser av naeringspolitisk, gkonomisk og faglig art.

Fagbladet Norsk Sjgmat er en del av dette arbeidet.

NSL har et styre av tillitsvalgte og egne fagutvalg. Administrasjonen sitter i Trondheim.
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Lang dags ferd over Senja
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mot Kraftsuppe

Breitinden

Steinfjorden Skaland
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Ferden gar mot nord. Naermere bestemt til yttersida av Senja som er Norges nest storste gy, og ei
perle i det NordNorske kystlandskapet. De nye tunellene har gjort yttersida av gya lettere tilgjengelig
for bilturister, en nasjonal kystvei er under utbygging. Her er noen inntrykk fra i sommer:

om kystlandskapet, folket og sjgmaten.

Noen reiser pa eyhopping i Adriaterhavet
og Egeerhavet i ferien. Vi dro til Vesteralen
og Troms i Norge og erfarte at disse oyri-
kene har seerdeles mye flott 4 by pa. Etter &
ha besgkt Regine-dagene i Vesterdlen kom
vi rullende nordover ut av griveeret, regnet
og tika og inn mot Finnsnes, stedet som av
onde tunger omtales som Norges styggeste
tettsted, men som slettes ikke er det. Finns-
nes er siste stoppested pé fastlandssiden
for man kjgrer over Gisundbrua til Senja
og kommer til tettstedet Silsand. Her jaktet
vi p& campinghytte med dusj for natta, og
fant ei fin ei pa Skatvik i Trangybotnen pé
ostsiden av Senja. Neste morgen vdknet vi
til sol, klar himmel og tro det eller ei; gra-
destokken viste +25°C. Yttersida her kom-
mer vi, tenkte vi og kjorte av grde over
duvende asrygger mot den trollske ytter-
sida i vest. Melodien "Det bur eit troill i
Senja og troillet det e snilt, trallalla trallalla
trallalla lalla la” kom fort pé eret. Vi s for
oss trubaduren Jack Berntsen med glimtet
i pyet, det lange hvite skjegget, cowboyhat-
ten og gitaren pa magen. Og vi smilte fra
ore til gre. Troill i troill dukket bokstavelig
talt opp rundt hver eneste sving. Vi matte
stoppe bilen og gd ut for 4 ta landskapet i
syne. Sola suste over blikkstille ferskt og
salt vann mens bjorka sprang opp til gress-
bakkene overst, nesten helt til topps pé
fiellene. Steinute Noreg; sa frisk og gronn
og med s mye salt sjo i neseborene, at vi
fikk sta-pels av 4 ta herlighetene innover
oss. P4 forste stoppet i bakkene nedover
mot bunnen av Bergsfjorden, kunne vi spa-

sere ut pa ei kunstferdig trebro, bygd ut i
det frie luftrommet. Den var som skapt for
fotografering. Her fikk vi folelsen av & sta
pa broa til skipet MS Senja og styre land-
skapet dit vi ville. For lesere som ensker &
f4 et inntrykk av dette, er det mulig 4 g
inn pd internett pd http://www.youtube.
com/watch?v=tSOFKETSO1A for 4 kjenne
pa magasuget i Berg. Severdigheten ble fer-
digstilt 17. juni i 2010. Utsiktsrampen er
plassert ved den nyrestaurerte rasteplassen
langs den Nasjonale turistvegen over Senja,
med utsikt mot Bergsbotn og Bergsfjorden.
Rampen er 44 meter lang, utformet i stal
med tredekke og gir et panorama mot fjell
og hav, som er helt spesielt. Code arkitek-
tur stdr bak kunstverket.

Veien under oss buktet seg utover mot
havet sa langt oyet rakk, og vi ville videre,
videre. Stedet Skaland ligger ytterst p#
nordsiden av Bergsfjorden. Forundret opp-
daget vi at dette er et gammelt bergverks-
sted, preget av at et grafittverk som har
veert virksomt i mange &r. Man forventer
liksom ikke 4 finne bergverksdrift ytterst
i havgapet, men vi fikk vi here at det har
pagatt slik virksomhet her nesten uavbrutt
siden 1917. I sentrum besekte vi et lite men
innholdsrikt galleri ved navn Pila, hvor ei
ung dame solgte nydelige ullprodukter,
fotografier og malerier. Vi dro derfra med
gaveartikler i sekken. N4 skulle vi utforske
neste tunnel, et hull gjennom selveste Ska-
landtrollet som forte oss over til Steinfjor-
den, som bzrer navnet sitt med verdighet.

Tidligere métte man kjore Senja pé tvers
fra @st mot vest flere ganger, for 4 kunne se
yttersida av gya. Den nye nasjonale turist-
vegen som er under etablering, viser store
deler av yttersida ssmmenhengende, og for
en kraftfull opplevelse den gir. Naturen er
helt egenartet, og det er jammen folket og
sjgmaten pd Senja ogsa.

Rett for vi skulle svinge inn i Ersfjor-
den, oppdaget vi et severdighetsskilt som
pekte ned mot sjgen. Tungeneset stod det
pa skiltet, som forovrig ikke er beskrevet i
den nyeste veiboka til NAF, kun avbildet
med et lite bilde. Severdigheten er en tre-
konstruksjon som feyer seg flott inn i land-
skapet og viser vei mot et utsiktspunkt.
Den er s viselig laget, at alle turister med
eller uten handicap, kan komme seg enkelt
fram til Tungeneset. Her kan man spasere
eller trille over flate, blankskurte svaberg
med smé vanndammer, og se det vide dpne
havet og den bratte fjellkjeden Oksen eller
Mefjordverstindan (ogsd kalt Djevelens
tanngard) stikke opp i havet pa motsatt
side av fjorden. Fjellene er en markegrd,
sylkvass tanngard som stikker loddrett ca.
700 meter opp fra havet. Et robust vern
mot nordvest nér veret spiller opp sin ster-
ke vinterblues, som Tove Karoline Knutsen
synger om fra Gryllefjord, i velkjent stil.
Vi kjente oss sma og sarbare i perspektivet
som landskapet trakk opp. Her er det havet
og vinden som rir, og menneskene som ma
tilpasse seg forholdene. Vi moderne men-
nesker har godt av & oppleve dette; som ei
motvekt til vdre tanker om udedelighet og
allmektighet.

Etter et par timers des, med varmen fra
svabergene mot ryggtavla pa Tungeneset,
svingte vi innover mot Ersfjorden. Ei pud-
derhvit sandstrand dukket fram innerst
i fjordbotnen, hvor belgene rullet mykt
innover mot land. Lokalbefolkningen var
opptatt med 4 ta seg et avkjolende bad i
havet. P4 stranda i Ersfjorden kan man
finne pimpstein, som er vulkansk lava
med mange hulrom etter tidligere varme
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Tungeneset

gasser. Pimpsteinen er sd lett at den kan
holde seg flytende i vann. Kanskje stam-
mer disse steinene fra vulkanutbrudd pé
Island og Jan Mayen og er blitt fort hit med
Golfstrommen? Ikke vet vi, men serdeles
vakkert var det i Ersfjorden og utrolig hett
ogsé, der vi stod over asfalten og fotogra-
ferte. S& blankt og lyst som det er mulig &
fa det, ytterst i havgapet langt mot nord.
Slike sommerdager finnes det ikke mange
av, men de finnes, de finnes. Det er visshe-
ten om akkurat det, som drar oss nordover
gang pa gang, ar etter dr. Den ufortsigbare
naturen, veret, friskheten, opplevelsen av
sjo, sol, regn, vind og sist, men ikke minst;
nydelig sjomat i avslappende og hyggelig
selskap. Det fins sd mange myter om det

NordNorske temperamentet, og en god
porsjon sannhet har de, etter vir mening.
Vi liker den direkte talematen og omtanken
som folk pé& Senja viser bdde hverandre og
bespkende fra inn- og utland.

Etter 4 ha passert Ersfjorden, kjorte vi
gjennom den nye 2148 m lange Geitskar-
tunnelen og nedover til Mefjorden hvor
tettstedet Senjahopen ligger. Her fant vi
nye flotte industribygninger liggende ved
kaiomradet. Det er helt tydelig at stedet
har tro pa framtida og hesting fra livet i
havet. Hovedtyngden av fiskeindustrien pa
Nord Senja holder til i Senjahopen. Innerst
i Mefjordbotnen ligger Senjas hoyeste fell
Breitind, og vi kjorte ogsd gjennom dette

Kraﬂ:suppe ala Senia (Favobravogryta hennar mor)

1-1.2 kg lettsaltet torskefilet med skinn
0.5 kg skinn og beinfri fersk uer-filet
0.7 kg skinn- og beinfri fersk laksefilet
0.5-0.7 kg fersk breiflabbhale med bein
2 pk. kremflgte a 0.3 dl (35% fett)
70-100 g usaltet meierismor

70-100 g fint hvetemel

2-3 liter fiskekraft

6-8 stk. store gulrotter

2-3 greiner frisk estragon

10 stk. hele pepper

2 stk. kepalgk

2-3 fedd hvitlgk

2 stk. vérlok

2 stk. squash

3 ss Boston-agurk

(eller sylteagurk kuttet i biter)

2 stk. mandariner

ca. 3 ts. Nykvernet pepper etter smak
ca. 3 ts. Karry etter smak

0.5 g safran (1 porsjons pk.)

3 ss salt etter smak

3 greiner frisk persille
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Tilberedning av fiskekraft:

Fyll en stor kjele med 3 liter friskt, kaldt
vann. Tilsett 3 ss salt, 2 stk. skrelte gulrgt-
ter, 2 stk. delte kepalgk, 10 stk. hele pep-
per og 2 friske greiner estragon og varm
innholdet til kokepunktet. Tilsett 1.2 kg
oppdelt lettesaltet torskefilet med skinn
og 0.7 kg breiflabbhale, sld av varmen pa
kokeplaten men la kjelen forbli pd platen
i ca. 20 minutter. Sil innholdet over i en
annen stor kjele. Rensk fiskekjottet fra lett-
saltet torskefilet og breiflabbhale som ble
liggende i silen, over i en egen bolle.

Tilberedning av fiskesuppa

Smelt 70-100 g usaltet meierismer i en ren
stor suppekijele, tilsett 70-100 g fint hve-
temel og visp det hele sammen til en glatt
masse. Visp inn 2-3 liter varm fiskekraft til
passe suppevolum og tilsett 2 pk. krem-
flote. Suppen skal bli tyntflytende. Tilsett
3 ts karry, 3 ts nykvernet pepper, 0.5 g
safran, 3 ss bostonagurk, saften fra 2 stk.

vakre trollet, pa veien mot Stennesbotn
som ligger pd nordsiden av Senja.

Etter hvert som kvelden falt pa denne
sommerdagen, rullet vi inn pa gérdstunet
til vére venner pé Lysnes. Vi fant familien
i ferd med 4 tenne opp utendersgrillen
med bjorkeved. Lukten av sjomat, karry
og hvitlok kom sivende ut fra inngangs-
partiet, og vi s fram til nylaget Kraftsuppe
ala Senja eller “Favobravogryta hennar
mor” sammen med hyggelig selskap i
kveldssola. Vi forspkte & sporre kokka om
hvordan suppa blir laget, og om det fantes
ei oppskrift pd den, men svaret var nei.
"Nokka oppskrift finnes ikkje; main tar no
det main har, ein god slump feskekraft og
serdeles mykje kremflote, ja det e ikkje
nokka light-versjon det harre!”. Ingen
skal beskylde Senja-folket for & spare pa
kruttet. Landskapet, folket og sjomaten
er alle; KRAFTFYLTE. For at leserne ikke
skal bli skuffet, har vi forsgkt & gjenskape
fiskesuppa etter hukommelsen. Her er en
rekonstruert versjon av Kraftsuppe a la
Senja, som rekker til 8 sultne sjomaten-
tusiaster. Ei suppe som metter lenger enn
langt, etter at den er spist.

mandariner, 2-3 fedd hvitlgk (kuttet i smé-
biter) og smak til med salt etter behov. Kok
opp innholdet, smak p& suppa og finjuster
smakene etter eget gnske.

Kutt opp 6 stk. skrelte gulrotter, 2 stk. var-
lok og 2 stk. squash i passe store biter og
tilsett suppa og la disse koke sammen i ca.
5 minutter.

Del opp uer- og laksefiletene i passe store
biter, tilsett suppa og la de trekke her i ca.
5 minutter. Tilsett fiskekjottet som ble ren-
set fra lettsaltet torskefilet og breiflabbhale
til suppa og varm det hele i ca. 5 minut-
ter. Juster salt-, syre- og kryddersmakene
til slutt, men rer forsiktig og minst mulig
i suppa. Finhakk 3 greiner fersk persille
som drysses over suppa rett for servering.
Server suppa med flatt bred og kaldt mei-
erismer som skjaeres med ostehovel.
Suppa tenner lys i hgstmerket. God Senja-
tur og appetitt!
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Matjes — et gammelt,
men ukjent produkt i Norge

Hva er matjessild

Navnet Matjessild kommer fra det neder-
landske ordet maatjesharing (haring = sild).
Maatjes betyr jomfruelig, Sild som blir brukt
til matjessild er tredrig kjennsmoden sild som
ikke har rukket & utvikle rogn eller melke.
Denne silden inneholder mye sunt fett. Det
er kun den beste silden som kan brukes som
ravare til matjessild. Matjessildproduksjon er
storindustri i Norge. Hvert &r blir det langs
Norskekysten produsert omtrent 10.000
tonn matjessild. Fer ble alt eksportert til
Nederland. N4 finnes den ogsa i Norge

Historien

Sild har alltid vert viktig i Norge og i
Nederland. En av hovedgrunnene for at
Nederland kunne utvikle seg til en storna-
sjon pd 1700 tallet var de rike sildeforekom-
stene. | tillegg hadde man oppdaget at man
kunne forlenge holdbarheten vesentlig ved
4 gane fisken.

Den salte silden ble lagret i tretonner.
Silden var en viktig kilde til vitaminer og
andre neeringsstoffer om bord pa béter slik
at mannskapene slapp unna fryktede syk-
dommer som for eksempel skjorbuk.

Ogsa pa land var sild et viktig neerings-
middel. For & kunne konservere silden ble
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den saltet. Fisk som ble transportert til inn-
landet ble kraftigere saltet enn sild som ble
spist langs kysten. Utfordringen var 4 finne
den rette balansen mellom salt, holdbarhet
og smak. Nir man brukte feit 3-arig sild
som rdvare ble produktet kalt matjessild.
En spesiell type matjessild var den man i
Nederland kaller for ’grenn sild’. Det var
sild som ble ganet, saltet i et dogn og deret-
ter spist. Denne var spesielt ettertraktet p&
grunn av den friske havsmaken.

P4 ’60 tallet i det forrige arhundret
kom moderne hurtige frysemetoder. Disse
gjorde det mulig til 4 redusere saltmengden
enda mer. Dermed oppstod dagens matjes-
sild. Et produkt som folk i Nederland leng-
ter etter i slutten av mai, men som aldri har
veert i salg i Norge.

For 4 kunne lage toppkvalitet matjes-
sild er de Nederlandske matjesprodusenter
avhengig av Norske fiskeribedrifter. De
befinner seg pa kort avstand fra de viktigste
fiskebankene. Hvert dr produseres det store
mengder med matjessild langs vestkysten
av Norge. Representanter fra nederlandske
bedrifter selekterer sild med rett kvalitet og
kontrollerer produksjonsprosessen. Det er
lovbestemt at matjessild mé vaere frossen i
minst 48 timer.

Livslapet til silden

Sildefamilien er oppdelt i mange stammer,
den som fiskes langs norskekysten kalles
norsk havsild eller atlanto-skandinavisk
sild. Om dagen svemmer silda i store
stimer langs bunnen, men kommer om
kvelden opp mot overflaten. Om vinteren
har silden bare et tynt fettlag. Om véren
nar dagene blir lengre, vanntemperaturen
stiger, og mengder av plankton oker, leg-
ger silden fort pa seg. I lopet av 6 uker, fra
begynnelsen av april til midten av mai, oker
fettinnhold til mellom 16 og 24 %. Den
beste perioden til 4 fiske den feite silden
er i mai, juni og juli. Silden heter i denne
perioden nordsjesild. Deretter begynner
silden & utvikle rogn og melke, dermed
mister den mye av fettet. Det at silden leg-
ger s& mye pa seg er for &4 ha nok energi til
4 lage rogn eller melke. Etter at silden har
gytt i desember er det bare et tynt lag med
fett igjen. I perioden august-februar fiskes
den som norsk vargytende sild. Denne sil-
den blir brukt til sursild osv.

Produksjon

Mye av fisken som leveres til fabrikken er
tatt pd de store fiskebankene utenfor Eger-
sund. Handteringen av rastoffet om bord



pa fiskefartoyet er kritisk i forhold til kva-
liteten. Norske fiskefartgyer har i tillegg til
moderne utstyr, opparbeidet seg verdifull
kompetanse p& dette omradet gjennom
lang erfaring. Silden blir raskt kjelt ned i
sjovann, som ved hjelp av et kjolesystem
holder en temperatur pa -1,3°C. A kjole
fisken ned i sjovann er naturlig og ivaretar
fiskens farge og kvalitet. Ved ankomst til
fabrikken blir fisken raskt pumpet over
i en tank for den sorteres etter kundens
onske. Etterpd blir fisken ganet. Etter at
ganingsprosessen er ferdig, legges fisken i
lake. Her blir den liggende til modning i
rundt et dogn. Deretter blir den n4 ferdige
matjessilden pakket i 5 kgs spann. Disse
spannene blir sa fryst ned.

Hva er ganing

A gane er 4 fierne gjellene og en del av
innmaten i silden. Ved 4 fjerne gjellene kan
blodet renne vekk. Ikke alle innvollene
blir fjernet. Bukspyttkjertelen blir igjen.
Denne produserer enzymer som er viktig
for sildens fordoyelse. Nar silden er ded
virker disse enzymene inn pé fiskekjot-
tet. P4 denne méaten modnes silden. Etter
at silden er modnet oppstar den typiske
konsistensen og matjessildsmaken. Det er
vanskelig & forklare smaken, den m4 bare
smakes. Det smaker hav.

Hvordan blir matjessild spist

I Nederland er matjessild en delikatesse. Det
er stor fest nar de forste spannene med rets
sild kommer i land. De forste spannene blir
auksjonert bort. Inntektene gar til veldedige
formal. Flybaren matjessild blir levert til de
fleste nederlandske ambassader i verden.
Nederland og matjes herer samen. Det er
vanlig 4 spise matjessild som hutigmat ved
en bod, hjemme eller pd restaurant. Ofte blir
den spist med litt kuttet lok, men mange
mener at det odelegger den fine smaken.
Det finnes en rekke oppskrifter pa varme og
kalde retter med matjessild.

Ren medisin

Det er nesten ungdvendig 4 si at denne fisken
er rene helsekosten. Matjessild inneholder
mange flerumettete fettsyrer. Disse er som
kjent gode for kroppen. 1 tillegg inneholder
matjessild mye proteiner, vitaminene A, B1,
B2, B6, B12, C D og E, mineralene natrium,
kalium, kalsium og jod.

100% norsk

Norge er en stor produsent av matjessild.
Omtrent 90% av den konsumerte matjes-
sild i Nederland er produsert i Norge og
Danmark. Matjessilden som blir solgt i
Norge er produsert ved Egersund Seafood.
Fabrikken ble varen 2000, som en av de
forste pelagiske fiskerifabrikkene i Norge,
godkjent under standarden HACCP. Denne
kontrollstandarden er basert pa kritisk kon-
trollpunktanalyse (Hazard Analysis Critical
Control Point - HACCP).

Matjes for Nordmenn

For 30 4r siden var breiflabb, steinbitt osv
ufisk’, 1 dag er det hoyt skattet matfisk.
Matjessild er et typisk eksempel av at fiske-
industrien i Norge lager et produkt som er
verdsatt i andre land, men lite kjent for folk
flest i Norge.

Det gnsker nederlenderen Arjen Kraai-
jeveld gjor noe med. Han har jobbet i 6
dr med 4 introdusere matjessild i Norge.
Det begynte pa Sildajazzen 1 Haugesund.
Der var det ingen sild 4 f4. Da Arjen fikk
vite at matjes ble produsert i hans fylke og
eksportert ut av landet tok han kontakt
med produsenten og fikk kjept et parti.

Matjes som sunn hurtigmat, servert i
lompe, ble en stor suksess. Neste steg var
4 fa lage en forbrukerpakning som kunne
selges 1 butikker. Ekte matjes inneholder
veldig lite salt og kan derfor bare selges fros-
sen. Gjennom et samarbeid med den norske
produsenten og en nederlandsk grossist ble
det utviklet en tiltalende forbrukeremballa-
sje som inneholder 3 separat pakkede dob-
beltfileter. MSC sertifisert, ferdig til bruk og
perfekt til den norske gane.

For mer informasjon om Matjes:
WWwWw.matjes.no

Wrap med matjes
Tortilla

Matjesfilet

Salat

Kokt egg

Lok

Rgmme

Tomat i skiver

Legg alle ingredienser i en tortilla,
rull sammen; klar

Matjesburger
Burgerbrod
Ruccolasalat

Lok

Grillet paprika
Matjesfilet
Pepper & salt

Legg alle ingredienser i et nygrillet
burgerbred; et sunt alternativ

Matjes i lompe
Lompe

Radbete

Rgmme

Hakket lok

1 matjesfilet

Legg fileten i en lompe, ha pd romme,
rodbeter og hakket lgk; ferdig
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Travel norsk sjgmatuke

i Shanghai

| forbindelse med den norske fiskeri og sjgmatuken 11. — 15.0ktober pa verdensutstillingen EXPO
2010 i Shanghai arrangerte Fiskeri- og kystdepartementet en serie mgter mellom sine fagetater og
deres kinesiske motparter. Innovasjon Norge arrangerte en faglig ekskursjon for norske eksportarer til
kinesiske fiskeribedrifter, og Eksportutvalget for fisk (EFF) gjennomfarte en rekke markedsferings- og
PR-aktiviteter, til dels spektakulaere.

Laks nr. 10 ooo ooo fra Norge....
Torsdag 7. oktober valgte Fiskeri- og kyst-
minister Lisbeth Berg-Hansen seg ut en
blank og fin superior laks pd 5,8 kilo blant
mange flotte kandidater i en oppdrettsmerd
pa Bjorlykkestrand. Denne fikk aren av 4
bli laks nummer 10 000 000 fra Norge til
Kina.

Uvitende om sin ventende kjendissta-
tus i Kina ble laksen merket med en dis-
kret plastring rundt sporden og lagt ned i
tanken pa en hypermoderne brennbét. Fra
anlegget pa Bjerlykkestrand bar sd turen
videre til slakteriet pd Eggesbenes hvor
den ble Kklargjort for transport med laste-
bil til Gardermoen og omlasting for fly til
Shanghai.

Ingenting var overlatt til tilfeldighetene
og laksen fikk selvsagt sin egen spesial-
designede fiskekasse med kinesisk tekst
pa den ene siden og norsk pa den andre,
slik ogsa lastebilen var spesialdekorert. Der
norsk presse tok bilder foran den norske

siden av bilen valgte de kinesiske journa-
listene 4 filme og fotografere den kinesiske
siden.

Laksen reiste slett ikke alene fra Vest-
landet til Shanghai. Norsk presse viet
utvelgelsen og laksens avreise stor opp-
merksomhet, og fra kinesisk side fulgte
bade matbloggere, tv-journalister, maga-
sinjournalister og web-tv jubileumslaksens
ferd fra Norge til Kina. Kinesisk stats-tv
CCTV2 var blant mediene som tilbrakte
en hel uke i Norge for 4 leere mer om var
sjomateksport til Kina.

....til rocka mottagelse i Shanghai

Da laks nummer 10 000 000 fra Norge til
Kina ankom Shanghai 13. oktober 2010 fikk
den en mottagelse en rockestjerne verdig.
Bestemmelsesstedet for jubileumslaksen
var Lotus, et av storbyens mest populaere
supermarkeder i det enorme kjopesenteret
Super Brand Mall. Her fulgte noen av Kinas
storste aviser, nyhetsbyrd og tv-stasjoner

Her er de kinesiske gjestene avbildet sammen med vertskapet fra Eksportutvalget for fisk, fiskeri-
og kystminister Lisbeth Berg-Hansen, laks nummer 10 million og den spesialdesignede lastebilen.

begivenheten med stor interesse. 10-millo-
nerslaksen ble behorig baret inn og mottatt
av en rekke utvalgte gjester fra bide Norge
og Kina. I tillegg til Fiskeri- og kystminister
Berg-Hansen og Line Ellingsen fra styret i
Eksportutvalget for fisk, holdt represen-
tanter fra bade kinesiske organisasjoner og
bedrifter hilsningstaler til jubileumslaksen
og til sjpmatnaringene i de to land.

Som en finale pd dette arrangementet
ble s& laksen filetert og servert rd som
sashimi. Den kinesiske pressen fikk kon-
kurranse om smaksprgvene fra andre
kinesiske gjester og et stort antall norske
neeringslivsfolk. Mange av gjestene fra Kina
hadde vunnet billetter til begivenheten i en
oppskriftskonkurranse pa den kinesiske
matsiden Fantong.ch.

Om aftenen inviterte Fiskeri- og kyst-
ministeren og EFF til en mottakelse i New
Heights pad The Bund, med utsikt over
elven til den 181 meter hoye Citybank
bygningen, som over hele fronten viste en
30 sekunder lang reklamefilm for Norsk
Laks hvert 9. minutt. I lgpet av den uken
denne reklamefilmen vises der regner
mediebyréet med at den blir eksponert for
rundt 7 millioner seere!

Levende norsk sjgmat i Kina

For & introdusere levende sjgmat fra Norge
inviterte EFF kjokkensjefer og kokker i
Shanghai til en godt besgkt "Master Chef
Training Class” den 13. oktober. Vir egen
verdensmester 1 kokkekunst, Geir Skeie,
sto for introduksjonen og lanserte sine spe-
sialiteter, mens den kjente kinesiske kok-
ken Da Dong presenterte andre spennende
alternative retter av levende norske révarer
med tilnserming fra det kinesiske kjokken.

NORSK SJ@MAT 6-2010 1 3
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Shanghai. Foto: © Bent-Are Jensen/IntraFish.

Kineserne vil ha sin sjgmat sa fersk at
den helst skal vare levende nédr de kjoper
den. A levere levende sjomat fra Norge
til Kina kan kanskje heres ut som risiko-
sport. Men med riktig kompetanse og gode
handelspartnere i Kina s er dette mulig.
Siden mai har det gétt faste forsendelser
av levende kongekrabbe til Shanghai. 1
disse dager gir de forste proveforsen-
delsene til Beijing og né inkluderes ogsa
levende kamskijell, blaskjell og krdkebol-
ler fra Norge. Dette er starten pd et veldig
interessant samarbeid mellom norske
leveranderer og kinesiske distributerer
med produkter som passer ypperlig inn i
kategorien levende sjomat.

Fersk sjgmat fir en ny dimensjon nar
man snakker om det kinesiske markedet.
Kineserne har lange tradisjoner med kjop
av levende sjomat og enhver restaurant
med respekt for seg selv har egne akvarium
for 4 ha god tilgang pa s fersk sjgmat som
mulig. P4 samme méte som Norsk Laks
naturlig har gtt inn asiatenes sushi kan
levende sjomat fra Norge g& inn i et meget
spennende og velutviklet segment i Kina.

Sjomatuken ble ellers ogsd benyt-

14 NoRsK sj@MAT 6-2010

Verdens-stﬂrste sushimosaikk inneholdt 8374 sush

ibiter og mdlte 20,13 m% Arrangementet fant sted pd Norges paviljong pd verdensutstillingen i

tet aktivt til markedsforing i kinesiske
dagligvarekjeder og arrangementet tjente
dessuten som bakteppe for lansering av en
av de mange butikkkampanjene som n4
gjennomfores i Kina. I tillegg ble det gjen-
nomfert kampanjer for norsk laks i fire
sushikjeder i Shanghai, som til sammen
har 63 restauranter i storbyen.

Seminar om sjgmathandel i
Osten

Torsdag 14.10. arrangerte EFF og Innova-
sjon Norge et felles faglig heldags seminar
om forskjellige aspekter: praktiske, kultu-
relle, logisktiske og ekonomiske utfordrin-
ger i forbindelse med & gjore forretninger
i Kina, Japan og Korea. Det godt besgkte
arrangementet fant sted i businessenteret
pa den norske paviljongen pa EXPO 2010,
og besto av en rekke foredrag av kinesiske
og norske eksperter pd de forskjellige fag-
feltene.

Torsdagen under sjomatuken i Shang-
hai rundet EFF av med 4 invitere til en stor
gallamiddag med norsk sjgmat for borti-
mot 300 norske og kinesiske gjester pa det
fasjonable JW Marriott Hotel.

Sushirekord pa norske hender
Fredag 15.10. skrev Eksportutvalget for fisk
(EFF) seg med gullskrift inn bdde i histo-
riebpkene og Guinness Rekordbok med
verdens storste sushimosaikk under avslut-
ningen av fiskeri- og sjgmatuken pa EXPO
2010 i Shanghai.

Under et stort presseoppbud erklerte
Ms. Angela Wu pé vegne av Guinness Book
of Records at EFF den 15. oktober kl. 16.03

Foto: © Ola Reibo/EFF

EFFs blide og stolte markedsdirektor Merete
Kristiansen (t.v.) overtar her beviset for at EFF
nd innehar verdensrekorden i sushimosaikk fra
fiskeri- og kystminister Lisbeth Berg-Hansen,
som mottok diplomet pd Norges vegne.



hadde overtatt verdensrekorden i sushimo-
saikk.

Rekorden lyder na pd 20,13 kvadrat-
meter, dannet av noyaktig 8374 sushibiter.
Forrige rekord, som ble satt i 2008 i India,
var pd 15,08 kvadratmeter og 5814 biter —
s& det var egentlig snakk om utklassing.

Den nye rekorden ble satt i nydelig veer
utenfor Norges paviljong pa verdensutstil-
lingen Expo i Shanghai, og besto selvsagt
utelukkende av norsk sjomat og kinesisk ris
og tang. 120 kilo ris og 65 kilo laks gikk

med for 4 lage den kulinariske herligheten,
men ogsé torsk, makrell og reker ble benyt-
tet for & oppné fargevariasjonene.

Motivet, et hjerte av det norske og
kinesiske flagget omgitt av en strélekrans,
er designet av Tromsp-firmaet Reibo. Og
for utforelsen, som i sluttfasen tok om lag
8 timer, sto 40 godt forberedte og meget
veldisiplinerte studenter fra den lokale
kokkeskolen The Zhonghua Vocationary
Chef School i Shanghai.

Siden et av Guinness-vilkdrene for

sushimosaikkverdensrekorder er at de skal
spises etterpd, sd var kinesisk mattilsyn til
stede hele tiden og fulgte rekordforsoket
med argusoyne. Rekordmontasjen ble
fulgt av tusenvis av tilskuere, som s4 stilte
seg disiplinert i ko for 4 f4 en smakebit av
mesterverket, som ble spist opp i lopet av
en time!

Eksporten av norsk sjgmat til Kina har vokst formidabelt sa langt i 2010. Etter arets ni forste méneder har eksportverdien
passert 1,5 milliarder kroner. Det betyr at man i lgpet av oktober regner med & passere eksportverdien for hele 2009 pa 1,6
milliarder kroner, som foregvrig ogsé er gjeldende &rsrekord. Vi far altsd helt sikkert en ny "all time high” for eksporten av
norsk sjgmat til Kina i 2010. Fra Norge eksporteres det sarlig hvitfisk som torsk, hyse og sei. I tillegg selges det betydelige

mengder makrell. Disse videresendes etter videreforedling gjerne til andre markeder mens det produktet som i sterst grad
blir igjen og spises i Kina er laksen. De siste drene har eksporten av laks til Kina skutt i veeret, S& langt i 4r er gkningen
pa nesten 2500 tonn i forhold til i fjor, og i oktober maned har man altsd beregnet at laks nummer 10 million ankom det

kinesiske markedet.

www.nordicsupply.no

PRODUKSJONSUTSTYR

Vi hur utsfyret for nceringsmiddelproduksijon:

el

(-

Se vart store program pa www.nordicsupply.no

NORDIC
SUPPLY

SYSTEM AS

6260 Skodje

Tel: 70 24 4500

Fax: 70 24 4519

E-mail: adm@nordicsupply.no
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Ferdigmat, fileter
Vi lgser det meste!
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Hel fisk:
+ Saltinjeksjons- og marineringsutstyr
+ Terrsaltingsutstyr og tromler

Farseprodukter:
= Hakker og emulgeringsmaskiner
* Frossenfiskhuggers

Lakesproyte
fra Fomacao

Farmemaskin
fra Vemag

= Klipsemaskiner for fiskepudding og poser

= Veiesystemer lor fisk, reker, fileter o.l.

+ Porsjoneringsstoppere og utstansere for
liskebaoller, liskekaker og lakseburgere

= Rok-, koke- og intensiv kjeleanlegg

= Daseringssystemer for marinader, sauser
og krydder

Emulgerings-
maskin fra
Stephan

Pakkemaskin
fra Mondini

Hakkemaskin
fra Seydelmann

bwl |

maskin

TrrnarEEAEEEERE e

BWL Maskin AS leverer og gir full service for helautomatiske linjer og manuelle stasjoner.

* Steikelinjer
» Pakkemaskiner for skaler, beger og fiskekasser

Rokt fisk:

= Saltinjeksjons- og marineringsutstyr
og terrsaltingsutstyr

* Varm- og kaldrokeanlegg

Steike-
maskin fra
Formecook

Multihodevekt
fra Bilwinco

Klipsemaskin
fra Polyclip

PON-CI Qaphan coLUr| v MABURIT BILV/INCO MONDINT Seydelmann Wfomacom
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levende

— Fanger man 100 tonn villtorsk i april, kan man selge 200 tonn i desember dersom man setter fisken
i merder. Dette er fremtidens mate & fiske p4, sier seniorforsker Kjell Midling i Nofima.

Midling leder det nyetablerte Nasjonalt
kompetansesenter for fangstbasert akva-
kultur i Tromse.

- Egentlig har mennesker holdt pd med
dette i tusenvis av ar. A ikke drepe alt man
fanger har veert rettesnor i mange samfunn,
sier Midling.

P4 verdenshasis utgjer fangstbasert
akvakultur mer enn 20 prosent av det tota-
le oppdrettsvolumet. I Norge tas mindre
enn én prosent av torskekvoten levende til
land.

Naturens grenser

- Nér vi hester av naturlige bestander, som
villtorsken, er det en evre grense pa hvor
mye vi kan fange og samtidig opprettholde
balansen i havet. Skal vi tjene mer, md vi
pke verdien pa det vi allerede tar opp, sier
Midling.

Den viktigste arten for det nye kompe-
tansesenteret blir torsk. Men det skal ogsa
arbeides med andre arter, som for eksem-
pel kongekrabbe, kreps og krakeboller.

- Det er mange oppgaver 4 ta fatt pa.

Vi trenger 4 vite mer om alt fra fiskevelferd
og fangstredskap til transport, logistikk og
markeder, sier Midling.

I dag eksporterer rundt 20 norske
bedrifter levende sjomat til en verdi av om
lag 45 millioner kroner arlig. Det gjelder
forelopig ikke torsk, men arter som konge-
krabbe, krdkeboller og kreps.

Samarbeid

Nasjonalt kompetansesenter for fangst-
basert akvakultur fir ansvaret for 4 samle
kunnskapen om levendelagring av sjomat.
Senteret skal ogsa vere rddgiver for myndig-
hetene nar det gjelder strategi og regelverk.

Senteret skal knytte strategiske band
til nasjonale og internasjonale forsknings-
institusjoner, blant annet Havforskningsin-
stituttet.

I dag herer mange forskjellige prosjek-
ter i Nofima inn under senteret. Det er alt
fra prosjekter om fartey og redskap til mar-
ked og produkt.

- Levendelagring av sjomat er noe vi
vil se mer og mer til i drene som kommer.

Dette betyr bade bedre kvalitet pa sjoma-
ten og hoyere inntjening, avslutter Kjell
Midling.

Fangstbasert akvakultur og
levendelagring

Fangstbasert akvakultur omfatter all
aktivitet hvor fisk og skalldyr fan-
ges og holdes levende ved hjelp av
akvakulturteknikker, f.eks. foring.
Levendelagring henspeiler szrlig pa
lagring uten foring og kalles ogsd
stengsetting (mht. fisk).

Kjell @.
Midling er
seniorforsker
hos Nofima
Marin.

Mail: kjell.
) midling@
nofima.no

NORSK S|@MAT 6-2010 17

77
g ™ %i‘
/%ﬂ i

/!

w
&
~
2
5
S
3
1%}
S
3
w
S
Q
©)
S
s
2




[©] TEKST: HAVARD Y. JBRGENSEN

Et enormt uutnyttet
markedspotensial

Ola og Kari Normann er i verdenstoppen
mht inntak av fisk. Hver og en av oss spiser
omtrent 22 kg fisk 4rlig, i tillegg til 80 kg
kjott fra landdyr. Til sammenligning spiser
den jevne EU borger omtrent 9 kilo fisk pr
dr og tilsvarende mer kjott.

Hvis alle innbyggerne i EU begynte &
spise like mye fisk som oss nordmenn vil
det nesten tredoble markedspotensialet i
EU fra dagens fire millioner tonn til enorme
11 mill tonn. For Tyskland alene vil en slik
endring pke sjomatkonsumet fra omtrent
0,7 til 1,8 mill tonn, og det kan veere greit &

28

Hva skal vi leve av nar oljen blir borte?

500 milliarder norske kroner
fra sjpmat i 2060

Raolje, naturgass og rartjenester stod for 50% av Norges eksportverdi i 2008, totalt 600 milliarder
norske kroner. Det samme aret kom 34% av statens inntekter fra olje via skatt, avgifter og direkte
eierskap. Norsk sjgmatnaering eksporterte det samme aret sjgmat for rundt 40 milliarder kroner,

og omtales ofte som en viktig arvtaker i Norsk gkonomi etter oljealderen.
Hvordan skal vi tidoble eksporten av baerekraftig sjgmat, og hvem skal spise den?

minne om at den norske torskekvoten kun
er pa 0,32 mill tonn.

NSL har tidligere uttalt en mélsetning
om at nordmenn bor ete like mye fisk som
Kkjott gjennom éret. Dette gir omtrent 50 kilo
pr person, og det er denne tanken som ligger
bak den gronne sgylen i figuren. Et kosthold
hvor fisk og kjott likestilles sprenger alle ten-
kelige markedsanalyser og viser hvor uende-
lig stort uutnyttet potensial neeringen vér
har. Hele Norges sjgmatproduksjon vil ikke
veere nok til 4 dekke det tyske markedet, og
samlet marked i EU blir pa formidable 25
mill tonn. S4 langt har vi kun fokusert pa EU
landene, drar vi paralleller til sveert folkerike

26
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M9 kg prar

W22 kg prar

50 kg pr ar

Konsum av sjgmat i mill tonn
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Figuren viser total sipmatkonsum ved drlig inntak av sigmat pr innbygger pd hhv 9, 22 og 50 kg.
Den gjennomsnittlige EU borger og Nordmann spiser hhv 9 og 22 kilo sjgmat drlig. | EU bor det
500 millioner mennesker, 82 millioner av disse bor i EU sitt mest folkerike land, Tyskland.
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land, slik som Kina, forstdr vi at markedspo-
tensialet er ufattelig stort.

130 millioner tonn sjgmat globalt
Det er selviplgelig ikke bare Norge som for-
syner verden med sjgmat. Norge produserer
arlig rundt 3,3 millioner tonn sjgmat (rod
pil 1 figur), og dette utgjor en liten del av
verdens samlede sjgmatproduksjon er pa
omtrent 130 millioner tonn.

Et sug i markedet vil fore til en okt pris
pa produktene vire, men vi far veere zrlige
nok til 4 innremme at dagens 3,3 mill tonn
sjpmat ALDRI vil kunne fylle rommet etter
oljen i norsk gkonomi. Det store spersmélet
blir hva skal Norge fylle en eventuell etter-
sporselsvekst i sjgmatmarkedet med; hvor
skal vi hente fisken?

Ubegripelige rikdommer rett
utenfor kysten
I dag forvalter vi direkte kun brgkdelen av
biomasseproduksjonen i Norskehavet. Nor-
ge trenger mye mer marin biomasse hvis det
skal monne noe i den store ssammenhengen,
og for 4 skaffe dette mé vi hgste dyreplank-
ton i tillegg til fisk. Ser vi pa biomassepro-
duksjonen bare i Norskehavet er den samlet
pd omtrent 650 millioner tonn biomasse.
Til sammenligning er landbrukets totalpro-
duksjon av kjott (melk og egg omregnet til
kjottverdi) 0,5 millioner tonn.
Eksportverdien av norsk villfanget sjo-
mat er omtrent 20 - 25 milliarder i et godt ar,
og har veert mer eller mindre stabil i mange
tidr. At vi i 2010 hester det dobbelte i verdi
fra havet skyldes ene og alene oppdrett.
Oppdrett er havets svar pa landbruk, og



villfangst er god gammel jegerkultur. Kaster
vi et kort blikk mot land er det ingen tvil
om at landbruket har utkonkurrert jeger-
samfunnet, og i Norge har de siste 40 4rs
utvikling innen oppdrett vist en tilsvarende
svaert lonnsom tendens i havet.

Tradisjonelle fangstmenster ligger til
grunn for dagens forvaltning hvor vi beskat-
ter fisk og ikke dyreplankton, og de store
biologiske motorene i vére farvann far sta
mer eller mindre urert av menneskehénd.
Vi rader over enorme urorte verdier!

soo milliarder norske kroner

S4 tilbake til mulighetene for & ta av for fallet
etter oljen. Hvis vi hester 100 millioner tonn
biomasse, dvs en sjettedel av totalproduksjo-
nen i Norskehavet, vil det kunne foredles og
gi rundt 20 millioner tonn mel. Grovt sett er
dette nok mel til 4 produsere 20 millioner
tonn oppdrettsfisk. Gitt dagens laksepris har
20 millioner tonn laks en eksportverdi pa
omtrent 500 milliarder norske kroner! Sel-
ger vi det som mel til 5 kroner kiloen har det
en verdi pa omtrent 100 milliarder.

Hvem i all verden skal ete 20 millioner
tonn oppdrettsfisk, tenker du sikkert na.
Og det er akkurat her at den norske stat mé
vise muskler og satse penger pé 4 bygge opp
fiskespisende markeder i Europa og resten
av verden. Hvor mye penger koster det 4 f&
en tysker til 4 spise 22 kilo sjemat pr 4r, ma
veies opp mot kostnaden ved at han/hun
ikke gjor det. En informasjonskampanje for
okt sjpmatkonsum i inn- og utland, med
forankring i folkehelsen, ber inn i statsbud-
sjettet fra og med 2011.

Videre m4 handelsavtaler p4 plass, han-
delshindringer mé4 fjernes og det ma settes
av midler til & utvikle infrastruktur, ny tek-
nologi og biologisk kunnskap.

Fremtiden er lys og fager

Jeg er helt sikker pd at vi bare har sett en
liten flik av den fremtidige betydningen som
norsk sjgmatnzering vil ha for Norge. En
smartere hosting i havet er ikke et luftslott,
verdiene finnes helt garantert der, og det
dreier seg kun om 4 utvikle kunnskap nok til
4 utnytte disse pa rett mate. Vére folkevalgte

leter etter baerebjel-
ker for fremtidens
norske  gkonomi,
da er det utrolig
godt 4 melde at sjo-
matnaeringen har et
gigantisk u-forlest
potensial. Ting ser
slett  ikke morkt
ut for Norge etter
oljealderen, og det
er godt 4 vite det.

Havard Y Jorgensen,
adm direktgr i NSL.

Marine ressurser er fremtiden for Norge,
og vi ma hgste nzrmere solen!

Biomasseproduksjon i Norskehavet
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Arne B. Comelivssen AS
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www.abcomeliussen.no

€ ABC

Ame B Comeliussen A5

Purazal OptiForm er et unikt produkt basert pa naturlig laktat, ut-
viklet av Purac. Laks er definert som et hoyrisikoprodukt fot listeria
monocytogenes, men ved bruk av Purasal OptiForm oppndr du:

= Kontroll av listeriabakterien

* Beskyttelse ved temperatursvingninger

* Bedre kontroll | slicete produkter

= Lenger holdbarhet

Purac biochem B
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Oppdrett i samarbeidets and

| begynnelsen av juli besokte Norsk Sjgmat Serrollnesfisk AS. Her fikk vi innblikk i hvordan
en liten oppdrettsbedrift i distrikts-Norge, kan skape positive ringvirkninger for neermiljoet.
Kort sagt en arbeidsplass med blikk for framtida. Her folger en reportasje derfra.

W
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Dersom man gnsker 4 besoke Sgrrollnesfisk
AS, er den raskeste veien 4 kjore bil og ta
ferja over fjorden nord og est for Harstad.
Jeg valgte derimot den lengste kjoreruta,
og kom nordfra. Til gjengjeld fikk jeg med
meg flotte naturopplevelser langs bilveien
fra Sjovegan, over oya Andgrja og til sist
forbi tettstedet Hamnvik pa nordsiden av
Rolla.

En smilende men travel ung dame
med navn Ase M. Valen Olsen gnsket meg
velkommen, i det Fiskehelsetjenesten var
pa vei ut dora ved Serrollnesfisk AS. Admi-
nistrasjonen ligger helt nede ved strand-
kanten p# sorostsiden av gya Rolla i Ser
Troms. Ase er daglig leder ved bedriften og
holder en stedig hdnd over det meste av
aktivitetene.

Serrollnesfisk AS ble startet som opp-
drettsbedrift i 1986, forteller Ase. - Den
gangen hadde vi 1 matfiskkonsesjon. Etter
hvert har vi begynt 4 samarbeide med en
annen lokal oppdretter, Northern Light
Salmon AS, som er en familieeid bedrift
i Skdnland Kommune. P4 grunnlag av
bedriftssamarbeidet oss i mellom, har Ser-
rollnesfisk gkt sin virksomhet til 4 omfatte
3 matfiskkonsesjoner og Northern Lights
Salmon AS har 4 konsesjoner pr. dags
dato. Disse 7 konsesjonene drives i sam-
drift. Kjell Gunnar Olsen er styreleder for
Serrollnesfisk AS og hans bror Olav Henry
Olsen er ogsd medlem av styret. Begge
bredrene Olsen har vert med 4 starte sel-
skapet, og de er fortsatt aktive i de daglige
arbeidsoppgavene til bedriften. Hvordan
ser en vanlig arbeidsdag ut pa jobben,
spor jeg? — Alltid beredt kjennetegner véir
arbeidsplass, kommer det kjapt fra Kjell
Gunnar. — A vare oppdretter i var storrel-
sesorden, er en livsstil. Du ma vere villig
til 4 arbeide annenhver helg. P4 en mate
er vi alltid pélogget livet under havflata.
Det gjelder notskifting, rekting, tilsyn,
pumping av fisk til brennbéaten og frakting
av fisken til slakteriet. Kort sagt, fiskens liv
og velferd er det vi lever og dnder for. Vi
begynner vel snart & tenke som fisker ogs,
humrer de to karene over kaffekoppen.

Det er totalt 3 faste ansatte og 1 person
som er nytilsatt ved oppdrettsanlegget,
som forelopig er pa prove. I tillegg drar de
veksler pd en seniorperson Kurth Olsen,
som bidrar til fellesskapet. Han var med &
starte selskapet, og er far til Kjell Gunnar

og Olav Henry. Alle de faste ansatte bor p4
Serrollnes, et lite tettsted som ligger helt
pa serspissen av gya Rolla. Befolkningen
her har netto positiv tilflytting. Noe som er
gunstig for utviklingen av lokalsamfunnet
pé sikt.

Smolt til matfisk produksjon

Nér jeg spor om bedriften produserer smol-
ten de har behov for selv, blir jeg fortalt at
Serrollnesfisk AS har vaert med pa eiersi-
den 1 et smoltanlegg tidligere, men at de
né kun driver med produksjon av matfisk.
— Det kan veere en utfordring 4 skaffe til-
veie kortreist smolt av optimal kvalitet, sier
bredrene Olsen. Etter deres oppfatning er
vannkvaliteten i smoltanleggene avgjoren-
de for kvaliteten pa produktet. I dag kjoper
de smolten fra flere leverandgrer i Norge.
Perioden ndr smolten settes i sjgen, er en
sveert sdrbar tid for fisken, sier Olav Henry.
Da vokter vi forholdene i merdene spesielt
intensivt. Jeg spor om det er slik at lokalt
produsert smolt, er bedre tilpasset oppdrett
i Ser Troms enn smolt produsert sorfra? —
Vi har ikke gjort observasjoner som peker
i den retningen, men vi kan jo ikke veere
helt sikre heller, pa at det ikke er slik. Det
er sd mange forhold som pavirker levende
organismer, avrunder Kjell Gunnar.

Nye matfiskkonsesjoner

I samtalens lop kommer vi inn pa tilde-
lingsrunden for nye matfisk konsesjoner
i Norge, som ved siste tildeling ble lokalt
administrert via Fylkeskommunene. Sok-
naden til Serrollnesfisk AS var i folge Ase
sveert nektern, og bedriften fikk tildelt
en ny matfiskkonsesjon i denne runden.
Ase mener at saksbehandlingen kunne
ha vert mer ryddig, sett i et nasjonalt
perspektiv. Det virker som det har vaert
regionale forskjeller i maten spknadene ble
behandlet p4, sier hun. - Ideelt sett burde
oppdrettsnaringa vere sikret rettferdige
og likverdige kriterier ved tildeling av nye
konsesjoner, sier Kjell Gunnar.

Ingen remming og intet
luseproblem

Ved Serrollnesfisk AS har man en opp-
drettslokalitet som er plassert pa lesiden
av Rollgya. Den ligger derfor godt beskyt-
tet for vaer og vind, og bedriften har aldri
opplevd remming av oppdrettsfisken sin.

Daglig leder Ase M. Vale Olsen.

Dessuten overvdker de tau og forankringer
jevnlig, og bedriften opplever 4 ha god
kontroll pd anlegget sitt.

Det har veert mye negativ omtale av
lakselus problemer i media det siste aret.
Ved Serrollnesfisk AS derimot, har man
ingen slike problemer.

Slakting av matfisk

Nar fisken har vokst seg slaktemoden, blir
den slaktet ved et lokalt slakteri som heter
Breivoll Marine Produkter AS. Northern
Light Salmon AS og Serrollnesfisk AS eier
sammen med flere andre smdabedrifter i
nzrmiljget dette slakteriet. Det finnes totalt
3 lakseslakterier i naromradet og disse
sysselsetter ca. 60 ansatte. Serrollnesfisk
AS onsker ikke at matfisken deres skal
transporteres langt av sted for & bli slaktet.
Dette for 4 unng unedvendig mye stressing
av fisken for avliving og eventuell spred-
ning av smittestoffer fra fisken over lange
avstander. Ved Breivoll Marine Produkter
AS benytter man i dag strem som bedov-
ings- og avlivingsmetode. Metoden har s&
langt fungert tilfredsstillende ved slaktin-
gen av deres matfisk. Bedriften slakter fisk
5 dager i uka. Det vil si, ca. 40-50 tonn
matfisk blir transportert daglig til slakteriet.
Ved et eventuelt sykdomsutbrudd, er det
avgjorende & kunne ha kort avstand til slak-
teriet, av grunnene nevnt foran, men ogsa
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for & kunne nedslakte fisk ved behov. Lokal
slakterivirksomhet serger dessuten for akti-
vitet 1 verkstedindustrien langs Astafjorden.
Dessuten blir det bygd béter ved Gibostad
og i Skanland som oppdrettsnaringa har
god bruk for. Med andre ord, oppdrettsvirk-
somheten skaper indirekte arbeidsplasser i
regionen. De mekaniske verkstedene bade
i Ibestad, Grovfjord og Harstad har mange
oppdrag fra oppdrettsneringen i omradet
ndr det gjelder vedlikehold og reparasjoner
av bater, foringsflter og annet utstyr.

Utfordringer i hverdagen

I Spr-Troms har man pévist noen tilfeller
av ILA angrep pd uvaksinert fisk de siste
arene. Det skjedde om véren og hesten nar
sjotemperaturen 14 p4 ca. 7-10°C, og forte
til fremskyndet slakting og destruksjon av
sméfisk. Dermed ble produksjonen mindre
enn planlagt, og det ble midlertidig stans i
slaktinga av matfisken herfra. Men det har
ogsa fatt positive folger. Nemlig at oppdret-
terne i regionen har startet et nzrt samar-
beid seg i mellom. Astafjordprosjektet har
pagétt i 5-10 ars tid. Her har man kartlagt
bunnforhold, vannkvalitet og oksygenbehov
ved varierende sjotemperaturer og lysfor-
hold. Ase roser fiskehelsetjenesten og Mat-
tilsynet i Harstad, som bedriften har en neer

dialog med. De fungerer som et kompetan-
senettverk og en stottefunksjon for naerings-
aktorene i regionen. Oppdrettsanleggene
blir jevnlig fulgt opp med provetaking av
fisken med hensyn pé helsetilstanden. 1
dag har Serrollnesfisk AS vaksinert fisken
mot ILA, og de har ikke pévist ILA pa 2009
generasjonen. Det er visstnok i gang et
arbeid for & videreutvikle ILA vaksinen for &
gjore den mer effektiv, sier Ase. Villfisk som
sild, hyse og orret kan vaere friske smittebze-
rere av [LA-viruset. Av den grunn kan vel
ikke brakklegging av en hel region vaere en
aktuell losning ved ILA-smitte, undrer Ase?
- En slik brakkleggingspraksis kan fort bli
kroken pa dora for en liten oppdrettsbedrift
hvor alle oppdrettslokalitetene ligger i ett og
samme fjordsystem.

Hosten 2010 vurderer Serrollnesfisk
AS 4 sette ut regnbueorret (De har nd satt
ut noe regnbueorret). Denne arten blir ikke
syk av ILA smitte, og den kan derfor vise
seg & bli tryggere 4 satse pé for regionen,
sier Olav Henry.

En annen utfordring som oppdrettsnae-
ringa i regionen fikk oppleve for noen ar
siden, var en algeoppblomstring i 1991. En
mulig arsak til algeoppblomstringen var at
ballastvann var blitt sluppet ut i fjordsys-
temet.

Forskning og utviklingsoppgaver?
Siden FoU er mitt spesialfelt ved NSL, spor
jeg Ase hvilke oppgaver Serrollnesfisk AS
mener er viktige 4 fa lost for framtida? Hun
lister opp folgende tema:

— Forskning som kan forklare arsaksfor-
holdene ndr det gjelder kvaliteten til
oppdrettslaksen. Det vaere seg, tekstur,
farge, melanin og spalting.

— Vaksine mot lakselus

— Utvikling av steril opprettsfisk, dersom
markedet vil ha den?

Hvor er Serrollnesfisk AS

om 10 ar?

Jeg lurer pa hvor bedriften befinner seg 10
ar fram i tida? Ase mener at informasjonen
fra Astafjordprosjektet, vil gjore bedriften
i stand til & utnytte oppdrettslokalitetene
sine enda bedre enn i dag. Biomassen vil
sannsynligvis ha gkt moderat. Hun mener
dessuten at det vil vaere et storre fokus p
en baerekraftig produksjon.

Norsk Sjomat takker sa mye for at vi
fikk komme pa besok, og ensker bedriften
lykke til videre i samarbeidets &nd for opp-
drettsneeringa.
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Vi tilbyr et meget stort utvalg av kniver til fiskeindustrien.
Landteknikk lagerfarer kniver fra Frosts, Victorinox og Dick.
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www.landteknikk.no TIf.: 23052800
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Myjodurten vokser vilt og villig de ﬂste steder i landet, scerlig pa fuktige enger. Bade knopper, blomst og blader har hayt innhold av naturlige antioksidanter.

Mjodurt til gl — og fisk?

Noen bender vil kalle den ugress, men
egentlig er mjodurten et duftende medlem
av rosefamilien. Den finnes bade heyt og
lavt pé fuktige jorder rundt omkring i hele
landet. Helt siden vikingtiden har mjed-
urten veert flittig brukt som velsmakende
krydder i gl. - Men hva har vel denne her-
bariske landkrabbe i et sjgmatmagasin &
gjore? Grunnen er ganske enkel. Mjodurten
er kanskje den av vare vanlige planter som
har heyest innehold av naturlige antiok-
sidanter.

Det er okende interesse for bruk av
naturlige antioksidanter i matvarer fordi
mange av de syntetiske antioksidantene
kan ha tvilsomme bivirkninger. Mjedurten
er sveert rik pd bade C-vitamin og andre
naturstoffer som motvirker oksidasjon.
Den inneholder dessuten salisylsyre og kan
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derfor brukes bade til 4 redusere harskning
og bakterievekst. Noen mener ogsa at te av
mjedurt kan lindre influensasymptomer.
Den milde, behagelige aromaen kan trolig
forbedre smaken ikke bare pa ¢l, men ogsa
pé andre matvarer.

Dette er bakgrunnen for at Nofima
Marin i Tromsp begynte & undersgke om
mjedurtekstrakt kunne blandes med fis-
kegelatin og brukes til 4 lage en konserve-
rende overflatehinne pa ferske fiskefiléter.
Nofima Marin (tidligere Fiskeriforskning)
har i mange 4r arbeidet med framstilling og
rensing av fiskegelatin. En opplesning av
fiskegelatin har den positive egenskapen at
den er flytende helt ned mot 10°C. Der-
med er det mulig & dyppe ferske fiskefilé-
ter i opplesningen uten at hgy temperatur
skader ferskfiskkvaliteten.

Innledende forsgk, hvor kalde (0-2°C)
stykker av fersk torskefilét ble dyppet i en
5 % opplesning av gelatin laget av tors-
keskinn, viste at idéen var praktisk gjen-
nomferbar. Stykkene fikk straks en fast
oveflatehinne fordi de kalde fiskestykkene
senket temperaturen under gelatinopp-
lpsningens smeltepunktet. Det samme
skjedde nar filéter ble dyppet i gelatin-
opplesning tilsatt mjedurtekstrakt. Hinna
ble omkring 0.25 millimeter tykk, og selv
om mjodurtekstraktet har en gyllenbrun
farge, var det ingen synlig fargeforandring
pa filétstykkene.

Virt arbeid er enda i startfasen, men
forsok med seifiléter har allerede vist tyde-
lig at harskningsreaksjoner i filétene gér
saktere nar de blir pafert ei gelatinhinne
som inneholder mjodurtekstrakt (Figur 1).
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Figur 1. Innhold av TBAR (et mdl pd harskningsprodukter)

etter lagring pa kislerom (4°C) i 1 og 6 dager.

P4 samme mdte illustrerer et forsgk med
torskefiléter at mjodurtekstraktet reduserer
skadelig bakterievekst (Figur 2).

Dette kan vi se fordi innholdet av flyk-
tig nitrogen (szrlig ammoniakk) er lavest
i filéter som er omsluttet av gelatinhinner
tilsatt mjodurtekstrakt bade etter 4 og 11
dagers lagring. Flyktig nitrogen oppstar

i med mjodurt

4 dager

11 dager
Lagringstid

Figur 2. Flyktig nitrogen (pd grunn av bakterievekst) i torskefiléter med

gelatin-hinner uten og med mjodurtekstrakt. Filétene var lagret 4 og 11

dager pa kjislerom (4°C).

fordi bakteriene bryter ned mer og mer av
fiskeproteinet mens de oker i antall.

Vart arbeid er et lite prosjekt (finansiert
av MABIT) som skal avsluttes ved &rsskiftet,
men resultatene er sd positive at vi vil gd
videre med arbeidet dersom det lar seg gjo-
re. Vi gnsker & optimalisere tilsatsmengde
av mjodurtekstrakt, undersgke virkningen
pa flere fiskeslag og, ikke minst, undersoke

om behandlingen gir positive eller negative
smaksforandringer p& produkter framstilt
av forskjellige fiskeslag.

Dessuten kan det vare aktuelt & under-
soke om gelatinets kvalitet ogsd har betyd-
ning for holdbarheten. Det er allerede vist
av andre at sma proteinbiter (peptider)
som finnes i fiskegelatin kan veere med pé
4 redusere harskning.

Robuste hygieniske vakuumpakkemaskiner

\LuLmMA

Dyptrekker
Myk- eller stiv underbane/skinpack

Telefon: 22 91 44 00

www.bokken.no

Enkelkammer
post@bokken.no
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mester i Sjgmat

Lillehammer 25.oktober 2010, deltakere fra Norge,
Sverige og Danmark er samlet for a konkurrere i sjgmat.

Lillehammer og Yrkes-NM er valgt som
arena. Her vil det veere godt med publikum
blant den yngre garde. Ungdomskoleelever
fra omradet rundt Lillehammer tok turen til
Olympiaparken for & oververe Yrkes-NM
og for 4 fa inspirasjon til hvilke yrkes ret-
ninger de kan velge videre. Et bredt spekter
av yrkesfag viste frem sine flotte yrker med
engasjerte deltakere. Her var blomsterdeko-
ratorer, elektrikerfag, rorleggere, barne- og
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Den Nordiske Mester skal kares.

ungdomsarbeidere og skogsarbeidere blant
noen.

Nordisk Mesterskap i Sjemat arrange-
res av Nordisk Rad for Detaljfiskehand-
lere. Konkurransen arrangeres hvert 2.4r,
og man rullerer p4 & arrangere i Norge,
Sverige og Danmark. I 2008 ble konkur-
ransen arrangert i Goteborg, der Norge og
Ellen Margrethe Kalvenes fra Meny Tolvs-
rod tok hjem den gjeve tittelen Nordisk

Mester. Ikke bare skulle arets konkurranse
arrangeres i Norge, men tittelen skulle
ogséd forsvares. De norske deltakerne var,
drets vinner av NMi Sjemat, Stian Gunder-
sen fra Meny Stadionparken i Stavanger
og fjorérets vinner av NM i Sjemat Linda
Gitlesen fra ICA Orkanger. Fra Danmark
deltok Dragan Sljivic og Mette Hansen,
og fra Sverige deltok Jonas Wickstrand og
Jesper Nystrom.
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Konkurransen bestod av 4 deloppgaver.
Del 1 var varemottak, kvalitetsbedomming
og anvendelse. Deltakerne fikk utdelt en
kasse med ukjent innhold av sjgmat. De
skulle artsbestemme innholdet og gi en
vurdering av kvaliteten, samt si noe om
hvilken anvendelse sjomaten har. 1 del 2
skulle det bl.a skjeres fileter av laks, sei og
flatfisk. Her métte deltakerne jobbe raskt
og noyaktig. Ferdige fileter og avskjeer ble
noye bedgmt. Del 3 handlet om produkt-
laging. Deltakerne skulle lage minimum 5
produkter hvorav 3, grillspyd, wokblanding
og marinert fisk, var obligatoriske. Ut over
dette kunne de lage s& mange produkter de
ville og hadde tid til. I siste del av konkur-
ransen skulle man bygge en fiskedisk. Her
ble det lagt stor vekt pa kreativitet, kvali-
tetsforstaelse og presentasjon.

Gjennom hele konkurransen ble delta-
kerne bedgmt for sine kunnskaper innen
faget Sjomathandler. Det kreves at man
kan handverket godt for & gjere det bra.
Deltakerne trener pa ferdighetene, men de
métte ogsd kunne svare for seg nar dom-

tradisjon kvalitet saniE

merne til slutt tok en spersmalsrunde. De
ble bedt om & anbefale produkter for ulike
méltider og ogsd gi anvisning til hvordan
produktene skulle tilberedes. Dommerne
valgte ut et produkt fra hver deltaker som
ble tilberedet og smakt pa.

Resultatene fra konkurransen viste at
det var svert jevnt mellom deltakerne.
Dommerne kunne fortelle at de aldri for
hadde bedemt en jevnere konkurranse.

Poengsummene var ogsa hoye, sa det var
tydelig at det hadde vert gode prestasjo-
ner fra alle de 6 deltakerne.

En meget glad og rert Linda Gitlesen
fra ICA Orkanger vant, og kan dermed
titulere seg som Nordisk Mester. Dragen
Sljivic fra Byens Fisk og Vildt i Silkeborg
i Danmark tok selvet og Stian Gundersen
fra Meny Stadionparken tok bronsemedal-
jen. Gratulerer til dere alle!

¥i kan tilby et rikholdtg utvaly av varer.

* Fiyteplags of sikkerhet + Arbeidsklzr og fottoy

* Verpeutstyr * Fortoyningsutstyr * farnverk og tauverk
* Oppdretturtstyr * Profilering

www.egersun dnet.no

P74 Egersund

Egersund Met AS Svanavigen, 4370 Egersund
TIE: 51 456 19 00 Faks: 514632901 - postifegersund-netno - www.egersundnet no
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30 ar med norsk laks til Japan

| ar er det 30 ar siden den forste laksen ble sendt fra Norge til Japan, og utviklingen her
har lagt grunnlag for en global sushitrend med norsk laks i forersetet.

Da det forste provepartiet med knappe to
tonn oppdrettslaks ble sendt fra MOWTI til
den japanske importeren Hasebe hosten
1980 var Japan allerede en storbruker av
300 000 tonn stillehavslaks fra Hokkaido
og Alaska. Tradisjonelt hadde denne blitt
saltet, skaret 1 skiver og grillet. Norsk laks
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passet ikke seerlig godt til dette, sd vi métte
ga opp Vvar egen sti.

11985 dro en delegasjon ledet av fiskeri-
minister Thor Listau til Japan for 4 se pd
mulighetene for okt sjemateksport. Med
var navn som Finn Bergesen, Thor Mowin-
kel, Paul Birger Torgenes, Svein Krane, Leiv

Birkeland og Wiktor Serensen. Besoket
inspirerte til den forste store fellessatsin-
gen i norsk fiskerinzering; "Prosjekt Japan”.
Med stotte fra industri, forvaltning og
Norges fiskeriforskningsrdd ble prosjektet
offisielt pnet av Listaus etterfplger Bjarne
Mork Eidem i 1986. Norges Eksportrad

Foto: © Aina Hole/EFF
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hadde ansvar for markedstiltakene, og
med utdanning fra Norges fiskerihggskole
og studier i Japan bak meg ble jeg ansatt
her som markedsforsker.

Timingen viste seg & vaere perfekt. Japans
kjopekraft var doblet p4 fa 4r, befolkningen
okte og hver innbygger spiste 70 kg sjomat
arlig. Samtidig hadde landets fiskerineering
problemer som folge av overfiske i egne far-
vann og utestenging fra andre lands soner.

Prosjekt Japan

— mer enn en eksportsuksess
Innsatsen var 30 millioner kroner over fire-
fem &r — en betydelig sum pd den tiden — og
prosjektets mél var & fordoble eksporten.
Resultatet oversteg dette: Fra et nivd pa 400
millioner kroner i 1986 okte eksporten til
1,8 milliarder i 1991. Kun Danmark var
sterre, men transitthandelen tatt i betrakt-
ning var Japan i realiteten blitt vért viktig-
ste enkeltmarked. Den forste tiden var det
lodde, lodderogn, sild, uer og reker som
dominerte. Eksportbildet hadde imidlertid
endret seg; laks, orret og makrell var blitt
viktigst — og det var disse som skulle drive
den norske fiskeeksporten til Japan opp til
et niva pa rundt fire milliarder kroner arlig
i perioden 1999-2001.

Prosjekt Japan var mer enn en
eksportsuksess: Prosjektet bidro til at fiskeri-
naringen begynte 4 samarbeide pé tvers av
ledd og bransjer, i tillegg til at det styrket
samarbeidet mellom nering og forvaltning.
Dette var med pé 4 legge grunnlag for etable-
ringen av Eksportutvalget for fisk (EFF) i juni
1991. Prosjektet introduserte dessuten mar-
kedsforskning som grunnlag for naerings- og
forvaltningsmessige beslutninger. Dette ble
siden viktig for EFFs markedsarbeid og bru-
kes i dag ogsa aktivt av Fiskeri- og kystdepar-
tementet. Videre ble Japan den best tenkelige
lzeremester i kvalitet. Japansk ekspertise var
til stede i produksjon av lodde, rogn, sild,
makrell og oppdrettsfisk for & sikre optimalt
rastoff til krevende kunder. En omlegging av
silde- og makrellfiske fra mel og olje til kon-
sum dro stor nytte av dette. Sist men ikke
minst, si la Prosjekt Japan grunnlag for bru-
ken av laks og orret til r4 anvendelse — sushi
og sashimi — som nd er i ferd med & utvikle
seg til en global megasuksess.

Gjennombrudd for norsk laks
En av de som hadde sterst tro pa norsk laks

var Hakon W, Freihow, ambassader i Tokyo
fra 1981 til 1989. Han &pnet sine derer for
tilstelninger der norsk laks sto pd menyen og
fant ut at den ogsa kunne spises ra. Marke-
det til r& anvendelse var et hoyprissegment
pé ca en million tonn ravarer av ypperste
klasse, dominert av tunfisk. Det var her den
norske laksen horte hjemme, mente vi i Pro-
sjekt Japan, men de japanske importerene,
grossistene og detaljistene var uenig. Stille-
havslaks var mager og hadde parasitter, og i
folge ekspertisen skulle laks grilles og ikke
spises rd. En samstemt bransje mente at
den norske laksen hadde for lite hode, den
hadde ikke sterk nok redfarge, den spaltet
seg og den luktet “elvefisk” — noe som dis-
kvalifiserte den ytterligere.

Det japanske lakseforbruket steg til
500 000 tonn frem mot 1990, og utgjorde
da en fjerdedel av et samlet grillmarked p4
to millioner tonn. Importen av atlanter-
havslaks og -grret var fortsatt beskjeden pa
rundt 10 000 tonn, og den gikk i hovedsak
til vestlige hoteller og restauranter, gjerne
rokt til forrett.

I kjolvannet av Prosjekt Japan beslut-
tet Fiskeridepartementet i samarbeid med
Norges Eksportrdd og Fiskeoppdretternes
salgslag 4 etablere en fiskeriradstilling ved
Ambassaden i Tokyo som jeg tiltrddte vin-
teren 1991. Vi fortsatte markedsarbeidet
med stor tro pd at norsk laks for eller siden
skulle bli akseptert ra, og EFF tok etter
etableringen del i dette arbeidet.

1 1995 kjgpte Japan 50 000 tonn laks
og orret fra Norge, Chile, Skottland og Tas-
mania. Av dette gikk anslagsvis 20 %, ca
10 000 tonn, til r4 anvendelse. De japanske
fagfolkene begynte 4 bli overbevist om at
det likevel gikk an 4 spise laksen rd. Her-
fra tok det fart, og i dag importerer landet
rundt 165 000 tonn atlantisk laks og orret
hvorav hele 75 % — nzrere 125 000 tonn
— spises ra. Fortsatt er det et stort potensial
i Japan — forst og fremst som sashimi til
storkjokken og husholdninger i konkur-
ranse med tunfisk.

Norsk laks i en gnskeposisjon

Fra Tokyo fulgte vi med pa det som skjed-
de i resten av Asia. Erfaringene fra Japan
ble lagt inn i et stort markedsforsknings-
prosjekt "Norsk = sjgmatsatsing i Asia”
(1995-2000) i samarbeid mellom EFF og
Fiskeriforskning, og da EFF etablerte seg

1 Hong Kong i
1995 og Beijing i ]
1998 var laks til K
r4 anvendelse i - ;
fokus fra starten.
I dag feires laks
nr 10 million il
Kina - hvorav
de aller fleste er
spist 4. Og fort-
satt er man bare i
startgropa i dette
enorme landet.

En av de viktigste globale matvaretren-
dene i dag er utbredelsen av sushi. I mange
land pker omsetningen med 20-30 prosent
arlig, med laks som det mest populere
fiskeslaget. Overraskende nok er dette en
viktig driver for lakseimporten ogsé til
Russland.

Norsk laks var i posisjon da eventyret
startet, og det er riktig 4 si at trenden neppe
hadde skutt slik fart uten den. Oppdretts-
fisken har riktig smak, farge og naerings-
innhold, den er leveringsdyktig og den er
ikke for dyr eller for billig. Ikke minst faller
sushi i smak hos barn og unge. Sushitren-
den er dermed i ferd med 4 sosialisere en
hel generasjon unge mennesker inn som
sjomatelskere, en generasjon man trodde
var tapt i pizza- og hamburgerkulturen.

Bjorn Eirik Olsen

750 ooo tonn ra laks i 2010?

Hvis ikke Norge hadde lykkes med laks i
sushiens hjemland s& hadde vi ikke hatt
kunnskap og tillit til & lykkes i dette seg-
mentet internasjonalt. Den ra belgen er
fortsatt langt fra toppen. Mélet n& ma vere
4 f& norsk produksjon av laks og erret opp
i 1,5 millioner tonn innen 2020, hvorav
halvparten gar til det kvalitetsbevisste og
betalingsvillige sushisegmentet.

[ et s& attraktivt og innovativt mat-
varesegment vil det imidlertid komme
mange inntrengere, ogsd fra kjott og
andre substitutter. Det er et behov for &
sikre laksens ledende posisjon i det mest
ekspansive segmentet naringen har sett,
samtidig som man sikrer miljomessig
bzrekraft og et godt omdemme. Det er
utfordringer som selv ikke det storste
selskap kan lose alene. I pionerenes and
trengs derfor en ny fellessatsing som
involverer hele nzringen, forvaltningen
og forskningsmiljpene.
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Goran Persson er mest kjent som Sveriges
statsminister i perioden fra 1996 til 2006.
Han representerte Sosialdemokraterna og
avlgste Ingvar Carlson i statsministerstolen.

Som politiker er Persson kjent som en
retorisk taler. Han skriver sine egne taler,
og ofte skriver han ikke taler i det hele tatt
for han entrer scenen. Han er ogsa kjent
for sitt toffe lederskap. Som byrddsmedlem
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HitraMat leverer forstekiasses krabbe fra rene farvann langs norskekysten Vire produkter er klare til servering

Lg

.
o

S
<

—

Ggran Persson til
Sjomatdagene 2011

Ikke ukjente Ggran Persson har takket ja til invitasjonen
om & holde et innlegg pa Sjgmatdagene 2011. Konferansen som
arrangeres av Norske Sjgmatbedrifters Landsforening (NSL)

i Katrinholm fikk han kallenavnet "HSB”,
synonymt for "Han som bestdmmer”
Goran Persson mottok den internasjo-
nale miljoutmerkelsen Sofie-prisen i 2007
for sin innsats for 4 bekjempe klimakrisen
giennom politiske miljgtiltak i Sverige.
Siden 2007 har Persson jobbet som senior
advisor for det nordiske kommunikasjons-
radgivningsselskapet JKL Group.

og er 100% naturlige uten konserveringsmidler. Alt foredlet ved vir moderne fabrikk pa Hitra,

Eksempler pa produkter til dagligvare og storhusholdning:

For n®rmere info.
ta kontakt eller se

www. hitramat.no

er den storste i sitt slag i Norge.

Persson er gift med norskefodte Anitra
Steen, som er direktor i Systembolaget.

Vi gleder oss over at han stiller pa Hell
den 18. januar og ser fra til & here hans
synspunkter pa en norsk fiskeri- og hav-
bruksneering.

Fullstendig program for Sjematdagene
2011 er 4 finne i midten av bladet.

\BBE

—
N

ORGE

&

HitraMat s

PREMIUM NORWEGIAN CRAE
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Gebyrer for overtredelse av
biomasse i oppdrettsanlegg

De nye reglene om gebyrer for overtredelse
av biomasse i oppdrettsanlegg i gebyrfor-
skriftens § 10 er — nar denne artikkelen
skrives — under behandling av Fiskeri-
departementet etter at man i hest gjen-
nomfoerte en heringsrunde om endringer
i regelverket. Jeg vil i artikkelen ta opp
noen grunnleggende spersmal om dette
regelverkets utforming med utgangspunkt
i situasjonen for de sma og mellomstore
oppdrettsbedriftene som er serlig godt
representert blant NSLs medlemmer.

Utgangspunktet for den aktuelle saken
er Sivilombudsmannens uttalelse fra i fjor i
Polarlaks-saken. Ombudsmannen vurderte
da lovligheten av et vedtak der Fiskeridi-
rektoratet hadde ilagt et oppdrettsselskap
9,2 millioner i gebyr etter & ha overtradt
reglene om biomasse i oppdrettsanlegg.

Sivilombudsmannen kom til at ileggel-
sen av gebyr var i strid med Grunnlovens
§ 96. Det er sjelden kost at en ileggelse av
gebyr underkjennes p4 et slikt grunnlag —
slik sett fremstér det som et tegn pé at Even
Softeland kan ha dekning for sin tittel pa
det innlegget han skal holde pa Sjematda-
gene i januar — "Offentlig forvaltning pa
ville veier”. For gvrig regner jeg med at
hans innlegg vil ta for seg andre temaer —
det er flere 4 ta av under den tittelen.

Konsekvensen av sivilombudsmannens
uttalelse var at gebyrforskriftens § 10 ble
opphevet i sommer.

Den gamle bestemmelsen innebar at
gebyret ble beregnet ved at overskridelsen
i kg ble multiplisert med et fortjenestetall
som ble bestemt av departementet en gang
i maneden — uten noen vurdering av den
reelle fortjenesten hos oppdretteren. Rege-

len kunne medfgre at oppdretteren métte
betale et enormt belop i gebyr som fortje-
neste uten at han selv hadde tjent penger
pa overskridelsen.

Det er imidlertid ikke dette poenget
som er viktigst etter Grunnlovens § 96.
Her er kravet at gebyret kan proves for ret-
ten, og dette kravet var i utgangspunktet
opplylt ved at forvaltningens gebyrvedtak
kunne innklages for retten av oppdrette-
ren. Sivilombudsmannens hovedinnven-
ding var at det er usikkert om domstolene
ville ha adgang til & prove alle sider av fis-
keridirektoratets avgjorelse ved en rettslig
overpreving. Dette poenget vil nok opp-
fattes som ganske spissfindig av de fleste
ikke-jurister.

Jeg har merket meg at det er en rekke
advokater som har uttalt seg etter at det
nye heringsutkastet til gebyrforskriftens
§ 10 ble fremlagt. De synes alle & mene
at den nye bestemmelsen er i strid med
grunnlovens § 96. Jeg tror ikke det er
riktig. Jeg er helt enig i at forslaget til ny
forskriftsbestemmelse ikke er godt, men
problemet er ikke forst og fremst forhol-
det til grunnloven. Hovedproblemet er at
det er en urettferdig og lite hensiktsmessig
bestemmelse som kan gi urimelige utslag i
enkeltsaker.

Den nye gebyrbestemmelsen gér et
skritt i riktig retning ved at det &pnes for
at oppdretterne kan dokumentere egen
fortjeneste, og derved kan man i en del
tilfeller kan unnga urimelig "tilleggsgebyr”
der den beregnede fortjeneste overskrider
den reelle. Samtidig understrekes det kla-
rere at det er en strafferegel i og med at det
dpnes for et "ponalt tillegg” — altsd en ren
strafferegel.

Advokat Halfdan Mellbye. Partner, Advokat-
firmaet Steenstrup Stordrange

Etter min oppfatning burde regelverket
veert endret langt mer inngripende slik at
man tilpasser seg realitetene i oppdrett og
sorger for at regelverket legger opp til &
reagere nar oppdretteren fortjener straff —
og 4 la veere ndr han ikke fortjener det.

Slik jeg ser det ligger hovedutfordrin-
gen 1 at svart mange av overtredelsene av
biomasseregelverket har forklaringer som
er fullt forstelige — og ikke gir uttrykk for
en illojalitet fra oppdretterens side som
fortjener straff. Grunnen til det er ganske
enkelt at risikoen for & overtre biomassere-
gelverket er en konsekvens av mengden
fiski anlegget. Alle oppdrettere baserer seg
pa at biomassen i anlegget skal holdes nede
giennom slakting av fisk. Og greier man
ikke & holde planen for slakting vil biomas-
sen bli overskredet. Straffverdigheten i det
som skjer er da avhengig av drsaken til at
man ikke greier 4 holde planen. Er drsaken
at planen ikke var realistisk slik at man har
gamblet pd at man kan ha uforsvarlig mye
fisk i anlegget bor dette vurderes anner-
ledes enn om problemene oppstér fordi
det slakteriet man har avtale om & benytte
uventet ma stenge.

En serlig side ved dette er at risikoen
for & overtre biomassereglene ved et uhell
er storre for de mindre oppdretterne enn
for de store. De store oppdretterne har som
regel mer 4 gd pd i og med at de har felles

Forts. side 53

Norsk Sjemat inneholder en fast side om juss. Siden utarbeides av Advokatfirmaet Steenstrup Stordrange, og vil inneholde aktuelle

tema fra fiskeri og havbruksneringen.
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Studietur til Kina

Norske Sjgmatbedrifters Landsforening arrangerte 28. okt — 6. nov studietur til Kina
for en gruppe pa til sammen 31 personer. Utviklingshastigheten i Kina er formidabel bare
fra ett ar til et annet, og gruppen fikk et innblikk i denne med fokus pa sjgmatneeringen.
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I lopet av turen bespkte gruppen ver-
densutstillingen EXPO 2010 i Shanghai
og sjomatmessen China Fisheries and
Seafood Show i Dalian. Sjomatmessen er
Asias storste, og i 4r var det 12 norske
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utstillere p4 messen. Gruppen besgkte
ogsd sjomatproduserende bedrifter i
Dalian og Beijing, Shanghai's fiskemar-
ked og noen severdigheter.

Turen ga bide faglige oppdateringer,
nye kontakter og mye latter og glede. Og
kanskje mest av alt ble gruppen béade for-
bleffet og imponert over utviklingen og
mulighetene i Kina.
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Incoterms® 2010

Leveranderer og mottakere ma na oppda-
tere seg, for denne gangen har det inter-
nasjonale handelskammeret (ICC) virkelig
jobbet hardt og lenge med revisjonen.
Resultatet er en omfattende omlegging bade
av pedagogikk, redigering og ikke minst
innhold.

Endringen bestar forst og fremst i at 4
klausuler fra 2000-utgaven faller bort, og
to nye kommer inn:

* DAP (Delivered At Place) erstatter
DAF, DES og DDU.

e DAT (Delivered at Terminal) erstatter
DEQ.

Mange fiskeeksportarer benytter
DDP og DDU

DDP vil bli stdende urert, mens DDU altsd
faller bort! Det betyr at de som benytter
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INCOTERMS fra 2011

Med virkning fra 01.01.2011, vil de reviderte Incoterms® foreligge.

denne Klausulen mé ga over til DAP, Deli-
vered At Place. Som ved DDU vil da "Place”
vaere ankomststed, ulosset. Imidlertid vil
DAT ogsa veere en god erstatter, da levering
vil finne sted pd en terminal, neer mottaker,
inkludert losseoperasjonen.

Av andre vesentlige endringer ma
nevnes at ved FOB, CFR og CIF er risiko-
overgangen flyttet fra skipets rekke, til
lastet om bord i skipet (endelig!).

I tillegg er det lagt vekt pa en bedre
beskrivelse av klausulene i selve regelverk-
boka.

For flere av klausulene har uklarheter
og svikt 1 avtalen blitt "lempet” over p#
kjoper.

ICC onsker 4 kvalitetssikre informa-
sjonen som gis, sd de har i tillegg merke-
varebeskyttet produktet. P4 denne maten
kan ikke "hvem som helst” holde kurs og

foredrag og benytte eget materiale om
Incoterms® uten aksept fra ICC.

If er godkjent av ICC i denne sammen-
heng, og vi vil derfor fortsette vér kursvirk-
somhet som for, til nytte for vare kunder!

Foto: © Svein Reppe




Din saltleverandor
til fiskeindustrien

L Lagre:
. Haugesund
Invester TS Bergen

i fremtiden Alesund

Trondheim

Vanngy

Havoeysund

DAGENE 2011
8.-11. februar

Naeringsmiddelindustrien
Emballering
Foredling

Met leveranderer av maskiner, utstyr, produkter, tjenester,
somt kollegoer og fogfolk. Bli oppdatert pd ny teknologi, nye

lssninger og stondarder, Delta pa gratis "drop in” seminarer,
fii presentert produktnyheter, benytt deg av muligheten til &
se pii, ta pd og teste mange produkter pd ett sted.

messe.no/nef slsen
Astungeier Fomar 3 SALTIMPORT AS
\ b P.b. 760 Sentrum, 5807 Bergen
norges varamaesse . eSS n Morsk ’
oo N> SKARLANDDNESS. BRI oreng Telefon: 55 33 24 00 - faks: 55 33 24 44
Wadapcrmee MAfrme  PackNews E-post: salt@salt.no

Web: www.salt.no
PARALLELT ARRANGERES SMAK 201
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Kan malemetoden "filetindeks”
fortelle noe om hvilke ferske
torskefileter forbrukere liker?

Filetindeks er en relativt enkel malemetode for kvalitetsvurdering av fersk fiskefilet.

Metoden gar ut pa a lukte, se og trykke pa fileten, og den kan vaere et godt verktgy for personalet i
fiskedisken, for produsenter av ferdigpakkede fersk fisk som skal merkes med "best for”-dato, og for
andre som er avhengig av & kunne vurdere kvaliteten pa fersk fisk. Vi har undersgkt hvordan filetindeks
samsvarer med forbrukernes aksept av fersk torskefilet, og resultatene er oppmuntrende.

Behov for enkle metoder

Ideelt ber alle som omsetter fisk til forbru-
ker vurdere om fisken har god nok kvalitet
bade ved dagens begynnelse og ved dagens
slutt. I mange tilfeller har ikke betjeningen
kunnskaper eller verktgy for & gjore denne
kvalitetsbedemmelsen. Enkelte butikker
har valgt & bruke liggetid som “kvalitets-
mdl”: Ingen ferske fiskeprodukter skal ligge
mer enn to dager i disken. Resultatet av
manglende kvalitetskontroll, eller kontroll
gjennom bruk av tid kan bli at man selger
fisk som har for dérlig kvalitet eller at man
kasserer fisk med akseptabel kvalitet.

Det vil derfor veere nyttig 4 ha en enkel
metode for kvalitetsvurdering — en metode
som ogsa kan benyttes i butikk.

Industri og distribusjonsledd vil ogsd
kunne dra nytte av enkle og palitelige
metoder for kvalitetsvurdering. Ved bruk av
slike metoder ville produsenter i storre grad
kunne styre réstoffanvendelsen bedre. Tkke
minst vil det vare mulig & sette en pélite-
lig "best for"-dato pé ferske, brettpakkede
fiskeprodukter. I dag er det vart inntrykk at
slike produkter gjerne merkes med samme
holdbarhetsdato, narmest uavhengig av
kvaliteten pa fisken som pakkes.

Mennesket som maleinstrument

Kvalitet og kvalitetsforringende prosesser i
fisk og sjgmat er komplekse, og dette fordrer
bruk av flere "sensorer” samtidig for a f4 et
mest mulig komplett bilde av tilstanden/
kvaliteten. De menneskelige sansene kan
ofte veere mer egnet & bruke i slike situa-
sjoner enn instrumentelle metoder. Nér vi
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bruker de menneskelige sanser systematisk
som "maleinstrument”, kalles det sensoriske
metoder.

Det er utviklet sensoriske metoder som
anvendes i elektroniske fiskeauksjoner;
Quality Index Method (QIM). QIM benyt-
tes da av trente dommere for & kvalitets-
bestemme 14 fisk og fastsla restholdbarhe-
ten. Kjoper trenger ikke fysisk & vurdere
fiskekvaliteten selv, men vet hvilken kvalitet
fiskepartiet de byr pa har ut fra den fastsatte
QIM-indeksen. QIM ma utvikles for hvert
enkelt fiskslag. 1 hovedsak benyttes QIM
pa hel fisk med hode, da utseende til oyne
og gjeller er viktige parametre for & fastsld
ferskheten i de forste dagene etter fangst. Se
eksempler pa www.qim-eurofish.com.

Filetindeks

Filetindeksmetoden er en rask og ikke-
destruktiv metode, og fiskefileten vurderes
etter et enklere skjema enn QIM. Svaret far
man like etter at vurderingen er foretatt,
og filetene som vurderes/méiles kan selges
etterpd. For at metoden skal fungere, er
man avhengig av to forhold. For det forste
md dommerne ha gode nok kunnskaper, og
for det andre md man velge ut fileten pé en
slik mate at de kan sies & veaere representa-
tive for det partiet som skal males. Figur 1
viser skjemaet for vurdering av torskefilet.
Skjemaet er utviklet av Nofima Marin. Hver
dommer (2-4 dommere) vurderer 5 fileter
fra samme parti. Bedemmelsen skjer p#
egenskapene lukt, spalting, farge, overflate
og konsistens. Det avgis en karakter pa hver
egenskap, og det beregnes gjennomsnitt av

de fem filetene. Disse summeres for hver
dommer og man beregner gjennomsnit-
tet. Tallet blir kalt filetindeksen for partiet.
Summerer vi karakterene for hver egenskap
pa skjemaet, ser vi at indeksen mé havne
mellom 0 og 13: Dess hoyere indeks dess
darligere kvalitet.

Sammenheng mellom filetindeks
og forbrukeraksept?

Vi har latt forbrukere smake pd kokt,
fersk torskefilet. R4 filet fra samme parti
ble vurdert med filetindeksmetoden. Hvis
filetindeksen “méler” det samme som for-
brukeroppfatningene, skulle vi forvente at
antall forbrukere som sa at de vil kjope,
sank med ekende indeks. Forbrukerne ble
servert 6 ulike torskefileter. Dette var kokte
prover av filet som var lagret paisi 5, 8, 12
eller 15 dager. Videre fikk de torskefilet som
var lagret 4 dager pa is og deretter 1 dag i
kjoleskap ved 4 °C (4+1), samt 4 dager pa is
og deretter 4 dager i kjoleskap (4+4). De to
forste lagringsdognene for alle provene var
som hel fisk, resten som filet.

Etter at forbrukerne hadde smakt pro-
vene, skulle de si om dette var en kvalitet
de ville kjopt eller ikke. I forspket inngikk
to forbrukerpanel, et pa As og et i Tromso.
I denne artikkelen sammenligner vi filetin-
deks med forbrukerpanelet i Tromse.

Det var liten forskjell 1 forbrukeraksep-
ten for fisk som var lagret i 5, 8 eller 12
dager p is, eller 4 dager pa is etterfulgt av
1 degnikjeleskap. 65-75 % av forbrukerne
sa de ville kjope denne fisken. Filetindeks
for disse filetene varierte fra 2,5 — 5,2. Fisk



som var lagret 15 dager pd is eller 4 dager
pa is etterfulgt av 4 dager i kjoleskap, var
lite likt av forbrukerne. Kun 30-40 % ville
kjope denne. Filetindeks for disse provene
var noe over 7.

[ Figur 2 ser vi ssmmenhengen mellom
filetindeks og forbrukernes kjopsvillighet.
Vi har markert 50 % aksept, - halvparten
som smakte sa de ville kjope, halvparten sa
de ikke ville kjope. I dette forsoket sa ca 70
% at de ville kjope, sd lenge filetindeksen
var 5,2 eller lavere (70 % kjopsvillighet er
et hoyt tall - man oppnar normalt ikke 100
% aksept for noe produkt i forbrukerte-
ster). Om lag to tredjedeler av forbrukerne
forkastet fisk som hadde filetindeks over
7. Samlet sett antyder disse resultatene at
torskefilet med indeks lavere enn 6, vil
aksepteres av halvparten av forbrukerne.
Filetindeks synes dermed & kunne vare
en metode som kan anvendes for 4 sikre
at fiskefileten som tilbys forbrukerne, har
en kvalitet som forbrukerne aksepterer.
Og dette p4 tross av at filetindeks maler rd
fisk, dvs. fisken slik den selges i butikk.

Filetindeks i butikken

— mange muligheter

Ved hvilken filetindeks kan vi anta at antal-
let forbrukere som vil kjope fileten fortsatt
er akseptabelt? Hva som er akseptabelt
vil veere avhengig av “kvalitetsprofilen” til
butikken. For butikk A kan det vere til-
strekkelig med "middels” profil (for eksem-
pel 50 % forbrukeraksept), mens butikk B
tilstreber "hey profil” (70 % forbrukerak-
sept). En malemetode som korrelerer med
forbrukeraksept vil derfor vaere et godt
verktoy for butikker som vil sikre at de har
fisk som bade tilfredsstiller egne krav til
kvalitet og til kundetilfredshet. Med syste-
matisk bruk av filetindeks, kan butikkene
bade etablere og dokumentere sin “egen”
kvalitetsstandard.

Vare innledende forsgk er oppmun-
trende, men det ma gjores grundigere
studier for 4 sikre at metoden reflekterer
det som er formélet: A gi betjening ved
utsalgssteder/serveringssteder et verktoy
som gjor at de pd et mer objektivt grunn-
lag kan omsette fersk sjgmat, som man
med stor grad av sannsynlighet, kan si at
det kjopende publikum vil sette pris pa
nar det kommer p4 tallerkenen.

Filet indeks (torsk):

[ DT Prove id: DOMMEr:....ccuinneeccnnasecnns

Parameter | Beskrivelse Fisk 1 | Fisk 2 |Fisk 3 | Fisk 4 | Fisk 5 | Snitt

Lukt : Frisk lukt av sjg, blodfersk
: Noytral
: Fiskelukt

: Ammoniakk, sur

Spalting : Ingen spalting
: Begynnende spalting
: Noe spalting, lgs filet

: Mye spalting, usammenhengende

: Fileten har en gra farge.....redlig...
: Flekket, misfarget gul, gjennomsiktig

Overflate : Torr, blank overflate
: Har partier med opplost overflate

: Overflaten er meget opplast

Konsistens | 0: Naturlig konsistens
: Fileten er litt blat
: Fileten er blat

0
1
2
3
0
1
2
3
Farge 0: Fileten har en ensartet hvit farge
1
2
0
1
2
0
1
2
3: Fileten er meget blot

Sum

Figur 1. Skjema for vurdering av filetindeks. Hver dommer (2-4 personer) vurderer de fem
egenskapene i venstre kolonne. Hver filet (vanligvis 5 fileter) bedemmes hver for seg, og
gjennomsnittet beregnes. Videre beregnes giennomsnittet over alle dommerne og dette gir
filetindeksen til partiet.

Filetindeks og kjopsvilje

100

90

80 12d

70 V,MNH ‘
. 5d \\\
N\

Andel kjop (%)

50
\\.4+4 d
40 \
N
30 'Y
15d
20
10
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Filetindeks (poeng)
=@ Islagret == Is- og kjolelagret

Figur 2. Sammenheng mellom filetindeks og forbrukeraksept pa ulike filetprodukter. Den blé linja
viser de filetene som ble lagret hele tiden pd 0 °C. Den rade linja viser filet som forst var lagret 4
dager pd 0°C og videre pa 4 °C. Den svarte streken markerer 50 % av de som sa de ville kjope.

Dette er den siste artikkelen i en serie som presenterer resultater fra enkelt-
metoder brukt i prosjektet "Forbrukeroppfatninger av fersk fisk”. Prosjektet

er finansiert av Fiskeri- og havbruksnzringens forskningsfond (FHF) og
koordinert av NSL. Nofima har utfert forskningsarbeidet.
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-Gquraﬁ og rekrutt

Nar folk flytter folges dette av utfordringer
med 4 skaffe folk til det etablerte og ueta-
blerte nzeringsliv, vi far et rekrutteringspro-
blem. Fra dette folger at det er meningslost
4 snakke om rekruttering til sjgpmatnzerin-
gen uten 4 se pa bredden av de ulike fakto-
rene som pavirker valg av bosted.

I dag snakkes det mye om rekruttering
og utfordringene som ligger i 4 skaffe flinke
hender og hoder til private bedrifter som er
lokalisert p& mindre plasser i Norge. I dis-
kusjonen finnes alle mulig momenter, og
behovet for en sammenstilling som legger
ting pd plass har etter hvert blitt patrengen-
de. For & imotekomme dette har jeg laget
Skal jeg ta jobben tesen som du finner under.
Tesen er ikke vitenskapelig publisert mé
vite, men all erfaring tilsier at det meste av
rekrutterings- og fraflytningsproblematikk
kan forklares ut fra den, prov selv.

Kort om faktorene som pévirker folks geo-
grafiske bevegelser.

1. Tilbud fra arbeidsgiver

Som arbeidsgiver pa jakt etter de beste
hoder og hender, er vi egentlig i stor grad
fanget 1 denne bolken. Det er her vi kan
gjore egne valg som kan pavirke arbeidsta-
ker sine valg. Hog lonn for alle ansatte kan
bety en usikker jobb, noe som igjen ikke er
attraktivt, osv. Vi overlater til den enkelte

bedrift & vurdere hvordan den kan gjore
seg mest mulig attraktiv for nye arbeidsta-
kere, lonn er ikke det eneste virkemiddel
som arbeidsgiver rd over.

2. Fritidstilbud

Dette punktet inneholder alt det du skal
gjore nir du ikke er pd jobb. For noen
er det enkelt nok & se pa TV, for andre er
denne faktoren sveert viktig med hensyn
til bredde og dybde. Folk flest setter helt
klart pris pa et bredt fritidstilbud, hva det
nd enn er de vil holde p& med.

3. Kommunikasjon

A reise er populzrt og nedvendig for man-
ge bade i jobb og privat. En storflyplass
gjor dette enklere og billigere enn en liten
flyplass, ingen flyplass er sjeldent et pluss.
Bru er bedre enn ferge. Pleie av sosialt nett-
verk veier ogsé tungt for mange.

4. Tilherighet

"Mine barn skal vokse opp der jeg gjorde
det” er en sterk drift i mange av oss. Proble-
met oppstar ndr denne kraften ikke veier
opp for andre forhold. Etter en generasjon
er rottene mer eller mindre visket ut som
"skal jeg ta jobben” faktor, og den kommer
ikke tilbake.

Skal jeg ta jobben = en vurdering av folgende faktorer

1. Tilbud fra arbeidsgiver (Lonn, jobbtype med mer)
2. Fritidstilbud (Kino, nattklubber, opera, jakt,

fiske, kafe, idrett og golf)
3. Kommunikasjon (Skal ut i verden)
4. Tilhorighet (A flytte hjem)

Offentlig
innsats

5. Familie (Fir han/hun jobb pd samme sted)

6.Klima (Mgrketid eller Miami)
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ering-
Sjgmatnaeeringen er i dag avhengig av at det bor folk der fisken skal landes. Bade fiske og oppdrett

er ulgselig knyttet til kysten og havet. Store deler av kysten er preget av fraflytting, og pilene peker mot
de store regionsentrene.

5. Familie

Hvilke tilbud finnes for den bedre halvde-
len? Sveert ofte er det 2 personer som skal
ha jobb i en og samme familie, og begge
har klare meninger om alle momentene fra
1 til 6. Vil ungene trives?

6. Klima

Det er forholdsvis lite en kan gjore med
klimaet. Ser en pa utbredelsen av jordas
befolkning kan en uansett dra noen grove
konklusjoner; folk flest liker sol og varme.
I Norge bor flesteparten sor for Nordland,
og trenden er stadig okende. Det betyr
dessverre at Klima som faktor jobber mot
distriktene langs vér del av kysten. Som-
meren 2010 herjet vaersyken alle deler av
Norge, unntatt @stlandet.

Offentlige stillinger er svaert viktig
for utvikling av private bedrifter

Kort oppsummert betyr dette at punkt 1 rar
arbeidsgiver delvis over, mens punkt 2-5 i
stor grad drives av offentlige innsatsfakto-
rer i kombinasjon med det private, punkt
6 drar de fleste av oss sgrover. Punkt 1 er
dessuten avhengig av punktene 2-6: Som
arbeidsgiver md du betale mer i lonn hvis
det er mangel pé arbeidskraft og det ikke er
flyplass der du bor, det pavirker selviolge-

lig konkurranseevnen.

Hyvis vi tor snakke om arsaken til at folk
flytter pé seg, sa skal det ogsa vere mulig
4 gjore noe med det. Etablerte offentlige
arbeidsplasser m4 fordeles geografisk i mye
storre grad enn i dag. Flyttes 100 offentlige
stillinger til et sted med 10 000 beboere er
dette nesten uten unntak svert positivt for
utviklingen av stedet. De samme arbeidsplas-
sene i en storby kan bety mer bilko og press i
boligmarkedet.



Kar, ensilasjetanker, vanntanker, haydebassenqg,
lengdestramsrenner, inkubatorer, biofilter, luftere,
forsekskar, m.m. Vi utferer ogsa belegging/tetting av
betong og andre spesialoppdrag.

Anticimex
Matsikkerhetsavtale
- et omfattende konsept som Vl ons e

gir konkurransefortrinn
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Anticimex Matsikkerhetsavtale er et
omfattende totalkonsept der grunnlaget
for suksess er samarbeid. Sammen med deg
sarger vi for at forhold som negativt kan pavirke
naeringsmidlenes hygieniske kvalitet avdekkes
og utbedres. Skulle det allikevel oppsta
problemer, vil vi bistd med all var
fagkunnskap og metoder for at

ikke ditt varemerke skal svekkes. mm
O Anticimex | | # S i
® Anticimex ' s
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Antici AS Trondheim: Kristiansand:
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. Olav Tryggvasonsgt.40 Gravane 8
POStbOIBSSgi-l é I}/Iajorstua Postboks 2608 Sentrum Postboks 110
it 815 4 ; ‘2)5 0 7414 TRONDHEIM 4662 KRISTIANSAND
' Tel. + 47 73 92 43 00 Tel. + 47 38 12 26 66
Fax + 47 73 92 43 01 Fax +47 381226 79

www.anticimex.no
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. Rett fra rogha

Landingsmgnster til besvaer

| 2009 lot kystflaten vaere & ta ca 75 tusen tonn av kvotegrunnlaget sitt.
Forsiktig beregnet var dette tapte fangstinntekter for kystflaten pa ca
400 millioner. Tendensen har vaert at en storre og storre del av hyse- og
seikvoten, har blitt overfort fra kystfiskeflaten til havfiskeflaten de siste

5-6 arene.

Utviklingen reiser en rekke problemstil-
linger om framtidig fordeling av rettigheter
i fiske. Overreguleringer i torskefisket for
den minste kystflaten og tidspress for den
storste kystfldten, som folge av en stor kvo-
teportefolje, gjor dessuten at de naturgitte
svingningene forsterkes. % av landingene
av bunnfisk fra kystflaten skjer i forste
halvar.

Vi har alltid hatt sesongsvingninger i fis-
keriene, og produksjon av terrfisk, saltfisk
og Klippfisk lever godt med sesongtoppene.
For fiskerne er det gkonomisk rasjonelt
4 fange fisken nir den er lettest tilgjenge-
lig — og i tillegg har torsken som fanges pa
vinteren en sterrelse som gir prispremie.
Industriell produksjon av spesielt ferske,
men ogsé fryste produkter, har i en slik for-

180

syningssituasjon langt vanskeligere forutset-
ninger for rasjonell og lennsom drift. Sterre
landinger av torsk, hyse og sei fra kystflaten
i andre halvar, ville ha gjort situasjonen let-
tere. Fiskeindustrien framhever stadig ster-
kere at dette er npdvendig for 4 kunne bli en
helarig leverander av kvalitetsfisk.

Havretten gir utenlandske fiskere rett
til & kreve adgang til ressurser vi selv ikke
utnytter. [ en situasjon der kvotene ikke
utnyttes av kystflaten, har norske myndig-
heter valgt 4 omfordele ubenyttede kvoter til
havfiskeflaten. Totalkvotene blir tatt i lopet
av hosten og gir kjerkomne ekstrainntekter
i havfiskefliten. Store deler av den fryste
seien blir rastoff for norsk klippfiskindustri.
Mesteparten av den fryste hysa eksporteres
derimot og gir grunnlag for utenlandsk for-
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Tildelte kvoter av sei til kystflaten (konvensjonell + not), fangst og ubenyttede kvoter i tusen tonn.

Har du sterke meninger?

N

A I

Edgar Henriksen, Nofima Marked

edling. Produktene konkurrerer med nor-
ske ferske produkter i markedet og presser
prisene nedover.

Gjennom ulike ordninger (strukturkvo-
te og kondemnering) er antall kystfartoy i
adgangsbegrensede fiskerier, redusert kraftig
de siste arene. For de ulike farteygruppene
er det to klare tendenser: Torsken priori-
teres og fisket konsentreres i tid. Omfor-
delinger av kvoter langt ut i kvotedret gir
aktgrene i havfiskeflaten svert kort plan-
leggingshorisont og fiskeindustrien mindre
tilgang pa ferskt rastoff. Dette reiser en del
nzringspolitiske spersmal. Skal hyse- og
seikvotene ogsd omfordeles pd permanent
basis til havfiskeflaten, eller skal man finne
méter 4 regulere kystfisket som sikrer at
storre del av kvotegrunnlaget tas opp?

Det forste alternativet vil kanskje vaere
minst kontroversielt i fiskernes organisa-
sjoner — det kan oppfattes som & justere
kartet slik at det stemmer med terrenget.
De tradisjonelle stridstemaene mellom ulike
flategrupper om fordelingsngkler vil ned-
vendigvis ikke stenge for slike losninger.
Alternativet har imidlertid to problematiske
fordelingsvirkninger: Norsk, og spesielt
nordnorsk fiskeindustri, har p4 permanent
basis fatt redusert mulighetene for ferske til-
forsler. Kystflaten har dessuten sin tyngde i
nord og havfiskeflaten i sin tyngde sor. Erfa-
ringsmessig vil en fordeling fra nord til ser
skape mye oppmerksombhet fra nordnorske
politiske miljger.

Forts. side 53

I denne spalten kan ogsd du fa gi utlep for dine synspunkter pd aktuelle saker for sjpmatneeringa.
Ta kontakt med redaksjonen pd norsk.sjomat@nsl.no
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Litt syre gir laksen

en enda friskere smak

Det er et ernaeringspolitisk mal at den norske befolkningen skal spise mer fisk, og da helst fet fisk
som inneholder de sunne fettsyrene. Laks har et hgyt innhold av dette sunne fettet og harer dermed
til en fiskesort som det bgr spiser mye av. Enten fisken er fersk eller bearbeidet

vil den vaere et gnsket rastoff for et sunt kosthold.

Marinerte produkter

Kjott og fisk som er marinert kan i de fleste
tilfeller gi attraktive produkter. Marinering
har som hensikt & gi en positiv effekt pd
produktet, enten i form av smaksendring
eller teksturendring, og i dagens ferskva-
redisker finner vi stadig nye marinerte
produkter.

Noen studier har vist at nar laksen
fileteres for muskulaturen gar inn i rigor,
vil fisken beholde sin friske smak og
faste tekstur lengre, enn om den fileteres
post-rigor. Et prosjekt er initiert av FHF
med et médl om & generere basiskunnskap
ved marinering av pre-rigor filetert laks.
Hovedmadlet er 4 ytterligere oke kvaliteten
pd pre-rigor filetert laks med en riktig
marinade som vil gke den sensoriske
kvaliteten, men uten & redusere produkt-
utbyttet. Marinaden skal veere mest mulig
neytral i smak, den skal kun fremheve
den naturlige laksesmaken.

Sensorisk bedommelse av laks
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Laksesmak

Men hva er si den naturlige laksesmaken?
Flere sensoriske studier har konkludert
med at "laksesmak” defineres som en sum
av flere smaker, litt forskjellig for ra laks i
forhold til kokt laks. Smaksbegreper som
bidrar til den positive delen av en opplevd
laksesmak, er i hovedsak syrliggmak og
sjgsmak, mens begreper som bidrar pa den
negative siden er bittersmak, sursmak, ufrisk
smak og harsksmak.

I dette forsoket med marinering av laks,
er det underspkt hvilke ingredienser i mari-
naden som bidrar til den friske laksesmaken
og demper den ugnskede smaken. Styrken
eller konsentrasjonen pa ingrediensene i
marinaden, er ogsé studert.

Marinerte produkter er forbundet med
KOS, er det sagt. En marinade bestar som
regel av: K= kryddere, O= olje og S= syre.
Mélet i denne studien var 4 finne en ingre-
diens i marinaden som fremmer den natur-

Lakseprover klar for oppvarming ved 75 °C i 10 minutter. En pose med laks til hver dommer.

lige friske smaken og hemmer den noe
mindre positive ettersmaken, som oftest
betegnes som harsk selv i en fersk filet.
Derfor er det her fokusert pa syrekompo-
nenten i en marinade.

Forskjellige behandlinger
Laksefileter ble marinert med forskjel-
lige nivéer av sitronsaft (naturell), limesaft
(naturell), eddiksyre og sitronsyre for si &
bli testet sensorisk og kjemisk. Salt i lake
sammen med disse syrene, blandinger av
syrer og effekt av lakemarinering kontra
sproytemarinering, ble ogsé testet pé filet
lagret marinert i 1 dag og 7 dager. Filetene
ble lett vakuumert og lagret pa is.

Sensorisk maling

For 4 méle smakseffekten av de forskjellige
marinadene, ble et trenet sensorisk panel
ved Nofima Mat benyttet. Panelet bedemte
provene av kokt laksefilet for intensitet av

e



17 sensoriske egenskaper innen lukt, smak
og tekstur p4 en skala fra 1 = ingen til 9 =
tydelig. Lakseprovene ble ikke bedemte
med tanke p& god eller mindre god, kun
intensitet av de gitte egenskapene. Tid-
ligere studier har imidlertid vist hvilke
sensoriske egenskaper som assosieres med
positiv og negativ smaksopplevelse. En
god laks har et tydelig innhold av frisk
sjosmak og en frisk syrlig smak, mens en
mindre god laks (uten at den er skjemt!)
har en smak av harskhet, bittert, kjemika-
lie og/eller jord/sjebunn).

Litt syre gir positiv effekt

Studien har vist at laksefilet som var stikk-
marinert med 2,0 % sitronsyre, var best
med tanke pd fremming av den positive
egenskapen sjgsmak og demping av den
negative egenskapen harsksmak. Lavere
og hoyere konsentrasjon av marinade, ga
ikke s positivt resultat (figur 1). Kontroll-
proven som var en helt naturlig laksefilet,
hadde ogsa en frisk sjosmak, men vi ser at
denne smaken ble forsterket i prover som

Arligomsetter Nor
av 5-6 milliarder k
pelagiske markedsplass

var marinert med sitronsyre. Laks med 2
% sitronsyre hadde hoyest intensitet av
sjpsmak, men en hgyere konsentrasjon
senket intensiteten av sjosmak. Det er
naturlig at det hgye innholdet av omega-
3-fettsyrer i laks pavirker smaken, men
dette er en smak som for de fleste beteg-
nes som tran eller harsk og er ikke spesielt
attraktivt for de fleste. I vér studie fant vi
at marinering med 2 % sitronsyre dempet
denne smaken betydelig.

Tekstur ble ikke endret som felge av
marineringen. Lakemarinering ga ikke
den samme positive effekten som stikkma-
rinering. Effekten av marineringen holdt
seg lik (innbyrdes sammenligning mellom
de testede marinadene) over de 7 dagenes
lagring av marinert laksefilet.

Denne studien er gjennomfert med
marinering av pre-rigor filetert lakse-
filet. N& ndr vi har fatt en indikasjon pa
hvordan injisering med sitronsyre virker
pa den sensoriske kvaliteten av laksefi-
let, vil det veere en naturlig oppfelging &
marinere laks allerede pa det stadiet nar

den blir filetert, altsa filetert og marinert
laksefilet 1 pre-rigor tilstand. Det kan da
ogsd fokuseres pa hva som faktisk forarsa-
ker den positive laksesmaken, og i tillegg
hva som forarsaker den mindre positive
ettersmaken.

6,0

50

4,0

30—

1,0 : : : : : ‘
kontroll 0.4% 1.0% 1.5% 2.0% 3.0%

sjgsmak harsksmak

Figur 1. Marinade med 2 % sitronsyre var
mest effektiv for ¢ oke den friske sjgsmaken
og dempe den harske smaken (sensorisk
profilering etter 7 dagers lagring).

? millioner tonn pelagisk fisk til en verdi
auksjon errett og slett verdens starste

v farstehdndsomsetning med dpenhet og kontinuerlig oppfelging av

TIL TIENESTE

SILDELAGET.NO
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Lose. Forenkle. Spare.

Nye banebrytende teknologier fra Intralox
kan gke fortjenesten pa transportbandene.

Patentert ThermoDrive®-teknologi fra Intralox Patentert Intralox ARB™-teknologi
—En helhetlig overflate som er enkel a rengjere, —Aktiverte bandruller tilferer intelligent automatikk
og gir betydelig bedre matsikkerhet til prosessflyten

BT

i I.LLJ

Matvareprodusenter trenger enkle mater & lese problemer pa og spare

penger. ThermoDrive- og Activated Roller Belt-teknologiene fra Intralox er
enkle og kostnadseffektive teknologier a innstallere, og det er bevist at de N i _
har en umiddelbar innvirkning pa anleggets driftskostnader. HEEGN CENEDAN |

Ring oss i dag! Snakk med en kundeservicerepresentant som er spesialist
innen din bransje: USA/Canada 1.888.388.2358, Europa +800.4444.4600
eller www.intralox.com.




[ MATHJGRNET ]

Mathjgrnet

Matjessild med
stekte grannsaker
og balsamicosaus

Ingredienser til 4 posjoner:
400 g fileter av matjessild
6 - 8 blad frisk basilikum

Marinade:

5ss olivenolje

2 finhakkede hvitlgkbéter
1ts finhakket timian

1/2  sitron i skiver

1 liten chilipepper

Grennsaker:

1 squash i skiver

1 aubergine i skiver

3 paprika i forskjellig farge i skiver
1 -2 Ipki tynne skiver

12 sitron
Saus:
. i 2ss balsamicoeddik
Krydret matjessild med 4ss olivenolj
. . 1ss honning
grillet paprika og sennepsaus 7 lapers
2 finhakkede soltgrkede tomater
Ingredienser til 4 posjoner: 5  korn spansk pepper salt og pepper
400g matjessildfileter 5  korn hvite sennep
1 rod paprika ¢ Bland sammen ingrediensene til marina-
1 gul paprika Saus: den.
1 finhakket hvitlok 2'ss honning o Skjeer matjessilden i biter pa ca 4 cm. Hell
Litt frisk basilikum 2 ss Dijon sennep over marinaden og la silda marinere i 12
Saft av V2 sitron timer.
Marinade: 1ss frisk dill o Press sitronsaft og dryss med salt og pep-
4ss olivenolje 4 ss olivenolje per over grennsakene og stek dem i olje.
8  svarte pepperkorn salt og pepper * Ror sammen ingrediensene til sausen og
5  eineber smak den til.
5  nellikspiker Tilbehor: o Server den marinerte matjessilden med
4 laurbzerblad litt blandet salat gronnsakene og balsamicosausen.
* Mal krydderene i en morter og bland let. Stek dem videre i olivenolje sammen
sammen med de ovrige ingrediensene til med hvitlek og basilikum. Rer sammen
marinaden. Legg matjessilden i marina-  ingrediensene til sausen.
den og la den marinere i 12 timer. o Anrett sild sammen med paprikablandin-
* Del paprikaeneito, grill dem og fjernskal- ~ gen og sausen, litt frisk salat og frisk dill.
Har du en egenkomponert sjgmatrett du gnsker d dele med andre sjpmatentusiaster
sd send den inn til: kari.merete.griegel@nsl.no -
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Nor Tekstil

Eierne av Nor Tekstil er sentrale grinderbe-
drifter i norsk vaskeribransje, samtlige med
mer enn 40 ars erfaring.

Bedriften leverer alt av vaskeritjenester.
Konsernet er Norges ledende akter innen sin
bransje og leverer standardiserte losninger
innenfor vask og utleie av tekstiler. T tillegg
utarbeider de spesialtilpassede konsepter til
den enkelte kunde. Merking av arbeidstoy
med logo, kundens navn og databeerer samt
reparasjon av tekstilene utfores etter gnske
fra den enkelte kunde.
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Ny FIAS-leverandor
av vaskeritjenester

Konsernet Nor Tekstil er med sine ca 750 ansatte og en omsetning pa ca 540 millioner
Norges starste akter innen sin bransje. Totalt bestar konsernet av naermere 20 avdelinger, som primaert
leverer tekstil- og vaskeritjenester til naeringsmiddelindustrien, helsesektor, hotellnaering,

industri- og handelsnaering samt offshore.

Husk at arbeidsteyet og de ansatte er bedriftens ansikt utad.

Nor Tekstil leverer ogsd vask og utleie av matter og avlastningsmatter samt moppeservice.

Vaskerier

Bedriften har vaskerier/avdelinger pa folgende steder:

e Drammen .
¢ Trondheim .
 Stavanger .
* Bergen .
* Mongstad .

Molde
Alesund
Florg
Ski
Skien

Telemark
Kristiansand
Voss
Vadheim
Sogndal

Valen
Asane
Glomfjord
Bode

Foto:© Oskar Andersen



[©] TEKST: FRODE KVAMSTAD

Leveranser til naeringsmiddel-

industrien

Nor Tekstil har lang erfaring med leveranser

til neringsmiddelindustrien og har mange

kjente merkenavn i kundeportefoljen.

Gjennom d4rene med neeringsmiddel-
leveranser har konsernet bygget opp kom-
petanse pa flere omrader som er npdvendig
for 4 kunne levere en god kvalitet til denne
bransjen.

» HMS, Hygiene og Kvalitetssikring — Deres
kultur er bygget opp i samsvar med de
krav bransjen har krevd av vaskeriene.

* Prosesskompetanse — Bedriften har flere
medarbeidere med fagbrev og mesterbrev.
Disse er sentrale i det daglige arbeidet
med & optimalisere de industrielle proses-
sene. Slik kompetanse er ngdvendig for &
unngd avvik i kvalitet, samt & kunne delta
i problemlgsning nar det er nodvendig.

* Service og tilstedeveerelse — Det er mer
krevende 4 levere til en naeringsmiddelbe-
drift en det er 4 levere til et en bedrift uten
de strenge hygienekravene.

Bedriftens samarbeid med yrkeshygi-
enikere har veert sveert utviklende for kon-
sernet.

Nor Tekstil tar ansvar for miljoet
og rettferdig handel

NS-EN ISO 14001:2004 Miljestyrings-
system / Svanemerket bedrift

Alle avdelingene er sertifisert i henhold til
14001 standard. Som sertifisert bedrift er
konsernet forpliktet til & drive kontinuerlig
forbedringsarbeid innenfor miljpomrédet.

Bedriften var den forste vaskerivirk-
somheten i Norge som ble akkreditert i
henhold til NS-EN ISO 14001:2004.

Med sertifisering av 1SO 14001:2004
kan kundene vare trygge pa at miljget blir
ivaretatt pd en best mulig mate.

13 av avdelingene er pr dato Svanemer-
ket. Dette betyr av at om lag 85 % av teksti-
lene kommer fra et Svanemerket vaskeri.

Nor Tekstil har medlemskap i Initiativ
for Etisk Handel (IEH). De benytter IEH

som en aktiv samarbeidspart.

[EH er et ressurssenter og en pédriver
for etisk handel. IEHs formal er samarbeid
og handel som sikrer menneskerettigheter,
arbeidsrettigheter, utvikling og miljo.

Bedriftens visjon:

Best pa utleie og vask av tekstiler
Denne visjonen har vert retningsgivende
for etablering av Nor Tekstil sin miljo- og
kvalitetspolitikk, som legger klare foringer
for hvilke verdier og handlinger som er
gjeldene i virksomheten pa omrddene helse,
miljo, sikkerhet og kvalitet.

Nor Tekstil takker for avtalen med FIAS,
og ser frem til et godt samarbeid med aksjo-
nerene.

Se ogsd deres hjemmesider pd www.
nortekstil.no, og ta kontakt med ditt neer-
meste Nor Tekstil vaskeri for & fa hjelp til
en god arbeidstey- og mattelgsning for din
bedrift.

www.raniplast.com

Produkter for fiskeindustrien produsert i Norden

Avd.: Drammen Avd.: Bergen Ab Rani Plast Oy
TIf. 32809750 TIf. 5598111 FIN-68700 Terjarv
Fax 32 80 97 51 Fax 55981112 Tel. +358 20 7680 111

Mob. 951838 98 / 90 14 95 60

« HD film pa rull.

« HD ark blokket.

« Strekkfilm for maskin og manuell.

« Fryseposer alle starrelser.

« Foringsekker i HD blokket
bla/transparent.

« Interlive ark bla/transparent.

« HD ark for frysereoler blokket.

« Flowpack film med og uten trykk.

Fax +358 20 7680 200
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Sikker mabil hiverdag med abonnement og Yenester fra ,‘ telenor

Det kunne vart krise. Trond glemte mobilen pa kontoret da han haster av garde
til fiyplassen. Men Trond smiler likevel. MaobilData har 50 forhandlere over hele
lander - selvsagr ogsd | Tromse, Tronds nummer overfares til en lanetelefon,

og vips sd er han operativ igjien. Sann er det 4 vare kunde hos MobilDara.

MOBILT BREDBAND FRI BRUK: Surf med PC eller mobil til en fast

og forutsighar pris — overalt der Telenor har dekning!

BEDRIFT PROFF FRA TELENOR: Abannement med lave ringepriser
hele dognet. Gratis minuttpris til kolleger!

SONY ERICSSON XPERIA X10I: Android-telefon med topp kombinasjon
av forretnings- og underholdningsfunksjoner.

FIAS har gode avtaler med MobilData og Telenor
— blant annet 23 % rabatt pd mobiltelefoni og 15 % pd Mobilt Bredbind, p—
Sony Ericsson Xperia X10i
8 megapiksler!

KONTAKTPERSON MOBILDATA: Cedric Gultormsen, HE 900 29 393 — cedric®mobildata.no
KONTAKTPERSON TELENOR: kaare-andreas. holland@telenor.com

@ @ @ MobilData



“Tolerabelt ukentlig inn-
tak (TWI) er den mengden
av et stoff en person
kan spise ukentlig livet
igjennom, uten fare for
negative helseeffekter.”

-Cppdrettslaks og folkehelse s

Oddekalv fra Norges Miljgvernforbund lurer i Adresseavisen pa om NIFES jobber for at sjgmaten skal

vaere trygg. Det gjar vi.

Han bruker ogsd forskere ved Nasjonalt
folkehelseinstitutt til 4 underbygge sine
pastander om dioksiner i oppdrettslaks,
men forteller bare deler av historien. Bade
Nasjonalt folkehelseinstitutt og NIFES
mener at norsk oppdrettsfisk er sunn og
trygg mat, og er her helt pa linje med inter-
nasjonal forskning og anbefalinger.

Norge er gjennom internasjonalt regel-
verk og EU forpliktet til & overvéke innhol-
det av ulike fremmedstoffer og miljogifter i
for, foringredienser og oppdrettsfisk. NIFES
analyserer disse provene og rapporterer om
det vi finner. Analysene omfatter blant annet
lakselusmidlene diflubenzuron og tefluben-
zuron (som vi aldri har funnet spor av i
oppdrettslaks), samt miljoforurensningene
dioksiner og dioksinliknende PCB.

Oddekalv hevder at et méltid opp-
drettslaks i uken utgjor 40 % av maksimalt
ukentlig inntak av disse stoffene. Her har
det skjedd en positiv utvikling.

1) Tallet 40 % som Oddekalv referer til stam-
mer fra en modell i Vitenskapskomiteen
for mattrygghets rapport "Et helhetssyn
pa fisk og sjemat i norsk kosthold” fra
2006 Dioksinnivéet som er brukt i rap-
porten er 1,7 ganger (70 %) hoyere enn
det gjennomsnittlige nivdet NIFES fin-
ner i dagens oppdrettslaks. Det har de
siste drene veert en nedgang i innholdet
av dioksiner og dioksinlignende PCB i
matvarer, ogsa i oppdrettslaks. Spiser du
et maltid 1 uken av dagens oppdrettlaks,
far du i deg 20- 25 % av det tolerable
ukentlige inntaket.

2) Tolerabelt ukentlig inntak (TWI) er den
mengden av et stoff en person kan spise
ukentlig livet igjennom, uten fare for
negative helseeffekter. Denne verdien er
satt pa bakgrunn av vitenskapelig kunn-
skap om stoffets egenskaper. Oddekalv
kaller dette maksimalt ukentlig inntak.
Det bor her tilfoyes at en overskridelse av
TWI for et stoff over en kortere periode
forer ikke automatisk til helsefare. Det
er det gjennomsnittlige inntaket over
lang tid som har betydning og at det er
lagt inn en sikkerhetsmargin i beregning
av TWI. Ndr det er sagt, onsker selvsagt
norske myndigheter at befolkningen
ikke skal utsettes for mengder av hel-
seskadelige miljoforurensninger som
overskrider tolerable inntaksnivéer.

Videre hevder Oddekalv at NIFES
kommer til helt andre konklusjoner enn
andre forskere i inn- og utland. Dette er
heller ikke riktig. Fordi fisk inneholder
noe heyere konsentrasjoner av miljoforu-
rensninger enn en del andre matvarer, har
det veert gjort flere helhetsvurderinger av
sjomat av vitenskaplige organisasjoner for
mattrygghet. 1 Norge utforte Vitenskaps-
komiteen for mattrygghet (VKM) i 2006
en omfattende vurdering av fisk og sjo-
mat 1 norsk kosthold. Tilsvarende er ogsd
gjort 1 Danmark av Fedevaredirektoratet
i 2003, i England av the Scientific Advi-
sory Comitee on Nutrition/ Comitee of
Toxicology i 2004, i EU av European Food
Safety Authority (EFSA) 1 2005, 1 Sverige
av Livsmedelsverket i 2007 og i 2010 av

en ekspertgruppe oppnevnt av Verdens
helseorganisasjon/FNs mat og landbruks-
organisasjon (WHO/FAO).

Disse konkluderer ALLE med at helse-
fordelene av 4 spise sjomat er stgrre enn
trusselen fra helseskadelige miljoforurens-
ninger. De fleste vurderingene anbefaler
at folk generelt bor oke sjomatinntaket,
inkludert oppdrettsfisk.

Fisk og annen sjemat inneholder ogsd
neeringsstoffer som er viktige for god helse.
Sjomat er blant annet en spesielt god
kilde til omega-3, vitamin D, selen, jod og
protein av hey kvalitet. Helseeffektene av
sjomat i forhold til hjerte-karsykdom har
vert kjent lenge, og nyere forskning anty-
der ogsé positive effekter pa andre livsstils-
sykdommer.

Nasjonalt folkehelseinstitutt og NIFES
er p4 linje med internasjonal forskning og
anbefalinger ndr de hevder at norsk opp-
drettsfisk er sunn og trygg mat.

Skrevet av:

Assisterende direktor, prof. dr.med. Jan
Alexander, Nasjonalt Folkehelseinstitutt.
Forskningssjef Anne-Katrine Lundebye
Haldorsen, Program for trygg sjemat,
NIFES.

Fungerende forskningssjef Ingvild Eide
Gralff, Program for sjgmat og helse, NIFES.

Artikkel stod pd trykk i Adresseavisen juli 2010.
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Yara Praxair og FIAS har inngatt
en samarbeidsavtale

Gassleverandgren Yara Praxair og FIAS har forhandlet om a fa en avtale pa vegne av aksjonzrene.
Avtalen dekker alle gassprodukter pa flaske, samt propan og terris. | tillegg til gass jobber
Yara Praxair med et nytt behandlingsystem mot lakselus.

Nytt hap i lakselusbehandling

Yara Praxair har utviklet et lovende sys-
tem for en mer effektiv behandling mot
lakselus. Behandlingssystemet sorger for
en optimal fordeling av oksygengass og
behandlingsmiddel i en og samme opera-
sjon. Begge komponenter tilsettes nedenfra
og stiger oppover i merden fra slanger og
oksygenmatter som plasseres i bunnen av
hele merdens omkrets. Det legges stor vekt
pa sikker oksygenering som skal dekke et
hvert tenkelig tilfelle, da merdene innehol-
der ofte store verdier. I utgangspunktet skal
systemet benyttes i et lukket behandlings-
system, men det utelukkes ikke at det ogsd
kan benyttes ved bruk av skjort eller i andre
sammenhenger. Systemet gjennomgir nd
den siste delen av testfasen.

Lasninger til hele verdikjeden

Yara Praxair har kunnskap om hvordan gass
skal brukes for a ivareta fiskens miljo og gi
optimale driftsforhold. 1 tillegg til leveranser
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av gass og tankanlegg, bidrar leveranderen
med effektive utstyrslgsninger til opp-
drettskunder som oksygeninnlosere for
bade sjo- og ferskvann som brukes bade
for sentral og individuell oksygenering p4
karniva.

Gassleveranderen har ogsd lesninger til
Kjoling, frysing, gasspakking og transport av
av fisk og sjgmatprodukter som oppretthol-
der kvaliteten gjennom hele verdikjeden.

Test pa kvalitet og temperatur

Det stilles hgye krav til kvalitet og tem-
peraturkontroll ved kjeling og frysing av
fiskeprodukter. P4 Yara Praxairs kompetan-
sesenter 1 Porsgrunn kan de dokumentere
bl.a. temperatureffekt p4 kundens produk-
ter. Gassapplikasjoner blir benyttet til kjo-
ling og frysing av bl.a. fiskeprodukter.

- Vi fokuserer pd merverdi til vare kun-
der, spesielt i form av kostnads- og kvali-
tetsforbedringer. Et godt eksempel pa en
kjoleapplikasjon er superkjeling av flybaren

laksefileter, sier Bjgrn Frantzvaag hos gass-
leverandgren.

Ved flytransport av fersk laksefilet kan
en erstatte vannisen, helt eller delvis, med
torris som kuldemedium. Dette kalles
superkjoling. Ved & bruke terris som kul-
demedium, vil temperaturen i fisken ligge 1
et omrade der bakterier ikke vokser. Dessu-
ten har CO, en bakterichemmende effekt.
Superkjoling med terris kan siledes oke
den mikrobiologiske holdbarheten til fisken
fra rundt 10 til 16 dager.

Sikkerhetskurs innen gass

Yara Praxair tilbyr ogsd et helt nytt kurs
innen gassikkerhet. Sikkerhetskurset gir
dokumentert kunnskap om gassfarer og
gassikkerhet. Kurset er nettbasert slik at
brukeren kan starte det nar en selv gnsker.
Mer informasjon om dette finnes pd deres
nettsider.

For mer informasjon om gassleveranderen
Se Www.yarapraxair.no



Tiygmb%ywmed
GOD HYGIENE

Fa steder er sa avhengige av godt renhold og effektiv
desinfeksjon som sjgmatbedrifter. Lilleborg Profesjonell
har derfor utviklet rengj@ringsmidler som sikrer
hygienen i dine produksjonslokaler.

Lilleborg Profesjonells Endure-serie er rengjgrings-
produkter basert pa en unik gel-teknalogi.
Dette betyr at produktene fester seg bedre og
henger lengre enn ordinart skum.

Slik far du optimal virketid for kjemien som er
spesialutviklet for i fjerne fett, proteinbelegg og
karbohydratholdig smuss.

Du ve@er kvalitet,
vi gir de_g kontrotl 0q trlygke!—f

ADDI Enduro Chlor ADDI Endoro Super ADDI Enduro Fresh

For spgrsmal: 815 36 000
Profesjonell www.lilleborgprofesjonell.no

EPADHA
OMEGA3 3

TINE Ingrediens gir deg det beste fra naturen.

Var lukt- og smaksnpytrale marin Omega 3-olje
er fremstilt av rene og naturlige ravarer.
Vi har kontroll pa hele verdikjeden fra fisk til

ferdigprodukt og kompetanse til & bista kunder
i utvikling av produkter med Omega-3 som
ingrediens.

Gjennom vare marine heykvalitetsprodukter
setter vi fokus pa folks livskvalitet i form
av sunnhet og helse.

Vi har erfaring og kompetanse, du har markedet
og kundene, sammen skaper vi produktene.

TINE INGREDIENS

Vi blander oss i det meste
www.epadha.com




Ecolab a.s. Stélverksvn, 18
0601 O5LD
Telefon; 22 6818 00 Faks: 22 68 20 50

NORGES LEDENDE HYGIENELEVERANDOR

@kt fokus pa sikkerhet og milig innenfor fiskeindustrien
stiller strenge krav til oss som hygeieneleverandar.

Ecolab utvikler stadig nye og bedre produkter og konsepter,
og samtidig kan vi med var ekspertise pa omradet, gi
kunden komplette og optimale hygienelasninger.

Ecolab kan tilby kurs og opplaering i bruk og handtering
av vare produkter. Vi har i tillegg konsepter og utstyr til
oppbevarings- og doseringsla@sninger.

En eqgen samarbeidsavtale vil bli utarbeidet i fellesskap

med kunden. Denne bidrar til & fokusere pd optimalise-
ringer innenfor hygiene, kvalitet og milje.

Ecolab - din hygienepartner!

ECOLAB

INGREDIENSER

- Tapiokastivelse
- Potetmel
* —Tomatpurre
- Vegetabilske oljer

. —Stekeoljer
— Melkepulver
- Roykeflis
- Flytende rayk
~ —Kasein
4 - Eggehvitepulver
- Proteiner

Arcon AS
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‘ar'con as

VASK- OG DESINFEKSJONSMIDLER

Steripower

Bergringsfri automatisk
handdesinfeksjon

- Desinfiserer begge hender
samtidig
- Jevn fordeling av desinfeksjon ® ®
- Registrerer antall ~TF
desinfiseringer Ry TAY g
- Batteri eller nettdrift
- Kan kobles opp mot dgrapner
- Intern eller ekstern
tilkobling av desinfeksjon
- Betjenes med flernkotroll

WwWw.arcon-as.no TIf. 23227120




e —

Forts. fra side 31
biomassetak etter akvakulturdriftsforskrif-
tens § 48. De vil ogsd ofte ha sterre spil-
lerom for 4 finne losninger. Det er ingen
grunn til 4 kritisere de store oppdretterne
for dette, men det er grunn til & sikre at
sméoppdretterne blir rettferdig behandlet.
Poenget med rimeligheten i reaksjonen

Forts. fra side 41

Det andre alternativet medferer omfor-
deling i kystgruppen og vil ganske sikkert
veere mer kontroversielt blant kystfiskerne.
Mange har tilpasset seg dagens reguleringer
og er forngyde med dem. Omfordeling av
torsk innad i kystfldten kan veere nokkelen
til at sterre andel av de tildelte kvotene pa sei
og hyse blir tatt. For eksempel kan en stgrre
andel av kystfldtens torskekvote anvendes
til romsligere bifangstordninger eller pre-
mieringsordninger. Her kan en for eksempel
tenke seg at den seien og hysa som landes ut
over garantert minstekvantum gir grunnlag
for et tillegg i torskekvoten pa f.eks 20 %.
Dette vil ogsé ha den effekten at fisket blir
dratt ut i tid. En kan ogsé tenke seg ster-
kere periodisering (avsetning av en sterre
andel av torskekvoten til andre halvar), eller
dpning av kvotedret 1. september. Felles for
disse lgsningene er at noen i kystgruppen
far mindre torsk og andre mer. Fordelen vil
forhdpentligvis vaere at kystflaten tar storre
deler av sin tildelte sei- og hysekvote, og
at det blir okte landinger av ferskt réastoff i
andre halvér.

kan i noen grad fanges opp ved praktise-
ringen av regelverket. Jeg tror imidlertid at
man i tillegg ber utforme regelverket slik at
man reduserer risikoen for & ramme uhell
som ikke fortjener reaksjon. En mulighet
er & kreve at overtredelsen skal ha skjedd
over en viss tid. Da oppnir man storre
treffsikkerhet i forhold til de som "spekule-

[ ADVOKATENS HJORNE ]

rer” i overtredelse av regelverket og unngar
i hvert fall reaksjoner i forhold til de uhell
som man kan rette raskt opp i. Ved even-
tuell straff ber ogsd utmélingen basere seg
pa overtredelse over en viss tid. Det er de
planlagte og langvarige overtredelsene man
seerlig bor sla ned pa.

+ [RETT FRA ROGNA]
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Ubenyttet

Tildelte kvoter av hyse til kystfliten, fangst og ubenyttede kvoter i tusen tonn.

Vi har et bestemt inntrykk av at fiskeri-
myndighetene leter etter lgsninger som gjor
at omfordeling vil vere unntaket og ikke
regelen. En av grunnene er at det legger
vesentlige foringer for framtidig struktur-
politikk s& vel som tilforslene til fiskeindus-
trien. Sterre forutsigbarhet legger dessuten
grunnlag for en lengre planleggingshorisont
for fiskebatredere og fiskeindustrien. Av
erfaring vet vi ogsa at dette vil bringe gamle
interessemotsetninger til overflaten og i til-
legg skape noen nye. Det kan ogsd skape

nye interessante allianser. Kan fiskeindus-
trien, kystfiskere som ensker 4 utnytte hele
ressursgrunnlaget og nordnorske politikere
sammen bidra til at det stottes opp under
losninger som gir storre landinger av fersk
fisk? Eller, vil gamle lgsninger, allianser og
fronter gjore at havfiskeflaten bare kan lene
seg tilbake, ti stille, og vente pa en perma-
nent overforing av tusenvis av tonn sei og
hyse?

Edgar Henriksen, Nofima Marked

Totalleverandor av fisk og skalldyr.
Spesialist pa ferske skallreker.

CK&FE’& Fiok & ﬁfmffdyr(ﬁgb

Maobil: 41 61 45 55
Fax: 776 31711 - E-post: kard@karlsfiskogskalldyr.no
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ARBEIDSGRUPPE SKAL GJEN-

NOMGA RAFISKLOVEN

Fiskeri- og kystminister Lisbeth Berg-
Hansen har besluttet & opprette en
partssammensatt arbeidsgruppe som
skal foreta en gjennomgang av rafisk-

loven.

- Samtidig m4 det ikke herske tvil
om at hovedelementene i salgslagssys-
temet skal ligge fast. Det skal fortsatt
fastsettes en minstepris for omsetning
av fisk i forste hénd, sier fiskeri- og

kystministeren.

Derfor er mandatet for arbeidsgrup-
pen begrenset av at hovedtrekkene i
salgslagssystemet og omsetningsmo-
nopolet skal ligge fast, herunder at det
fortsatt skal fastsettes en minstepris for
fisk i forste hénd, og at dette saledes er
en gjennomgang av tekniske forhold i

rafiskloven.

Arbeidsgruppen skal ha atte med-
lemmer. Syv medlemmer vil bli utnevnt
etter forslag fraNorges Fiskarlag (to med-
lemmer), Norges Kystfiskarlag, Fiskeri-
og havbruksnaringens landsforening
(to medlemmer), Norske Sjematbedrif-
ters Landsforening og Landsorganisasjo-
nen i Norge. Det skal i tillegg utnevnes

en uavhengig leder for gruppa.

FINALISTER — DET NORSKE
Etter en spennende reise
giennom landet med Det Norske Mal-
tid — jakten pd smaken av Norge er alle

MALTID

finalistene klare.

Den 11. mai var det avspark for Det
Norske Méltid — jakten p& smaken av
Norge med béde landbruks- og matmi-
nister Lars Peder Brekk og Fiskeri- og
kystminister Lisbeth Berg — Hansen til

stede.

Den nasjonale finalen fant sted den
28.oktober. Denne finalen var lukket
og offentliggjering av vinnere og heder-
lig omtale vil veere 25. November under

Arets Maltid i Stavanger.

Juryen fikk nok en gang en kreven-
de, men meget spennende og smakfull
oppgave. Juryen ledes av Bent Stiansen
og blant finalistene finner vi disse sjo-

matproduktene.
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Varmrokt orret fra Aketun Fisk
Vellagret rakfisk fra Noraker Rakfisk
Kongekrabbe fra Norwat Kingcrab
Boknafisk fra Halvors Tradisjonsfisk
Qrretpélegg fra Leroy Fossen
Einerrpkt laks fra Laerdalsmat
Sognefjord Gourmet

Krakebollerogn fra Roderick Sloan
Roykt Mgrelaks fra Sunnmere Roykeri
Dypvannstorsk fra Fjordfisk AS
Réreker fra Indre Oslofjord Fiskerlag
Varmrokt laks fra Mikal Laks AS
Saltet, torket rokt laks fra
Fiskeeksperten Reinhartsen AS
Marmoraure fra Setesdalmat AS

Alle fylkesvinnerne som nd er karet
kijemper om & oppna tittelen Arets pro-
dukt, Arets ravare sjo eller Arets ravare
land. Vinnerne mottar 50.000 kroner
hver, samt et staselig diplom og mar-
kedspakke fra DnB NOR.

ANALYSER AV KOMMERSIELLE
OMEGA-3 PRODUKTER = Ny
rapport om analyser av kommersielle
omega-3 produkter og potensielle hel-
sefordeler ved lite oksiderte omega-3
oljer

Med bakgrunn i et tidligere pro-
sjekt om omega-3 oljer av ferskt
marint rastoff som en mulig konkur-
ransestrategi for Norge, har Nofima
Mat og Nofima Marin gjennomfert
forste trinn i en videreforing der en
har testet ulike kommersielle omega-3
produkter mht. oksidasjon og videre
giennomfert en innledende kartleg-
ging for 4 se hvilken effekt denne
variasjonen i oksidasjonsgrad, har pa
parametre av betydning for helse.

Resultatene viser at fa av de ulike
kommersielle omega-3-produkter kjopt
fra dagligvarebutikker og helsekost-
butikker, tilfredsstilte kvalitetskravene
som er stilt til oksidasjonsstatus for
raffinerte oljer av GOED (Global Orga-
nization for EPA and DHA Omega 3).

De videre underspkelsene viste at
kvalitet/oksidasjonsgrad av omega-3-
oljene, pévirket uttrykk av utvalgte
helsemarkgrer som enzymaktivitet av
intracellulere antioksidanter, cellede-
ling og inflammatoriske markerer.

Det er planlagt videre forsgk med
omega-3 oljer av kjent opprinnelse og
historikk, testing pé etablerte biomar-
korer og cellesystemer og videre tes-
ting i reelle biologiske systemer.

Rapporten "Lite oksiderte omega-3
oljer og potensielle helsefordeler. En
screening av omega-3 oljer” kan hen-
tes som PDF dokument pa internett-
linken: http:// www.rubin.no.

PRESISERING AV BEGREPET
RESTHOLDBARHET i Norsk
Sjemat nr.5 1 2010

Vi gjor oppmerksom pé at begre-
pet “rest-holdbarhet” ble brukt pa en
mdte som kan mistolkes i artikkelen
"Hvordan samsvarer mikrobiologiske
metoder og TMA, med forbrukernes
preferanse for fersk-fisk?” i Norsk Sjo-
mat nr 51 2010. [ artikkelen er begre-
pet “rest-holdbarhet” definert som
tid etter fangst (side 21), mens denne
terminologien ofte blir brukt om tiden
til produktets holdbarhet utgar. Dette
datamaterialet kan ikke brukes til & si
noe om dette.
Anlaug Adland Hansen, Nofima Mat

TOG ERSTATTET 5000 TRAILER-
TURER [ P4 ett 4r har en ny tog-
rute som frakter fersk fisk fra Norge til
Nederland erstattet 5000 trailerturer.

- Med stotte fra Marco Polo-
programmet turte vi & satse, forteller
logistikkdirektor i Bring Logistics Line-
haul AS, Stein Berre Johnsen, til den
norske EU-delegasjonen sine nettsider.




[ SJOMATNYTT ¢« NR6]

Marco Polo-programmet skal frem-
me et mer miljpvennlig internasjonalt
godstransportsystem. Programmet gir
okonomisk oppstartsstette til overforing
av godstransport fra vei til sjg, jernbane
og indre vannveier. Norges deltakelse i
programmet er en del av EQS-avtalen.

- Vi frakter fersk fisk og returem-
ballasje fra Norge til Nederland, Belgia
og Frankrike og frisk frukt, grennsa-
ker, blomster, bygningsmateriell og
forbruksvarer tilbake, sier Johnsen.

Malet med prosjektet er & overfore
mye av den transporten som tidligere
gikk p4 veiene til jernbane. Prosjektet
gikk ut pé 4 starte en ny direkte togrute
fra Norge til Rotterdam i Nederland. I
dag gar det to tog tur/retur hver uke.

- Det betyr at vi sparer 100 trailer-
turer i uken, forteller Johnsen.

Norske myndigheter har som
ambisjon at mer godstransport skal
bort fra veinettet.

Det planlegges allerede flere tog-
turer 1 uken. Johnsen har tro pa at
prosjektet vil veere beerekraftig etter at
stotteperioden er over i 2012.

- Vi har stor nytte av kompetansen
vi bygget 1 forbindelse med sgknads-
prosessen og utviklingen av prosjektet.
Vi haper og tror vi skal bli verdensmes-
tre pd dette, sier Johnsen. Kilde: Fish.no

ESA FORNQYD MED NORSK
FISKEHELSE I Norsk fiskehelse
far godkjent-stempel av EFTAs over-
vdkingsorgan ESA. Sykdomssitua-
sjon i Norge er vurderes som generelt
under kontroll, og Mattilsynets kon-
troll med sjukdomssituasjonen vurde-
res generelt som tilfredsstillende.

- Hovedkonklusjonen er klart
positiv pé fiskehelseomrédet. Det er
vi forneyd med, sier seniorrddgiver i
Mattilsynet, Martin Binde.

Det var i april og mai at ESA gjen-
nomforte tilsyn pa fiskehelseomradet
ulike steder i Norge. I den endelige
rapporten konkluderer ESA med at
situasjonen er under kontroll. Den
slar ogsd fast at tilsynsaktiviteten i
Norge er tilfredsstillende.

Men det er ikke bare Mattilsynet
ESA er forngyd med.

- Bade referanselaboratoriet (VI) og
private laboratorier fér positiv omtale
i rapporten sammen med fiskehelset-
jenestene i rapporten, sier Binde.

ESA har noen kommentarer til
overvdkningsprogrammene. Dette er
ifolge Binde et spersméal om tolkning
av direktivteksten.

- Vi reviderer vare overviknings-
programmer, og fra og med 2011 vil vi
sorge for at det reviderte OK-program-
met er i samsvar med kravene i det nye
fiskehelsedirektivet, avslutter Binde.

KJARKOMNE ERSTATNINGS-
KONSESJONER [ NSL er sveert
forngyd med 4 ha fatt gjennomslag for
at konsesjonsrotet lgses med tildeling
av nye konsesjoner.
Konsesjonstildelingen ble foretatt i
lopet av sommeren 2009. T mai 2010
ble det imidlertid sendt ut varsel om at
klagebehandlingen kunne medfgre at 4
akterer mistet sine tildelte konsesjoner.

Helt siden det ble kjent at flere
av de tildelte konsesjonene kunne bli
trukket tilbake har NSL veert klar p
at dette var en uholdbar situasjon, og
at den madtte lpses med tildeling av
nye konsesjoner. Ryddighet og forut-
sigbarhet er viktige rammebetingelser
for naeringsakterer. Det a skulle for-
holde seg til en mulig inndragelse s&
lenge etter tildeling er alt annet enn
forutsigbar naeringspolitikk.

Den totale saksbehandlingstiden
for konsesjonsrunden ble etter hvert
sveert lang, og for de aktuelle aktgrene
har den lange perioden med usikker-
het vert en belastning. Politikere pé
alle nivd grep etter hvert fatt i den
uholdbare situasjonen og har pa sin
madte bidratt til at saken n4 er lost.

5. november 2010 ble det kjent at
regjeringen har kommet til at antallet
laksekonsesjoner i tildelingsrunden
2009 bgr utvides med fire. Tillatelser
som er varslet tilbaketrukket etter
klagebehandlingen kan dermed like-
vel beholdes.

Regjeringens avgjorelse er svert
velkommen. De gjeldene aktorene kan
nd igjen rette fokus mot 4 sikre arbeids-
plasser og pke verdiskapingen fra opp-
drett. Ikke minst for de ansatte og for
bedriftenes lokalmiljo er dette en svaert
gledelig og etterlengtet avgjorelse.

Saken har tatt alt for lang tid, men
nar enden er god...

NSL gratulerer alle berorte parter!

NM | SJGMATPRODUKTER
NSL arrangerer NM i Sjomatproduk-
ter industri og handverk 2011. Selve
premieutdelingen skal foregd under
SMAK-2011, 8.-11. februar p4 Lille-
strom, men bedgmmingen skjer na i
slutten av november.

Det er i skrivende stund pameldt
totalt 136 produkt som fordeler seg
pa klassene; fiskekaker, fiskekarbona-
der, fiskeboller, fiskepudding, fiske-
grateng, ferdigrett og Nyheter.

Mange spennende produkter er
pameldt, og arranger og dommere gle-
der seg til 2 dager med intensiv sma-
king og bedemming. De toffeste klas-
sene 4 hevde seg i er nok fiskekaker
og fiskekarbonader med henholdsvis
26 og 39 produkt, men ogsé i klassen
for nyheter blir det kamp om medal-
jene, med 20 produkter pameldt. Vi
gnsker alle som deltar lykke til.
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UNNBEDRIFTEN
DIN SKADEOPPGJJIR
SLIKDET
BURDE VAERE.

mer. Dessuten far duenegen 4. Du far hele tiden informasjo
n tor hind om soken din hele og kan konsentrere deg om bed
virksomhet i ro og mak. :




KJOLE- OG FRYSE-

LAGRINGSTJENESTER

Topp moderne fryseanlegg med alle godkjenninger.
Innfrysing, lagring og kontrollert tining.

MALVIK §>:E,'§ FRYSELAGERAS

Stavsjgveien, Sveberg Neeringsomrade
7550 Hommelvik
TIf. 7397 30 50 « Fax 73 97 77 98
E-post: malvfrys@online.no

Fryselager/logistikklager
sentralt pa Vestlandet

NS

permanizr

Jovegen 67, 5514 Haugesund
TIf.: 527148 41
E-post:post@permanor.no
WWW.permanor.no

UTDANNING

NORSK SJOMATSKOLE

b ]

« Grunnkurs for ansatte i fiskedisken
* Kursmateriell for oppleaering

‘@ av ansatte i fiskedisken

NSL Se www.nsl.no

[ BRANS)EREGISTER ]

LABORATORIE-
TJENESTER

VI KAN MATSIKKERHET!

Norges starste matlaboratorium tilbyr akkrediterte analyser
innen mikrobiologi, kjemi og sensorikk. | tillegg tilbyr vi rad-
giving innen Trygg Mat, kurs og kompetansestette.

<% eurofins
Norsk Matanalyse

Eurofins Norsk Matanalyse T123 05 05 00
Nils Hansens vei 4 FI 23 0505 01
Postboks 6166 Etterstad info@eurofins.no

0602 OSLO www.eurofins.no
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TOTAL-

LEVERANDOGR

TOTAL-

LEVERANDGR

TORRFISK OG

SNACKS

TOTALLEVERAND@R AV FISK- OG SIGMAT

RETT FRA HAVET

LOFOTPRODUKT AS
TIf. 76 08 70 00 - Faks 76 08 70 01
www.lofotprodukt.no

KE
MA[G AS

Fiskehallen, 4610 Kristiansand
TIf.: kont./eksp.: 38 12 24 00
Butikk: 38 12 24 02 « Kjgkken: 38 12 24 03
Fax: 38 12 24 10 * post@fiskesalg.no

UTERESTAURANT APRIL — SEPTEMBER

Produsent og leverandpr av alt
innen fisk og skalldyr.

_4BBN EGERSUND AS Vil

SANDANGER AS
6083 Gjerdsvika

TIf: 70 02 64 40
Fax: 70 02 64 41

Totalleverander

av fiskemat,
fiskehermetikk og
sjomat til dagligvare
og storhusholdnings-
markedet.

www.sunnmadre.com

GULLFISKUR

Torrfisk Snacks

Leverander:

Storm
Torrfiskimport AS

TIf:916 17 319

Alt i fisk og skalldyr

Fiskeindustri

Tel. 75 05 90 50
Fax 75 05 90 55
E-post: seloey@online.no

J{are’a 3&«%% & Jéaeed%r(ﬁ&

Mobil: 41 61 45 55
Fax: 776 31711 - E-post: karl@karlsfiskogskalldyr.no

Totalleverandor av fisk og skalldyr.

W

SILDE-
PRODUKTER

5 anwﬁ&faa’

Gronnegt. 24 — 2317 Hamar

Hf 62 54 08 40 * fax 62 54 08 49

Engros: tif 62 55 30 40 e fax 62 55 30 09
post@knutstad-holen.no

Butikk:

MaxMat AS Tralveien 4-6, 8013 Boda
TIf 75 54 80 80 — Faks 75 54 80 81 — E-mail: infoma@maxmat.no
ALT INNENFOR FISK 0G FISKEMAT

H.J. KYVIK A/S

TILVIRKNING OG EKSPORT
AV ALLE TYPER SILD OG
SILDEDELIKATESSER

Postboks 134
NO-5501 Haugesund
Tel. 52 73 34 00

Fax 52 73 34 01

Alt i sjgmat,
vilt og
~ spesialiteter

TIf. 38 1224 40/50
Fax 38122442

www.fiskeeksperten.no

=

Gjendemsjo

Gjendemsjg Fisk AS
P.O.Box 147, N-6282 Brattvag
TIf:70 20 91 00 * www.gjendemsjo.no

FISKCENTRALEN AS VILT FRA HAVET...

£\
(OHID)
\\§

Fiskegrossist med eget bloteri, rokeri,

fiskematkjokken og alt innen skalldyr.

Akershusstranda 1, 0150 Oslo
TIf 22 82 3590 - Fax 22 82 35 99
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FISKEMAT

REKER, SKALLDYR
OG SKJELL

[ BRANS)EREGISTER ]

[Terggeey

Fiskemat med tradisfoner

Prigvinner fra Ravet
il
L: -
Sjarken

Spesialist i sk;ell og hummer

Wannebo Internasjonal AS
Postboks 772, 4666 Kristiansand
TIf.:38 12 27 00 » Fax.:3812 27 01

d(/ Viblander oss
-4 | det meste

TINE Ingrediens

W Line na
iif: 22 93 BEOD

—_—

Hil I’_l'l_nﬂ::'l l._ A

FizraMa A% - Hiors Fabaritam - N-7140 Hisn
T T ML A0 e Benramar ra

TE I7 44 40 00 - Fawr 77 &4 40 00 - pay

SALTIMPORT

alsen
TOTALLEVERAND®R AV SALTPRODUKTER

www.salt.no

TIf. 55332400
Fax 5533 24 44

FERSK FISKEMAT LAGET MED KIARLIGHE

Tre Sestre AS
Leirvikflaten 13, 5179 Godvik
Tif; 55 26 30 70 / fax:55 26 30 71

HVITFISK & SKALLDYR

®
Seashell

7273 Norddyrgy e TIf 72449888 ¢ Fax 72447418

———  REVOLUSJONERENDE
— PRODUKTER FOR
NARINGSMIDDEL-
INDUSTRIEN

Prof. Birkelandsvei 28 A, 1081 Oslo
TIf 22 32 00 33 » Fax 22 32 00 34
E-mail: worp@online.no

www.madambergen.no www.seashell.no e helge@seashell.no

H Leverandor av krydder, tilsetningsstoffer
Fiskemat LAKS OG og emballasje til fiskeindustrien.
Kompe/ klubb ORRET Gode ravarer fortjener ABC-produkter.
Middagsretter A c
FERDIGMAT AS, - - I A B
Holmen 6, 4842 ARENDAL g & W
TIf 37015166 :
Faks 370151 55 * 5y Arne B. Corneliussen AS
Epost: post@ferdigmatas.no I G TIf. 22 88 46 00 ® www.abcorneliussen.no

Stort sortement innen forskjellige fiskesorter,
skalldyr, fiskemat og fiskespesialiteter.

w\

q

Dy in Enghav He d « Ragl v. 20,5536 Haug
TIf:52 86 55 00 « Fax: 52 86 55 01. www enghav.com

Skaganeset, 5382 Skogsvag
TIf.:56319300 + Fax: 56337506
Url.: www.sekkingstad.no
E-mail: post@sekkingstad.no

LAKS OG BLASKIJELL

d«b
SALMUS

SALMUS AS
8890 Leirfjord e TIf 75050200 ¢ Fax 75050201
www.salmus.no e office@salmus.no

ﬁ BemanningsPartner AS

Vi dekker ditt bemanningsbehov!

Tif 45 000 900 — email: jon@db-partner.no
www.db-partner.no
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BKONOMI
ECONOMIQUE

RETURADRESSE: 2\ -
Norske Sjgmatbedrifters Landsforening N ((/&V'
Postboks 639 Sentrum, ORTo ©

7406 Trondheim

PRODUKTENE & TEKNIKKEN S50M SIKRER GOD MATHYGIENE

Aquatic ;
Concept : »7

Group

T ‘;r-r X -
Aquatic HygieneTeknikk AcoKjemi Aqua Pharma

Hovemoveien 1, 2624 Lillehammer. Tif: 61 24 7010, Fax:61 247011 www.hygieneteknikk.no




