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Agenda

« Storbritannia
— Supermarkedskjedene
 Historisk utvikling for brettpakkede torskeprodukter
 Situasjonen i de betjente fiskediskene
* Hva har skjedd og hvorfor?
— Forbruker
* Fokusgrupper
» Sensoriske tester
* Frankrike
« Sverige
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- never frozen.
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- Chunky fillets of moist =
and succulent cod, :a%eyf. 3.48
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This product is raw fish and must be cooked
according to the cooking instructions.
As size and thickness of fish may vary, please note
that larger, thicker pieces will take longer to cook.
Remove all packaging.

g [ Proheat oven. Place product on foil.

o Dot with butter and season with salt and pepper to taste.

: | Wrap product loosely in foil and place on baking tray.
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Packed in the UK with
North East Atlantic cod.
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to make this even more

special...

Lightly season the cod fillets with satt and
cracked black pepper and bake in buttered foil.
Serve with grilled tomatoes, garlic mushrooms and some



This medium flavoured fish
has a large Hm{ing texture
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Fry, gril, bake or poach -

FOR BEST RESULTS BAKE

As size and thickness of fish may vary,
please note that largor, thicker pleces will taka

longer to cook.
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Bamave all packaging. Prashaat oven.

Piace product on foll. Dot with butter and s8asan
with salt and peppé to tasto. Wrap product loosety
in foil and placa on Baking tray.
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@ 1517 mins

Do not reheat.

STORAGE
Suitabla for freezing.
This product may have been frozen and
redurmed to chil temperature,
Further fréazing will not affect quality.
Friseze on day of purchase,
Uiz within ong month.
Diafrost thoroughly halorg Usa.
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morhua or Gadus macrocephalus)
fillets, skin on, Ilmth
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Sainsbury’s
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Line caught
Cod loin
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leelandic, NnmEgran and Fame&e :qam The size
ﬂf the fish prodiuces chunky loins which are iddaat far

all types of recipe

Typeal waloed fsbeamed a5 per structions) Per 100q° Enerqy 350 k) B3 kcal; P*:urr'n
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0800 BIG2E2 or st wwrw,salnsburys.co.ub/megith

Ingredients

Cod,

. Allergy advice|| @ Safety Lmued
& Contains fish, LV Lk (o remove all bones, some

WE care...

't m¢¢53¢25=--- ---u- weyicak
. I .S-ulm.l:ur'r Liunermrht': Ltd I..'d-:nil:'llz-IT

'l, ; l‘




-

-
.

{(Trv... -t ==

_sprinkling with herbs and lemon crumbs, serve with le#mon
wedges and parsiey.
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How to store and <2 i

Use by se< rront of M}’L,

Lgaaps Xeep refrigerate

-y h i For moxsmum Ireshresns - store al ess than 5°C and consume within
- — 24 howurs.

pia®

s This product has been previously frozen - do not , cireeze.

Oven cook
from chilled TR K S0

1 Preheat oven to the required temperature - 0. 2 Remove all
packaging. 3 Place the fish o foil to form a parc 2l 4 Place on a baking
tray in the centre of the oven and cook Tui 25-30 minutes.

To grill

1 Pre-heat grill to a moderate heat. 2 Remo.. ™' ~~u =ning. 3 Place the
fish onto the base of the grill pan. 4 Brush the tcp o ihe iish with oil or
butter. 'S Place the in the middle position in inc 3ol Cook
without turning for n'mu

To poach

1 Removwe all packaging. 2 Place the fish in a pan with enough k
uatutn:mef.amtoﬂnhoﬂamlshu:erm mi'::“ "y
To shallow fry

1 Rermowve all packaging. 2 Coat the fish lightly in flour. 3

a frying pan over a medium heat. 4 Genltly lower the fish
5 Cook for 10-12 minutes, turning cccasionally.

8
g

{

1o0mi of
the hot oil.
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To steam

1 Bring a pan of water to the boil on a medium heat. 2 Remowve all
pa:i ging. 3 Place the fish on a plate and cover with foil. 4 When the
watler 1s

medium heat for 20-24 minutes.

As the natural thickness and size of the fish and the pe

product is piping hot before serving.

boiling. place the plate on top of the pan. 5 Continue Lo cook on a
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Brettpakkede produkter

« Variasjon i tidligere behandling av rastoffet (may have been
previously frozen, previously frozen, fresh, never frozen)

« Starre fokus pa baerekraft og fangstredskap, enn ferskhet

» Skifte fra ferskt til tint, hos alle de starste kjedene, slik som
Tesco (31 %), ASDA (17 %) og Sainsbury's (12 %)

» Morrisons (12 %) forsgker a differensiere seg og tilbyr kun
genuint ferske produkter

* (% = markedsandel av det totale dagligvaremarkedet)

——————————————————————— S ﬂ Nofima



Hvordan ser det ut | ferskvaredisken?

 Waitrose
e Tesco
« ASDA

Morrisons
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Faddoc & Cod Filet Portioes

@ £3  Your delicious fish
e

in 3 easy steps
R
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All fish on our

counter is fresh
and never
frozen

100% of the time!



Bakgrunn for markedsendringer

« Aktgrene i verdikjedene opplevde en varierende og uforutsigbar
tilgang pa ferske torskeprodukter i perioder av aret (sommer)

* Hvordan Igse denne utfordringen?
« Leverandgrer fant det hensiktsmessig a forsgke tinte produkter
« Akseptert av supermarkedskjedene etter varepraver



Leverandarer

« Selvstendige gkonomiske aktarer (Seachill, The Seafood
Company)

» Avgjar hvilket rastoff som skal brukes (ferskt eller tint)
* Ingen sammenheng mellom tidligere behandling av rastoffet og
utsalgspris
« Profittmaksimering styrer valg av rastoff
» Lavere rastoffpris gir stgrre marginer
» Substitusjon hele aret



Leverandarer

 Mange produktalternativer for innkjgper;
» Fersk filet
* Fryst filet
» Slgyd og hodekappet fisk
« Tint fisk gir (ofte) lavere transaksjonskostnader;
* Mindre svinn
» Enklere logistikk
» Faerre uforutsette hendelser

R ﬂN ofima



Supermarkedskjedene

« Stabilt og forutsigbart utvalg av alle fiskeprodukter hele aret,
som bidrar til st@grre lannsomhet



TESCO

Welcome to our Fish counter. Fish counter gives you the option of
purchasing fresh fish to be delivered directly to vour doar, Use
our Fish Counter Option tool to easily browse our fresh fish range
and provide you with suggestions for filleting, wine matches and
reasons to buy fish,

Browse our fresh fish range, using our Fish Counter tool =

Reasons to buy fresh fish from tesco.com:

Fresh fish delivered straight to yvour door

e CQvver 50 fresh fish and shell fish to purchase
o Low in calories and packed with goodness

o Download and print our preparation guides

-

“Tesco take care to maintain the quality of
oLy fish Gt every stage from the boat or the
farm to our stores, s soon as the fish are
brought aboard the fishing boats o talken
from the farm they are chifled down in ice (or
foe oold water for smaller Hsh ke mackers!
and herring) and kept gt that termperature alf
the way to the factory that processes and
packs owr fish, To give g full rangs of fish al
pear some of our Fsh and shellfish has to be
frozen in peak condition and carsfully
defrosted o preserve the Navouwr and texture

Fhat we Fermasnd for our costormers,. The

is why we ¢ daily " . emphasis with all oor fish is on the speed of
e s ; orocessing in g termperature controiled
DOMSIR TS fctory, and the fish is soonin 3 chilled lorry
on route fo our store, We keep pour fish in
the best possible condition to preserve the

Find out more abput delicate Havours and texture.”

Tesco's sourcing policies
at Greener Living

SOURCING POLICIES OUR FRESHNESS STATEMENT




Fokusgruppeundersgkelser i UK

» Britiske forbrukere oppfatter “chilled” som ferskt
« Liten eller ingen kjennskap til endringene i kategorien

« Erdet grunnlag for differensiering slik vi har sett hos Morrisions?



Forbrukertest i UK - forbrukers oppfatning
av tinte og genuint ferske fiskeprodukter

 Reading, England
« 136 personer, 70 % kvinner og 30 % menn
» Helt eller delvis ansvar for innkjgp av mat

« Rastoff - levendelagret (uféret) torsk. Halvparten fryst i 2 uker,
andre sendt fersk til markedet

* Prgvene ble servert kokt, naturell

» Farste par uten informasjon, andre par med mformaSJon 0g
tredje par med uriktig informasjon |

« Hver runde bestod av en fersk og tint pr@ve
- Forbruker rangerte produktene pa en skala fra 1 7

ﬂ Nofima



Helhetsinntrykk av fisken 1-7

Fersk, uten informasjon

Fryst, uten informasjon

ﬂN ofima



Helhetsinntrykk av fisken 1-7

Fersk, uten informasjon

Fryst, uten informasjon Fersk, merket fersk

5,1
> 4,8
4’3 I I l

Fryst, merket fryst
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Oppsummering

« Tint fisk har fatt innpass i etablerte kanaler for fersk fisk i det
britiske markedet

 Lennsomhet og stabil tilf@grsel er drivkrefter for endring

* Indikasjon pa at konsumentene i liten grad er klar over denne
endringen

» Tint fisk aksepteres av forbrukere
* Informasjon om ferskhet gir bedre helhetsinntrykk for fersk fisk

« Hvordan er utviklingen i andre markeder?

Frankrike
« Sverige

ﬂ N o'--fi ma



Frankrike

* Ingen tinte torskeprodukter i de stagrste supermarkedskjedene
(Auchan, Carrefour, Super U, Leclerc, Monoprix, Intermache)
« Ertilfgrselen av fersk torsk tilstrekkelig?

« Liten informasjon om rastoffet til forbruker, seerlig sammenlignet
med Storbritannia (fangstomrade FAO-27)






Frankrike

» Liten produktinformasjon gir stor fleksibilitet i kjgp av rastoff
(Norge, Island, Feergyene, Danmark, Frankrike)

« Huvitfisk er bredere definert enn i det britiske markedet
« Stor intern substitusjon mellom artene

« Forbruker har ikke alltid bestemt seg far han eller hun skal
handle

» Fraveer av torsk noen dager i aret er kanskje mindre kritisk?

——————————————————————— S ﬂ Nofima



Frankrike

« Salgskampanjer star for en stor del av omsetningen av
torskeprodukter i supermarkedskjedene (30-50%)

« Rastofftiigang er naturlig kritisk i forbindelse med slike
kampanjer

 Hvordan har franske aktarer |gst tilfarselsproblematikken?
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Frankrike

« Tint pangasius har veert en stor suksess i det franske markedet
» Lav pris, hvitt fiskekjgtt og skinn- og beinfritt
» Gode marginer, forutsigbar tilfgrsel

 Paradoks at en ikke bruker tinte torskefileter i det franske
markedet?

 Fersk fisk har en stor status i det franske markedet

« Suksessen til pangasius kan forklares med at den er et billig og
tilgjengelig alternativ for de som gnsker a kjgpe fisk’?

—_— J Nofima



Oppsummering - Frankrike

« Mange er klar over muligheten for a selge tint som ferskt, men
ingen har forelagpig forsgkt dette

» Viktig at norske aktgrer fglger med pa situasjonen framover

* Naturlig a anta at eventuelle markedsendringer fgrst vil skje |
forbindelse med salgskampanjer



Sverige

« Mange fellestrekk med det franske markedet
« Liten informasjon til forbruker

» Torsk er torsk (Nordsjgen, Nordgst-Atlanteren, Kattegat,
Jstersjoen, Skagerrak eller norsk oppdrettstorsk)
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GADUS MORHUA i
PRCKAD 1 KONTROLLERAD ATHMOSFAR

FISKAD 1 NORDOSTATLANTEN
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Sverige

« Mer informasjon (differensiering) gir feerre valgmuligheter.












Oppsummering

* Fryst blir fersk — nye trend i Europa?

« Tint fisk har fatt innpass i britiske supermarkedskjeder

« Liten kunnskap om hvordan situasjonen er i andre kanaler i UK
» Fersk fisk er eneradende i det franske markedet

« Stor fleksibilitet sikrer rastoff og lgser tilfarselsutfordringer

e Kan tint fisk vinne markedsandeler i forbindelse med
salgskampanjer? o

+  Sverige har mange av de samme trekkene som Frankrlke hvor i
stor fleksibilitet sikrer tilgangen pa ferskt rastoff o

* Flere funn av tint fisk i "ferskvaredisken” iijI’ sommer med
begrenset informasjon til forbruker - : |

e S J Nofima



Takk for oppmerksomheten.

Finn-Arne Egeness
finn-arne.egeness@nofima.no
+47 90 65 88 40
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