— ser vi slutten pa ferskfisk i engelsk dagligvare?

Storbritannia er et velutviklet marked for mange produkter av hvitfisk. Konkurransen
mellom supermarkeder er stor, og innovasjons- og produktutviklingsarbeid er hoyt

prioritert.

S - Sl ¥ 0 d
Av Jens @stli, Finn-Arne Egeness og Morten
Heide, Nofima Marked. Foto: Finn-Arne Egeness
og Morten Heide.

B amiidig hevder enkelte norske
aktprer at avgjgrende endringer
B skjer farst i det britiske markedet,
e for deretter & overfgres til andre
markeder. Men hva skjer pd dette omridet
i Storbritannia og hvilke konsekvenser kan
det fa for norske fiskere, produsenter og
eksportprer?

Manglende sporbarhet

Bt sentralt utviklingstrekk { britiske
supermarkeder er vridningen fra betjente
fiskedisker til selvbetjente kjpledisker. Dette
har medfprt at flere forbrukere na kjgper

ferdig emballerte produlter i selvbetjente
kigledisker, fordi de betjente diskene for
kigtt, fisk eller ost ikke finnes i alle butikker.
Bransjen omtaler svaert ofte slike produkter
sorm kjplevarer {chilled products), og ikke
som ferskvarer. Det er irnidiertid et pent
spersmal om forbrukerne generelt assosi-
erer kjplevarer med ferskvarer og spesielt
om «chilled seafood» sidestilles med «fresh
seafood»,

For & finne ut hvilke valgmuligheter som
finnes for den som vil kjgpe fersk fisk i
Storbritannia, har vi besgkt et utvalg super-
markeder i London og Manchester. Ingen av
de bespkte supermarkedene hadde manuell
fiskedisk, sd vi konsentrerie css om utbudet
av «ferske» brettpakkede fiskeprodukter. Her
viser vi det vi fant av torskeloin, fordi loin
er det fineste stykket av torsk og et viktig
eksportprodukt for norsk filetindustri,

Itabeil 1 presenteres produkter fra 5 ulike
supermarkedskjeder. Disse kjedene har
orntrent 72 prosent markedsandel i Storbri-
tannia. Som vi ser av tabellen, var de fleste
produkiene merket med fangstredskap,

hvor line var dominerende. Vi fikk videre
informasjon om fangstomride og i enkelte
tilfeller ogsd opprinnelsesland.

Det vi synes var mest interessant, var
se hvilken type rastoff som var brukt, da
seerlig o réstoffet var ferskt eller tint. Som
viser av kolonnen merket R&vare i tabell 3,

«Vier forbauset over at
det synes & veere liten
sammenheng mellom
ravarens beskatffenhet og
utsalgspris.».

var ingen av produktene merket med at de
var genuint ferske. Fem av produkiene var
merket med «kan tidligere ha veert fryst»,
mens to var merket med «tidligere fryst». De
to siste produktene var altsd basert pé tinte
révarer, mens for de fern andre kan rdvaren
ha vaert fersk eller tint! Loinsen fra Waitrose
hadde ikke oppiysninger om ravarer. Det var
ikke lett & pavise store kvalitetsforskjeller

TABELL1.: Emballert torskeloin kjopt i kjgledisk hos forskjellige supermarkedskjeder i Storbritannia.

Torskelein ASDA Ukjent

NOA elier @stersjgen

14,58 | 136,50

Torskeloin Tesco Line

N@A - Norge

14,67 137,00

Torskeloin Tesco

Line eller snurrevad

N@A eller NVA

14,67 137,00

Torskeloin ASDA Ukjent

N@A eller @stersjgen, Norge

14,67 137,00

*1 = ikke oppgitt, 2 = tidligere fryst, 3 = kan tidligere ha vaert fryst. ** NOA (Nordgstlige Atlanterhav), NVA (Nordvestlige Atianterhav)
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ved inspeksjon. Det bilfigste produktet var
tint, og hadde ikke informasjon verken om
fangstredskap eller fangstomrade. Nar det
gjelder resten av produktene var det ingen
konsekvente forskjelier i pris pa produkter
som hadde vaert fryst eller som kunne ha
veert fryst.

Liten sammenheng

En neermere studie av produktene viste at
patrykt informasjon om révaren stod, bort-
sett fra i ett tilfelle, pd baksiden/undersiden
av pakningen (se bildet).  de britiske mer-
keforskriftene for denne typen produkter, er
minimumskravet & merke med handelsnavr,
hvorvidt fisken er hentet fra havet, fersk-
vann eller oppdrett og hvor den kommer
fra/er fisket. Fisken kan merkes med at den
er fersk, dersom den ikke har veert fryst, men
det synes ikke 4 veere et krav at tinte varer
mi merkes med at de er tinte eller har veert
fryste.

. Thenhold til besternmelsene var det ene
produktet til Sainsbury’s ikke korrekt merket.

En nylig utgitt studie viser at britiske

forbrukere har ulike oppfatninger av fersk og
fryst fisk {Seafish, 2010). Forbrukere mener
fersk fisk har bedre kvalitet, er ferskere og

~ TORSKEFILET ERA WAITROSE. Budskapet er «Low fat» og at torsken er fanget med line
i islandske farvann. Ikke et ord om produktet er ferskt eller tint.

mer naeringsrik enn fryst fisk. Fryst fisk
oppfattes 4 veere billig og bekvemmelig, og
gir forbruker god verdi for pengene, Studien
omhandier ikke forbrukernes oppfatninger
av tint fisk. Vare funn gir grunn til & spgire
om det, p4 tross av at nevnte studie viser

ai fersk fisk oppfattes & ha bedre kvaiitet,

er liten interesse hos engelske forbrukere
for & kjope genuint ferske produkter? Eller
kanskie har man erfart at kvaliteten pa de
tinte produktene er s3 god at om man far et
ferskt produkt den ene dagen og et tint den
neste, 34 spilier det liten rolie? Eller er det
slik at informasjonen om at produktet kan
veere basert pd tint rvare er plassert slik at
{mange) forbrukere ikke oppfatter at de ofte
kjpper tinte produkter?

Vi er forbauset over at det synes & vaere
liten sammenheng mellom rivarens beskaf-
ferhet og utsalgspris. Eksempelvis kostet et
produkt som ikke ga en garanti om at det var
genuint ferskt nesten dobbelt 54 raye sora
et som var garantert tint! Det er ogsé verdt
& merke seg at ingen av de bespkte kiedene
«flagget» genuint ferske produkter pa pak-
ningen. Videre var det svaert mange av de
produktene som ble undersgkt (mange flere
enn de som er gjengitt i tabellen) som bar

.. may have been previously fr

" controlled conditions. It

“refrigeratedi i
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pé baksiden
_ nterhavet (Gal
fra Stillehavet{Gadus m
ser man under «Storages

estored to chill tempera

angis ikke oppbevarin

» UTEN PAXKEDATO, Torskeloins {Loin fillets)
fra Marks & Spencer. P forsiden «flagger»

man at dette er et baerekraftig produkt
«sustainable sourced Cod». Oppbevares ved
0-5° C. Pakkedato tkke angitt. Informasjonen

pa baksiden sier at «This product may have
been frozen and returned to chill temperature.
Further freezing will not affect quality. Freeze on
day of purchase».

deklarasionen «kan tidligere ha vaert fryst».
Med dette sor bakgrunn vil det vaere
sveert interessant 4 undersgke hvitke opp-
fatninger britiske forbrukere har av tinte
og fexske produkter. Dette gjelder s8 vel
smaksegenskaper, konkrete kunnskaper om
de forskjellige produktene, hvilke informa-
sjonskriterier som er viktige i kigpsbeslut-
ningen og holdringer til fersk og tint fisk.
Disse forholdene vil studeres neermere i
tiden som kommer. Prosjektet kjpres i regi av
Filetforum og finansieres av Fiskeri-
og havbruksnzeringens forskningsfond
{FHF).®
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Det britiske markedet er et viktig marked for norsk hvitfisk. Mens
man i UK tidligere hadde fersk og fryst (fresh and frozen), er det

n& snakk om «chilled and frozen». I kategorien «chilled» finner vi
bade ferske og tinte produkter.

Av lens @stli, Finn-Arne £geness
og Morten Heide, Nofima Marked.

= andler du i

_§ supermarkedet, kan
| du - hvis du er viken

= i 0g interessert—ha

mulighet til & kjgpe genuin fersk

fisk, tilsynelatende fersk fisk

{tint) og fryst fisk. Hva kan veere

forkiaringen pé dette?

I en tidligere artikkel har vi
vist at brettpakkede produkter
med torsk og hyse inesten alle
pritiske dagligvarekieder inne-
holder enten fersk fisk eller tint
fisk. Vi finner ogsé eksempler
pa at produktene ikke er merket
raed slik inforruasjon, men hvor
vi etter & ha Apnet pakkene og
undersekt fisken, har sterke mis-
tanker orn at innholdet var tint.

Né&r vi samtidig observerer at
mange pakninger og utsalgs-
steder i liten grad «flagger» at
produktene er {genuint) ferske,
er det grunn til 4 spgrre seg om
hva som kan ligge bak denne
utviklingen.

Brettpakking viktigste

Uforutsigbar tilfprsel ex en bety-
delig utfordring for detaljistled-

det i var stramlinjeformede
verden. Bugnende vareutvalg
selger, tomree eller glisne
butikkhylier eller disker bidrar
ikke til lsnnsomhet!

Og mange forbrukere forven-
ter at det meste er tilgjengelig
hele ret. Bare tenk pd kiwiog
avokado. Fra & veere ukjente/
eksotiske finnes de nd tilgjenge-
lige hele dret. Selv om sjpimat
har blitt en global produktkate-
gori, er sveert raange fiskeslag
bare tilgjengelig fra bestemte
havomrider og til bestemte
tider av 4ret.

Dette gjor at det er naermest
umuiig 4 bestandig ha fersk
torsk tilgjengelig i akkurat din
butikk! Fersk laks, som tidligere
bare var tilgjengelig noen f&
sommeruker, er derimot tilgjen-
gelig hele tiden.

Sourcing

Driver du med fersk fisk til kon-
sumnentmarkedet, ma du bruke
mye ressurser pa det vi kaller
asourcing» pa darlig nersk.
Dette krever et stort kontakt-
nett, og planlegging og logistikk
md tilpasses siik at produktene
er tilgjengelige nir butikken
skal ha dem,

Vima her huske pé at
brettpakking er den viktigste
omsetningsformen for fisk 1 UK,
og veksten i denne kategorien
har gjort nevate utfordringer
enda mer synlige.

De fleste supermarkeder i UK

kjgper inn sine fiskeprodukter
fra en grossist. Vi har her valgt
betegnelsen grossist, mer presist
mener vi de som pa kontrakt
produserer og leverer brettpak-
kede produkter til superraarke-
denes selvbetjente kjpledisker.
De er ofte importsrer.

Siden dagsproduksjonen
er stor og butikkene er spredt
utover hele UK, krever dette at
man mi bruke prognose for &
sikre vareflyten. Ingen dagiig-
varebutikker kjpper inn varer
utelukkende fra dag til dag.
Fksempelvis opererer supermar-
kedskjedene med prognoser for
hvordan salget av torsk vil veere
i ulike uker av &ret, justert for
erfaringer fra foreghende &r.

i tillegg kan butikkene endre
sine bestillinger fra dag til dag.
Dette gjgr at grossisten kan
bruke prognosene til & plan-
legpe pa mellomiang sikt, men
dagens produksjon av brett-
pakkede enheter mé tilpasses
de endringene det enkelte
utsalgssted melder inn dagen i
forveien.

vil ha torsk

Torsk er fremdeles et relativt
stort produkt i UK, og mange
superrnarkeder vil ha produk-
ter av torsk store deler av aret,
La ogs derfor bruke torsk som
eksempel.

Selv om grossistene 1 UK er
godt lokalisert for & kunne kjope,
pakke og distribuere mange

ferske fiskeprodukter, vet enhver
i bransjen at fersk torsk ikke

kan skaffes hver eneste dag hele
aret.

1 Norge fiskes mye av torsken
opp i &rets fprste méneder, og
selv da kan uveer og uhell med-
fore begrensninger i tilfgrslene
av fersk torsk inn til UK. Videre
kan man oppleve at franske
kunder betaler mer for fexsk
torsk og dermed utkonkurrer de
britiske grossistene.

Réstoffet til brettpakkede pro-
duktey m3 ogsa ha en kvalitet
som gir 5-7 dager holdbarhet
nér de legges i butikkhyllene,
Béde rastofftilgang og til dels
svaert fluktuerende priser gjor
det derfor vanskelig & garantere
levering i henhold tii progno-
sene, dersom produktene skal
veere {genuint) ferske, hoide en

stabil pris og oppfylle kravet til
salgstid etter ankomst butikk.

Det at det enkelte supez-
marked i tillegg har rett til &
fravike leveringen i henhold til
prognosen, gjox ikke situasjonen
for grossisten enklere.

Kjedene overlater ansvaret
til grossisten

Vi tror at man tidlig s& at en:
syzert stringent definisjon av
begrepet fersk for ofte medferie
at grossisten ikke kunne levere.
Dette kunne skyldes manglende
tilgjengelighet pa fersk fisk,
men det kunne ogsa skyldes at
ristoffprisene var tidvis s4 heye
at grossisten ikke kunne hente
igjen dette i prisen til supermar-
kedet.

Resultatet ble redusert kapa-
sitetsutnyttelse i butikk, mindre
vareutvalg, kanskje fapte kun-
der og redusert omsetning.

Situasjonen krevde at man




begynte 4 tenke nytt. Supermar-
kedene var ikke bare avhengige
av at man fylte hyllene. Det
mdétte ogsé vaere forutsigbarhet
i fiskeslag og produktvarianter
itillegg til stabile priser og en
kvalitet som gav tilstrekkelig
salgstid 1 butikk.

Selvfplgelig matte produkt-
kvaliteten til enhver tid vaere
akseptabel for supermarkedenes
kunder. Grossistene mente &
kunne matche disse kravene
dersom man inkluderte tint fisk
som en rastoffvariant.

For & oppveie grossistens risiko
med hensyn til leveringskrav,
gikk vire informanter langtid
antyde at supermarkedskjedene
har overlatt ansvaret til grossis-
ten nar det gjelder valg av hvilket
réstoff som til enhver tid brukes i
de brettpakkede produktene.

Stor lettelse

For grossistene var det en meget
stor lettelse & kunne bruke tinte
produkter oftere. Melder butik-
kene inn gkt behov i morgen, i
forhold til prognosen, kan man
enkelt hente rdstoff fra eget fry-
selager, tine, trimme og pakke i
forbrukerpakning samme dag.

Denne situasjonen gir ogsa
langt sterre fleksibilitet nar det
gjelder ristoffvalg. Man kan
bruke fersk filet, sipfrosset filet,
landfryst filet, hel fisk som tines
og fileteres/trimmes.

En del av révareproduksionen
kan foreg i egen regi, mens
andre varianter kjgpes i markedet
ndr situasjonen krever det, eller
prisen er gunstig. Bt eksempel pd
denne fleksibiliteten er forbru-
kerpakninger av torsk merket
med at innholdet enten kan vaere
atlanterhavstorsk (Gadus mor-
hua; eller stillehavstorsk (Gadus
macroceplialus).

Sé lenge de brettpakkede
produktene var basert pa ferskt
rastoff, var ikke stillehavstorsk
et mulig alternativ til "var” torsk.

Kan ha veert fryst

Vi vet ikke om det ble gjort noen
forbrukerundersgkelser, eller om
man bare «i det stille» begynte
& (delvis) substituere genuint
fersk fisk med tint fisk i de brett-
pakkede variantene.
Emballasjen ble (diskret) mer-
ket med «May have been previ-
ously frozen» og dermed hadde
man overholdt opplysningsplik-
ten til forbruker. Deklarasjonen

dpner for at bde ferskt og fryst
rastoff kan veere brukt.
Introduksionen synes ogsa &
ha skjedd uten at forbrukermyn-
digheter eller andre forbru-
kerinteresser i UK har reagert.
Samtidig mé man merke seg
at produktkvaliteten, om det ex
fersk eller tint vare, mé oppfat-

mulig 4 f4 dette bekreftet hos de
engelske grossistene, at en stor
ande! av rastoffet somné brukes
i produksjonen har veert fryst.

Ingen lett vei

Utvikiingen i det britiske mar-
kedet viser at markedskunnskap
er ngdvendig dersorn norsk filet-

krever helarig tilgjengelighet av
viktige norske hvitfiskprodukter,
samtidig som store forbruker-
grupper ikke evner/gnsker &
skille mellom genuint og tilsyne-
latende ferske alternativer, synes
ikke veien framover 4 veere like
&penbar sorn enkelte av de nor-
ske ferskfiskfilosofene hevder.®

«Utviklingen i det britiske markedet viser at markedskunnskap
er ngdvendig dersom norsk filetindustri skal overleve og vokse

i det globale matvaremarkedet.»

tes sorn god nok,

Uten at ogs4 de tinte produk-
tene representerer «value for
money» for forbrukerne, hadde
denne utviklingen ikke veert
raulig. Brettpakket sjpmat har
nf vaert tilgjengelig i en drrekke
1 UK, og vitror, uten at det var

industri skal overleve og vokse

i det globale matvaremarkedet.
Historisk har mange av endrin-
gene i filetmarkedet skjedd forst

ter 4 gigre seg gjeldende i andre
markeder.
Hvis ogsé andre markeder

KORT VARIGHET. Morrisons
tilbyr ogsa brettpakket fersk fisk i
selvbetjening. Disse pakkes etter
behov av de som star | fiskedisken.
P3 den gule lappen i hjprnet star
det: “Prepared for you in this store”
og pakkene gis en dags holdbarhet.
Foto: Jens @stii, Nofima

FERSH. Supermarkedskjeden
Morrisons er cunntaket som
bekrefter regelen». § motsetning til
de tre store supermarkedskjedene
Tesco, ASDA(Wal-Mart) og
Sainsbury's satser Morrisons bevisst
pé fersk fisk. Dette sees tydelig

pa banneret i fiskedisken: All fish

on our counter is fresh and never
frozen. Foto: Jens @stli, Nofima

~Allfishongur
‘counter s fresh

_and never
frozen -

Guey paogeIiug

i det britiske markedet, for deret-

{Denne artikkelen er basert

pd resultater innhentet i et
forskningsprosjekt finansiert av
Fiskeri- og havbruksnaringens
forskningsfond (FHF) via
Filetforum).
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