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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

Sola smiler - torsken grater

Finnmarksposten. Publisert pa trykk 23.01.2014. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

Sverre Joakimsen. Side: 2.

Sola har inntatt regionen. Det er vel ingen som er
direkte misforngyde med at det gar mot lysere
tider igjen.

| forbindelse med solens tilbakekomst forskjellige
steder i nord den siste uken, har ogsa et
hgyttrykk festet seg over landsdelen. Noe som
har medfgrt fantastisk flott vinterveer - om enn i
kaldeste laget.

Det fine veeret har ogsa fart til gode forhold for
fiskeriene. Det har blitt landet torsk i store
kvanta - faktisk sa store at det har blitt et
problem i den forstand at prisen har sunket som
en stein. Fiskekjgpere flere steder matte stoppe
opp da prisen sank ned mot 20 kroner.

Leder i Fiskekjgpernes forening, Steinar Eliasen,
var likevel forberedt pa krakket. Til Fiskeribladet
Fiskaren sa han mandag:

«Prisene er helt pa lavmal na. A selge overpriset

fisk til produksjonsformal er ikke gjennomfgrbart

med dagens minstepris», sa Eliassen og viste til

at et krakk ofte har kommet pa denne tiden, men
at det var kraftigere i ar enn tidligere.

Men utfordringene for torsken stopper ikke der.
Det pagar ogsa en heftig debatt om garntorskens
kvalitet. | fiskerimiljger hevdes det at
Forskningsinstituttet Nofima bidrar til en
oppfatning om at garnfisk er ensbetydende med
forringet kvalitet.

Fra flere hold, bade blant fiskere og fiskekjgpere
hevdes det at torsken na behandles sa strengt
bade om bord i bat og pa fiskemottak at
kvaliteten opprettholdes. Garnskadet torsk er
ikke en del av ferskfiskleveransene, og klager pa
kvaliteten er totalt fraveerende, hevdes det fra
fiskerihold.

Nofima pa sin side henviser bare til objektive
funn.

Og slik gar no dagan. Uansett er torsken eller
skreien for lengst kommet. Hos oss vanlig

2 torsdag 23, januar 2014,

Sola smiler —
torsken grater

Lensmann Runar Elde
mener innsatsen il lag og
foreninger vises i krimi-

galisering av cannabis.
Det pagar ogsé en heftig debatt | Foiiimesteren tror ikke
om garntorskens kvalitet.

Linnmarkspolten

Postboks 44 - Nordkappgata 2 - 9750 Honningsvig
Annonseavdelingen/redaksjon:

dgdelige er det mglja det handler om. Fersk torsk med
lever og rogn har igjen inntatt middagsbordene rundt
omkring.

Det er et fantastisk maltid uansett pris og om den er tatt
med garn eller pa line. Men fersk ma den veere. Skjgnt;
noen mener den skal henge noen timer fgr den havner i
gryta. Du skal ikke se regnbuens farger i kjgttet nar du
tar bitene opp av gryta, hevdes det.

Ja, ja - det far na sa veere. Jeg er i hvert fall klar for en
ny runde med mglja - fargerikt eller ei. Det viktigste er
godt med ra lgk til levra. Da er det bare & hive innpa. Jeg
kjenner trettheten kommer sigende allerede.

Det pagar ogsa en heftig debatt om garntorskens
kvalitet.

© Finnmarksposten
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- Rapporterer objektive funn

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 17.01.2014. Profil: Nofima. Side: 8.

- Hvis man pa Husgya har klart a8 legge om maten
gamfisket utfgres pd, sa er det glimrende, sier

Magnar Pedersen, direktgr for fiskeri, industri og ﬂdelegger fOI‘ garnfiSken

marked i Nofima. KVALITET ~ Pkkmer

Forskningsinstituttet ~ sieliminstetr kartiegee
" Jalieten p torsk oghyse som
Nofima har bidratt leveres fra de aktuelle edskaps-

Sterkt at garnfisk i dag  ypene ans Norskekysten
el

8 NYHETER FREDAG 17 JANUAR 2014 FISKERIBLADETFISKAREN

Men Nofima presenterte

Han mener imidlertid forskningsinstituttet i denne e iy g
saken ikke har gjort annet enn a presentere lk,!s”“","m”":“' ek
objektive forskningsresultater. g

b
- Nofima har gjennom en arrekke undersgkt i

kvalitet pa fisk fanget av ulike redskaper. Vare
funn viser at fisk fanget med garn i giennomsnitt
har til dels langt flere skader enn andre
redskaper. Som forskningsinstitutt er det var
oppgave a presentere slike funn, og det har vi
gjort giennom rapporter og foredrag, sier
Pedersen. - Vi har aldri pastatt at ikke garnfanget
fisk kan ha ypperlig kvalitet. Vi har bare
rapportert hva objektive funn viser, og slike funn
vil selvsagt vaere pavirket av hvordan fisket og - Rapporterer objektive funn

Husoy, Troms.

blanktorsk ke

hore, sier Karlsen

Skremmende.
1 vir daglige aktivitel er <M stoppes»

Som daglig leder ved fiske- [
industribedriften er en av
som  oppgavene & holde et oye med

- svingningene | nieringa gjen-
g nom media. Forskernes fokus |
pi garnkvalitet er  si mte et

Ikk mye oppmerksom-
het.

Her ble en
e sitert pa at -Det norske garn-

er topp kvalitet pa fiskens

ra den kor p av sjoen
il den er ferdigpakket som

behandlingen av fisken faktisk utfgres. el ' Tl

e

i e
med garn i gjennomsnitt har  fisken faktisk utfores.

fors- a He

- Ellers er det alltid hyggelig & bli invitert til
Husgya, sa dette er noe vi vil snakke neermere
med Rita Karlsen om, avslutter Nofima-direktgr
Pedersen.

ied Rita Karls KVALI

om, e
forskningsinstituttet i denne  rapporter og foredrag,sier Pe-  Pedersen. inn-og utland. Ingen relamasjoner s lang, konstaterer man.

@text2

© Fiskeribladet Fiskaren
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Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

Mer klippfisk til Angola?

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 17.01.2014. Profil: Nofima. Side: 20.

Nofima-forsker Finn-Arne Egeness skriver i denne
kronikken at mulighetene og utfordringene for
norsk klippfisk i Angola er stgrre enn hva norsk
eksportstatistikk antyder.

Angola er det stgrste enkeltmarkedet for norsk
klippfisk i Afrika. Klippfisk av sei star for nesten
90 prosent av eksporten, malt i bade mengde og
verdi. Vare analyser viser imidlertid at Angola
ogsa er et stort marked for klippfisk av torsk.
Angola importerer torsken fra Portugal. Hvis en
evner a konkurrere med portugiserne kan Angola
bli et stgrre marked for norsk klippfisk av torsk.
En utfordring for norsk klippfisk er at Kina har
begynt & eksportere saltede og tgrkede
fiskeprodukter til Angola. Det forteller at det er
store muligheter og utfordringer i det angolesiske
markedet. @konomisk vekst Angola har hatt en
fantastisk gkonomisk vekst etter at borgerkrigen i
landet ble avsluttet i 2002. Veksten har veert og
er petroleumsdrevet. Angola er den nest stgrste
petroleumseksportgren i Afrika og
petroleumsindustrien star for rundt 50 prosent av
bruttonasjonalprodukt og 95 prosent av landets
eksportinntekter. Den gkonomiske utvikling er
derfor sveert avhengig av prisene pa olje og gass.
Til tross for en betydelig skjevfordeling av
ressursene og det faktum at mer enn halvparten
av befolkningen lever for under USD 2 om dagen,
har veksten bidratt til gkt import av sjgmat.
Angola importerte for eksempel 20 000 tonn
sjgmat i 2012, en gkning pa 15 000 tonn
sammenlignet med 2007..

Nofima har derfor fatt i oppdrag av Fiskeri- og
havbruksneeringens forskningsfond (FHF) & se
naermere pa mulighetene og utfordringene for gkt
eksport av klippfisk til Angola. Markedet er valgt
fordi markedspenetrering (gkt salg av
eksisterende produkter i eksisterende markeder)
er forbundet med mindre risiko enn andre

vekststrategier som produkt- og markedsutvikling.

| forbindelse med prosjektet er det etablerte en
styringsgruppe bestaende av
industrirepresentanter som skal sikre

20 DEBATT
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Nofima-forsker Finn-Arne Egeness skriver i denne kronikken at mulighetene og utfordrin-
gene for norsk klippfisk i Angola er stgrre enn hva norsk eksportstatistikk antyder.

Mer Klippfisk til Angola?

MARKED

ngola er det storste
enkeltmarkedet for
norsk Klippfisk i Afrika.

Klippfisk av sel star for nes-

ten 80 prosent v ksporteny

viser at Angola ogsa
Kioper mye Kiipfisk av
torsk fra Portugal,
FOTO:NOFIIA
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wsluttet i sten b
veert og er petroleumsdrevet
Angola er den nest storste
petroleumseksportoren  Af-
rika og petroleumsindustrien
st ros

FinnArme lioner. Eksport var andelen 2008 kun 20
Fgeresser | KIppfisk av torsk er mindre. | ken viser: Portugaloppnar | prosent. Republikken Kongo
Torsker ved pi torsker

Nofima.

og repu-
blikken Kongo er sammen
med

77 Storre
il | markeds-
kunnskap gker

g 2003 T

Klippfisk av lnge Uil Angola

oppdrag av Fi og hav- for at norsk Eksporten hadde en verdipd | nit

bruksneringens forsknings- i iski i NNOK 2,2 millioner.

it s oy | Klippfiskindustri

mulgheteneog woraringene | kan lykkes med
av Klippfisk

songbetont
Kippis Angola ren idligere por-_ | Volumet av lippfis av torsk. | Kedskjedone,en sagskanal
en markeds- aieisk koloni Koonien e | 1 m ;
opplost i sont som 1975, | perioden ra september-. | Erfringer fa Brail viser
ings- Hovember.Det antyderat | at Kineserne evner  utvikle
penetrerings mellom landene og Portugal | Kippisk av sl Konsumeres | produiier om kan konikur
el are,men at Konsumet. | Fore

ii w Angolas Vi
strategi i Angola | ¢renavAnols witieste

med sjomat g
Kiippisk
ok

Ja. Eksporten hadde
- | verdi p NOK 163 millioner.
Angola g

oper klipp i ksporten fra Norge kun 308 | eksporten falt, samtidig med K ki
torsk, I at Afrika

por 12013 gk .

Norsk eksport 54851 av torsk tl Angola 1 ret. An- g
1 Angola i 2013, Eksporten | gola er tbetydelig | ckaporien

drifter 6 139 tonn Klippfisk til P NOK 143, tva | il Afrika.

neeringsrelevansen og ta strategiske valg underveis..
Norsk eksport | 2013 eksporterte norske bedrifter 6 139
tonn klippfisk til Angola. Eksporten hadde en verdi pa
NOK 163 millioner. Angola skiller seg fra andre store
klippfiskmarked fordi de kjgper klippfisk av bade torsk,
sei, lange og brosme. Norske bedrifter eksporterte 5
485 tonn klippfisk av sei til Angola i 2013. Eksporten
hadde en verdi pd NOK 143 millioner. Eksporten av
klippfisk av torsk er mindre. Norske bedrifter eksporterte
i fior 123 tonn Klippfisk av torsk til en verdi pa NOK 5
millioner til Angola. Siden 2009 har det veert en stabil
gkning i eksporten av klippfisk av brosme til Angola.
Norske bedrifter eksporterte i fjor 321 tonn klippfisk av
brosme til dette markedet. Til sammenligning var
eksporten i 2009 kun 43 tonn. Variasjonen i eksporten
av klippfisk av lange har veert stgrre. Det ble registrert
eksport av Kklippfisk av lange til Angola i 2006, 2008,
2012 og 2013. | 2013 eksporterte norske bedrifter 69
tonn klippfisk av lange til Angola. Eksporten hadde en
verdi pa NOK 2,2 millioner. Konkurranse Angola er en
tidligere portugisisk koloni. Kolonien ble opplgst sa sent
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

som i 1975. Det er derfor tette band mellom
landene og Portugal er en av Angolas viktigste
handelspartnere. Handelen med sjgmat generelt
og klippfisk spesielt er ikke noe unntak.
Portugisiske bedrifter eksporterte 1 266 tonn
klippfisk av torsk til Angola i 2012. Til
sammenligning var eksporten fra Norge kun 308
tonn. Portugal eksporterer i tillegg rundt 250 tonn
saltfisk av torsk til Angola i aret. Angola er
dermed et betydelig stgrre torskemarked enn hva
den norske eksportstatistikken viser. Portugal
oppnar ogsa hgyere priser pa torsken enn Norge.
Norske bedrifter ma derfor tilegne seg
kunnskaper om hvordan vi kan konkurrere med
Portugal i Angola.. Hvis vi ser pa eksporten av
klippfisk av sei er det omvendt. Portugisiske
bedrifter eksporterte i 2012 kun 327 tonn
klippfisk av sei til Angola, mot 4 220 tonn fra
Norge. Deler av denne eksporten er nok basert
pa norsk saltfisk som er framtgrket til klippfisk i
Portugal. Sesongkonsum Hvis vi ser pa eksporten
av klippfisk av sei pa manedsniva, er den relativ
jevnt fordelt utover aret. Eksporten av klippfisk av
torsk er mer sesongbetont. 2/3 av
eksportvolumet av klippfisk av torsk fra Portugal
eksporteres i perioden fra september - november.
Det antyder at klippfisk av sei konsumeres hele
aret, men at konsumet av klippfisk av torsk i
stgrre grad er sesongbasert. Viktigere seimarked
Brasil har historisk veert det stgrste markedet for
norsk sei. De siste arene har denne eksporten
falt, samtidig med at Afrika har blitt et stadig
viktigere marked. | 2013 gikk 38 prosent av den
norske eksporten av klippfisk av sei til Afrika. Til
sammenligning var andelen i 2008 kun 20
prosent. Republikken Kongo og Den
demokratiske republikken Kongo er sammen med
Angola de stgrste markedene i Afrika. Kina Kina
er den stgrste eksportgren av sjgmat til Angola.
Forelgpig synes konkurransen for norsk klippfisk
a veere begrenset, farst og fremst fordi Kinas
eksport domineres av fryste produkter av tilapia.
Kina eksporterte i 2012 et begrenset volum med
tgrkede/saltede produkter av torskefisk. Volumet
mer enn doblet seg i 2013. Norske bedrifter bgr

derfor fglge denne utviklingen tett. Fgrst og fremst fordi
erfaringer fra andre land forteller at kineserne er flink til
a tilpasse produktene sine til supermarkedskjedene, en
salgskanal som er i rask vekst i Angola. Erfaringer fra
Brasil viser at kineserne evner a utvikle produkter som
kan konkurrere bade mot torsk og sei. Avslutning Vare
analyser viser at den raske gkonomiske veksten gir gkt
etterspgrsel etter sjgmat. Stgrre markedskunnskap gker
sannsynligheten for at norsk klippfiskindustri kan lykkes
med en markedspenetreringsstrategi i Angola. En slik
kunnskap er ngdvendig i et marked i rask vekst og med
stadig gkende konkurranse.

MARKED: Angola er et stort marked for norske bedrifter
som produserer klippfisk av sei. Nofimas analyser viser
at Angola ogsa kjgper mye klippfisk av torsk fra
Portugal.. FOTO: NOFIMA

@text2

© Fiskeribladet Fiskaren
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

@delegger for garnfisken

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 17.01.2014. Profil: Nofima. Side: 8.

Forskningsinstituttet Nofima har bidratt sterkt at
gamfisk i dag oppfattes som ensbetydende med
darlig kvalitet. Det mener fiskekjgper Rita Karlsen
pa Senja.

Jon Eirik Olsen Harstad - De er velkommen til oss
for & se at de tar feil, sier Karlsen til
FiskeribladetFiskaren. Ved fiskebruket Brgdrene
Karlsen A/S pa Husgy er det sa langt i ar tatt
imot atskillige tonn garnfisk fra Senja-flaten. Det
aller meste av torsken er sendt ut pa markedet
pakket som skreimerket ferskfisk.

- Her stilles de aller strengeste kvalitetskrav, og
vi har ikke hatt en eneste reklamasjon fra vare
kunder. Nar alle involverte gjgr en god jobb, sa
holder garnfisken kravene med god margin, sier
Karlsen. Skremmende - | var daglige aktivitet er
kvalitet en selvfglge, og dette har vi arbeidet med
i mange ar. Bade overfor fiskerne som leverer
her, og internt i bedriften. Det har vi lyktes med,
og vi vet at andre bedrifter far til det samme. Da
er det skremmende & oppleve at vanlige
fiskespisende nordmenn generelt oppfatter
garnfisk som mindreverdig mat.. Velkommen til
Husgy - Jeg er ikke i tvil om at dette inntrykket i
stor grad er skapt av Nofima-forskere som har
statt fram i media og fortalt om hvor darlig
garnfisken er. Hvor de har sine tall og statistikker
fra er vanskelig & si, men bade forskere og
ledelse i Nofima er herved invitert til & besgke
oss her pa Husgy. De kan gjerne fa fglge
garnfisken, fra den kommer opp av sjgen til den
er ferdigpakket som blanktorsk i isoporkasser.
De innvendingene de matte finne mot kvaliteten
er vi spent pa a hgre, sier Karlsen. «Ma stoppes»
Som daglig leder ved fiskeindustribedriften er en
av oppgavene a holde et gye med svingningene i
naeringa giennom media. Forskernes fokus pa
garnkvalitet er i s mate et tema, og blant annet
rapporten som kom i sommer, under
FiskeribladetFiskarens tittel «Stempler garnfisk
som annenrangs», fikk mye oppmerksomhet. Her
ble en Nofima-forsker sitert pa at «Det norske
garnfisket ma stoppes dersom malet er topp

8 NYHETER

@delegger for garnfisken

KVALITET FAKTA:KVALTET

Forskningsinstiuttet Nofima
i i skal | mins et r artlegge.
Forskningsinstituttet 2 o2 ordeog e som
Nofima har bidratt leveres fra de aktuelle edskaps-
i typene angs Norskekysten
sterktat garnfiskidag gy it bresenterte
oppfattes som ens- aleredei sommmer et sammen
dragay tiigere forskning som
betydende med darlig ;&S yalften p gamisien
kvalitet. Det mener generelt trekker ned kvaliteten
fiskekjoper Rita Karlsen %™
pa Senja.
Jon Eirik O
Harstad

FREDAG 17 JANUAR 2014 FISKERIBLADETFISKAREN
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1 vir daglige aktivitet er &

Kvalitel en selviolge, og dette  Som daglig leder ved fiske-  [ig8

har vi arbeidet med i mange  industribedriften er en av

. Bade overfor fiskerne som  oppgavene & holde et oye med

leverer her, og internt i bedrif-  svingningene | nacringa gjen-
orskernes fokus

et er 154 mte et
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det. Dette har
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- Rapporterer objektive funn

~ Hvis man pi saken ikke har gjortannet  dersen. ~Vi har aldri péstitt
Hu:

ra den av sjoen
il den er kket som

forskningsresultater. ‘ypperlig kvalitet. Vi har bare
- i

e

i ¢
Magnar med garn i gjennomsnitt har  fisken faktisk utfores.
Pedersen -

fors- a ‘Husoy;

tor for dust o \
ked i Nof i ied Rita Karls KVALI

om, e
forskningsinstituttet i denne  rapporter og foredrag, sier Pe-  Pedersen. inn-og utland. Ingen relamasjoner s lang, konstaterer man.

kvalitet pa fisken». - @deleggende - A etablere et slikt
generelt bilde av garnfisk er gdeleggende for det
kvalitetsarbeidet vi driver. Det er fullt mulig & produsere
et produkt av toppkvalitet fra garnfisk, men her er jo
budskapet at man naermest kan gi opp pa forhand. - Det
er selvfglgelig kvalitetsforskjeller nar det gjelder garnfisk,
som det ogsa er pa fisk fra andre redskaper. Her spiller
tross alt naturen ogsa en rolle. Men fisk som ikke holder
kravene sorteres ut, og gir darligere pris. Og motsatt:
God kvalitet premieres nar vi har gkonomisk spillerom
for det. Dette har fiskerne hos oss som rettesnor i sitt
arbeid, og ingen gnsker 8 komme pa land med rastoff av
darlig kvalitet, konstaterer Karlsen. | styrehuset - Skal
man gi et generelt budskap, sa er det at kvaliteten pa
fisken i stor grad avgjgres i styrehuset om bord.
Skipperen avgjgr hvordan han vil bruke redskapene i
forhold til de muligheter han har for & ivareta fangsten
pa en forsvarlig mate. Sagt pa en annen mate: En
snurrevadfangst pa 150 tonn har ingenting hos oss &
gjgre, oppsummerer daglig leder Rita Karlsen.
jon.eirik.olsen@fbfi.no Telefon: 77 05 90 22
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

MED GARN: Fisker Odd Rydningen om bord pd
Husgy-baten «Senja» sgrger for at garnfisken blir
ivaretatt umiddelbart etter at den er kommet om
bord. ALLE FOTO: KONSTANSE KARLSEN
(Bildetekst - garnbat pa feltet:)

Bildetekst - skrei i isoporkasse: KVALITET:
Garnskrei pakket hos Brgdrene Karlsen A/S etter
bransjens hgyeste kvalitetskrav. Kundene
befinner seg bade i inn- og utland. Ingen
reklamasjoner sa langt, konstaterer man ved
Senja-bedriften. Bildetekst - mann med skrei-
kasse: FORN@YD: Kaiformann Tor Pettersen hos
Brgdrene Karlsen er godt forngyd med den

jobben fiskerne gjgr for a sikre kvalitetsrastoff til
bedriften. FBFI FiskeribladetFiskaren KVALITET:
Garnskrei pakket hos Brgdrene Karlsen A/S etter
bransjens hgyeste kvalitetskrav. Kundene befinner seg
bade i inn- og utland. Ingen reklamasjoner sa langt,
konstaterer man. Husgy, Troms

@text2
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Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

@kte kvoter i lukket kystgruppes fiske etter hyse nord for 62N

Kystmagasinet. Publisert pa nett 15.01.2014 16:15. Profil: Konkurrenter, Havforskningsinstituttet.

Fiskeridirektoratet.

Fiskeridirektoratet justerer reguleringsopplegget i
fisket etter hyse etter innspill fra bade land- og
sj@siden i fiskeringeringen.

Justeringene gjelder for fisket etter hyse nord for
62N for fartgy i lukket kystgruppe under 15 meter
hjemmelslengde.

Foto: Kjartan Maestad, Havforskningsinstituttet

Avsetningen til bifangst er redusert og
overreguleringen er gkt pa bakgrunn av innspill
fra bade land- og sjgsiden i fiskerinaeringen. Fra
arets begynnelse ble det avsatt 6506 tonn hyse
til bifangstfiske etter 1. september. Fartgy kan
fiske bifangst i kombinasjon med maksimal-
/fartgykvoter.

Avsetningen utgjorde 30 prosent av
gruppekvotene, basert pa at fartgy under 15
meter hjemmelslengde landet i gjennomsnitt 40
prosent av hysefangstene etter 1. september i
2011 og 2012. Bifangstavsetningen reduseres
na til 20 prosent av gruppekvotene, 4338 tonn.

Bgr spare hysekvote Fiskeridirektgren anmoder
fiskeflaten om & spare hysekvote da hyse kan bli
en knapp faktor i torskefisket til hgsten. Fartgy
under 15 meter hjiemmelslengde landet cirka
6300 tonn hyse etter 1. september i 2013.

Fiskeridirektoratet far meldinger om hgy
innblanding av hyse i @st-Finnmark, og
overreguleringen er gkt for & legge til rette for at
fartgy under 15 meter hjemmelslengde kan
fortsette fisket. @kning i overregulering gar fram
av tabellen nedenfor:

NY OVERREGULERING FART@Y UNDER 15 METER
HJEMMELSLENGDE

Stgrste lengde Hjemmelslengde Under 11 m Over
11 m Under 11 m 100 % til 300 % 50 % til 150
% 11 - 14,9 m 100 % til 200 % 50 % til 100 %

Slik blir kvotegkningen

@kt overregulering og redusert bifangstavsetning

Dt bwoter | kkel kysigrappses fiske
wiber hyse mord Bor &N

o ——
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farer til fglgende kvotegkning i de ulike
lengdegruppene:

Fartgy med hjemmelslengde og stgrste lengde
under 11 meter: 132 prosent

Fartgy med hjemmelslengde under 11 meter og
stgrste lengde over 11 meter: 94 prosent

Fartgy med hjemmelslengde mellom 11 og 15
meter og stgrste lengde under 11 meter: 70
prosent

Fartgy med hjemmelslengde mellom 11 og 15
meter og stgrste lengde over 11 meter: 52
prosent

Kvotetilleggene gis som maksimalkvoter med
umiddelbar virkning, og fisket pa
maksimalkvotetilleggene stoppes nar
gruppekvotene er beregnet oppfisket.

Endringer med liten praktisk betydning Som kjent,

har det veert en del endringer i reguleringen etter

at forskriften om regulering av fisket etter torsk, hyse og
sei nord for 62N i 2014 ble fastsatt av Fiskeri- og
kystdepartementet 20. desember 2013.

Da Fiskeridirektoratet i forbindelse med
forskriftsendringen igjen gikk gijennom forskriften for
2014, oppdaget vi enkelte trykkfeil. Vi presiserer at
disse forskriftsendringene har liten praktisk betydning,
da det i all hovedsak dreide seg om a rette opp inkurier
(feil som skyldes forglemmelse).

Fiskeridirektoratet justerer reguleringsopplegget i fisket
etter hyse nord for 62.grader nord.

© Kystmagasinet

Se webartikkelen pa http://ret.nu/FFzIGj8Z
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@nsker mer sexy torsk
Satser pa kvalitet

Lofot-Tidende. Publisert pa trykk 15.01.2014. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

KARIN P. SKARBY. Side: 4-5.

For a fa bedre kvalitet pa torsken, innfarer
Norway Seafoods en vurdering av ravaren. God
fisk vil fa bedre betalt enn darlig fisk.

- Norway Seafoods gnsker & gjgre en forskjell nar
det gjelder i lage nye torskprodukter, benfri,
delikat og mer "sexy" for at ungdom skal spise
torsken, sier selskapets produksjonssjef Per
Gunnar Hansen. | en alt mer global sjgmatneaering
tar selskapet utfordringen, inspirert av en
voksende og mer Ignnsom lakseneering, og
satser pa a fa mer kvalitet pa torsken. | dag
betaler markedet 50 kroner per kilo for laks, og ti
kroner kiloen for torsk. En endring ma til, og
Norway Seafoods legger tid og krefter pa a fa
utviklet sine produkter mot en sushispisende
generasjon. - Prisdifferensiering er det viktigste
virkemiddelet for & fremme kvalitet. Ofte betales
det samme pris, selv om kvaliteten er ulik, sier
rastoffsjef @rjan Nergaard i Norway Seafoods. -
Det er merkelig ar det er sa pass lite
prisvariasjon, understreker Hansen. Smilefjes
Norway Seafoods stilte mannsterke i Stamsund
mandag for & orientere pressen og
produksjonsleddet under seg i fiskerinaeringen
om endringene selskapet na innfgrer: Rastoffet
fra havet vurderes grundig hos det som tidligere
ble kalt fiskemottakene. Fisken klassifiseres i
tre klasser: God, ordinaer og darlig. Papirene i
transaksjonen merkes med smilefijes: Bla for god
blankfisk, grgnn for ordinzer og gul for darlig
kvalitet. Vurdering og synlighet blir viktig. Det vil
ga ut beskrivelser pa klassifiseringene,
internoppleering vil startes opp og fiskere vil
informeres. Blggging, tekstur og rgdslatthet,
slgying og temperatur vurderes i klassifiseringen.
Fiskemottakene Norway Seafoods far levert sin
fisk fra, endrer navnet til kigpestasjoner. - Vi vil
satse pa kjgpestasjonene, utvikle kunnskap og
kompetanse om kvalitet i var egen organisasjon,
og sammen med fiskerne Igfte kvaliteten pa
norsk torsk, sier Hansen. Norway Seafoods vil
investere i sine 22 kjgpestasjoner langs den

LED_Eki_ S alser“ pé kvaliht 2
.U||k praksis ansker mer sexy tOVSk 4

Bra filtak ved

nordnorske kysten for & fa kvalitet, men ogsa
Ilgnnsomhet pa anleggssiden av naeringen. - Skal norsk
filetproduksjon overleve, ma vi ha inn ny teknologi, sier
Hansen, og viser til et stort behov for innovasjon i
naeringen. De apner ogsa for & fa inn flere
kigpestasjoner i systemet. - Vi kan ikke fa inn 100
prosent kvalitet pa alt, det kan for eksempel veere darlig
veer. Men det er klart at noen fiskere leverer bedre
kvalitet enn andre. Det er bra med sortering, mener Jan
Odin Olavsen fra fiskemottaket pa Steine. Morten Jentoft
fra Lofoten Klippfisk pa Napp tror ikke det vil veere en
stor forskjell for dem med det nye systemet: - Jeg vil
levere et godt produkt, og sann har det veert bestandig.
Begynner de a brake, far de ikke fisk fra meg. Loins fra
Stamsund Stor variasjon pa kvaliteten utfordrer
neeringen. - Det er viktig at vi far sikret rastoffet inn sa at
vi har en mulighet til & foredle det, for eksempel i
Stamsund, sier Hansen. | 2013 begynte fileten i
Stamsund & produsere reinskaret torskeloins, fiskens
indrefilet, pa 300 gram til Rema 1000-kjeden.
Landanlegget ma ta inn mye fisk for & svare pa
etterspgrselen. - Det blir satt igjen 15-20 prosent av
torsken vi tok inn til Rema som holdt den kvaliteten vi
gnsker, sier Paul M. Hauan i Norway Seafoods
Stamsund. Av 20 tonn torsk sitter de igjen med tre-fire
tonn som de kan bruke til loins. - Den stgrste
utfordringen er at ingen vil kjgpe fisk med rgdflekker,
sier plassjef Steffen Andersen. Han tror den stgrste
forandringen med innfgringen av de tre kvalitetsklassene
vil veere at foredlingsfabrikken na vil kunne kjgpe den
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fisken de trenger, i stedet for & lage produkter av
fisken de far. - Dette initiativet er flott, og det vil
utfordre kjgpestasjonene pa en mate vi ikke har
sett fgr. Tidligere var det bare snakk om volum,
na gar det mer pa kvalitet. Jeg er sikker pa at det
finnes mye god kompetanse, med det nye
systemet blir det synliggjort. Jeg har god tro pa at
vil skal lyktes med det her prosjektet, sier Hauan.
Produksjonssjef Per Gunnar Hansen i Norway
Seafoods vil ikke si noe om fremtiden i
Stamsund. Hvert enkelt anlegg er ikke vurdert i
denne runden. - Kvaliteten ma frem for & fa
konkurransedyktighet, og vi ma lgfte teknologien
for & kunne levere hver gang, poengterer
produksjonssjefen. Hvordan tralfisket innvirker pa
fremtiden til landanleggene vil han ikke svare pa,
men han poengterer: - Tralfisket star bare for 30
prosent av vart rastoff. 70 prosent kommer fra
kystflaten. De viktigste for oss na er de 22
fiskestasjonene. Garnfiske gir skader - Forsking
viser at garn gir blodfisk, sier Kine Marie Larsen
ved matforskningsinstituttet Nofima. Forskeren
forklarte hva god kvalitet for torsk er, at den ikke
skal lukte og veere hvit for a gjgre seg attraktiv pa
markedet. Skader i kjgttet betyr noe for kvaliteten
pa ikke bare ferskfisk, men ogsa salt- og tgrrfisk.
Problemet er stort i neeringen. Mye fisk som
leveres inn har redskapsmerker og er
blodsprengt. Ogsa pa land kan fisken fa en del
hjuling da den hives fra kar til kar. - Vi ser det
ikke pa fisken, men slagskader innvirker pa
kvaliteten, sier Paul M. Hauan. Norway Seafoods
i Norge Tar mot 50.000 tonn hel fisk fra 600
fartgy Produserer 20.000 tonn filet i aret Har
600 ansatte. Pa fileten i Stamsund jobber cirka
100 Hadde i 2012 1,2 milliarder kroner i
omsetning Samarbeider og/eller driver 22
kigpestasjoner langs kysten av Nord-Norge Driver
fire store fiskeforedlingsfabrikker i Norge, i
Stamsund, Melbu, Hammerfest and Batsfjord, og
fem mindre anlegg i Tromvik, Sgrveer, Berlevag,
Kjgllefjord og Mehamn Stgrste aksjoneer til
Norway Seafoods Group AS er Havfisk ASA,
tidligere Aker Seafoods ASA Er i konsernet
Havfisk benevnt som selskapets foredlings- og
salgsselskap

Bildetekst: Vurderer: Fra venstre Per Gunnar Hansen,
Paul M. Hauan og @rjan Nergaard i Norway Seafoods
diskuterer hvilken kvalitet de tre eksempelfiskene har,
og setter pa smilefjes.|Fiskemottak som blir
kigpestasjoner: Fra hgyre Jens Petter Gylseth i
Steinfjorden Sjgmat AS i Tangstad Eggum, Jan Odin
Olavsen i Olavsen AS pa Steine og Morten Jentoft i
Lofoten Klippfisk pa Napp.|Blodfisk: Per Gunnar Hansen
ser pa en torsk av darligste kvalitet. - Den kan ikke
brukes til noe, sier plassjef Steffen Andersen (i blatt) i
Norway Seafoods Stamsund.|Indrefilet: Torskeloin-
produksjonen pa Norway Seafoods Stamsund startet
opp i fjor. Det er Ignnsomt.|Skader: Torsken kan f&
slagskader ogsa pa land, skader som innvirker pa
kvaliteten.|Tralfiske: Tralere leverer 30 prosent av
rastoffet til Norway Seafoods. 70 prosent kommer fra
kystfisket.|Smilefjes: Rastoffsjef @rjan Nergaard i Norway
Seafoods haper det blir flere bla enn gule smilefjes pa
kjgpestasjonene fremover.

© Lofot-Tidende

AQRQertriever

Side 11 av 29



Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

- Vi ma gjore torsken mer sexy
Lofotposten. Publisert pa nett 14.01.2014 08:23. (Oppdatert 14.01.2014 10:25) Profil: Nofima/Akvaforsk/ Fiskeriforsk.
Kai Nikolaisen.

Norway Seafoods lanserte mandag et program
som skal gi et kvalitetslgft for torsken.
(Oppdatert: 14.01.2014 10:25) L -

Lin 105,000, Fra kun 1118, pr mod

Produksjonsdirektgr i Norway Seafoods, Per
Gunnar Hansen(tv) har gitt sin fisk et surfhjes,
mens rastoffsjef @rjan neraard holder en fisk
med en bld smilemunn. Det betyr at den er av
beste kvalitet. | midten holder fiskekjgper Jan
Odin Olavsen en fisk med stram smilemunn. Alle
foto: Kai Nikolaisen Foto: Kai Nikolaisen

@rjan Nergaard er rastoffsjef i Norway Seafood
foran plansjen som blir & henge pa alle
kigpestasjoner som tar i mot fisk for Norway
Seafoods. Foto: Kai Nikolaisen

Forsker Kine Marie Larsen fra Nofima viste til en
undersgkelse der garnfisken kom darligst ut Foto:
Kai Nikolaisen Mandag lanserte Norway B mEm e e
Seafoods er program som skal sette en ny
standard for kvalitet i torskeneeringen. Til stede
pa mgtet var fiskekjgpere, Norges Rafisklag og
forsker Kine Marie Larsen fra Nofima.

- Vi ma gjere torsken mer sexy

My La=srrin ] = i e

Hmting maeT e g s e er an

Produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen i Norway
Seafoods slo fast at torsken oppnar for lave
priser og hele naeringen sliter med
Ignnsomheten. Han mente hovedarsaken var for
ujevn og darlig kvalitet pa fisken.

- Vi ma fa nordmenn til & spise mer torsk. For &
fa det til ma vi fa ungdom til a like torsk. Vi ma
gjigre torsken mer sexy. Det vil si benfrie, delikate
fileter. For & fa det til ma kvaliteten heves og bli
jevnere, slo Hansen fast.

Forsker Kine Marie Larsen ved Nofima i Tromsg
har forsket pa det med god kvalitet.

- Garnfisk er den fisken med flest kvalitetsfeil,
men vi fant feil pa fisk fra alle brukstyper. Det
som er viktig er at fiskerne spgr hvorfor kvaliteten
ble slik den ble, sa Larsen fgr rastoffsjef @rjan
Nergaard i Norwat Seafoods offentliggjorde
hvordan Norway Seafoods skal sikre en god
kvalitet.
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- Vi Kjgper i dag fisk fra 22 kjgpsstasjoner og vi er
opptatt at alle skal behandles likt. God kvalitet
skal belgnnes, og fiskerne skal fa vite hvorfor
fisken blir nedklassifisert. Vi har derfor innfgrt
smilefjes. Et blatt smilefijes betyr at fisken er
lytefri og kan ferskpakkes. En grgnn stram munn
betyr at fisken er av bra kvalitet, men har en del
lyter. Et gul surfjes betyr at fisken ikke er bra.
Den kan fortsatt brukes, men ikke til de best
betalte produktene. Prisdifferensiering er det
viktigste virkemidlet for & fa god kvalitet.
Vurdering av kvalitet skal veere uavhengig av
sesong, geografi eller brukstype. De ulike
kvalitetene skal holdes adskilt. Vi skal utvikle

oss i samarbeid med fiskerne og kvalitet skal veere
Ignnsomt for alle, slo Nergaard fast.

Fiskekjgper Jan Odin Olavsen ved Olavsen AS likte
tiltaket.

- Det er et enkelt system og dette er veien a g4, slo han
fast. Flere fiskere var invitert men mgtte ikke.

© Lofotposten

Se webartikkelen pa http://ret.nu/svBMathL
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Smilefjes
Lanserer kvalitetslgft pa torsken

Lofotposten. Publisert pa trykk 14.01.2014. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

Kai Nikolaisen. Side: 6.

Norway Seafoods lanserte mandag et program
som skal gi et kvalitetslgft for torsken. Smilefjes
er virkemidlet.

Mandag lanserte Norway Seafoods er program
som skal sette en ny standard for kvalitet i
torskenaeringen. Til stede p& mgtet var
fiskekjgpere, Norges Rafisklag og forsker Kine
Marie Larsen fra Nofima. Produksjonsdirektgr Per
Gunnar Hansen i Norway Seafoods slo fast at
torsken oppnar for lave priser og hele neaeringen
sliter med Ignnsomheten. Han mente
hovedarsaken var for ujevn og darlig kvalitet pa
fisken. -Vi ma fa nordmenn til & spise mer torsk.
For & fa det til ma vi fa ungdom til a like torsk. ,
Vi ma gjgre torsken mer sexy. Det vil si benfrie,
delikate fileter. For & fa det til ma kvaliteten
heves og bli jevnere, slo Hansen fast. Forsker
Kine Marie Larsen ved Nofima i Tromsg har
forsket pa det med god kvalitet. -Garnfisk er den
fisken med flest kvalitetsfeil, men vi fant feil pa
fisk fra alle brukstyper. Det som er viktig er at
fiskerne spgr hvorfor kvaliteten ble slik den ble,
sa Larsen far rastoffsjef @rjan Nergaard i Norwat
Seafoods offentliggjorde hvordan Norway
Seafoods skal sikre en god kvalitet. -Vi kjgper i
dag fisk fra 22 kjgpsstasjoner og vi er opptatt at
alle skal behandles likt. God kvalitet skal
belgnnes, og fiskerne skal fa vite hvorfor fisken

blir nedklassifisert. Vi har derfor innfgrt smilefjes.

Et blatt smilefjes betyr at fisken er lytefri og kan
ferskpakkes. En grgnn stram munn betyr at
fisken er av bra kvalitet, men har en del lyter. Et
gul surfjes betyr at fisken ikke er bra. Den kan
fortsatt brukes, men ikke til de best betalte
produktene. Prisdifferensiering er det viktigste
virkemidlet for & fa god kvalitet. Vurdering av
kvalitet skal veere uavhengig av sesong, geografi
eller brukstype. De ulike kvalitetene skal holdes
adskilt. Vi skal utvikle oss i samarbeid med
fiskerne og kvalitet skal veere lgnnsomt for alle,
slo Nergaard fast. Fiskekjgper Jan Odin Olavsen
ved Olavsen AS likte tiltaket. -Det er et enkelt

6 EIIEm

Vannskade i Galleri Lofotens Hus i Henningsvaer mandag
foposien

Galleri Lofoten Hus i Henningsvaer, siraks, menalleede forman var kommet  vanalekkas

Knut Johansen Daghe lder Torbiom
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Lanserer kvalitetslgft pa torsken

Smlefjes

Norway Seafoodslan-
serte mandag et pro-

gram som skal gi et
kvalitetsloftfortor-

system og dette er veien a g4, slo han fast. Flere fiskere
var invitert men mgtte ikke.

Bildetekst: Paul Hauan,Norway Seafoods Stamsund,
produksjonsdirektgr Per Gunanr Hansen i samtale med
fiskekjgper Morten Jentoft.|Produksjonsdirektgr i Norway
Seafoods, Per Gunnar Hansen(tv) har gitt sin fisk et
surfhjes, mens rastoffsjef @rjan neraard holder en fisk
med en bla smilemunn. Det betyr at den er av beste
kvalitet. | midten holder fiskekjgper Jan Odin Olavsen en
fisk med stram smilemunn.|@rjan Nergaard er rastoffsjef
i Norway Seafood foran plansjen som blir & henge pa
alle kjgpestasjoner som tar i mot fisk for Norway
Seafoods.|Forsker Kine Marie Larsen fra Nofima viste til
en undersgkelse der garnfisken kom darligst ut

© Lofotposten
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NORSK TORSK SKAL BLI KULT

Finnmark Dagblad. Publisert pa trykk 13.01.2014. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

GARD L. MICHALSEN. Side: 4-5.

Hvis torsk skal bli Isnnsomt, ma kvaliteten opp.
Snart mgter fiskerne smilefjes og godt betalt,
eller surmunn og lavere pris.

- Bestemor spiste en annen fisk enn dagens
ungdom gjgr. Sann er det, og skal vi lykkes med
foredling av torsken, ma vi gjgre noe, sier Per
Gunnar Johnsen, produksjonsdirektgr i Norway
Seafoods. Fredag samlet konsernet presse,
bransje og myndigheter i Batsfjord. Pa agendaen
stod et sékalt kvalitetslgft for torskenaeringa. Nar
ikke ut - Norge gar glipp av store inntekter i dag,
fordi torskens unike kvalitet ikke nar ut til
markedet. Markedet etterspgr mer kvalitet. Hvis
vi kan levere bedre produkter, gker bade
etterspgrselen, prisen og Ignnsomheten, sier
konsernsjef Thomas Farstad. Han ledet et
selskap som har sett og fglt omstillingen pa
kroppen: Den lokale filetnaeringa er blitt global.
Det lgnner seg ikke a foredle fisk i Norge, og
landet har mistet bade konkurransekraft og
tusenvis av arbeidsplasser. Skal gjgre det kult
Mens laksenaeringa bade tjener penger og laksen
er blitt pop blant ungdom, henger torsken fortsatt
litt etter. - Undersgkelser viser at de unge fortsatt
forbinder torsken med noe litt gammeldags. Men
torsken er et fantastisk produkt, det er sunt - og
vi har stor tilgang til det. Vi ma rett og slett gjgre
det litt kult, og fa ungdom til & spise torsk - bade
i Norge og resten av verden, sier Farstad. Og
jobben er i gang. | fjor kom nye produkter under
eget varemerke. Skinnfri, benfri produkter. Ferske
torskeloins fra kjgledisken som er bare & ta med
hjem og spise. Darlig kvalitet koster Ferske
torskeloins pa eget merke kan man ogsa tjene
penger pa - i motsetning til b- og c-vare som blir
fiskepinner eller First Price-fisk i fryseren. Men da
ma kvaliteten veere god nok. Forsker Kine Mari
Karlsen fra Nofima deltok pa garsdagens
presentasjon, og viste blant annet tall pa hvor
stor andel av dagens fangst som ikke holder mal.
Og hvor mye det koster. - Hvis fiskerne kommer
pa land med sjgdad hyse, sa taper fiskebruket
fem kroner per kilo, sier Karlsen. Surmunn og

- NORSK TORSK SKAL BLI KULT

smilefjes Og her kommer det sdkalte kvalitetslgftet inn. |
dag vurderes fisken likt, uavhengig av redskap, sesong
og kvalitet. - Vi betaler akkurat samme prisen for darlig
fisk og fisk til torskeloin av hgy kvalitet, sier
produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen. Kvalitetslgftet
innebaerer bade kapasitet, kompetanse, utstyr og en
annen tankegang nar fisken kjgpes. Sagt pa en enkel
mate: Fisken skal deles inn i tre kategorier. Smilefjes,
smalmunn og surmunn. Betalingen skal ogsa skje
deretter. Slik forklarer kvalitetssjef @rjan Nergaard i
Norway Seafoods tankegangen: - Det er lett & betale
hayere pris for god kvalitet - det er vanskelig a gjgre det
motsatte. Sa blir det krangling rundt omkring? Ja, det
blir det. Det er de ubehagelige tingene som vi ikke
gnsker a gjgre noe med det. Men vil det fungere? Ja. Fra
mottak til kjgp | kvalitetslgftet ligger det ogsa en endring
av tankegangen rundt dagens fiskemottak. Det skal ikke
hete «mottak», men «kjgpestasjon ». - Navnet endrer
kanskje ikke sd mye, men det betyr noe. Vi skal ikke
ligge der og ukritisk ta i mot. Vi skal sette klare
kvalitetskriterier, og avstemme ut fra det faktiske
behovet, sier produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen. |
dag har Norway Seafoods 22 slike kjgpestasjooner
kysten rundt. Det blir gjerne flere, slar konsernsjef
Farstad fast. - Ja, vi er jo avhengig av & kjgpe torsk. Det
er jo det vi vil, sier han. - Verdens beste sjgmatnasjon
Norway Seafoods skal altsd satse pa fiskemottakene -
kigpestasjoner - og far gjerne flere. Pa spgrsmal fra
avisen i Batsfjord fredag, gnsket konserntoppene
imidlertid ikke & snakke mye om antall foredlingsanlegg,
struktur og lokalisering av disse. Men la vekt pa at mer
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fisk av god kvalitet som kan selges til hgyere
pris, skal veere godt nytt ogsa for
filetproduksjonen. - Dette skal fgre til stgrre
verdiskaping og bedre pris for hele neeringa, og
for Norge som verdens beste sjgmatnasjon, sier
Farstad.

Bildetekst: IKKE GOD NOK: Konsernsjef Thomas
Farstad peker pd at mange av disse filetbitene
ikke holder mal - og blir til farse, fiskepinner eller
First Price.|SMILEFJES: Norway Seafoods skal
dele ut smilefjes og surmunner, og kvalitet skal
betale seg. Fra venstre: Innkjgpsleder og
konstituert plassjef i Batsfjord, Ketil Pettersen,
produksjonsdirektgr Per Gunnar Johnsen,
kvalitetssjef @rjan Nergard, kvalitetsleder i
Batsfjord, Linda Thomsen - og konsernsjef
Thomas Farstad.

© Finnmark Dagblad
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Na skal norsk torsk bli kult

Finnmark Dagblad. Publisert pa nett 12.01.2014 19:55. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.
GARD MICHAELSEN.

Hvis torsk skal bli Isnnsomt, ma kvaliteten opp.
Snart mgter fiskerne smilefjes og godt betalt,
eller surmunn og lavere pris.

SMILENDE POLITIKERE: Stortingspolitiker Frank
Bakke-Jensen (H) og ordfgrer Geir Knutsen (Ap) er
langt fra enige om alt, men er begge glade for
gode nyheter om torskeneaeringa og
hjgrnesteinsbedriften i hjembygda. Foto: Gard L.
Michalsen

SMILEFJES: Norway Seafoods skal dele ut
smilefjes og surmunner, og kvalitet skal betale
seg. Fra venstre: Innkjgpsleder og konstituert
plassjef i Batsfijord, Ketil Pettersen,
produksjonsdirektgr Per Gunnar Johnsen,
kvalitetssjef @rjan Nergard, kvalitetsleder i
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Na skal norsk torsk bli kult
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Batsfjord, Linda Thomsen - og konsernsjef
Thomas Farstad. Foto: Gard L. Michalsen - Ho
bestemor spiste en annen fisk enn dagens
ungdom gjgr. Sann er det, og skal vi lykkes med
foredling av torsken, ma vi gjgre noe, sier Per
Gunnar Johnsen, produksjonsdirektgr i Norway
Seafoods, til Finnmarken.

T T

Fredag samlet konsernet presse, bransje og
myndigheter i Batsfjord. P4 agendaen stod et
sakalt kvalitetslgft for torskeneeringa.

Nar ikke ut

- Norge gar glipp av store inntekter i dag, fordi
torskens unike kvalitet ikke nar ut til markedet.
Markedet etterspgr mer kvalitet. Hvis vi kan
levere bedre produkter, gker bade etterspgrselen,
prisen og lgnnsomheten, sier konsernsjef
Thomas Farstad.

Han ledet et selskap som har sett og fglt
omstillingen pa kroppen: Den lokale filetnaeringa
er blitt global. Det lgnner seg ikke & foredle fisk i
Norge, og vi har mistet bade konkurransekraft og
tusenvis av arbeidsplasser.

Skal gjgre det kult

Mens laksenaeringa bade tjener penger og laksen
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Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

er blitt in blant ungdom, henger torsken fortsatt
litt etter.

- Undersgkelser viser at de unge fortsatt
forbinder torsken med noe litt gammeldags. Men
torsken er et fantastisk produkt, det er sunt - og
vi har stor tilgang til det. Vi ma rett og slett gjgre
det litt kult, og fa ungdom til & spise torsk - bade
i Norge og resten av verden, sier Farstad.

Og jobben er i gang. | fior kom nye produkter
under eget varemerke. Skinnfri, benfri produkter.
Ferske torskeloins fra kjgledisken som er bare a
ta med hjem og spise.

Darlig kvalitet koster

Ferske torskeloins pa eget merke kan man ogsa
tjene penger pa - i motsetning til b- og c-vare som
blir fiskepinner eller First Price-fisk i fryseren.
Men da ma kvaliteten veere god nok.

Forsker Kine Mari Karlsen fra Nofima deltok pa
garsdagens presentasjon, og viste blant annet
tall pa hvor stor andel av dagens fangst som ikke
holder mal. Og hvor mye det koster.

- Hvis fiskerne kommer pa land med sjgdgd hyse,
sa taper fiskebruket fem kroner per kilo, sier
Karlsen.

Surmunn og smilefijes

0g her kommer det sakalte kvalitetslgftet inn. |
dag vurderes fisken likt, uavhengig av redskap,
sesong - og kvalitet.

- Vi betaler akkurat samme prisen for darlig fisk
og fisk til torskeloin av hgy kvalitet, sier
produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen.

Kvalitetslgftet innebaerer bade kapasitet,
kompetanse, utstyr og en annen tankegang nar
fisken kjgpes. Sagt pa en enkel mate: Fisken
skal deles inn i tre kategorier. Smilefjes,
smalmunn og surmunn. Betalingen skal ogsa
skje deretter.

Slik forklarer kvalitetssjef @rjan Nergaard i Norway
Seafoods tankegangen:

- Det er lett & betale hgyere pris for god kvalitet - det er
vanskelig & gjgre det motsatte. Sa blir det krangling
rundt omkring? Ja, det blir det. Det er de ubehagelige
tingene som vi ikke gnsker & gjgre noe med det. Men vil
det fungere? Ja.

Fra mottak til kjgp

| kvalitetslgftet ligger det ogsa en endring av
tankegangen rundt dagens fiskemottak. Det skal ikke
lenger hete mottak, men kjgpestasjon.

- Navnet endrer kanskje ikke s mye, men det betyr noe.
Vi skal ikke ligge der og ukritisk ta i mot. Vi skal sette
klare kvalitetskriterier, og avstemme ut fra det faktiske
behovet, sier produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen.

| dag har Norway Seafoods 22 slike kjgpestasjooner
kysten rundt. Det blir gjerne flere, slar konsernsjef
Farstad fast overfor Finnmarken.

- Ja - vi er jo avhengig av & kjgpe torsk. Det er jo det vi
vil, sier han.

- Verdens beste sjgmatnasjon

Norway Seafoods skal altsa satse pa fiskemottakene -
kigpestasjoner - og far gjerne flere.

Pa spgrsmal fra Finnmarken i Batsfjord fredag, gnsket
konserntoppene imidlertid ikke & snakke mye om antall
foredlingsanlegg, struktur og lokalisering av disse. Men
la vekt pa at mer fisk av god kvalitet som kan selges til
hayere pris, skal vaere godt nytt ogsa for
filetproduksjonen.

- Dette skal fare til stgrre verdiskaping og bedre pris for
hele neeringa, og for Norge som verdens beste
sjgmatnasjon, sier Farstad.

© Finnmark Dagblad

Se webartikkelen pa http://ret.nu/Rpafrf2z
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Na skal norsk torsk bli kult

Finnmarken. Publisert pa nett 12.01.2014 19:40. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.
Gard Michalsen.

Hvis torsk skal bli lgnnsomt, ma kvaliteten opp. B Cimw s SRR i
Snart mgter fiskerne smilefjes og godt betalt,

e
eller surmunn og lavere pris.

SMILENDE POLITIKERE: Stortingspolitiker Frank
Bakke-Jensen (H) og ordfgrer Geir Knutsen (Ap) er
langt fra enige om alt, men er begge glade for
gode nyheter om torskeneaeringa og
hjgrnesteinsbedriften i hjembygda. Foto: Gard L.
Michalsen

Fm

Fil

SMILEFJES: Norway Seafoods skal dele ut
smilefjes og surmunner, og kvalitet skal betale
seg. Fra venstre: Innkjgpsleder og konstituert
plassjef i Batsfijord, Ketil Pettersen,
produksjonsdirektgr Per Gunnar Johnsen,

kvalitetssjef @rjan Nergard, kvalitetsleder i Na skal HEI'SI( torsk bli kult
Fvi b ah abad Ly Frbmrrer sruiefps oy el el el s rrern
Batsfjord, Linda Thomsen - og konsernsjef N R .

Thomas Farstad. Foto: Gard L. Michalsen - Ho
bestemor spiste en annen fisk enn dagens
ungdom gjgr. Sann er det, og skal vi lykkes med
foredling av torsken, ma vi gjgre noe, sier Per
Gunnar Johnsen, produksjonsdirektgr i Norway
Seafoods.

Fredag samlet konsernet presse, bransje og
myndigheter i Batsfjord. P4 agendaen stod et
sakalt kvalitetslgft for torskeneeringa.

Nar ikke ut

- Norge gar glipp av store inntekter i dag, fordi
torskens unike kvalitet ikke nar ut til markedet.
Markedet etterspgr mer kvalitet. Hvis vi kan
levere bedre produkter, gker bade etterspgrselen,
prisen og lgnnsomheten, sier konsernsjef
Thomas Farstad.

Han ledet et selskap som har sett og fglt
omstillingen pa kroppen: Den lokale filetnaeringa
er blitt global. Det lgnner seg ikke & foredle fisk i
Norge, og vi har mistet bade konkurransekraft og B
tusenvis av arbeidsplasser.

Skal gjgre det kult

Mens laksenaeringa bade tjener penger og laksen
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Uttak 28.01.2014 Kilde: Retriever

er blitt in blant ungdom, henger torsken fortsatt
litt etter.

- Undersgkelser viser at de unge fortsatt
forbinder torsken med noe litt gammeldags. Men
torsken er et fantastisk produkt, det er sunt - og
vi har stor tilgang til det. Vi ma rett og slett gjgre
det litt kult, og fa ungdom til & spise torsk - bade
i Norge og resten av verden, sier Farstad.

Og jobben er i gang. | fior kom nye produkter
under eget varemerke. Skinnfri, benfri produkter.
Ferske torskeloins fra kjgledisken som er bare a
ta med hjem og spise.

Darlig kvalitet koster

Ferske torskeloins pa eget merke kan man ogsa
tjene penger pa - i motsetning til b- og c-vare som
blir fiskepinner eller First Price-fisk i fryseren.
Men da ma kvaliteten veere god nok.

Forsker Kine Mari Karlsen fra Nofima deltok pa
garsdagens presentasjon, og viste blant annet
tall pa hvor stor andel av dagens fangst som ikke
holder mal. Og hvor mye det koster.

- Hvis fiskerne kommer pa land med sjgdgd hyse,
sa taper fiskebruket fem kroner per kilo, sier
Karlsen.

Surmunn og smilefijes

0g her kommer det sakalte kvalitetslgftet inn. |
dag vurderes fisken likt, uavhengig av redskap,
sesong - og kvalitet.

- Vi betaler akkurat samme prisen for darlig fisk
og fisk til torskeloin av hgy kvalitet, sier
produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen.

Kvalitetslgftet innebaerer bade kapasitet,
kompetanse, utstyr og en annen tankegang nar
fisken kjgpes. Sagt pa en enkel mate: Fisken
skal deles inn i tre kategorier. Smilefjes,
smalmunn og surmunn. Betalingen skal ogsa
skje deretter.

Slik forklarer kvalitetssjef @rjan Nergaard i Norway
Seafoods tankegangen:

- Det er lett & betale hgyere pris for god kvalitet - det er
vanskelig & gjgre det motsatte. Sa blir det krangling
rundt omkring? Ja, det blir det. Det er de ubehagelige
tingene som vi ikke gnsker & gjgre noe med det. Men vil
det fungere? Ja.

Fra mottak til kjgp

| kvalitetslgftet ligger det ogsa en endring av
tankegangen rundt dagens fiskemottak. Det skal ikke
lenger hete mottak, men kjgpestasjon.

- Navnet endrer kanskje ikke s mye, men det betyr noe.
Vi skal ikke ligge der og ukritisk ta i mot. Vi skal sette
klare kvalitetskriterier, og avstemme ut fra det faktiske
behovet, sier produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen.

| dag har Norway Seafoods 22 slike kjgpestasjooner
kysten rundt. Det blir gjerne flere, slar konsernsjef
Farstad fast overfor Finnmarken.

- Ja - vi er jo avhengig av & kjgpe torsk. Det er jo det vi
vil, sier han.

- Verdens beste sjgmatnasjon

Norway Seafoods skal altsa satse pa fiskemottakene -
kigpestasjoner - og far gjerne flere.

Pa spgrsmal fra Finnmarken i Batsfjord fredag, gnsket
konserntoppene imidlertid ikke & snakke mye om antall
foredlingsanlegg, struktur og lokalisering av disse. Men
la vekt pa at mer fisk av god kvalitet som kan selges til
hayere pris, skal vaere godt nytt ogsa for
filetproduksjonen.

- Dette skal fare til stgrre verdiskaping og bedre pris for
hele neeringa, og for Norge som verdens beste
sjgmatnasjon, sier Farstad.

© Finnmarken

Se webartikkelen pa http://ret.nu/VPt5QEep
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Na skal norsk torsk bli kult

...0g det vil Ignne seg & levere god kvalitet til Norway Seafoods
Finnmarken. Publisert pa trykk 11.01.2014. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

Gard L. Michalsen. Side: 10-11.

- Ho bestemor spiste en annen fisk enn dagens
ungdom gjgr. Sann er det, og skal vi lykkes med
foredling av torsken, ma vi gjgre noe, sier Per
Gunnar Johnsen, produksjonsdirektgr i Norway
Seafoods.

Fredag samlet konsernet presse, bransje og
myndigheter i Batsfjord. P4 agendaen stod et
sakalt kvalitetslgft for torskenaeringa. Nar ikke ut
- Norge gar glipp av store inntekter i dag, fordi
torskens unike kvalitet ikke nar ut til markedet.
Markedet etterspgr mer kvalitet. Hvis vi kan
levere bedre produkter, gker bade etterspgrselen,
prisen og lgnnsomheten, sier konsernsjef
Thomas Farstad. Han ledet et selskap som har
sett og fglt omstillingen pa kroppen: Den lokale
filetnaeringa er blitt global. Det Ignner seg ikke a
foredle fisk i Norge, og vi har mistet bade
konkurransekraft og tusenvis av arbeidsplasser.
Skal gjgre det kult Mens lakseneeringa bade
tjener penger og laksen er blitt in blant ungdom,
henger torsken fortsatt litt etter. - Undersgkelser
viser at de unge fortsatt forbinder torsken med
noe litt gammeldags. Men torsken er et
fantastisk produkt, det er sunt - og vi har stor
tilgang til det. Vi ma rett og slett gjgre det litt
kult, og f& ungdom til & spise torsk - bade i Norge
og resten av verden, sier Farstad. Og jobben er i
gang. | fior kom nye produkter under eget
varemerke. Skinnfri, benfri produkter. Ferske
torskeloins fra kjgledisken som er bare & ta med
hjem og spise. Darlig kvalitet koster Ferske
torskeloins pa eget merke kan man ogsa tjene
penger pa - i motsetning til b- og c-vare som blir
fiskepinner eller First Price-fisk i fryseren. Men da
ma kvaliteten veere god nok. Forsker Kine Mari
Karlsen fra Nofima deltok pa garsdagens
presentasjon, og viste blant annet tall pa hvor
stor andel av dagens fangst som ikke holder mal.
Og hvor mye det koster. - Hvis fiskerne kommer
pa land med sjgdad hyse, sa taper fiskebruket
fem kroner per kilo, sier Karlsen. Surmunn og
smilefijes Og her kommer det sdkalte

kvalitetslgftet inn. | dag vurderes fisken likt, uavhengig
av redskap, sesong og kvalitet. - Vi betaler akkurat
samme prisen for darlig fisk og fisk til torske-loin av hgy
kvalitet, sier produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen.
Kvalitetslgftet innebaerer bade kapasitet, kompetanse,
utstyr og en annen tankegang nar fisken kjgpes. Sagt pa
en enkel mate: Fisken skal deles inn i tre kategorier.
Smilefies, smalmunn og surmunn. Betalingen skal ogsa
skje deretter. Slik forklarer kvalitetssjef @rjan Nergaard i
Norway Seafoods tankegangen: - Det er lett & betale
hgyere pris for god kvalitet - det er vanskelig a gjgre det
motsatte. Sa blir det krangling rundt omkring? Ja, det
blir det. Det er de ubehagelige tingene som vi ikke
gnsker & gjgre noe med det. Men vil det fungere? Ja. Fra
mottak til kjgp | kvalitetslgftet ligger det ogsa en endring
av tankegangen rundt dagens fiskemottak. Det skal ikke
lenger hete «mottak», men «kjgpestasjon ». - Navnet
endrer kanskje ikke s mye, men det betyr noe. Vi skal
ikke ligge der og ukritisk ta i mot. Vi skal sette klare
kvalitetskriterier, og avstemme ut fra det faktiske
behovet, sier produksjonsdirektgr Per Gunnar Hansen. |
dag har Norway Seafoods 22 slike kjgpestasjooner
kysten rundt. Det blir gjerne flere, slar konsernsjef
Farstad fast overfor Finnmarken. - Ja - vi er jo avhengig
av a kjgpe torsk. Det er jo det vi vil, sier han. - Verdens
beste sjgmatnasjon Norway Seafoods skal altsa satse
pa fiskemottakene - kigpestasjoner - og far gjerne flere.
Pa spgrsmal fra Finnmarken i Batsfjord fredag, gnsket
konserntoppene imidlertid ikke & snakke mye om antall
foredlingsanlegg, struktur og lokalisering av disse. Men
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la vekt pa at mer fisk av god kvalitet som kan
selges til hgyere pris, skal vaere godt nytt ogsa
for filetproduksjonen. - Dette skal fgre til stgrre
verdiskaping og bedre pris for hele neeringa, og
for Norge som verdens beste sjgmatnasjon, sier
Farstad.

Bildetekst: SMILENDE POLITIKERE:
Stortingspolitiker Frank Bakke-Jensen (H) og
ordfgrer Geir Knutsen (Ap) er langt fra enige om
alt, mmen er begge glade for gode nyheter om
torskeneeringa og hjgrnesteinsbedriften i
hjembygda.|GLAD LAKS OG SUR TORSK: En av
mange plansjer pa garsdagens presentasjon -
som godt illustrerer hva laksen far til, som ikke
torsken gjgr.|IKKE GOD NOK: Konsernsjef
Thomas Farstad peker pa at mange av disse
filetbitene ikke holder mal - og blir til farse,
fiskepinner eller First Price.|SKRIFTA PA VEGGEN:
Denne plakaten viser innkjgpssjef Ketil Pettersen
i Batsfjord na fram til fiskere som skal
levere.|SMILEFJES: Norway Seafoods skal dele ut
smilefjes og surmunner, og kvalitet skal betale
seg. Fra venstre: Innkjgpsleder og konstituert
plassjef i Batsfijord, Ketil Pettersen,
produksjonsdirektgr Per Gunnar Johnsen,
kvalitetssjef @rjan Nergard, kvalitetsleder i
Batsfjord, Linda Thomsen - og konsernsjef
Thomas Farstad.

© Finnmarken
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Torskeprisen: Regjeringa vil ha meir levandelagring av torsk
Nett.no. Publisert pa nett 10.01.2014 11:20. Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

Kjetil Haanes.

Fiskeriminister Elisabeth Aspaker (H) vil satse Se webartikkelen pa http://ret.nu/sFVRkJf6
meir pa levandelagring av torsk, som ein lekk i &

fa opp torskeprisen. Neeringa er ikkje berre

imponert.

© Nett.no
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K

- Kan sende torskeprisen enda lengre ned

NRK Troms og Finnmark. Publisert pa nett 07.01.2014 06:51. (Oppdatert 07.01.2014 08:53) Profil: Konkurrenter,

Havforskningsinstituttet.

Fiskere frykter at kappfiske kan bli resultatet av
fritt torskefiske, og at det vil pavirke de allerede
lave torskeprisene. Av Fra fgrste januar kan
mannskap pa bater under 11 meter fiske s& mye
torsk de klarer. (Oppdatert: 07.01.2014 08:53)

Resultatet kan bli et kappfiske, som ikke bare
kan ga ut over kvaliteten, men ogsa sende
torskeprisen enda lengre nedover, mener fisker
Alf Inge Pedersen i Alta.

-1 2010 opplevde jeg det at de ga oss noen
prosent ekstra a fiske. Da fikk vi fisken sa sent
inn at nar vi begynte a fiske sa tok de den vekk
slik at vi kun satt igjen med den garanterte
kvoten. Hvis det er sann det blir & skje i ar tror
jeg bade kvalitet og et allerede mettet marked vil
merke det, sier han.

Frykter prisene vil ga opp

Lokale fiskere tror fritt fiske kan ga ut over bade
kvalitet og pris.

Foto: Gunnar Saetra / Havforskningsinstituttet

Leder i Norsk Kystfiskarlag Arne Pedersen tror
ikke det frie fisket vil ha noen effekt pa
industrien.

Foto: Nils Henrik Masg / NRK

Mens deler av flaten jubler for muligheten til a ta
en stgrre del av kvoten, er Pedersen redd for
mindre Ignn for strevet.

- De gjgr vondt verre egentlig nar de stimulerer til
at fiskere fgler at de ma pa havet for a ta sin
andel sa tidlig som mulig i det frie fisket. Da far
du et kappfiske som vil g& ut over prisene, sier
Redaktgr Nils Torsvik i Fiskeribladet.

Han opplever at Altafiskeren ikke er den eneste
som er frustrert etter avgjgrelsen.

- Dette gar egentlig imot den reguleringsformen
som har utviklet seg de seneste arene med

Hordnytt - folicwdge Gk ke

- Kan sende torskeprisen enda lengre
ned
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garanterte kvoter der fiskerne har fatt ro i forhold
til hva de kan fange i Igpet av et ar.

Les ogsa:
Ikke bekymret

- N& ma jeg bare fa baten i orden og komme meg
ut 3 fiske tidligst mulig a prgve a veere med pa
det sa lenge det varer, sier fisker Alf Inge
Pedersen.

Til tross for at han misliker avgjgrelsen skal han
ut pa havet.

- Sa snart jeg har fatt i orden baten kommer jeg
til & sette det jeg har av garn og fiske til jeg ikke
klarer mer, sier han.

Men mens fisker Alf Inge Pedersen har hast med
a fa baten i orden, mottok Norges Kystfiskarlags

leder nyheten om fritt fiske med knusende ro - tross
bekymringer om forringet kvalitet og lavere torskepris.

- Et fritt fiske kan medfgre at noen bater fisker mer enn
andre. Totalt sett tror jeg ikke det er bater under 11
meter som vil fgre til at industrien pa land blir overkastet
og at man dermed far en stopp, sier Arne Pedersen

Les ogsa:
Foto: Arkiv

© NRK Troms og Finnmark

Se webartikkelen pa http://ret.nu/mYL8Eb4G
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Vil ha torskehotell langs kysten av Norge

Nordlys. Publisert pa nett 06.01.2014 17:08. (Oppdatert 06.01.2014 19:10) Profil: Nofima/Akvaforsk/Fiskeriforsk.

Hvis fiskeriminister Elisabeth Aspaker (Hgyre) far
viljen sin, kan torsken snart ta inn pa “hotell".
TORSKEHOTELL: Elisabeth Aspaker (H) lanserte
begrepet torskehotell i sin tale. (Oppdatert:
06.01.2014 19:10)

Foto: Torgrim Rath Olsen Laksen sikret rekord i
eksporten av norsk sjgmat i fjor, men arets nyord
i sjigmatbransjen kan fort bli torskehotell.

Googler man ordet torskehotell far man fattige
10 treff. Det dukket opp fgrste gang i 2004, da
Helgeland Arbeiderblad omtalte planer om
levende lagring av torsk ved en forskningsstasjon
i Hammerfest. | gar hadde ordet funnet munnen
til en blid fiskeriminister Elisabeth Aspaker
(Hayre).

Lave torskepriser

- Vi kan gjerne hvile pa laurbaerne, sier Aspaker,
og sikter til ny rekord i sjgmateksporten i fjor.

Norge eksporterte sjgmat for omtrent 61
milliarder kroner. Det er 8 milliarder mer enn
rekordaret 2010 og 17 prosent mer enn i 2012.

Hun smiler til salen, fgr hun drysser litt malurt i
fiskesuppa:

- Men det skjuler seg noen utfordringer bak
tallene vi na ser.

- Torsken var blir satt for lite pris pa, bokstavelig
talt, sier hun.

Aldri har Norge eksportert mer torsk. @kningen er
starst i frossen, hel torsk (+430 millioner). Men
Aspaker vil ha kvaliteten og prisen pa hvitfisk
opp, og mener i likhet med sin forgjenger Lisbeth
Berg-Hansen (Ap) at levende fangst og lagring av
torsk er en del av Igsningen.

- Jeg har mgtt forskere her pa Nofima i Tromsg,
som samhandler med neaeringa og har funnet
gode metoder bade for levende fangst og levende
lagring. Vi gnsker a presentere en strategi denne
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varen for & etablere torskehoteller langs kysten,
hvor fiskere skal kunne levere deler av en fangst
og la torsken sta der til en annen tid pa aret da
markedet fortsatt etterspgr fersk torsk, og hvor
man kan fa gode priser for den fisken, sier
Aspaker.

Forlenger sesongen
Hun mener Igsningen er todelt:

- For det fgrste er det levendelagring. Det & kunne
strekke sesongen og levere fersk torsk i juni, juli
og august, vil kunne gi helt andre priser enn at vi
pa det tidspunktet tidligere sendte frosne varer ut
av landet. Det andre er at vi ma bearbeide flere
markeder, og vi ma bearbeide produktene vare.
Vi ma satse pa forskning og utvikling. Jeg vil ha
naeringa med meg, men myndighetene skal ogsa
veere med. Kort oppsummert gar det sa det
griner i norsk sjgmatbransje.

- Vi har snakket om det norske oljeeventyret, men
tida er definitivt inne for & snakke om det norske
sjgmateventyret. Rekorden fra i fjor er fantastisk,
sier fiskeriminister Elisabeth Aspaker (Hgyre).

- Vi har lenge veert klar over at dette ble et
rekordar. Spenninga i desember var hvor mye
over 60 milliarder kroner vi ville komme,
supplerer en forngyd administrerende direktgr i
Norges sjgmatrad, Terje E. Martinussen.

Rekordhgye laksepriser

2 av 3 eksportkroner kom fra norsk laks. Det ble
solgt norsk laks for 39,8 milliarder kroner i fjor,
ifglge Sjgmatradet. Hovedforklaringen til veksten
er rekordhgye laksepriser. | fjor ble norsk laks
solgt for i giennomsnitt 39,74 kroner kiloen. Det
var en gkning pa 44 prosent fra 2012. Da gjorde
det lite at volumene gikk ned med 3,5 prosent.

- Sjgmatnaeringa gar et godt ar i mgte pa grunn
av prisen pa norsk laks, oppsummerer
Martinussen.

Bransjesjef Paul T. Aandahl for laks og grret i Norges
sjgmatrad tgr ikke spa om prisnivaet framover, men sier
prisene er historisk hgye.

- Prisene vi har i dag er pa et historisk hgyt niva. Man ma
tilbake til slutten av 80-tallet for & se tilsvarende priser,
sier Aandahl.

- Hvor mye betyr prisen for norsk laksenaering?

- Det er der du far Ignnsomheten i naeringa. Jo hgyere
laksepris, jo mer Ignnsom blir neeringa i Norge.

Aandahl forventer ytterligere vekst i lakseeksporten i
arene framover. Hovedarsaken er at verden skriker etter
mat.

- Etterspgrselen etter laks gker jevnt og trutt. Nar vi ikke
klarer a fylle pa med ekstra volum, far vi en kraftig
prisstigning som fglge av den gkte etterspgrselen.

- Jeg tar ikke spa for inneveerende ar, men jeg forventer
at verdien av lakseeksporten skal fortsette a gke
framover, sier Aandahl.

- | dialog med russerne

Aspaker fikk ogsa en rekke spgrsmal om det russiske
importforbudet av norsk hvitfisk under framleggelsen av
Sjgmatradets tall.

Hun innrgmmer at Norge har en del utfordringer i
samarbeidet med Russland. Norge har gjort det klart
overfor Russland at de gnsker a gjennomfgre tester sa
raskt som mulig.

- Pa hvitfisksida har vi visse problemer. Vi har na tett
dialog med russiske veterinaermyndigheter for & forsikre
0ss om at de anleggene som har Russland som viktigste
marked, skal fa lov til & gjendpne sine eksportkanaler,
forsikrer Aspaker.

© Nordlys

Se webartikkelen pa http://ret.nu/1d6c58tc
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Vil dempe svingningene

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 25.09.2013. Profil: Konkurrenter, SINTEF. Side: 3.

A «ta toppene» av kvotesvingningene blir et viktig
tema nar nordlandsfiskerne na samles til
arsmgte. Erfaringene med torsk, hyse og sild
krever nytenking, mener fylkeslaget.

Jon Eirik Olsen Harstad Et turbulent fiskeriar skal
oppsummeres i Igpet av mgtet i Bodg torsdag og
fredag, og for Nordland Fylkes Fiskarlag vil
konsekvensene av kvotegkning og prisnedgang
for torsk legge klare premisser for debatten pa
arsmgtet. - Vi kan trygt faye til nvg-sild og hyse,
der situasjonen er den motsatte av for torsken.
Men i begge tilfeller ma vi konkludere med at
fiskerne rammes sveert hardt av en situasjon vi
kanskje kunne overvaket og styrt bedre. P4 mgtet
gnsker vi @ finne ut hvilke muligheter og
virkemidler som finnes, sier daglig leder Steinar
Jonassen i fylkeslaget. Mer forutsigbar? For a
belyse en komplisert problemstilling best mulig,
har fylkeslaget invitert sjefsgkonom Steinar Juel
fra Nordea og markedssjef Tove Sleipnes i
Norges Sjgmatrad til & ta opp utfordringene pa
fiskemarkedene med tanke pa framtida. Sa skal
statssekreteer Hugo Bjgrnstad i Fiskeri- og
kystdepartementet sammen med forsker Bjarte
Bogstad fra Havforskningsinstituttet se mer
konkret pa hvordan det kan skapes mer
forutsigbarhet i forvaltningen av fiskebestandene.
Fjordlinjer Men utfordringene for
nordlandsfiskerne det siste aret har veert flere,
og bade fijordlinjer og sei-minstemal er temaer
som har fatt opp temperaturen blant
medlemmene..

Ingen av sakene star i utgangspunktet pa
dagsordenen, men med departementets
saksbehandler i begge saker, seniorradgiver
Bernt Bertelsen, til stede i salen, ligger det an til
debatt. - Et dpenbart diskusjonstema. Fjordlinjene
har irritert vare fiskere grenselgst, og
departementet har vist en unnfallende holdning.
Det er synd ikke Lisbeth Berg-Hansen kunne
komme og redegjare for disse tingene selv, men
vi far hape statssekretaeren har gode svar med
seg, sier Jonassen.
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Nar det gjelder sei-minstemalsaken spesielt, har ogsa
sentrale nordlandsfiskere bedt havforskerne om &
komme pa banen med klare og entydige svar.
Utfordringen gar na til Bogstad og hans kolleger. Olje-
argumenter «Fiskeringeringens betydning for Norge som
nasjon» er tittelen pa den siste av hovedpostene pa
arsmgteprogrammet. - Tilsynelatende kanskje ikke en
sak som far sinnene i kok. Men forskningssjef UIf Winter
ved Sintef Fiskeri og Havbruk skal gi oss ferske tall som
kan fortelle oss, og ikke minst andre, hvilken betydning
naeringa var har for bade Norge og Nordland. Det mest
neerliggende stedet a bruke slik informasjon er
selvfglgelig i debatten rundt oljeaktivitet utenfor Lofoten
og Vesteralen. Jeg ser ikke bort fra at det her kan
komme nye perspektiver pd blant annet antall framtidige
arbeidsplasser i regionen, sier Jonassen.
jon.eirik.olsen@fbfi.no Telefon: 77 05 90 22

FOR MYE?: En god torskebestand er positivt, men det
siste vinterfisket har vist at det kanskje kan bli for mye
av det gode. Nordlandsfiskerne vil vite om det i framtida
er mulig & unnga sa store svingninger i bestander og
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kvoter. ARKIVFOTO : @text2
HAVFORSKNINGSINSTITUTTET FBFI
FiskeribladetFiskaren VALG: Nestleder Kjell
Bjgrnar Bakken og leder Hilmar Sivertsen stiller
seg fortsatt til disposisjon som tillitsvalgt i
fylkeslaget. Men Bakken trapper ned til en vanlig
styreplass.. FOTO: STEINAR JONASSEN

© Fiskeribladet Fiskaren
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