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- Framtidas fiskemottak i Hovden

Bladet Vesteralen. Publisert pa nett 28.06.2015 11:20. (Oppdatert 30.06.2015 12:22) Profil: Nofima.

Mareno Leonhardsen.

- Dagens system med omregningsfaktorer er
ihvertfall omdiskutert i naeringa, legger Aspaker
til. - Dagens system med omregningsfaktorer er
ihvertfall omdiskutert i naeringa, legger Aspaker
til. (Oppdatert: 30.06.2015 12:22)

- Med vart system veies fisken her, sier Jon
Edvard Johnsen - og peker mot ytterveggen.

Siden 2013 har Hovden fiske industri hatt
automatiske, elektroniske vekter pa slgyelinja,
der fisk og biprodukter blir veid inn i forvindelse
med slgying og eventuell hodekapping. Men i
mangel pa godkjenning for & sette systemet i
drift, har det vaert brukt manuelt - pa
gammelmaten.

Bedre hverdag

Bruket besgrger slgyinga etter hvert som fiskeren
klarer & fa fangsten pa land. Fra fiskernes side er
det betegnet som stor lettelse og stgrre
sikkerhet, fordi det gir kortere arbeidsdager.

- Det er alltid godt & se i virkeligheten - og fa
drgftet detaljer, sier Aspaker, pa spgrsmal om
hensikten med besgket i Hovden.

Spesielt i 2013 verserte det ulike historier om
hvordan naeringa Igste slgyinga, og hvordan
arbeidet ble godtgjort mellom bat og bruk.

- Dette systemet er enkelt og kontrollerbart, sier
Jon Edvard Johnsen. P& display ute og inne kan
fiskeren fortlgpende fglge med innveid vekt.

Nofima skal fglge opp og dokumentere forholdet
mellom fisk og biprodukter.

- Fase én, kaller de det vi skal til med. De skal
veie fisk og biprodukt. Hvorfor vet jeg ikke, vekta
er kient allerede idet fisken kommer inn pa
anlegget, og alt blir veid. De ma gjerne gjgre det
som skal til. Jeg er overbevist om at alle bruk om
fa ar vil ha tilsvarende system som dette, sier
Johnsen.

| slgyehallen
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Pa bruket i Hovden viser Jon Edvard Johnsen hvor
fisken kommer inn, hvor vektene star, hvor fisken
tar veien og hvor biproduktene blir sortert og
pakket.

Ordfgrer Sture Pedersen, ingenigr Einar Botnmark
og Fiskeriparkens Viggo Johnsen fglger
interessert med.

Omregningsfaktoren er et forholdstall som sier
hvor mye rein fisk det blir av et visst kvantum
rund fisk, etter slgying.

- Hva skal vi med omregningsfaktoren, spgr Jon
Edvard Johnsen, og legger til at bade fisk og
biprodukter blir veid.

ﬂNofima

- Det er bare kjente stgrrelser. Dette er framtida, gjentar
Johnsen, som regner med & veere i gang straks over
nyttar.

Fiskeriminister Elisabeth Aspaker pa befaring hos Jon
Edvard Johnsen ved Hovden fiskeindustri, her sammen
med seniorradgiver Lena Brungot. (Foto: Mareno
Leonhardsen)

© Bladet Vesteralen

Se webartikkelen pa http://ret.nu/hkOd6vOn
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- Framtidas fiskemottak

Bladet Vesteralen. Publisert pa trykk 27.06.2015. Profil: Nofima.

MARENO LEONHARDSEN. Side: 9.

Aspaker i Hovden:

B@: - Dette er framtidas fiskemottak, sier Jon
Edvard Johnsen i Hovden.

Fiskeriminister Elisabeth Aspaker fikk onsdag se
med egne gyne hvordan innveiinga skal forega. -
Na tar vi tak i dette. Kan vi forenkle, gjgr vi det,
sier Aspaker til Bladet Vesteralen.

- Dagens system med omregningsfaktorer er
ihvertfall omdiskutert i neeringa, legger Aspaker
til.

- Med vart system veies fisken her, sier Jon
Edvard Johnsen - og peker mot ytterveggen.

Siden 2013 har Hovden fiskeindustri hatt
automatiske, elektroniske vekter pa slgyelinja,
der fisk og biprodukter blir veid inn i forvindelse
med slgying og eventuell hodekapping.

Men i mangel pa godkjenning for & sette
systemet i drift, har det veert brukt manuelt - pa
gammelmaten.

Bedre hverdag Bruket besgrger slgyinga etter
hvert som fiskeren klarer a fa fangsten pa land.
Fra fiskernes side er det betegnet som stor
lettelse og stgrre sikkerhet, fordi det gir kortere
arbeidsdager.

- Det er alltid godt a se i virkeligheten - og fa
drgftet detaljer, sier Aspaker, pa spgrsmal om
hensikten med besgket i Hovden.

Spesielt i 2013 verserte det ulike historier om
hvordan naeringa Igste slgyinga, og hvordan
arbeidet ble godtgjort mellom bat og bruk.

- Dette systemet er enkelt og kontrollerbart, sier
Jon Edvard Johnsen. P4 display ute og inne kan
fiskeren fortlgpende fglge med innveid vekt.

Nofima skal fglge opp og dokumentere forholdet
mellom fisk og biprodukter.

- Fase én, kaller de det vi skal til med. De skal
veie fisk og biprodukt. Hvorfor vet jeg ikke, vekta

ﬂNofima
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er kjent allerede idet fisken kommer inn pa anlegget, og
alt blir veid. De ma gjerne gjgre det som skal til.

Jeg er overbevist om at alle bruk om fa ar vil ha
tilsvarende system som dette, sier Johnsen.

| slgyehallen Pa bruket i Hovden viser Jon Edvard
Johnsen hvor fisken kommer inn, hvor vektene star, hvor
fisken tar veien og hvor biproduktene blir sortert og
pakket.

Ordfgrer Sture Pedersen, ingenigr Einar Botnmark og
Fiskeriparkens Viggo Johnsen fglger interessert med.

Omregningsfaktoren er et forholdstall som sier hvor mye
rein fisk det blir av et visst kvantum rund fisk, etter
slgying.

- Hva skal vi med omregningsfaktoren, spgr Jon Edvard
Johnsen, og legger til at bade fisk og biprodukter blir
veid.

- Det er bare kjente stgrrelser. Dette er framtida, gjentar
Johnsen, som regner med & veere i gang straks over
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nyttar.
Ny Ottar «Det eksotiske nord»

Sommeren er like rundt hjgrnet, og vi starter
dette «blandingsheftet» med en artikkel av Arve
Elvebakk om hvordan arbeidet i museets
Botaniske hage byr pa overraskelser.

Denne gangen dreier det seg om noen nydelige
blomster som hgrer hjemme hgyt til fiells i Chile
og Argentina, men der dyrkinga i Hagen nord pa
Tromsgya viser at dette ikke er en , men fire
arter! Sa forteller Mary Brekke historien av
Trondenes Seminarium, som var grunnlagt for a
skaffe laerere og klokkere til de samiske omrad
ene og overgangsdistriktene med en blandet
befolkning. Behovet for utdannede
allmueskoleleerere var stort i en landsdel som la
brakk etter krigsarene 1807-1814. | de 21 arene
seminaret la pa Trondenes, ble det utdannet 79
leerere, som alle gjorde en meget stor innsats i
skoler, kirker og ikke minst i stillinger som
ordfgrere, lensmenn, banksjefer, avisredaktgrer
og i en mengde ulike kulturelle verv.

Reindrift er en tradisjonsrik naering og naeringsrik
tradisjon i nord. Som med mange virksomheter
hvor dyr og mennesker er i naerkontakt, er det
fare for smitte, men ikke fgr omtrent
artusenskiftet ble man klar over at reinbrems
ogsa kunne infisere mennesker. Arne Nilssen og
Kjetil Asbakk beskriver uhyggelige funn av
bremselarver som har utviklet seg bl.a. i gynene

til folk som har oppholdt seg i omrad er med rein.

Heldigvis kan man na diagnostisere slike angrep
med en enkel blodprgve, og en kur er enkel og
rask.

Til tross for at reinkjgtt lenge har veert sentralt i
det samiske kostholdet og markedsfgrt som
sunn mat, har data pa innholdet av

naeringsstoffer hittil vaert mangelfulle. Etter to
perioder med prgvetaking i slakteriene i Nord- og
Midt- Norge, er Ammar Ali Hassan og
medarbeidere na i stand til a vise hvor sunt

ﬂNofima

reinkjgtt egentlig er, med hgye verdier av viktige
naeringsstoffer og lite fett sammenlignet med kjgtt fra
andre husdyr. Geografiske forskjeller er sma, og mal
inger i rein fra omrad er naer gruve- og militeeraktivitet
viser at reinprodukter er trygge med tanke pa
tungmetaller.

Pa slutten av 1800-tallet ble utstillinger av «eksotiske»
folkeslag fra hele verden et populeert innslag i
europeiske og amerikanske storbyer. En pioner for
denne virksomheten var Carl Hagenbeck som startet
utstillinger av eksotiske dyr og folkeslag i tilknytning til
sin dyrehage i Hamburg pa 1870tallet. | sin artikkel viser
Cathrine Baglo at sameleiren i Tromsdalen ble et av de
mest populeere turistmal i NordNorge og byens
hovedattraksjon fra 1870-tallet. Den fikk ogsa betydning
for anleggelse av liknende «finneleire» andre steder i
Norge, og for Hagen-

beck s fgrste eksotiske utstillinger, med flyttsamer som
brukte Tromsgregionen som sommerbeite.

Eksotisk er ogsa tanken pa etableringen av store
pingvinkolonier i Nord-Norge som turistmal! Dette var
ideen bak to forsgk pa a innfgre pingviner fra Sgrishavet
pa 1930-tallet, i hap om at de skulle sla seg ned og
formere seg bad e i Lofoten og ved Nordkapp. Rob
Barrett beskriver hvordan fuglene ble fraktet nordover og
deres triste skjebne etter de ble sluppet fri.

Til slutt forklarer Reinhard Mook oss forskjellen mellom
ekstremvaer og risikoveer, noe som er en aktuell
problemstilling for bl.a. forsikringsselskaper og andre
erstatningsordninger i disse dager med klimaendringer.
Med prognoser om gkt hyppighet av ekstremveer er det
viktig a kunne begrense risikoen for skade fra f.eks.
skred, flom, stormflo og vind.

Rob Barrett og Rossella Ragazzi, hefteredaktgrer

Bildetekst: Jon Edvard Johnsen forklarer Elisabeth
Aspaker hvordan slgyelinja fungerer med automatisk,
dataovervaket mottak og innveiing.

© Bladet Vesteralen
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Bekymringsfullt

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 24.06.2015. Profil: Konkurrenter, Havforskningsinstituttet. Side: 2.

det er bom stopp pa fiskeeksporten til Kina. Det
bgr bekymre flere enn Norges Sjgmatrads
utsending i Isten at myndighetene i verdens
stgrste land har strammet skruene nok en runde
nar det gjelder import av norsk fisk.

Fra fgr har laksen hatt problem, men na er det
fryst fisk i sin helhet som har mgtt veggen.
Konsekvensen er bom stopp pa grensen, og et
minimum av fisk er blitt eksport til Kina de siste
manedene. Norsk myndigheter bgr derfor jobbe
for & fa pa plass bedre samarbeid rundt
veterinaerkontrollene i Kina.

Det var fgrst i mai at de fgrste ryktene om
skjerpa grensekontoll begynte & ga blant norske
eksportgrer. Etter dette har norske myndigheter
forsgkt & f& kontakt og neermere informasjon fra
offisielt kinesisk hold om hvorvidt det er kommet
regelendringer som pavirker handelen. Men enn
sa lenge har det ikke kommet svar.

Eksportgrene opplever at det skal vaere snakk
om ekstra tester i forhold til dioksininnholdet i
fisken. Dette utfgres i Bejing, og er omfattende
og dyre tester som aktgrene ma betale for, i
tillegg til lagerleie mens dette arbeidet pagar. |
sum kan det derfor bli snakk om betydelige
kostnader for de som tross alt velger & sende
fisk til Kina. Til tross for dette har noen enkelt
eksportgrer sendt fisk til Kina, men totalt sett
naermer salget seg null. Statistikkene de siste
ukene bgr fa det til & blinke i varsellampene bade
pa kysten og i Oslo.

Kina er et gigantmarked, som lenge har tatt unna
store mengde hvitfisk bade til internt bruk og for
reeksport. Landet har ogsa blitt pekt ut av
Sjgmatradet som et sveert viktig fremtidig
marked, bade for hvitfisk og laks. A miste dette
omradet omtrent fgr salgsarbeidet har begynt bgr
derfor bekymre norske myndigheter vel sa mye
som fiskeringeringen.

Utviklingen aktualiserer ogsa behovet for gkt
dialog mellom veterineermyndighetene i de to
land, og gjennom bedre dialog overbevise

ﬂNofima
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Imppleder ‘Tore Nepstad ved Havﬁ)rsknmgsm
stituttet rykket ut og forsvart forsker Aril Slottes Deteren
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kinesiske kontrollmyndigheter om at norsk fisk er
kvalitet og overholder grenseverdiene som kreves.
Dersom kineserne bytter ut norsk hvitfisk med hyse og
pollock kan det bli tgft for norsk hvitfisk i Kina. Det
trenger ikke norsk fiskeeksport na.

Imponerende av HlI

| kjglvannet av sildeforskningsdebatten har toppleder
Tore Nepstad ved Havforskningsinstituttet rykket ut og
forsvart forsker Aril Slottes rolle i debatten. Det atte
linjer lange leserbrevet, som omhandler at Hl-ledelsen
ikke har instruert Slotte, er skrevet av Hl-sjefen og sendt
ut av hans kommunikasjonssjef. Hovedpersonen selv er
taus som en gsters. Na ble vi virkelig beroliget om at det
er hgyt under taket pa Nordnes. Statistikkene bgr fa det
til & blinke i varsellampene
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Levendelagret torsk holder god kvalitet

Fiskeribladet Fiskaren - Login. Publisert pa nett 22.06.2015 18:12. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur.
Torsk som Nergard i Senjahopen har
levendelagret i tre maneder ble slaktet fredag

forrige uke. Og det konkluderes med at den
holder utmerket kvalitet.

FiskeribladetFiskaren

g e

. o . Levendelagrer torik halder ged kvalivet i o ATl O
| vinter startet Nergard Senja opp med forsgk N . ) T i
. . o rastag lrvigs e (MY S SR AATE A B RS AT S D R SN Y LT ————,
med levendelagring av torsk i sakalte "cod-spa" e
so er flatbunnete meerder. B — e &

e s

[ .

Fredag ble torsk som hadde statt i maerdene i tre

]
P

maneder, slaktet, pakket, iset og eksportert. | et b v
denne perioden har torsken kun blitt == s
vedlikeholdsforet med lodde, melder Folkebladet. e ——
BESTILL GRATES PRONT -
- Det viste seg at torsken hadde holdt seg godt. e s —
. . BESTILL ABOMMEBILNT ML T ———
Den var av meget bra kvalitet. Den var i godt I e
hold, og veldig fast og hvit og fin i fisken, ser _— s s g o
daglig leder Henning Grande ved Nergard Senja til — vt s e g
Folkebladet. P
. =3 T
Grande forteller at det er mye arbeid forbundet L
med levendelagring. Torsken ma rgktes hver dag. S e
N =
- Men vi har tro pa dette. Helst skulle vi gnsket at n it it

vi kunne ventet til lengre utp3, til september, fagr
vi slaktet. Da stiger prisene. Men vi var ngdt til &
ta ut torsken na. Grensa gar ved tre maneder.
Etter det blir det regnet som oppdrett det vi
holder pa med, sier Grande.

Nergard Senja har fortsatt torsk stdende igjen i
spaet.

- Vi kommer til & slakte en 20 tonn for uka
utover, det vil si nok til & fylle en trailer med 12 Aukere Berge neg e
torsk, sier Henning Grande til Folkebladet.

© Fiskeribladet Fiskaren - Login ——
Se webartikkelen pa http://ret.nu/InLwOv4 et il i

Informasjan om planlagt petroleumsaktivitet A

igeberaipiyg )] perareed phager g e P Bk Tige Aprepal 2_
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Mot gode torrfiskpriser i Italia Smatt i fiskebatrederiet Granholm

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 22.06.2015. Profil: Diverse, Klippfisk. Side: 10.

Knapphet pa terrfisk vil gi gode priser, spar John
Holm i Rgst Fiskeindustri. Han sender 95 prosent
av sin produksjon av tgrrfisk til Italia. Han tror pa
kort sesong nar den starter i juli. Ole Erik
Klokeide Bergen

Pa Tyvsgy pa Rgst ytterst i Lofoten, driver Rgst
Fiskeindustri AS med produksjon og eksport av
fisk, hovedsaklig tgrrfisk til Italia. 95 prosent av
salget av den ettertraktede tgrrfisken gar til ltalia
og i ar ser det ut til & bli et godt tagrrfiskar for
John Holm og R@st Fiskeindustri.

- Sensitiv

- Det er et bra marked i Italia nd, med tomme
lagre bade i ltalia og Norge. Totalproduksjonen i
ar borger for prisgkning i Italia, sier daglig leder
John Holm i Rgst Fiskeindustri til
FiskeribladetFiskaren.

- Hvorfor prisgkning?

- Det er gode markeder for fersk fisk og klippfisk.
Da blir det ogsa godt for tgrrfisk som er veldig
sensitiv i forhold til totalmarkedet. Nar det er
godt marked for fersk fisk sa selges det mer av
totalproduksjonen der fordi da kommer det
penger med en gang. Tgrrfisk gir mindre penger,
den er veldig sensitiv. Det betyr at det blir mindre
andel tgrrfisk av totalproduksjonen og da regner
jeg med bedre priser, sier Holm.

Det totale kvantum til Italia har gatt ned kraftig
forteller holm, mens Nigeria-markedet har vokst.

- Nigeria tar sekunda fisk og mye hoder, sei og
hyse. Men det lille vi selger til Nigeria sa bruker
vi andre eksportgrer til landet, sier Holm.

Gode priser
- Hvilken pris regner du med?

- | snitt et par og tyve euro kiloen har prisen veert.
Det er ingen som er begynt & selge pa arets
produksjon ennd, den ma tgrkes litt og sorteres
farst. Sa i begynnelsen av juli starter vi og
forventningene ligger fra 20 euro til 25-26 euro.

ﬂNofima
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Knapphet pa terrfisk
vil gi gode priser, spar
John Holm i Rest Fiske-

ANTALL FARTBY s

industri. Han sender 95
prosent av sin produk-
sjon av torrfisk til Italia.
Han tror pa kort sesong
nér den starter i juli.

Ole Erik Klokeide
Bergen

xm G prosont s sl iert. Det
e brakiode oreikon Sl Sorehok . oHpRoduk g s £ e St 74

Nar det er sa lite fisk produsert sa er det ingen grunn til
at prisene skal presses nedover i alle fall, sier Holm.

Han regner med en kort sesong i ar, det gar ofte fort nar
det er lite fisk i markedet.

- Sesongen varer fra juli til jeg har solgt alt. Jeg tror det
gar fort i ar, men vi har jo enkelte ar opplevd at vi har
solgt tarrfisk helt til neste sommer. Det er ikke bra, sier
Holm.

Optimist

Fjoraret var et godt ar for Rgst Fiskeindustri.
Omsetningen gkte med over 50 prosent og resultatene
fikk ogséa et hopp. Av 24 millioner kroner i salgsinntekter
satt bedriften igjen med et driftsresultat pa fire millioner
kroner og et resultat fgr skatt pa drgye tre millioner
kroner.

- Omsetningsgkningen er direkte knyttet til prisene pa
fisken. For mange ar tilbake ble prisen mer enn halvert
fra 27 kroner kiloen til ti kroner kiloen. Na har prisene
gatt litt opp igjen. Med et bra marked i Italia er det grunn

ARQertriever
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til & veere optimistisk, sier t@rrfiskeksportgren. ILLUSTRASJONSFOTO:terje jensen
ole.klokeide@fbfi.no @text2
TIf: 47809837 © Fiskeribladet Fiskaren

Hengt: Godt salg av fersk torsk gir mindre til
produksjon av tgrrfisk i ar.

Nofima Aetriever

Side 10 av 69




Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Mindre torsk er radet

Andgyposten. Publisert pa trykk 18.06.2015. Profil: Konkurrenter, Havforskningsinstituttet. Side: 10.

Det internasjonale havforskningsradet, ICES, kom 16 rorsone 16 o 20 Andoyposten
fredag med kvoterad for 2016 for bestandene i Innlegg

Til ledelse
Barentshavet. - Det var som forventet. e

Vi har veert forberedt pa en anbefaling om
nedgang i torskekvoten, sier leder i Norges
fiskarlag Kjell Ingebrigtsen om nedgangen fra
arets avtalte kvote fra 894 000 tonn til en
totalanbefaling pa 805 000 tonn i 2016.
Kvoteradet for hyse er satt til 223 000 tonn.
Dette er en markert og ogsa forventet gkning fra

Mindre

165 000 tonn i &r. Det skriver fiskarlaget pa sin el
nettside. G NGU kartlegger
mineraler i Anday

Forsker pa
dypforwtrlng
gjor grunnboring
paRamsa

e pa famsa- for o Marco

Rirnagnar osen

Radet er utarbeidet fgr kvoten sist uke ble gkt til
nettopp 223 000 som fglge av avtalen mellom
Norge og Russland, og det presiseres at: Denne
gkningen vil pavirke kvoteradene for kommende
ar.

Prosjektleder Borre Da-
vidsen og Marco Bri
ner i NGU slar fast at

y
sted i
s isges o NoU pA
plass med atte mann
fordelt pa to prosjekter.
ster | béndleggeia hng e\ler hyttefelt, sier Borre Davidsen i
en)

Al Ragnar Olsen NGU. (Foto: Af Ragnar
g

ekstern

500-tallt, Vi er pi jakt
N

siektet er knyteet o rt borerigs her, o

Havforskningsinstituttet sier ogsa at:

- Det er beklagelig at bestanden har veert
undervurdert de siste arene, men vi mener at
mye av tapte fangster i 2012-2014 vil kunne tas
igien i form av hgyere kvoter i kommende ar, ved
a falge hgstingsregelen.

Seikvoten er foreslatt gkt fra 122 000 tonn til
140 000 tonn. | forvaltningsradet sier ICES at nar
hgstingsregelen blir benyttet ma fangstene i
2016 ikke overstige 140 000 tonn. Bifangst av
kysttorsk og vanlig uer bgr holdes sa lav som
mulig.

© Andgyposten
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Rorvik Fisk vil utvide sesongen

Namdalsavisa. Publisert pa trykk 18.06.2015. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur.
LENA ERIKKE HATLAND. Side: 3.

Rarvik Fisk AS sgker om a etablere

[ Torsdag18.juni 201 NYHETER | 3
mellomlagringsanlegg for torsk for a sikre mer Rorvik Fisk vil utvide sesongen
forutsigbarhet i rastoffproduksjonen. e e N

Far vi tillatelse bir etableringa  sokt til fylkeskommunen om
i gang fort, 3

regional utvikling

legg. Anlegget skal etabl blere  fangstbasert _ akvakultur ~ pi
g or som fire merder pa reke, og i s
et er har vide

opplyser i

fen tilsil solo legge
cavgod NTNU 3 driftsform som baserer seg pi
3 somi fytting av_fisk som ledd |
mer regulr drift.

LENA ERIKKE HATLAND. kvaliet
ens andorandatssa no

VIKNA: | Storvollsundet, sgr for Margya, e nhEremd ERRaRT nRR
planlegger Rarvik Fisk & etablere

mellomlagringsanlegg. Anlegget skal etableres
som fire merder pa rekke, og formalet er a bidra
til utjevning av tilbudet av fersk fisk, av god
kvalitet, giennom hele aret.

'VISER ORDFOREREN: Reineier Las Tove (il venstre)

- Torsken som kommer hit fra nord kan
produseres etter hvert. Formalet er a strekke ut
torskesesongen, sier Ragnvald Pettersen fra
Rarvik Fisk.

vl pdvirke deres bruk av omrddet.

Avdeling for kultur og regional utvikling har ingen

/vatnan

innvendinger til tiltaket, men har videresendt -
ens kjerne

sgknaden til NTNU Vitenskapsmuseet for deres
vurdering av behovet for marinarkeologiske
undersgkelser. Pettersen papeker at de ikke har
fatt tillatelse enda.

daler som gir i alle retninger  vaeret, ogvi fikkssettveldigmye  grei mite, ier Plahte.
somert

et

teressene i Ogsi grunneier  Frithjof i

utbygginga  Plahte syntes det var en god
rifta. befaring.

il i
lagt tl grunn
g blegtt

- Vi venter pa en avgjgrelse.

Far vi tillatelse blir etableringa satt i gang fort,
sier han.

Det kan sgkes om & etablere
mellomlagringsanlegg for kortsiktig oppbevaring
av levende fisk i inntil 12 uker. Hvis
virksomheten innebaerer at fisken skal holdes
levende i sjg i mer enn 12 uker er det akvakultur
med krav om tillatelse.

Rgrvik Fisk AS har parallelt sgkt til
fylkeskommunen om tillatelse til & etablere
anlegg for fangstbasert akvakultur pd samme
lokalitet. De opplyser i sgknaden at de planlegger
en driftsform som baserer seg pa flytting av fisk
som ledd i reguleer drift.

© Namdalsavisa

ﬂNofima 4Qetriever
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Torskeanlegg i Romsetfjorden

Bladet Vesteralen. Publisert pa trykk 18.06.2015. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur.

TROND K. JOHANSEN. Side: 31.

PKSNES: Myre Havbruk AS har planer om &
etablere torskehotell i Romsetfjorden og i
Steinlandsfjorden i @ksnes.

Kystverket har oversendt sgknad fra Myre
Havbruk AS om etablering av
mellomlagringsanlegg for levende fanget torsk i
Steinlandsfjorden og Romsetfjorden.

De planlagte anleggene er stalanlegg som har en
stgrrelse pad 50 meters bredde og 80 meters
lengde. Anleggene er sgkt lokalisert ved
Flatholmen i Steinlandfjorden, ved Krabbenes i
Romsetfjorden og pa vestsiden av Romsetfjorden
ved Horndalen.

Nordland Fylkes Fiskarlag har hatt saken pa
hgring hos det lokale fiskarlag, som ikke har
noen kommentarer til saken. Da det er snakk om
midlertidig lagring av fisk er sgknaden ikke lagt ut
til offentlig innsyn.

12 uker i merd Villfisk kan holdes og omsettes

som villfisk inntil tolv uker etter fangst. Etter tolv
ukers lagring omdefineres villfisk til
akvakulturfisk og den skal holdes i et godkjent
akvakulturanlegg.

Lokaliteten ved Flatholmen i Steinlandsfjoren er i
kommunens kystsoneplan utlagt til
havbruksomrade og har tidligere veert godkjent
for skjelloppdrett. Lokaliteten synes derved a
veere i trad med planen.

Lokaliteten ved Krabbenes i Romsetfjorden ligger
i et omra-

de som i kommunens kystsoneplan er avsatt til
allment flerbuksomrade, der det kan etableres
havbruksanlegg.

Lokaliteten pa vestsiden av Romsetfjorden er i
kommunes kystsoneplan lagt ut til allment
flerbruksomrade og landneer fiskeplass. |
allmenne flerbruksomrader kan det etableres
havbruksanlegg og nar det gjelder landnaere
fiskeplasser har Fiskarlaget ingen merknad til

ﬂNofima

et estaion T 1. 2015 Nyheter a2

Torskeanlegg i Romsetfjorden Regu]erer i
i havna pa Klo

AS har pl
OKSNES: D
sat

blere tors
setfjorde

Sparer 20 millioner pa
nye slepe-kontrakter

Vilfisk kan holdes og omscites

— Turisttrafikken gker i Vesteralen

SORTLAND: - Nedgangen

sgknaden. Det er tidligere gitt tillatelse til skjelloppdrett
noe lengre inn i Romsetfjorden.

Bildetekst: Myre Havbruk AS har flere torskehotell i
@ksnes.

© Bladet Vesteralen
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Har tro pa fiskebat- og brennbatmarkedet

Agder Flekkefjords Tidende. Publisert pa trykk 17.06.2015. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur. Side: 10.

FLEKKEFJORD: - Det er veldig depressivt i olje- og
gassmarkedet na, men folk skal fortsatt ha mat.
Nye fiskebater skal bygges. Det skal lages nye
ferjer. Nye taubater skal lages, sier
administrerende direktgr @yvind Iversen pa Simek
til Agder.

- Det er ikke slik at alt handler om olje og gass
selv om det er et marked som nok kommer
tilbake opp igjen nar det far summet seg litt. Vi
skal nok leve av olje og gassproduksjon i Norge i
100 ar til, men hvis det markedet trenger 1-3 ar
pa a finne styringsfarten, sa er det flott at det
popper opp muligheter innenfor fiskeri.

Iversen nevner ogsa brgnnbater for frakt av
levende fisk som et aktuelt marked.

- De batene begynner a bli veldig store og
spennende.

- Fiskeriministeren begynner & snakke om
offshore oppdrett. Kan det veere et marked der
dere kan bygge noe.

- Vi kan selvsagt omstille oss totalt til & bygge
helt andre ting, men vi gjgr allerede en omstilling
na. Nar oljemarkedet er tregt, sa skifter vi
marked, men vi bygger fortsatt bater uten a lage
noe mer rakettstudie av det, sa lenge det er
markeder som byr seg. Vi innretter oss etter
markedet. Slik har det veert i 10-talls ar. Det har
skiftet mellom olje, ferjer og fiskebater far, og det
skjer igjen, fastslar Iversen.

© Agder Flekkefjords Tidende

@ Nyheter

Onsdag 17. juni 2015

) SIMEK: Bygger fiskebat til 250 mill.
Selger «Scorpius» med tap -
har sikret seg ny kontra

Simeki Flekkefiord gir opp &
rive inn 200 milloner kroner
av offshorerederiet Fletcher
Shipping. | stedet biir bten
solgt il det amerikanske sel-
skapet Edison Chouest Offs-
hore. Samtidig hr Simek han-
i ralfull

>

¢

ol (il hoyre) g aomin

fikebtorcre 12016, il

see
men det er samtidig mange

tomber kommer det et skrog il sier Ivers:

\
Skroget er bygget 1 Tyrkia. —tor Gyvind Iversen er lettet
Skroget -

o full aktivitet pa skipet blir
det ke for  septemnber. Forsin-

som ligger tl kai pa S
Sellv om verftet mé bokfore et

Stedet T

en ny kontrakt pa bygging av
Biskefartoyet tl Shetland.
—Det viktigste na er 4 holde

Pric Pol juliar

o fskebster for, og det
skl gjen, fastsla versen.

Legger ut-

byggings-
planer pi is

rerettap, sen il Agder.

NY KONTRAKT: Samtidig har

Dskefartay

‘Simek sikret se enny Kontrakt

ARQertriever
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Lager torrfisk pa en fjerdedel av tiden - innenders

Nord24. Publisert pa nett 17.06.2015 08:27. Profil: Nofima.

Og far skryt av italienske kjennere. Fglg
@nord24no Norge har eksportert tgrrfisk til
utlandet i 1000 ar, uten nevneverdig utvikling av
produksjonen: Fisken henges pa hjell i fire
maneder mens veer og vind gjgr jobben.

Na har Nofima-forsker John-Erik Haugen ved
deres avdeling pa As utviklet en metode som gjar
det mulig & produsere tgrrfisk innendgrs.
Prosessen gjgres unna pa en fierdedel av tiden,
melder Nofima pa sine hjemmesider.

Initiativ fra Bergen

0g mens Nord-Norge alltid har hatt monopol pa
produksjonen pa grunn av naturgitte forhold, er
det et bergensfirma som har kommet med ideen.

a Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstarking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tarrfisk til Europa,
sier Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods AS i
Bergen til Nofima.

Han har koblet Nofima-forskeren med bedrifter og
forskningsinstitutter i Europa, og fatt EU-stgtte til
prosjektet.

Smaken i orden

| EU-prosjektet er det gjort forelgpige kost-nytte-
beregninger som viser at dette ogsa vil vaere
baerekraftig gkonomisk. | fglge Nofima er ogsa
smaken beerekraftig. Den italienske
gastronomibedriften Il Ceppo har latt italienere
blindteste tradisjonell utendgrsprodusert tgrrfisk
og innendgrs tgrrfisk i italienske retter.

a Disse fgrste testene indikerer at pilotproduktet
har hgy kvalitet, og de tarrfiskrettene som lages
basert pa innendgrsprodukter er like gode som
de som er basert pa tradisjonelle
utendgrsprodukter, sier Haugen.

forskning fiskeri og havbruk

Tarrfisken som har gatt giennom tradisjonell

ﬂNofima
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tgrkeprosess innendgrs, lukter mindre og smaker
like godt som tradisjonell tgrket tgrrfisk, mener
John-Erik Haugen i Nofima. Foto: Reidun Lilleholt
Kraugerud/Nofima.

Se webartikkelen pa http://ret.nu/CqQ3JSQl

© Nord24
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Sikter seg inn mot nye markeder

Avisen Agder. Publisert pa nett 17.06.2015 07:46. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur.

Administrerende direkter @yvind Iversen pa Simek
sikter seg inn mot fiskebater, ferjer og
brgnnbater for frakt av levende fisk som et
aktuelle marked nar oljemarkedet har bremsene
pa for fullt.

© Avisen Agder

Se webartikkelen pa http://ret.nu/nMS9TNoM
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Handelsbladet

Vil lage torrfisk inne

Handelsbladet FK. Publisert pa nett 16.06.2015 11:16. Profil: Nofima.

En tarrfisk-eksportgr fra Bergen gnsket stabil
kvalitet og fikk idé til ny tarkeprosess. Na har
Nofima utviklet hans opprinnelige idé til en
prosess for innendgrstgrking av fisk.

Nyheter

Den ferdige tgrrfisken anerkjennes av
smakstestere i Italia, melder Nofima. Som kjent
er tgrrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet, fordi fisk tgrkes ute.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods AS i
Bergen hadde den opprinnelige ideen til
innendgrs-tgrkingen.

a Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstarking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tarrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen i et EU-
prosjekt. Resultatene fra dette
forskningsarbeidet viser at det er mulig &
produsere tgrrfisk innendgrs basert pa
hodekappet og slgyet rund torsk, som er
tilsvarende rastoffet for tradisjonell
utendgrstarking.

| laboratoriet sitt pa As har Haugen forsket seg
frem til en innendgrs tgrkeprosess som gir god
kvalitet pa tarrfisken og effektiv tgrking. | tillegg
til & bruke tradisjonelt rastoff, tok han
utgangspunkt i optimale veerforhold under
tradisjonell utendgrstgrking nar han utviklet
metoden. Mens tradisjonell utendgrstgrking pa
hjell tar rundt fire maneder, trenger Haugen under
en maned pa a produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

ﬂNofima
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Handels

Vil lage torrfisk inne

e s e RS S PSS NemaT g e e Ty

Tradisjonell, utendgrstarket tarrfisk.

© Handelsbladet FK

Se webartikkelen pa http://ret.nu/xyTw4ilg
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) | ]
Lager fullgod terrfisk innendors
Matindustrien. Publisert pa nett 16.06.2015 10:41. Profil: Nofima.
Redaksjonen Matindustrien matindustrien@skarland.no.

ltalienske smakstestere godkjenner tarrfisk som
er tarket innendgrs. Fisken er ferdig pa under en
maned. Eksportgren ville ha stabil kvalitet;
forskeren gjorde idéen hans til en ferdig prosess
for innendgrstarking.

- Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene. Min drgm var a kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods i
Bergen.

Raskt og Ignnsomt [ —

v, | e — L e - -

Han fikk med seg seniorforsker John-Erik Haugen
i Nofima pa laget, sammen med forskjellige
bedrifter og forskningsinstitutter rundt i Europa i
et EU-prosjekt. | laboratoriet sitt pa As har
Haugen forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tgrking. Mens tradisjonell utendgrstgrking
pa hjell tar rundt fire maneder, trenger Haugen

—
under én maned pa a produsere tgrrfisk av hgy e e
kvalitet innendgrs. | EU-prosjektet er det ogsa =

gjort forelgpige kost-nytte-beregninger som viser T

at innetgrkingen vil veere god butikk. P

- Like godt s —

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo, med
80 ars tarrfiskerfaring, har vurdert utseendet og
lukten og s@rget for forbrukerundersgkelser med
blindtesting. - Disse fagrste testene indikerer at
pilotproduktet har hgy kvalitet, og de

GODLUKT Den lukter mindre og smaker like godt som
tgrrfisk som er t@grket utendgrs pa tradisjonelt vis,
konstaterer John-Erik Haugen. Reidun Kraugerud, Nofima

tgrrfiskrettene som lages basert pa Redaksjonen Matindustrien matindustrien@skarland.no
innendgrsprodukter, er like gode som de som er Publisert 15.06.15 kl. 21:27 Oppdatert 16.06.15 kl.
basert pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier 10:22

Haugen i en pressemelding fra Nofima. Na
arbeider forskerne og Athena Seafoods sammen
for 8 ta i bruk innendgrstgrkingen kommersielt og Se webartikkelen pa http://ret.nu/7ThAzZNFNX
i stor skala.

© Matindustrien

Klikk her for a bestille abonnement pa
Matindustrien
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Vil produsere torrfisk inne
Kystmagasinet. Publisert pa nett 16.06.2015 07:59. Profil: Nofima.
Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet, fordi fisk tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess.

Na har en forsker i Nofima utviklet hans
opprinnelige ide til en prosess for
innendgrstarking av fisk. Tgrrfisken anerkjennes
av smakstestere i Italia.

Nofima
Foto: Reidun Kraugerud/Nofima

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods AS i
Bergen hadde den opprinnelige ideen:

a Kvaliteten pa terrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstarking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tarrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen i et EU-
prosjekt. Resultatene fra dette
forskningsarbeidet viser at det er mulig &
produsere tgrrfisk innendgrs basert pa
hodekappet og slgyet rund torsk, som er
tilsvarende rastoffet for tradisjonell
utendgrstgrking. e LAT. 0o 2

Ny prosess

John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tgrking. | tillegg til & bruke tradisjonelt ——
rastoff, tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar
rundt fire maneder, trenger Haugen under en
maned pa a produsere tarrfisk av hgy kvalitet
innendgrs. | EU-prosjektet er det gjort forelgpige

ﬂNofima 4Qetriever
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kost-nytte-beregninger som viser at dette ogsa vil
veere beerekraftig gkonomisk.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstgrkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der
innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske
retter.

a Disse fgrste testene indikerer at pilotproduktet
har hgy kvalitet, og de tarrfiskrettene som lages
basert pa innendgrsprodukter er like gode som
de som er basert pa tradisjonelle
utendgrsprodukter, sier Haugen. En demo-film av
innendgrs produksjonen og smaksprgver av det
fgrste innendgrstgrkede pilotproduktet ble
presentert under den arlige Sjgmatmessen
Seafood Expo Global i Brussel i april. Det er sgkt
patentbeskyttelse.

Stgtte til innovasjon

Anthonisens opprinnelige idé til innendgrs tgrking
var god, og han trengte stgtte til
innovasjonsprosessen. Den beste maten & kunne

fa statte til videre samarbeid for & utvikle idéen, var
giennom et EU-finansiert prosjekt. Hensikten med denne
typen prosjekt er & stimulere til innovasjon i sma og
mellomstore bedrifter, og til innovasjonssamarbeid med
forskningsinstitusjonene slik at innovasjoner kan
realiseres bade nasjonalt og i andre land. Til dette FoU-
prosjektet ga EU derfor full gkonomisk stgtte. Bedriftene
i EU-prosjektet bidro med arbeidskraft og fikk dekket
utgifter.

N3 jobber Nofima og Athena Seafoods sammen for &
kunne videreutvikle konseptet med tanke pa
kommersialisering og industrielloppskalering og
implementering. Topp kvalitet aret rundt er en av
ambisjonene.

Tarrfisken som har gatt giennom tradisjonell
tgrkeprosess innendgrs, lukter mindre og smaker like
godt som tradisjonell tgrket tgrrfisk, mener John-Erik
Haugen i Nofima.

© Kystmagasinet

Se webartikkelen pa http://ret.nu/LPiu9hFS
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Torrfisk pa en maned

Kyst og Fjord. Publisert pa nett 16.06.2015 07:53. Profil: Nofima.
Nofima-forsker John-Erik Haugen trenger under én
maned pé & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

Tarrfisken som har gatt giennomtradisjonell
tgrkeprosessen innendgrs, lukter mindre og
smaker like godt som tradisjonell tgrket tgrrfisk,
mener John-Erik Haugen i Nofima.

Foto: Reidun Lilleholt Kraugerud
Tweet

Dermed klarer de & kutte tgrkeprosessen med
mer enn tre manede mot tradisjonell
utendgrstgrking som tar fire maneder, skriver
kommunikasjonsradgiver i Nofima Reidun
Lilleholt Kraugerud i en artikkel.

Innendgrs Tarrfisk er et naturprodukt med
naturlige svingninger i kvalitet fordi fisken tgrkes
ute. Eksportgr Nordahl Anthonisen i Athena
Seafoods i Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tarkeprosess som forsker John-Erik
Haugen ved Nofima har videreutviklet.

- Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstarking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen.
Resultatene fra dette forskningsarbeidet viser at
det er mulig & produsere tgrrfisk innendgrs
basert pa hodekappet og slgyet rund torsk, det
samme rastoffet som for tradisjonell
utendgrstarking.

Ny prosess John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tegrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tgrking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff tok han utgangspunkt i optimale

ﬂNofima
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veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar
rundt fire maneder, trenger Haugen under én
maned pa & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

- Forelgpige kost-nytte-beregninger viser at dette
ogsa vil veere baerekraftig gkonomisk, sier han.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstagrkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der

ﬂNofima

innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske retter.

- Disse fgrste testene indikerer at produktet har hgy
kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages basert pa
innendgrsprodukter, er like gode som de som er basert
pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier Haugen.

© Kyst og Fjord
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C» Folkebladet

— en viktig del av hverdagen

Forskning viser at tgrrfisken

Troms Folkeblad HTG. Publisert pa trykk 16.06.2015. Profil: Nofima.

Morten Dokka|950 47 895|morten.dokka@folkebladet.no -. Side: 5.

kan tgrkes fire ganger raskere enn tradisjonell
tarking.

SJAVEGAN: | en artikkel pa nettsiden
forskning.no kommer det frem at Nofima-forsker
John-Erik Haugen trenger under én maned pa a
produsere tgrrfisk av hgy kvalitet innendgrs.
Tradisjonell utendgrstgrking tar fire maneder.

Kontroll pa forholdene

Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet fordi fisken tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess. N& har en forsker ved
Nofima utviklet hans opprinnelige ide til en
prosess for innendgrstarking av fisk.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods i Bergen
hadde den opprinnelige ideen:

— Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen.
Resultatene fra dette forskningsarbeidet viser at
det er mulig & produsere tgrrfisk innendgrs
basert pa hodekappet og slgyet rund torsk, det
samme rastoffet som for tradisjonell
utendgrstgrking.

Effektiv tarking

Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tarrfisken og
effektiv tarking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar

ﬂNofima
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Mens tradisjonell utendgrstarking pa hjell tar rundt fire
maneder, trenger Haugen under én maned péa a
produsere tgrrfisk av hgy kvalitet innendgrs.

— Forelgpige kost-nytte-beregninger viser at dette ogsa vil
veaere beerekraftig gkonomisk, sier han.

Hay kvalitet

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har 80 ars
erfaring med tgrrfisk. De var med i prosjektet og har
vurdert utseende og lukt av den innendgrstgrkede
fisken. Il Ceppo har ogsa utfgrt lokale
forbrukerundersgkelser i Italia der innendgrs og
utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt blindtestet, basert pa
tradisjonelle italienske retter.

— Disse fgrste testene indikerer at produktet har hgy
kvalitet, og de t@rrfiskrettene som lages basert pa

4Qetriever

Side 24 av 69



Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

innendgrsprodukter, er like gode som de som er
basert pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier
Haugen.

© Troms Folkeblad
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Torker fisk pa 1-2-3 med ny metode

Troms Folkeblad. Publisert pa nett 16.06.2015 03:44. Profil: Nofima.

Morten Dokka.

Fisk til tark. Forskning viser at innendgrs tgrking
av fisk kan gjgres fire ganger raskere. Og med
god kvalitet.

Foto: Marco Bjgrklund SJBVEGAN: | en artikkel pa
nettsiden forskning.no kommer det frem at
Nofima-forsker John-Erik Haugen trenger under én
maned pa a produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs. Tradisjonell utendgrstgrking tar fire
maneder.

Kontroll pa forholdene

Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet fordi fisken tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess. Na har en forsker ved
Nofima utviklet hans opprinnelige ide til en
prosess for innendgrstarking av fisk.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods i Bergen
hadde den opprinnelige ideen:

- Kvaliteten pa tarrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen.
Resultatene fra dette forskningsarbeidet viser at
det er mulig & produsere tgrrfisk innendgrs
basert pd hodekappet og slgyet rund torsk, det
samme rastoffet som for tradisjonell
utendgrstgrking.

Effektiv tarking

Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tgrking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff tok han utgangspunkt i optimale
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veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar
rundt fire maneder, trenger Haugen under én
maned pa & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

- Forelgpige kost-nytte-beregninger viser at dette
ogsa vil veere baerekraftig gkonomisk, sier han.

Hay kvalitet

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstarkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der

ﬂNofima

innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske retter.

- Disse fgrste testene indikerer at produktet har hgy
kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages basert pa
innendgrsprodukter, er like gode som de som er basert
pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier Haugen.

Mer & lese pa Folkebladet:

© Troms Folkeblad
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Vil produsere torrfisk inne

MyNewsdesk. Publisert pa nett 15.06.2015 10:12. Profil: Nofima.

Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet, fordi fisk tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess.

Na har en forsker i Nofima utviklet hans
opprinnelige ide til en prosess for
innendgrstarking av fisk. Tgrrfisken anerkjennes
av smakstestere i Italia.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods AS i
Bergen hadde den opprinnelige ideen:

a Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var a kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen i et EU-
prosjekt. Resultatene fra dette
forskningsarbeidet viser at det er mulig &
produsere tarrfisk innendgrs basert pa
hodekappet og slgyet rund torsk, som er
tilsvarende rastoffet for tradisjonell
utendgrstarking.

Ny prosess

John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tarking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff, tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar
rundt fire maneder, trenger Haugen under en
maned pa & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

| EU-prosjektet er det gjort forelgpige kost-nytte-
beregninger som viser at dette ogsa vil vaere

ﬂNofima
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baerekraftig gkonomisk.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstarkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der
innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske
retter.

a Disse fgrste testene indikerer at pilotproduktet
har hgy kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages
basert pd innendgrsprodukter er like gode som
de som er basert pa tradisjonelle
utendgrsprodukter, sier Haugen.

En demo-film av innendgrs produksjonen og
smaksprgver av det fgrste innendgrstgrkede
pilotproduktet ble presentert under den arlige
Sjgmatmessen Seafood Expo Global i Brussel i
april:

Det er sgkt patentbeskyttelse.
Stgtte til innovasjon

Anthonisens opprinnelige idé til innendgrs tgrking
var god, og han trengte stgtte il
innovasjonsprosessen. Den beste maten & kunne
fa statte til videre samarbeid for & utvikle idéen,
var giennom et EU-finansiert prosjekt. Hensikten
med denne typen prosjekt er a stimulere til

innovasjon i sma og mellomstore bedrifter, og til
innovasjonssamarbeid med forskningsinstitusjonene slik
at innovasjoner kan realiseres bade nasjonalt og i andre
land. Til dette FoU-prosjektet ga EU derfor full gkonomisk
stgtte. Bedriftene i EU-prosjektet bidro med arbeidskraft
og fikk dekket utgifter.

Na jobber Nofima og Athena Seafoods sammen for &
kunne videreutvikle konseptet med tanke pa
kommersialisering og industrielloppskalering og
implementering.

Topp kvalitet aret rundt er en av ambisjonene.
Om Nofima

Matforskningsinstituttet Nofima driver forskning og
utvikling for akvakulturneeringen, fiskerinaeringen og
matindustrien.

Instituttet har om lag 350 ansatte og en arlig omsetning
pa rundt 530 millioner kroner.

Nofima AS har hovedkontor i Tromsg, og
forskningsvirksomhet i Bergen, Stavanger, Sunndalsgra,
Tromsg og pa As.

© MyNewsdesk

Se webartikkelen pa http://ret.nu/Dqg3gv3yb
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Vil produsere torrfisk inne

Nofima. Publisert pa nett 15.06.2015 09:23. Profil: Nofima.
Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet, fordi fisk tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess.

Na har en forsker i Nofima utviklet hans
opprinnelige ide til en prosess for
innendgrstarking av fisk. Tgrrfisken anerkjennes
av smakstestere i Italia.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods AS i
Bergen hadde den opprinnelige ideen:

a Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var a kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen i et EU-
prosjekt. Resultatene fra dette
forskningsarbeidet viser at det er mulig &
produsere tarrfisk innendgrs basert pa
hodekappet og slgyet rund torsk, som er
tilsvarende rastoffet for tradisjonell
utendgrstarking.

Ny prosess

John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tarking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff, tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar
rundt fire maneder, trenger Haugen under en
maned pa & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

| EU-prosjektet er det gjort forelgpige kost-nytte-
beregninger som viser at dette ogsa vil vaere

ﬂNofima
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baerekraftig gkonomisk.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstarkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der
innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske
retter.

a Disse fgrste testene indikerer at pilotproduktet
har hgy kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages
basert pd innendgrsprodukter er like gode som
de som er basert pa tradisjonelle
utendgrsprodukter, sier Haugen.

En demo-film av innendgrs produksjonen og
smaksprgver av det fgrste innendgrstgrkede
pilotproduktet ble presentert under den arlige
Sjgmatmessen Seafood Expo Global i Brussel i
april:

Det er sgkt patentbeskyttelse.
Stgtte til innovasjon

Anthonisens opprinnelige idé til innendgrs tgrking
var god, og han trengte stgtte il
innovasjonsprosessen. Den beste maten & kunne
fa statte til videre samarbeid for & utvikle idéen,
var giennom et EU-finansiert prosjekt. Hensikten
med denne typen prosjekt er a stimulere til
innovasjon i sma og mellomstore bedrifter, og til

innovasjonssamarbeid med forskningsinstitusjonene slik
at innovasjoner kan realiseres bade nasjonalt og i andre
land. Til dette FoU-prosjektet ga EU derfor full gkonomisk
stgtte. Bedriftene i EU-prosjektet bidro med arbeidskraft
og fikk dekket utgifter.

N3 jobber Nofima og Athena Seafoods sammen for &
kunne videreutvikle konseptet med tanke pa
kommersialisering og industrielloppskalering og
implementering.

Topp kvalitet aret rundt er en av ambisjonene.
Mat og helse

Tarrfisken som har gatt giennom tradisjonell
tgrkeprosess innendgrs, lukter mindre og smaker like
godt som tradisjonell tgrket tgrrfisk, mener John-Erik
Haugen i Nofima. Foto: Reidun Lilleholt
Kraugerud/Nofima.

Kontaktperson
John-Erik Haugen

Seniorforsker TIf: +47 64970444 john-
erik.haugen@nofima.no

© Nofima

Se webartikkelen pa http://ret.nu/TJKzixmm
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NATIONEN
NATIONEN

Torker fisken fire ganger fortere
Nationen. Publisert pa trykk 15.06.2015. Profil: Nofima.
Reidun Lilleholt Kraugerud. Side: 17-18.

Nofima-forsker John-Erik Haugen trenger under én
maned péa a produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs. Tradisjonell utendgrstarking tar fire
maneder.

Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet fordi fisken tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
idé til ny tgrkeprosess.

Veer og vind

Na har en forsker ved Nofima utviklet hans
opprinnelige idé til en prosess for
innendgrstgrking av fisk.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods i Bergen
hadde den opprinnelige ideen:

Kvaliteten pa ta@rrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tgrrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen.
Resultatene fra dette forskningsarbeidet viser at
det er mulig & produsere tgrrfisk innendgrs
basert pd hodekappet og slgyet rund torsk, det
samme rastoffet som for tradisjonell
utendgrstgrking.

John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg fram til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tarking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Beerekraftig gkonomisk

ﬂNofima

DEBATT

Torker fisken fire
ganger fortere

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar rundt fire
maneder, trenger Haugen under én maned pa &
produsere tgrrfisk av hgy kvalitet innendgrs.

- Forelgpige kost-nytte-beregninger viser at dette ogsa vil
vaere beerekraftig gkonomisk, sier han.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har 80 ars
erfaring med tgrrfisk. De var med i prosjektet og har
vurdert utseende og lukt av den innendgrstgrkede
fisken. Il Ceppo har ogsa utfart lokale
forbrukerundersgkelser i Italia der innendgrs og
utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt blindtestet, basert pa
tradisjonelle italienske retter.

- Disse fgrste testene indikerer at produktet har hgy
kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages basert pa
innendgrsprodukter, er like gode som de som er basert
pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier Haugen.

Innendgrstarking

Bildetekst: Fast fisk: Tgrrfisken som har gatt
giennomtradisjonell tgrkeprosessen innendgrs, lukter
mindre og smaker like godt som tradisjonell tgrket
tarrfisk, mener John-Erik Haugen i Nofima. Foto: Reidun
Lilleholt Kraugerud, Nofima

© Nationen
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NATIONEN
NATIONEN
Fastfisk

Nationen. Publisert pa trykk 15.06.2015. Profil: Nofima. Side: 1.

Tarrfisken til Nofima-forsker John-Erik Haugen er
MANDAG 150615

produsert i rekordfart. Han trenger ikke mer enn
én maned pa a tarke fisk av hgy kvalitet WIONE

innendgrs.
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Torker fisken fire ganger fortere innendgrs

Forskning.no. Publisert pa nett 15.06.2015 05:49. Profil: Nofima.

Nofima-forsker John-Erik Haugen trenger under én
maned pé & produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs. Tradisjonell utendgrstarking tar fire
maneder.

Reidun Lilleholt Kraugerud
Kommunikasjonsradgiver En artikkel fra Nofima

Tarrfisk er et naturprodukt med naturlige
svingninger i kvalitet fordi fisken tgrkes ute. En
eksportgr fra Bergen gnsket stabil kvalitet og fikk
ide til ny tgrkeprosess.

Na har en forsker ved Nofima utviklet hans
opprinnelige ide til en prosess for
innendgrstgrking av fisk.

Nordahl Anthonisen i Athena Seafoods i Bergen
hadde den opprinnelige ideen:

- Kvaliteten pa tgrrfisk er helt avhengig av
veerbetingelsene under tradisjonell
utendgrstgrking. Min drgm var & kunne
kontrollere forholdene fisken blir tgrket under, sa
vi kan selge utelukkende god tarrfisk til Europa,
sier Anthonisen.

Tarrfiskeksportgren knyttet derfor relevante
bedrifter og forskningsinstitutter i Europa
sammen med forsker John-Erik Haugen.
Resultatene fra dette forskningsarbeidet viser at
det er mulig & produsere tgrrfisk innendgrs
basert pa hodekappet og slgyet rund torsk, det
samme rastoffet som for tradisjonell
utendgrstagrking.

Ny prosess

John-Erik Haugen er seniorforsker i
matforskningsinstituttet Nofima. | laboratoriet sitt
pa As har han forsket seg frem til en innendgrs
tgrkeprosess som gir god kvalitet pa tgrrfisken og
effektiv tgrking. | tillegg til & bruke tradisjonelt
rastoff tok han utgangspunkt i optimale
veerforhold under tradisjonell utendgrstgrking nar
han utviklet metoden.

Mens tradisjonell utendgrstgrking pa hjell tar

ﬂNofima
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rundt fire maneder, trenger Haugen under én
maned pa a produsere tgrrfisk av hgy kvalitet
innendgrs.

- Forelgpige kost-nytte-beregninger viser at dette
ogsa vil veere baerekraftig gkonomisk, sier han.

Den italienske gastronomibedriften Il Ceppo har
80 ars erfaring med tgrrfisk. De var med i
prosjektet og har vurdert utseende og lukt av den
innendgrstgrkede fisken. Il Ceppo har ogsa utfart
lokale forbrukerundersgkelser i Italia der
innendgrs og utendgrsprodusert tgrrfisk har blitt
blindtestet, basert pa tradisjonelle italienske
retter.

- Disse fgrste testene indikerer at produktet har
hgy kvalitet, og de tgrrfiskrettene som lages

basert pa innendgrsprodukter, er like gode som de som
er basert pa tradisjonelle utendgrsprodukter, sier
Haugen.

| videoen under presenterer forskningsprosjektet
Safetrack hva de har funnet ut. (Pa engelsk)

Tarrfisken som har gatt giennomtradisjonell
tgrkeprosessen innendgrs, lukter mindre og smaker like
godt som tradisjonell tgrket tgrrfisk, mener John-Erik
Haugen i Nofima. (Foto: Reidun Lilleholt Kraugerud,
Nofima)

© Forskning.no

Se webartikkelen pa http://ret.nu/hMvo6MAG
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@kt verdiskaping i hvitfisksektoren
Sunnmgrsposten. Publisert pa trykk 15.06.2015. Profil: Konkurrenter, SINTEF.
JANNICKE FUGLEDAL REMME|ROBERT WOLFF|LEIF GRIMSMO|SINTEF Fiskeri og havbruk. Side: 16-17.

KRONIKK

Sunnmgre mottar hele 45 prosent av hvitfisken
fra havfiskeflaten.

| var region finner vi ogsa den stgrste
konsentrasjonen av norsk fiskeindustri som
foredler fryst hvitfisk (saltfisk- og
klippfiskproduksjon), samt flere bedrifter innen
biomarin ingrediensindustri.

De regionale FoU-miljgene SINTEF, Mgreforsking
og Hggskolen har lang erfaring og hgy
kompetanse innen gkt utnyttelse av restrastoff.
Med logistikk og kompetanse pa plass, kan
naeringa ta en ledende posisjon for a utnytte
enda mer av rastoffet.

Forskningsradet utlyser hele 900 millioner kroner
til forsknings- og innovasjonsprosjekter i
bedrifter, og legger opp til en historisk god FoU
satsing. Malet er & gke innovasjon og gjgre norsk
naeringsliv kunnskapsbasert, konkurransedyktig
og omstillingsdyktig. Innovasjon og beerekraft er
allerede et konkurransefortrinn for regionens
sjgmatneering. Godt plassert midt i et fantastisk
neeringsliv, der fa er redde for & ha store
ambisjoner, gnsker SINTEF med
samarbeidspartnere a trekke en stor del av de
utlyste FoU-midlene hit.

For & styrke hvitfisksektorens fremtidige
konkurranseevne og gkonomiske resultater er det
viktig & identifisere mulighetene og foresla FoU-
initiativ som gjgr neeringen i stand til a realisere
framtidens potensial. En malrettet industriell
satsing her, hvor det landes mye hvitfisk, vil
styrke regionen ytterligere. Dette er ogsa
konklusjonen i en ny forskningsrapport fra SINTEF
Fiskeri og havbruk, gijennomfgrt pa oppdrag fra
Innovasjon Norge.

Hvitfisk. Hvitfisk er hovedsakelig torsk, sei og
hyse. Utviklingen av hvitfiskfisket karakteriseres
av stor effektivisering.

ﬂNofima
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- Det har veert en sterk reduksjon i antall fiskere de
siste 30 arene.

- Fiskeredskap har blitt mer effektive de siste 15-20
arene.

- Hver fisker handterer 2,5 ganger sa mye hvitfisk som
15 ar tidligere.

- Gjennomsnittlig arlig fangst av hvitfisk pr. fiskefartagy
var tre ganger sa stor i 2014 sammenlignet med ar
2000.

SINTEF har sammen med andre FoU-miljger og flaten,
bidratt til effektiviseringen gjennom utvikling av
fiskeredskap og fangstbehandling. Teknologi for
handtering av restrastoff om bord har ikke hatt samme
utvikling og star na for tur. | den havgaende flaten blir
det aller meste av restrastoffet (hoder og innmat)
dumpet pa havet. Bare sju prosent av restrastoffet
utnyttes. Det meste av havfiskeflaten slgyer og
hodekapper fisk om bord, fisken blir i hovedsak fryst far
den blir levert pa land. Utfordringene som ma Igses for a
ta vare pa mer av rastoffet er frysekapasitet, plass om
bord og lgnnsomhet ved salg av restrastoffet.

@kt verdiskaping fra restrastoff. Havgaende fartgy fra var
region er allerede helt i fronten nar det gjelder utvikling
av mel- og oljeproduksjon om bord. | 2013 produserte
sjgmatsektoren 867.000 tonn restrastoff, hvorav
340.000 tonn var fra hvitfisksektoren. Av tilgjengelig
hvitfiskrestrastoff var det kun 113.800 tonn som ble
benyttet, noe som gir en utnyttelsesgrad pa kun 33
prosent. Restrastoffet som utnyttes gar i hovedsak til
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ensilasje eller oppmaling og féranvendelse i form
av fiskemel eller olje, en liten andel far direkte til
konsummarkeder som rogn, lever, hoder, rygger,
buklister etc.

For gkt utnyttelse av hvitfiskrestrastoff vil det
kreves; regelverksendringer (som teknisk
utforming av fiskefartgy), nye innovasjoner hvor
restrastoffet oppstar, utvikling av
logistikklgsninger, utvikling av ny
prosessteknologi og utvikling av marked og
distribusjon.

For & lage gode og Ignnsomme produkter av
restrastoffet, ma fisken behandles godt i alle
ledd. Derfor er det er et stort behov for & teste ut
nye metoder og teknologilgsninger for
rastoffoehandling og logistikk for bade laks,
pelagisk og hvitfisk.

Bade SINTEF, Mgreforsking og Hggskolen har
jobbet med utnyttelse av restrastoff til humant
konsum. Mgreforsking har lenge hatt fokus pa
produkter til direkte humant konsum, men har na
sammen med SINTEF og Hggskolen ogsa gkt
fokus pa ingredienser. Hggskolen i Alesund
satser gjennom nyansettelser tungt pa a gke
kompetansen innen marine ingredienser.

Marine ingredienser. Verdiskaping fra marin
ingrediensindustri har hatt en positiv utvikling de
senere ar. Den norske industrien har delvis
utviklet seg som en integrert del av
sjgmatneeringen, spesielt i havbruksindustrien,
og delvis som spesialisert kompetanseindustri
med en betydelig forsknings- og
utviklingsaktivitet. SINTEF Fiskeri og havbruk er
en sterk bidragsyter pa dette omradet og har over
mange ar bygget opp solid og ledende FoU-
kompetanse innen marine ingredienser. Med
seks doktorgrader relatert til tema, er vi helt i
forskningsfronten. Vi har en tidsaktuell pilotpark
for testing og raffinering av lipider og proteiner og
god infrastruktur rundt prosessering og analyse

ﬂNofima

av marine ingredienser.

| 2050 vil Norge inneha en sterk posisjon innen marin
ingrediensindustri og produsere produkter inn mot de
globale markedene for neaeringsmiddel, helsekost og
farmasi. Marine proteiner av restrastoff kan virke som
antioksidanter og gi blodtrykksregulerende eller
vektregulerende effekter. Den regionale biomarine
ingrediensindustrien samarbeider giennom
klyngeinitiativet LEGASEA. Regionen utgjgr et
tyngdepunkt ogsa innen ingrediensproduksjon. | 2013
omsatte regionalt naeringsliv for 2,26 milliarder kroner,
noe som utgjgr om lag 10 prosent av internasjonal
omsetning. Bransjen er verdensledende.

En neering med stor innovasjonskraft, sammen med
robuste og neeringsnaere FoU-miljger, gir grunn til
optimisme i forhold til gkt verdiskaping i neeringen.

"Bransjen er verdensledende"

"Innenfor EU er produsentorganisasjoner og samvirke i
landbruket relativt godt utviklet" EUGEN TOMTE

SINTEF

- SINTEF er Skandinavias stgrste uavhengige
forskningsorganisasjon, med rundt 2100 ansatte.
SINTEF Fiskeri og havbruk har 124 ansatte.

- SINTEF er et bredt, flerfaglig forskningsinstitutt med
internasjonal spisskompetanse innen teknologi,
naturvitenskap, medisin og samfunnsvitenskap.

- Siden 2007 har SINTEF investert 1 milliard kroner av
egne midler i laboratorier og vitenskapelig utstyr.

Bildetekst: HVITFISK: Havgaende fiskefartgy fra
Nordvestlandet er helt i fronten nar det gjelder utvikling
av mel- og oljeproduksjon om bord. Det jobbes pa flere
felt for a fa til enda bedre utnyttelse av restrastoffet.

© Sunnmgrsposten
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Mindre torsk, men mer hyse og sei

Fiskeribladet Fiskaren - Login. Publisert pa nett 12.06.2015 17:04. Profil: Konkurrenter, Havforskningsinstituttet.

Havforskerne anbefaler en torskekvote pa
805.000 tonn for 2016, en reduksjon pa 10
prosent fra i ar. Samtidig foreslas det
kvotegkning til 223.000 tonn hyse og 140.000
tonn sei.

HEF PP 1Y B | el ek A

"

FiskeribladetFiskaren

Det internasjonale havforskningsradet, ICES,
offentliggjorde i dag sine kvoterad for hvitfisk i
2016. En fortsatt nedgang for torsk har naeringa
veert forberedt pa etter de siste ars rekordkvoter.

Mindre torsk, men mer fyse of sei

St BT Y TR e T U e M S D e el
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Men det gledelige er at havforskerne nd mener
man er kommet til et kvoteniva som kan ventes a o e e e it
stabilisere seg i arene framover. Disse signalene ——
blir tatt godt imot i neeringa. e
223.000 tonn hyse =

BESTILL GRATTE FRONE

Kvoteradet for hyse er satt til 223.000 tonn, en
gkning pa 25 prosent fra arets 165.000 tonn.

Her gjgr havforskerne oppmerksom pé at radet er ttﬁ:ljlrm
utarbeidet fgr inneveerende érs kvote nylig ble gkt ———

etter mgtet mellom Norge og Russland nylig. U
"Denne gkningen vil pavirke kvoteradene for

kommende ar", heter det i pressemeldingen fra =3

havforskerne. Fra Havforskningsinstituttet heter

det ogsa at "det er beklagelig at bestanden har

veert undervurdert de siste arene, men vi mener "
at mye av tapte fangster i 2012-2014 vil kunne

tas igjen i form av hgyere kvoter i kommende ar,

ved a fglge hgstingsregelen".

140.000 tonn sei For seien er kvoteradene i
fortsatt gkning, etter en bestandsnedtur som
forskerne i dag mener stanset i 2011. Neste ars
kvote er anbefalt gkt fra 122.000 tonn i ar, til
140.000 tonn. @kningen er i trdd med
hgstingsregelen etter en tredrsprognose, og
bekrefter en seibestand i positiv utvikling.

Usikkerhet For samtlige tre fiskeslag
understreker imidlertid Havforskningsinstituttet i
en kommentar at beregningene er usikre, og at
det er tatt mindre biologiske prgver enn man
kunne gnsket.

Kysttorsk Pa minussida i kvoteradene havner
fortsatt kysttorsken. Her foreligger det i praksis

ﬂNofima
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ingen andre rad fra ICES enn a fglge den vedtatte
gienoppbyggingsplanen. 2015-kvoten ble satt til
21.000 tonn, og vernetiltakene foreslas
viderefgrt i 2016, hvis ikke resultatene fra
kysttorsktoktet til hgsten tilsier noe annet.

© Fiskeribladet Fiskaren - Login

ﬂNofima

Se webartikkelen pa http://ret.nu/eaoGjZ50
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Gir rad om hgyere hyse- og seikvoter

Kyst og Fjord. Publisert pa nett 12.06.2015 14:18. Profil: Konkurrenter, Havforskningsinstituttet.

For neste ar gar torskeradet ned med ti prosent,
mens det er en gkning pa henholdsvis 25 og 15
prosent for hyse og sei. Det ligger an til hgyere
hysekvoter.

Foto: Bjgrn Tore Forberg
Tweet

Kvoteradet for hyse er imidlertid ikke helt avklart:
Norge og Russland har nett bestemt seg for en
stgrre hysekvote allerede i ar. Oppjusteringa kom
farst etter at beregningene for hyseradet for
2016 var ferdigstilte, og vil etter alt & dgmme
medfgre et nytt rad, melder
Havforskningsinstituttet pa sine nettsider.

Det internasjonale radet for havforskning (ICES)
hadde alt beregnet 2016-kvoteradene for
nordgstarktisk hyse og de andre arktiske
bestandene da det ble kjent at norske og
russiske myndigheter var blitt enige om a gke
arets hysekvoten fra 178 500 til 223 000 tonn.
@kningen kom som fglge av en metoderevisjon i
ICES, der hysebestanden ble kraftig oppjustert.

- Nar hysekvoten blir endret midt i aret, endrer
samtidig forutsetningene for det kommende
kvoteradet seg - slik er forvaltingsregelen. |
realiteten er altsa kvoteradet for hyse alt
utdatert, men det er en del formaliteter som skal
pa plass fgr ICES kan gi et nytt rad, forklarer
Bjarte Bogstad, som er leder for ICES
arbeidsgruppe for arktiske fiskeri. Han forteller at
forvaltingsregelen for hyse tilsier at kvoten maks
kan gke med 25 prosent fra et ar til et annet. For
2016 er det gitt et kvoterad for hyse pa 223 000
tonn.

Etter ei arrekke med rekordhgge kvoter, ser
torsken na ut & stabilisere seg pa et lavere niva.
Kvoteradet for torsk er pa 805 000 tonn - en
nedgang pa ca. 90 000 tonn i forhold til 2015.
Bjarte Bogstad forteller at det er ventet at
kvotene for torskebestanden vil ligge mellom 700
000 og 800 000 tonn i arene som kommer. For
nordgstarktisk sei er det gjeve et rad pa 140 000

ﬂNofima
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tonn, som er en gkning pa 18 000 tonn fra fgrst i september. For snabeluer og vanlig uer ble det gitt
2015. Nar det gjelder kysttorsk nord for 62- rad i 2014. Disse radene gjelder for tre &r om gangen.
graden, rar ICES til at gjenoppbyggingsplanen blir
fulgt. Den tilsier ingen endring i reguleringene for
kysttorsk siden det ble malt en hgyere Se webartikkelen pa http://ret.nu/S2ZceOVX
gytebestand hgsten 2014 enn hgsten 2013.

© Kyst og Fjord

ICES er i gang med en metoderevisjon for
blakveite, sa radet for denne bestanden kommer
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Minstepris kan gke faren for juks
Fiskeribladet Fiskaren - Login. Publisert pa nett 11.06.2015 15:40. Profil: Nofima.
Terje Jensen.

Tre forskere fra handelshggskolen i Bergen la i Eksporter av fersk, frossen

dag fram en rapport hvor de hevder at og salt fisk. Raskt oppgjer! ICE
minsteprissystemet kan gke faren for juks i e -
fiskerinaeringa.

Rapporten ble lagt fram pa et mgte i det sakalte FiskeribladetFiskaren
11-partssamarbeidet, et fora hvor myndigheter i
ulike sektorer og neeringsorganisasjonene sitter

sammen for 8 vurdere tiltak som kan begrense Minstepris kan ke bsren for juks Lunclin®
regelomgaelsene i neeringa.' e e e e e e, o -
—— Sredera iR,
Bade Fiskarlaget og flere i ——
fiskekjgperorganisasjoner sitter i gruppa, og :"_’""""'""""" —
Fiskarlags-leder Kjell Ingebrigtsen er ikke nadig i - _
sin kommentar til rapporten. = m—
L E e s
- Dette er en altfor lettvint konklusjon som vi fra n e e
var side ikke oppfatter a veere i samsvar med uu'l-:L:wrnm I "_'_"_
virkeligheten. De siste &rene har fiskekjgperne e
som regel betalt overpris heller enn & forsgke & S s e
fa fisken under minstepris. Minsteprisen er en T e e Pknge
garanti for en minsteinntekt til fiskerne, og altfor . e
viktig til & bli ofret i en slik sammenheng, sier en S P
neste n provosert Fiskarlagsformann. [ s | -

Forfatterne bak rapporten er Nils Arne Ekkerhovd, ———
Linda Ngstbakken og Frank Skjere. Ngstbakken
satt i sjgmatindustriutvalget og var ogsa
medforfatter i de innspillene som kom fra Frank
Asche og stavangermiljget i den sammenheng.

Ingebrigtsen innrgmmer at han ser dette som t -'-':,-: e S
nytt angrep pa fiskesalgslagsloven fra de som vil ' I
ha den bort. =

L g s

- Det som er positivt i rapporten, er at den ogsa
konkluderer med at fiskere flest setter lover og

regler hgyt, og har et bra rykte. Kontrollene som
er giennomfgrt av Fiskeridirektoratet indikerer det L
samme. De fant rett og slett sveert lite & sette

mnhhlld —— S —

. o . . I'h-hlll“llh- T
fingeren pa, minner Ingebrigtsen om. fart | Armariafis i e
F“.'""'FM L ]

Pa det samme mgtet i Bergen i dag orienterte
ogsa Edgar Henriksen fra Nofima om rapporten
de har gjort blant fiskerne hvor noe av
konklusjonen var at et hgyt antall fiskere enten
jukset eller visste om noen som hadde jukset.

| i ¥ 14
Nofima letriever
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- Det er ogsa tynne saker a bruke som grunnlag
for & gjgre s omfattende endringer som man her
indikerer, sier Ingebrigtsen i Fiskarlaget.

© Fiskeribladet Fiskaren - Login

Se webartikkelen pa http://ret.nu/yYyzj5n6
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Stor oppslutning om kurs i levendelagring

Ny Teknikk. Publisert pa nett 11.06.2015 03:37. Profil: Nofima.

Na er det fiskehotell som gjelder. Nofima har stor . e - ==
pagang fra aktgrer i alle deler av fiskerinaeringen o o "‘-' " e —

som vil laere hvordan de skal gé fram for & lagre 17T Stor oppsiutning om kurs | i Elmmes o
villfisk levende. Stadig mer torsk lagres levende i = levendelagring n

FAS)
nefio

BN\S

PAALEIMSPELEIE *

merder.

I 2013 var 1700 tonn torsk innom fiskehotellene,
og hittil i ar er 5500 tonn torsk lagret levende, en
gkning pa 40 prosent fra i fjor. Ved a lagre
torsken levende pa fiskehotell utvides sesongen,
og man sikrer tilgang pa fisk av hgy kvalitet som

5 cimberio e =
kan selges til en god pris nar markedet er klart - -
for den. Den store interessen for levendelagring : i ——— -
av torsk, bade hos fiskere og fiskekjgpere, L — -~

: g Jgp - e = s XTUR
skaper behov for a utdanne og kurse aktgrene i I "
teknikker og metoder. Nye forskrifter og regelverk —_—e %
stiller ogsa nye krav til neering, forvaltning og t:;:;:::‘::..:::_-.'.".'.:':.'..':,_'.:'::.':.'_ " —
direktorater. Kurset som nylig ble holdt i b o v e et e T
Honningsvag er fgrste skritt pa veien mot mer ——— _E Uit
formelle kurs rettet mot de som lagrer fisk e
levende. Nofima samarbeider med blant andre @
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gjennomfgre kurset. -

Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig <
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs F"R‘r’E:;E
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima. i

. 5
Hele neeringen representert ‘

L el 7 i 5 Pl

De 35 deltakerne pa kurset jobber i alle ledd i m
naeringen, bade fiskere, folk som jobber pa erp—
mottak, selgere og tilbydere av u
konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa -
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregaende skole. Pa grunn

av den store etterspgrselen planlegger Nofima ett

eller to kurs innen samme tema foran neste &rs M

sesong. %
Teori og praksis Kurset denne gangen gikk over —
to dager, med bade teori og besgk pa anlegg e
hvor levende villfanget torsk sto i merd.

Kursopplegget var delt inn i fglgende tre deler:

Grunnleggende teori innen fartgy, fangst,

transport, mottak, mottaksmerd, rgkting og

fiskevelferd Praktisk del pd merdanlegget i

ﬂNofima 4Qetriever
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Nordvagen med fokus pa mottak av fisk, Nofima og forskerne Bjgrnar Isaksen og Odd-Bgrre
sortering, rgkting og velferd Hospiteringsdel der Humborstad fra Havforskningsinstituttet.
fiskerne fikk tiloud om a vaere med fartgyene

L Kilde: mynewsdesk.com
Ballstadgy og Olagutt ut pa fiske

© Ny Teknikk
Kurset var finansiert av Neerings- og
fiskeridepartementet gjennom Innovasjon Norge. Se webartikkelen pa http://ret.nu/A0s57J4X
Kursholdere var forskerne Bjgrn-Steinar Saether,
Ragnhild A. Svalheim og Tor H. Evensen fra

Nofima “ertriever
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Levandelagring av torsk aukar
Kyst.no. Publisert pa nett 09.06.2015 11:20. Profil: Nofima.
Tala pa levandelagra torsk har steget 40 prosent
pa eit ar. Nofirma opplev derfor stor interesse fra
fiskeneeringa om opplaeringskurs innan
levandelagring av torsk.

Fiskeneeringa opplever at dette berre blir eit
viktigare mal for produsentane i framtida og
ynskjer a satse pa sakalla fiskehotell, der ein
lagrar torsken levande.

Stor auke i interesse

Nyleg vart det haldt kurs i Honningsvag, der 35
personar deltok. Desse kursa er av stor interesse
blant bade fiskarar og kjgparar som ynskjer a
leere nye teknikkar og metodar. Nofirma planlegg
difor to nye kurs fgr neste sesong etter stadig
stgrre etterspgrsel.

Kvart ar vert det lagra meir torsk levande. |1 2013
vart det registrert 1.700 tonn torsk som var
innom fiskehotell. | 2015 har tala allereie blitt
5.500 tonn torsk som er lagra levande i merdar.
Dette tilseier altsa ei auke pa 40 prosent fra
fjorarets tal. Fordelane med a lagre torsken
levande gjer at at produsentane sikrar ein stgrre
tilgang pa torsk av hgg kvalitet aret rundt.

Kursdeltakarane ynskjer fleire levandelagrings
kurs og meir oppleering dei neste ara, i form av
formelle kurs. Dette kan skapa nye utfordringar i
form av forskrifter og regelverk i henhold til
neeringa, direktoratet og forvaltning.

- Kurset i Honningsvag er det fyrste skrittet pa
vegen mot meir formelle kurs retta mot dei som
lagrar fisk levende, fortel Nofima til nettavisa
Kyst og fjord.

Nofirma samarbeida med blant andre
Havforskingsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gjennomfgre kursa.

© Kyst.no

Se webartikkelen pa http://ret.nu/HgXAkXhp
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Stor oppslutning om kurs i levendelagring

Nofima. Publisert pa nett 09.06.2015 09:30. Profil: Nofima.

Na er det fiskehotell som gjelder. Nofima har stor
pagang fra aktgrer i alle deler av fiskerinzeringen
som vil lzere hvordan de skal ga fram for a lagre
villfisk levende. Stadig mer torsk lagres levende i
merder.

| 2013 var 1.700 tonn torsk innom
fiskehotellene, og hittil i ar er 5.500 tonn torsk
lagret levende, en gkning pa 40 % fra i fjor. Ved a
lagre torsken levende pa fiskehotell utvides
sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk av hgy
kvalitet som kan selges til en god pris nar
markedet er klart for den.

Den store interessen for levendelagring av torsk,
bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper behov
for & utdanne og kurse aktgrene i teknikker og
metoder. Nye forskrifter og regelverk stiller ogsa
nye krav til neering, forvaltning og direktorater.

Kurset som nylig ble holdt i Honningsvag er
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gijennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima.

Noen av kursdeltakerne om bord pa Ballstadgy.
Her fikk de se sortering av fisk pa naert hold,
med en praktisk innfgring i de ulike
sorteringskriteriene som benyttes. Foto: Bjgrnar
Isaksen Kursdeltakerne var med pa mottak av
levendefanget torsk. Her overfgres fisken fra
baten Ballstadgy til merdanlegg. Foto: Ragnhild
Aven Svalheim/Nofima Om bord pa Ballstadgy
sjekker mannskapet torsken for fangstskader far
den settes ut i merda. Fisk med skade sorteres
ut og kommer ikke over i merd. Foto: Bjgrn-
Steinar Seether/Nofima Levendelagret torsk i
merd i Nordvagen. En fiernstyrt
undervannsfarkost ble brukt til & fglge med fisken
under og etter mottaket. Foto Ragnhild Aven
Svalheim/Nofima

ﬂNofima
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Hele neeringen representert

De 35 deltakerne pa kurset jobber i alle ledd i
naeringen, bade fiskere, folk som jobber pa
mottak, selgere og tilbydere av
konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregaende skole.

Pa grunn av den store etterspgrselen planlegger
Nofima ett eller to kurs innen samme tema foran
neste ars sesong.

Teori og praksis

Kurset denne gangen gikk over to dager, med
bade teori og besgk pa anlegg hvor levende
villfanget torsk sto i merd.

Kursopplegget var delt inn i fglgende tre deler:

Grunnleggende teori innen fartgy, fangst,
transport, mottak, mottaksmerd, rgkting og
fiskevelferd

Praktisk del pa merdanlegget i Nordvagen med
fokus pa mottak av fisk, sortering, rgkting og
velferd

Hospiteringsdel der deltakerne fikk tilbud om a
veere med fartgyene Ballstadgy og Olagutt ut pa

fiske

Kurset var finansiert av Neerings- og
fiskeridepartementet gjennom Innovasjon Norge.
Kursholdere var forskerne Bjgrn-Steinar Saether,
Ragnhild A. Svalheim og Tor H. Evensen fra Nofima og
forskerne Bjgrnar Isaksen og Odd-Bgre Humborstad fra
Havforskningsinstituttet.

Handboka i levendelagring fra 2012 av Bjgrnar Isaksen
og Kjell @. Midling var pensum for kurset.

Fangstbasert akvakultur

Det var rift om plassen pa kurset i levendelagring som
Nofima og partnere arrangerte i Honningsvag i mai. Foto:
Ragnhild Aven Svalheim/Nofima

Kontaktperson
Bjgrn-Steinar Seether

Seniorforsker TIf: +47 77 62 92 28 bjorn-
steinar.saether@nofima.no

© Nofima

Se webartikkelen pa http://ret.nu/iNSyXmg|
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Alle vil levendelagre

Kyst og Fjord. Publisert pa nett 09.06.2015 07:03. Profil: Nofima.

Interessen for levendelagringskurs er sa stor at — el — —
Nofima planlegger to kurs foran neste ars _ ”
sesong. Levendelagring av fisk er i ferd med a bli NS0T ST e O SO M N

et viktig mal for store deler av neeringen.

KYSTocFJORD -..: ™™ -

aAlles vil levendelagre = e

b g = e e v e

Tweet

Det er ingen tvil om at det er det fiskehotell som
gjelder. Nofima har stor pagang fra aktgrer i alle
deler av fiskeringeringen som vil laere hvordan de
skal ga fram for & lagre villfisk levende.

Fullt hus Nylig holdt de et kurs for 35 deltakere i
Honningsvag. Den store interessen for
levendelagring av torsk, bade hos fiskere og
fiskekjagpere, skaper behov for & utdanne og — s —
kurse aktgrene i teknikker og metoder. Nye e e e M
forskrifter og regelverk stiller ogsa nye krawv til -
neering, forvaltning og direktorater.

Kurset i Honningsvag er farste skritt pa veien mot
mer formelle kurs rettet mot de som lagrer fisk
levende. Nofima samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gijennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima.

Kraftig gkning Interessen gjenspeiler den gkende
levendelagringstakten. Stadig mer torsk lagres
levende i merder. | 2013 var 1.700 tonn torsk
innom fiskehotellene, og hittil i ar er 5.500 tonn
torsk lagret levende, en gkning pa 40 prosent fra

. ° ° . 3 Haikirv s masndinar -
i fior. Ved 4 lagre torsken levende pa fiskehotell —————— SR |

. . . - e T S e o DL
utvides sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk [l Sy e i s -
av hgy kvalitet som kan selges til en god pris nar ot

markedet er klart for den. | FESTERALEN MED BASE | MYEE HAVN ——

© Kyst og Fjord
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Flere og flere booker torsken inn pa hotell
Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa nett 08.06.2015 15:57. Profil: Nofima.
Fiskehotell er i vinden. - Flere og flere aktgrer har
rettet seg mot ferskmarkedet, sier forsker
Charles Aas i Nofima.

FiskeribladetFiskaren

© Fiskeribladet Fiskaren

Flere og fere boaker torsken inn pd hotell Lunclin®
Se webartikkelen pa http://ret.nu/cKsYsjuO e ik i
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Flere og flere booker torsken inn pa hotell

Fiskeribladet Fiskaren - Login. Publisert pa nett 08.06.2015 15:49. (Oppdatert 08.06.2015 19:23) Profil: Nofima.

Torhild Makestad Martinussen.

Fiskehotell er i vinden. - Flere og flere aktgrer har
rettet seg mot ferskmarkedet, sier forsker
Charles Aas i Nofima. Stadig mer torsk lagres
levende i merder. (Oppdatert: 08.06.2015
19:23)

| 2013 var 1.700 tonn torsk innom
fiskehotellene, og hittil i &r er 5.500 tonn torsk
lagret levende, en gkning pa 40 prosent fra i fjor,
melder Nofima.

- Flere og flere aktgrer har retta seg mot
ferskmarkedet pa torsk. Det er mye fersk torsk
som kommer pa land pa vinteren, sa flere aktgrer
benytter seg av levendelagring for & opprettholde
en mer helarig leveranse av fersk torsk, sier
forsker Charles Aas i Nofima overfor fbfi.

Ved & lagre torsken levende pa fiskehotell
utvides sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk
av hgy kvalitet som kan selges til en god pris nar
markedet er klart for den.

- Kvotebonusen som batene som leverer til
levendelagring far, er viktig - og for industrien er
det viktig & ha fersk torsk tilgiengelig i stgrre
deler av aret, papeker Aas overfor fbfi.

Den store interessen for levendelagring av torsk,
bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper behov
for & utdanne og kurse aktgrene i teknikker og
metoder. Nye forskrifter og regelverk stiller ogsa
nye krav til neering, forvaltning og direktorater.

Kurset som nylig ble holdt i Honningsvag er
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gijennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier Aas.

All torsken som er blitt lagret er enna ikke slaktet
ut, papeker Aas.

Eksporter av fersk, frossen
og salt fisk. Raskt oppgjer!
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Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

- Prisene i fjor var hgyere enn det vi har sett hittil
i &r, men det er fgrst nd og utover at en kan
forvente at prisene stiger.

© Fiskeribladet Fiskaren - Login
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Stor interesse for fiskehotell
Sysla. Publisert pa nett 08.06.2015 14:32. Profil: Nofima.
Nofima har stor pagang fra aktgrer i alle deler av
fiskeringeringen som vil laere hvordan de skal ga
fram for & lagre villfisk levende. Stadig mer torsk
lagres levende i merder.

| 2013 var 1.700 tonn torsk innom
fiskehotellene, og hittil i &r er 5.500 tonn torsk
lagret levende, en gkning pa 40 % fra i fjor. Ved a
lagre torsken levende pa fiskehotell utvides
sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk av hgy
kvalitet som kan selges til en god pris nar
markedet er klart for den.

Den store interessen for levendelagring av torsk,
bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper behov
for & utdanne og kurse aktgrene i teknikker og
metoder. Nye forskrifter og regelverk stiller ogsa
nye krav til neering, forvaltning og direktorater.

Nylig ble det holdt kurs om dette Honningsvag, et
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gjennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima i
en pressemelding.

Hele neeringen representert

De 35 deltakerne pa kurset jobber i alle ledd i
naeringen, bade fiskere, folk som jobber pa
mottak, selgere og tilbydere av
konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregdende skole.

P& grunn av den store etterspgrselen planlegger
Nofima ett eller to kurs innen samme tema foran
neste ars sesong.

Kurset var finansiert av Neerings- og
fiskeridepartementet gjennom Innovasjon Norge.

© Sysla
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Stor interesse rundt levendelagring av villfisk

Intrafish. Publisert pa nett 08.06.2015 14:17. Profil: Nofima.

- Na er det fiskehotell som gjelder. Nofima har
stor pagang fra aktgrer i alle deler av
fiskeringeringen som vil laere hvordan de skal ga
fram for & lagre villfisk levende.

© Intrafish

Se webartikkelen pa http://ret.nu/FM2BmOAmM

ﬂNofima

WS T el g wsabe B e
Tl SR FUE

(U8 =
h" B . L TR gl

_IntraFish

[ i e e e B Il i e ]

Stor interesse rundt levendelagring av =
villfisk el

e TLEmErE v ==

= rasan

e S v
e
=
—
—_
e
—
——

P e P -
e o et e g, |
e =
et | t—— S - o—
A ——
—
—_—
—

—
I
[rep—
- —
[——
-
e p———
=
e KLl ararr————-
et e ey m— e
—
o
——
o
Ll
e G ——
(- '--l.-u-l-ln il i -
-

-
LS

Frremilry [imbimied mrd | i o 5 rr e P ]
e Ll T WA 1 ge—at

l.-l.u-l--q—u—l ) Apgkaert. BN
'l-lri--llﬁ- I--l-nl

4Qetriever

Side 54 av 69



Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Stor oppslutning om kurs i levendelagring

Kystmagasinet. Publisert pa nett 08.06.2015 14:10. Profil: Nofima.

Na er det fiskehotell som gjelder. Nofima har stor
pagang fra aktgrer i alle deler av fiskerinzeringen
som vil lzere hvordan de skal ga fram for a lagre
villfisk levende. Nofima Foto: Nofima Stadig mer
torsk lagres levende i merder.

| 2013 var 1.700 tonn torsk innom
fiskehotellene, og hittil i ar er 5.500 tonn torsk
lagret levende, en gkning pa 40 % fra i fjor. Ved a
lagre torsken levende pa fiskehotell utvides
sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk av hgy
kvalitet som kan selges til en god pris nar
markedet er klart for den.

Den store interessen for levendelagring av torsk,
bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper behov
for & utdanne og kurse aktgrene i teknikker og
metoder. Nye forskrifter og regelverk stiller ogsa
nye krav til neering, forvaltning og direktorater.

Kurset som nylig ble holdt i Honningsvag er
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gijennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima.

Hele neeringen representert

De 35 deltakerne pa kurset jobber i alle ledd i
naeringen, bade fiskere, folk som jobber pa
mottak, selgere og tilbydere av
konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregdende skole.

P& grunn av den store etterspgrselen planlegger
Nofima ett eller to kurs innen samme tema foran
neste ars sesong.

Teori og praksis

Kurset denne gangen gikk over to dager, med
bade teori og besgk pa anlegg hvor levende
villfanget torsk sto i merd.

ﬂNofima
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Kursopplegget var delt inn i fglgende tre deler:

Grunnleggende teori innen fartgy, fangst,
transport, mottak, mottaksmerd, rgkting og
fiskevelferd

Praktisk del pd merdanlegget i Nordvagen med
fokus pa mottak av fisk, sortering, rgkting og
velferd

Hospiteringsdel der fiskerne fikk tilbud om a
veere med fartgyene Ballstadgy og Olagutt ut pa
fiske

Kurset var finansiert av Neerings- og

fiskeridepartementet giennom Innovasjon Norge.

Kursholdere var forskerne Bjgrn-Steinar Seether,
Ragnhild A. Svalheim og Tor H. Evensen fra

ﬂNofima

Nofima og forskerne Bjgrnar Isaksen og Odd-Bgrre
Humborstad fra Havforskningsinstituttet.

Kursdeltakerne fglger ngye med nar villtorsken overfgres
til merda, der den skal lagres levende til den skal
selges.

© Kystmagasinet
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Stor interesse rundt levendelagring av villfisk

Intrafish - Login. Publisert pa nett 08.06.2015 14:05. Profil: Nofima.

Foto: Nofima) Stor interesse rundt levendelagring
av villfisk - Na er det fiskehotell som gjelder.
Nofima har stor pagang fra aktgrer i alle deler av
fiskeringeringen som vil laere hvordan de skal ga
fram for & lagre villfisk levende.

User
Det skriver Nofima i en pressemelding.

Stadig mer torsk lagres levende i merder. | 2013
var 1.700 tonn torsk innom fiskehotellene, og
hittil i ar er 5.500 tonn torsk lagret levende, en
gkning pa 40 prosent fra i fior. Ved a lagre
torsken levende pa fiskehotell utvides sesongen,
og man sikrer tilgang pa fisk av hgy kvalitet som
kan selges til en god pris nar markedet er klart
for den.

- Den store interessen for levendelagring av
torsk, bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper
behov for & utdanne og kurse aktgrene i
teknikker og metoder. Nye forskrifter og regelverk
stiller ogsa nye krav til naering, forvaltning og
direktorater, skriver Nofima.

Et kurs som nylig ble holdt i Honningsvag er
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gjennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima.

Hele naeringen representert De 35 deltakerne pa
kurset jobber i alle ledd i naeringen, bade fiskere,
folk som jobber pa mottak, selgere og tilbydere
av konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregaende skole.

P& grunn av den store etterspgrselen planlegger
Nofima ett eller to kurs innen samme tema foran
neste ars sesong.

ﬂNofima
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Teori og praksis Kurset denne gangen gikk over
to dager, med bade teori og besgk pa anlegg
hvor levende villfanget torsk sto i merd.

Kursopplegget var delt inn i fglgende tre deler:

Grunnleggende teori innen fartgy, fangst,
transport, mottak, mottaksmerd, rgkting og
fiskevelferd

Praktisk del pa merdanlegget i Nordvagen med
fokus pa mottak av fisk, sortering, rgkting og
velferd

Hospiteringsdel der fiskerne fikk tilbud om a
veere med fartgyene Ballstadgy og Olagutt ut pa
fiske

ﬂNofima

Kurset var finansiert av Neerings- og
fiskeridepartementet giennom Innovasjon Norge.
Kursholdere var forskerne Bjgrn-Steinar Seaether,
Ragnhild A. Svalheim og Tor H. Evensen fra Nofima og
forskerne Bjgrnar Isaksen og Odd-Bgrre Humborstad fra
Havforskningsinstituttet.

© Intrafish - Login
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Stor oppslutning om kurs i levendelagring

MyNewsdesk. Publisert pa nett 08.06.2015 13:47. Profil: Nofima.

Na er det fiskehotell som gjelder. Nofima har stor
pagang fra aktgrer i alle deler av fiskerinzeringen
som vil lzere hvordan de skal ga fram for a lagre
villfisk levende. Stadig mer torsk lagres levende i
merder.

| 2013 var 1.700 tonn torsk innom
fiskehotellene, og hittil i ar er 5.500 tonn torsk
lagret levende, en gkning pa 40 % fra i fjor. Ved a
lagre torsken levende pa fiskehotell utvides
sesongen, og man sikrer tilgang pa fisk av hgy
kvalitet som kan selges til en god pris nar
markedet er klart for den.

Den store interessen for levendelagring av torsk,
bade hos fiskere og fiskekjgpere, skaper behov
for & utdanne og kurse aktgrene i teknikker og
metoder. Nye forskrifter og regelverk stiller ogsa
nye krav til neering, forvaltning og direktorater.

Kurset som nylig ble holdt i Honningsvag er
farste skritt pa veien mot mer formelle kurs rettet
mot de som lagrer fisk levende. Nofima
samarbeider med blant andre
Havforskningsinstituttet, Mattilsynet og Norges
Rafisklag om & gijennomfgre kurset.

- Tilbakemeldingene fra deltakerne er veldig
positive, og de etterspgr allerede nar neste kurs
skal avholdes, sier forsker Charles Aas i Nofima.

Hele neeringen representert

De 35 deltakerne pa kurset jobber i alle ledd i
naeringen, bade fiskere, folk som jobber pa
mottak, selgere og tilbydere av
konsulenttjenester. Blant deltakerne var ogsa
elever og fagleerere fra Havbruk, fiske og fangst-
linja ved Nordkapp videregdende skole.

P& grunn av den store etterspgrselen planlegger
Nofima ett eller to kurs innen samme tema foran
neste ars sesong.

Teori og praksis

Kurset denne gangen gikk over to dager, med
bade teori og besgk pa anlegg hvor levende
villfanget torsk sto i merd.

ﬂNofima
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Nyhetsklipp - Nofima AS

Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Kursopplegget var delt inn i fglgende tre deler:

Grunnleggende teori innen fartgy, fangst,
transport, mottak, mottaksmerd, rgkting og
fiskevelferd

Praktisk del pd merdanlegget i Nordvagen med
fokus pa mottak av fisk, sortering, rgkting og
velferd

Hospiteringsdel der fiskerne fikk tilbud om a
veere med fartgyene Ballstadgy og Olagutt ut pa
fiske

Kurset var finansiert av Neerings- og

fiskeridepartementet giennom Innovasjon Norge.

Kursholdere var forskerne Bjgrn-Steinar Seether,
Ragnhild A. Svalheim og Tor H. Evensen fra
Nofima og forskerne Bjgrnar Isaksen og Odd-
Bgrre Humborstad fra Havforskningsinstituttet.

Om Nofima

ﬂNofima

Matforskningsinstituttet Nofima driver forskning og
utvikling for akvakulturneeringen, fiskerinaeringen og
matindustrien.

Instituttet har om lag 350 ansatte og en arlig omsetning
pa rundt 530 millioner kroner.

Nofima AS har hovedkontor i Tromsg, og
forskningsvirksomhet i Bergen, Stavanger, Sunndalsgra,
Tromsg og pa As.

© MyNewsdesk
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Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Halvert eksport av frossen torsk

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 05.06.2015. Profil: Diverse, Klippfisk. Side: 10.

Eksporten av fryst hel torsk sa langt i ar er over

halvert sammenlignet m<-ed | flor, 1?'0_00 tonn 1 ar Samme eksportverdi for 12.000 tonn mindre fersk torsk
mot over 41.600 tonn pa samme tid i fjor ik e i

10 NYHETER FREDAG 5 JUNI 2015 FISKERIBLADETFISKAREN
— ——

sz 1
produks} a Bare i lopetav mai ble et store vinnerne. Snittpris
Det  Klippfisk. ste ma i pi
Iyavdet packsport- 25k i pa terfor. 42206 millio- ko
p nerk i

- Vart sterkeste marked for fryst helt torsk, sei og
hyse har i flere ar veert Kina. Men i mai gikk kun
30 prosent til Kina, mot godt over 50 prosent i
fijor. De veterinaere problemene som norsk laks
har opplevd i Kina, ser na ut til ogsa a4 ramme
annen norsk sjgmat dit, sier Sigmund Bjgrgo,
som er norsk fiskeriutsending i Kina.

Stabilt laksesalg

Norge eksporterte
ot 5 mi e eone
mai. Det er samme verdi som
mai for. Mens eksporten tl st
Europa gar tibake, ker ekspor-
ten il ernemarkedene i EU

markedet har utvikiet
Seg som forventet etter utesten
gelsen i det russiske markedet,
sir Bjorm-Erk Stabell, markeds-
siffor laks i Norges sjomarad.
Hit laks

En prisvekst pa 8 - 9 kroner kiloet demmer noe

opp for volumfallet. Men det er opplagt at man n& Sa Vaknet portug|serne

star overfor en vanskelig situasjon 1 EKSPORT SO £

Mioner Mens det d sst drene har
ciens 99 De har nok erkjent vert rabater i oppil S pro-

Fiskeimportarene i et e

. . i . atps
markedsmessig for frossenfisken. S e ;::;f;m"'v*m-"* i

015
giordet ilapetavaprl, - FaHpoisk tanderdtomei  Prisenesteg Drosents rabatt. Importorer
C —Det g ki

manni Portugal

Og i mai sgrget de for en Porugl e o
it i snittet s angt 1 pa 52 kroner,
at hvitfisknaeringa ugma\hande\gnr‘é troye3000 Ky

- Det magrke skyer i horisonten, advarer Ove e o it

Men dealler

tidenes maimaned i :gnﬂn;;s’%éréwﬂgwemmé landet v‘. P
W H H H 2 eksportsammenheng. 4 prisenc pa o v er
Johansen som er hvitfisksjef i Norges Sjgmatrad. . i o Ll e bt e enmegrantl
Jeredensen piliarder kroner mot 1,2 milliar
Harstad der pa samme tidpunkt i fior.

Det som farst og fremst bekymrer er naturligvis e i Halvert eksport av frossen torsk

g taporiorer & vome hva som var fod med ke, Bsporten prosent i fjor. De velerinre fremst bekymi
avirysthel
forventel prisnedgang utover . gen{Lisbo, Chrgtian Nordahl. _ torsksh
langt f ar er

de stadige signalene om veterinaere problemer Bl | it e
for fryst fisk til Kina samtidig som man har en y= i ;
tilsvarende vanskelig situasjon i Russland. EeL RRen o SRERRRS DERLEES

for  De kjopte saltfisk og klippfsk til i 50 itrid. Brasil

, Portugal og

Det som kan veere ei trgst, er at frossenfisk er et
globalt produkt som ofte lar seg rekanalisere og
finner nye veier ut i markedet. | motsetning til
saltfisk og klippfisk som har klarere
begrensninger i forhold til aletrnative markeder
for de to store, Portugal og Brasil.

@text2
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Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

Samme eksportverdi for 12.000 tonn mindre fersk torsk

Fiskeribladet Fiskaren. Publisert pa trykk 05.06.2015. Profil: Diverse, Klippfisk. Side: 10.

Eksporten av fersk torsk har gatt mer ned enn
kvotene fra 2014 til 2015, fra 47.000 tonn ut

10 NYHETER FREDAG 5 JUNI 2015 FISKERIBLADETFISKAREN
— ——

Samme eksportverdi for 12.000 tonn mindre fersk torsk

mai i fjor til rundt 35.000 tonn p& samme tid i e i st
fior. Det er overraskende i ly av det store fokus R B ” i

Stabilt laksesalg

Norge eksporterte
ot 5 mi e eone

som har veert pa ferskfisk ute blant
fiskekjgperne.

Seg som forventet etter utesten
gelsen i det russiske markedet,
sl Biorm vk Stabll marlecs:
St o ks Norges siomatac
etesporatisks

Ei forklaring kan veere at mer ferskfisk enn i fjor
er sendt fra Nord-Norge til Vestlandet for
produksjon av klippfisk. Det er fisk som i stor
grad ikke kommer pa eksportstatistikkene fagr

seinere.
Akkurat som for resten av hvitfiskproduktene, sa Sa Vaknet portug|serne
har det veert en betydelig prisgkning pa fersk IEKSPORT kiR & Wi S
torsk fra i fjor til i ar. | ar har snittprisen i de fem Ei&;%jﬁ?{ﬁ:ﬁ:ml n_esgj;w Sl ) ;::;f;m"'v*m-"* ,f

gierdet i lopet av apri Dot Crtannerian. onsist
farste manedene veert pa nesten 25 kroner, fmk{:‘%' Dﬁ“ b .::
mens den 14 pa vel 18 kroner i samme e SRR =
tidsperiode i fjor. Det medfgrer at verdien av S S Halvert ekpsport av frossen torsk
fersktorskeksporten i ar er like stor som verdien i ERREC SEESELE S g Emba
fjor, rundt 860 millioner kroner. St PR o

uti markedet. I motseining

bro-
sk. sesongen. det er helt spesielt,
forteller N Portugal

Bare i Igpet av mai ble det solgt ferske
torskefiskprodukter for totalt pa 224,6 millioner
kroner. Arets maimaneden er dermed den
sterkeste maimaneden gjennom tidene malt i
verdi. Prismessig er ferske torskefileter en av de
store vinnerne. Snittprisen i mai la pa over
73,50, nesten 20 kroner og 30 prosent hgyere
enn gjennomsnittet for de fem fgrste manedene i

3 , Portugal og
for  De kjopte saltfisk og klippfsk til i 50 itrid. Brasil

fijor.
@text2
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Klippfisk sgrget for eksportrekord
Matindustrien. Publisert pa nett 04.06.2015 14:38. Profil: Diverse, Klippfisk.
Redaksjonen Matindustrien matindustrien@skarland.no.

Med en vekst pa 203 millioner kroner satte den
norske sjgmateksporten mai-rekord i ar, og det er
klippfisken til Portugal som sgrger for det starste
Igftet. Norge eksporterte sjgmat for 5,2 milliarder
kroner i mai.

FISK, INDUSTRI & MARKED
Det er en gkning pa 203 millioner kroner eller fire Klippfisk sarget for eksportrekord
prosent sammenlignet med mai i fjor, viser tall

fra Norges sjgmatrad. Hittil i ar er det eksportert 4
sjgmat for 28,2 milliarder kroner, som er to

prosent over samme periode i fior. - Norge har

aldri eksportert sa mye sjgmat i mai som vi _

gjorde i ar. Det er torsken som sgrger for denne e ———

e e g
e g b el ol e

rekorden, i seerdeleshet klippfisk og saltfisk. Noe L S o
av forklaringen pa dette ligger hos portugiserne, o =L~
som vil ha norsk torsk i stgrre mengder enn
veerforhold og et nglende skreiinnsig har gitt dem S T T
i begynnelsen av aret, sier et .._......H-..,. e
kommunikasjonsdirektgr Geir Bakkevoll i Norges
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Klikk her for a bestille abonnement pa
Matindustrien

Klippfisk fra Norge er populeert i utlandet.

Redaksjonen Matindustrien
matindustrien@skarland.no Publisert 04.06.15
kl. 14:35 Oppdatert 04.06.15 kl. 14:37

© Matindustrien

Se webartikkelen pa http://ret.nu/WLtlj5SHR
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- Trenger kai for a ta imot mer fisk

Lofotposten (1 likt treff). Publisert pa nett 03.06.2015 17:28. Profil: Diverse, Fangstbasert akvakultur.
Magnar Johansen.

- Skal vi kjgpe mer fisk trenger vi mer kaiplass til
fiskerne.

Haper pa kai: Jens Petter Gylseth i Steinfjorden
Sjgmat haper at kommunen far tilskudd til 3
forlenge kaia pa Eggum.foto: kai nikolaisen
eggum: Jens Petter Gylseth haper Kystverket
falger innstillingen fra fylkesrad for naering, Arve
Knutsen (KrF). Til neste fylkesradsmgte anbefaler
han at Eggum prioriteres pa tredjeplass for
tilskudd til fiskerihavner.

Vestvaggy kommune haper a fa tilskudd til &
forlenge kaia i tilknytning til Steinfjord Sjgmats
fiskemottak med 30 meter. Til denne typen tiltak
gir staten 30-50 prosent av utgiftene som
tilskudd.

- Vi har planer om & investere mer i mottaket for
a kunne ta imot mer fisk. Utfordringen er blant
annet liggekaier til fiskeflaten. Kommer det

tilskudd gker kailengden til 60 meter. Bater som - Trenger kai for a taimot mer fisk

Shal v i jope ey ik rengper vi mer Loplass ol (b

leverer hos oss er i hovedsak mellom 12 og 15
meter. Det er langt & ga fra Eggum til anlegget
vart pa Tangstad for a legge baten, sier Gylseth.

Bedriften skal selv legge ut flytekai.

- Vi skulle gjerne hatt flere, men veerforholdene
gigr det vanskelig a legge ut flytebrygger pa
Eggum, sier Gylseth og haper ogsa pa dypere
havn pa Eggum.

g g e ey ke ol
Srver e

- Vi haper pa et tidspunkt a fa Kystverket med pa
mudring for & kunne ta imot stgrre bater.

Fredvang

| alt kom det inn sgknader om tilskudd til atte
havneprosjekt i Nordland. | forslaget til
fylkesradet er tilskudd til bygging av molo pa
Fredvang anbefalt pa syvende plass. Eggum og 4 s e 1 e g s
Fredvang er eneste havner det er sgkt om fra

Lofoten.

- Jeg er skuffet over at fiskerikommunen Flakstad
ikke er prioritert hgyere. Vi skal jobbe framover
for & prgve a lgfte Fredvang lenger opp, sier

| i ¥ 14
Nofima Retriever



Nyhetsklipp - Nofima AS Uttak 01.07.2015 Kilde: Retriever

neerings- og utviklingssjef i Flakstad, Kurt Atle Han trekker ogsa fram at omrader tilknyttet havna kan
Hansen. brukes til levendelagring av fisk.

Moloen er kostnadsberegnet til 7,6 millioner - A bedre havneforholdene vil ha stor betydning for gkt
kroner, og kommunen sgker om halvparten i satsing pa fisk pa Fredvang, mener Hansen.

tilskudd. Den skal bedre liggeforholdene, og gi
bedre skjerming som igjen kan bidra til at flere

© Lofotposten

flytekaier kan legges ut. For fiskemottaket Bjgrn Se webartikkelen pa http://ret.nu/a30gKpVB
Gjertsen AS vil havneutbedringen har positiv
effekt. . .
Oversikt over like treff
- Med en slik Igsning far vi frigjort et omrade slik - TRENGER KAI FOR A TA IMOT MER FISK
at det eneste fiskemottaket kan utvide anlegget. Lofotposten 04.06.2015

Fiskemottaket har hatt en god utvikling, og
omsatte for 32 millioner kroner i fjor. Utvides
anlegget, liggeforholdene bedres og havna
utdypes kan mottaket av fisk dobles. Bygging av
molo vil veere avgjgrende for utviklingen, sier
Hansen.
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Klippfisk sgrget for eksportrekord

NRK Troms. Publisert pa nett 03.06.2015 08:29. Profil: Diverse, Klippfisk.

3. juni2015kI.08:13 Klippfisk sgrget for
eksportrekord En solid klippfiskeksport bidro til at
det ble satt ny norsk eksportrekord for sjgmat i
mai i ar. - Norge har aldri eksportert sd mye
sjgmat i mai som vi gjorde i ar.

Det er torsken som sgrger for denne rekorden, i
seerdeleshet klippfisk og saltfisk, sier
kommunikasjonsdirektgr Geir Bakkevoll i
sjgmatradet.

© NRK Troms

Se webartikkelen pa http://ret.nu/a3Iv5x3p
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Tidenes maimaned for torsken

MyNewsdesk (9 like treff). Publisert pa nett 03.06.2015 05:58. Profil: Diverse, Klippfisk.

Eksporten av torsk, sei, hyse og annen hvitfisk el Uk MO KoM ETI  CMMTT MAGRIM. (M Y
kom pa 1,03 milliarder kroner i mai og det er S e
216 millioner mer enn samme maned i fjor. &_"‘ B @ W —
Verdigkningen er pa 27 prosent og aldri tidligere P M —

har eksportverdien veert hgyere i mai maned. Tidenes maimaned for torsken

Det er hovedsakelig klippfisk og
ferskfiskeksporten som slar rekorder.

-Vart viktigste torskemarked, Portugal har handlet
mindre torsk hittil i ar enn ellers, men i mai star
de for over 30 prosent av hele torskeeksporten.
Sveert gode priser pa klippfisk, saltfisk og
ferskfisk gir tidenes mai maned. Samtidig er det T T -
mgrke skyer i horisonten, med stadige signaler ‘

om veterinaere problemer for fryst fisk til Kina, i et e e P B . 3.

sier Ove Johansen hos Norges sjgmatrad.

Tidenes klippfiskmaned

Norge eksporterte Kklippfisk for 337,5 millioner

kroner i mai. Det er en gkning pa 80 prosent eller s

149,5 millioner kroner mer enn mai i fjor. e Vet b 01 8 it gt et
Eksporten var totalt pa 7 258 tonn, som er en
gkning pa 1 837 tonn eller 34 prosent fra mai i
fior. Gjennomsnittlig prisvekst for all klippfisk var
34 prosent.

o e Wy -

Av dette ble det eksportert klippfisk av
atlanterhavstorsk for 238,9 millioner kroner, en
gkning pa 130,8 millioner kroner fra mai i fjor.
Prisen 1a 38 prosent over mai i fijor. Verdien av
klippfisk sei kom pd 79,2 millioner kroner, noe
som er 11 millioner kroner mer enn i mai 2014.
Prisen pa klippfisk sei la 13 prosent over
fijorarets mai.

Stgrste enkeltmarked for klippfisk var Portugal og
eksporten kom pa 170,7 millioner kroner i mai.
Det er 96,8 millioner mer enn i mai i fjor.

Sveert sterk saltfiskmaned

Eksporten av saltfisk, bade hel og filet, gkte med
66,4 millioner kroner til totalt 167,7 millioner
kroner i mai. Veksten fra 2014 er pa 66 prosent.
Mengden gkte med 15 prosent til totalt 4 313
tonn.

ﬂNofima 4Qetriever
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Portugal var stgrste marked og kjgpte 80 prosent
av all saltfisk til en verdi av 141,2 millioner
kroner, 70 prosent mer enn samme tid i fjor.
Prisen til Portugal har gatt opp 48 prosent til
39,56 kroner per kilo sammenlignet med mai i
2014.

Prisvekst for tgrrfisk

Det ble eksportert hel tgrrfisk for 17,6 millioner
kroner i mai og det er 23 prosent mindre enn i
mai 2014. Totalt salg kom pd 196 tonn, en
nedgang pa 35 prosent fra samme tid i fjor. Av
hovedproduktet lofotrund torsk ble det eksportert
79 tonn til en verdi pa 9 millioner kroner, ned 46
prosent eller 7,7 millioner kroner. Prisen var i
giennomsnitt 112,80 kroner per kilo, som er 35
prosent hgyere enn i mai i fjor.

Prisgkning for fryst, men mgrke skyer i horisonten

Eksporten av alle fryste torskefiskprodukter ble
redusert med 27,7 millioner kroner i mai til totalt
273,1 millioner kroner. Prisveksten pa
giennomsnittlig 27 prosent demmer opp for
volumfallet pa& 27 prosent.

- Vart sterkeste marked for fryst helt torsk, sei og
hyse har i flere ar veert Kina, men i mai gikk kun
30 prosent til Kina, mot godt over 50 prosent i
fijor. De veterinaere problemene som norsk laks
har opplevd i Kina, ser na ut til ogsa 4 ramme
annen norsk sjgmat til Kina, sier Sigmund Bjgrgo,
fiskeriutsending i Kina.

Hel fryst fisk ble redusert med 17,3 millioner
kroner til totalt 202,7 millioner kroner. Fryst hel
torsk ble redusert fra 95 til 93,3 millioner kroner.
Fryst hel sei ble redusert fra 35,9 til 28,2
millioner kroner og fryst hel hyse ble redusert fra
60,2 til 45,8 millioner kroner.

Fryst filet hadde en nedgang fra 78,3 til 69,4
millioner kroner i mai. Volumet gikk ned 40
prosent, mens prisen i giennomsnitt gkte med 48
prosent.

Tidenes maimaned for ferskfisk

Eksportverdien av alle ferske torskefiskprodukter
kom totalt pa 224,6 millioner kroner. Det er en

ﬂNofima

gkning pa 13 prosent eller 26,6 millioner kroner fra mai
2014. Arets maimaneden er dermed den sterkeste
maimaneden gjennom tidene malt i verdi. Eksporten ble
redusert i volum med atte prosent, mens prisen i
giennomsnitt har gkt med 23 prosent i samme periode
for ferske produkter.

Eksporten av fersk hel fisk gkte med 19,2 millioner
kroner til totalt 186,4 millioner kroner i mai. Eksporten
av fersk torsk kom pa 120 millioner kroner i mai, mot 97
millioner kroner i mai i fjor. Fersk hel hyse gkte til 37,8
millioner kroner mot 34,9 millioner kroner i mai i fjor.

Fersk filet gkte med 7,4 millioner kroner til 30,9
millioner kroner, og det meste av dette er fersk
torskefilet. Prisen var 73,55 kroner per kilo, 30 prosent
over torskeprisen til samme tid i fjor.

Norges sjgmatrad jobber sammen med norsk fiskeri- og
havbruksneering for & utvikle markeder for norsk sjgmat
giennom markedsinnsikt, markedsutvikling, beredskap
og omdgmmebygging. Sjgmatradet har sitt hovedkontor i
Tromsg og har kontor i tretten av Norges viktigste
sjgmatmarkeder. Sjgmatnaeringen selv finansierer
Sjgmatradets virksomhet gjennom en lovpalagt
markedsavgift. Norges sjgmatrad er et
statsaksjeselskap eid av Neerings- og
fiskeridepartementet

© MyNewsdesk

Se webartikkelen pa http://ret.nu/Yp3IPX20

Oversikt over like treff
Tidenes maimaned for torsk

Fiskebat 03.06.2015 09:07

Klippfisk sgrger for eksportvekst
Horecanytt 04.06.2015 02:15

Klippfisk ga eksportrekord i mai
Norges Fiskarlag 03.06.2015 09:55

Portugiserne sultne pa norsk klippfisk

Vesteralen Online 03.06.2015 11:41

Klippfisk sgrget for eksportrekord i mai
Norges Sildesalgslag 03.06.2015 07:23

Klippfisk gav oss eksportrekord i mai
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Fiskeribladet Fiskaren - Login 03.06.2015 18:12 Klippfiskeksporten bidro til eksportrekord

Fish 03.06.2015 06:39
Klippfisk bak eksportrekord

Fiskebat 03.06.2015 08:57

Klippfisk sgrget for eksportrekord i mai
MyNewsdesk 03.06.2015 06:00
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