UaNews!

FAKTAMAGAS OM AKVAKULT N
N R 1% go O

&

-~

| denne utgaven av AQUANEWS kan du lese omi = §

hvordan Norsk Laks gjor suksess i de folkerik
markedene i Sgrgst-Asia, og om th;ff)_r nors
laksenaering har grunn til a veere stolt
produktene sine.

-

Ik

ETTEREN

Sjon g mat
Mai,tlﬁ g ~op-|fiskr' ’

—

BLADET FOR FISK- OG SJIOMATELSKERE



HSDESIGN

Matte hell og lykke falge deg og
ditt mannskap pa alle hav!

Dette er en hilsen fra alle oss som produserer fisk langs var lange
kyst. Et magasin med fokus pa fisk som ravare, kultur, helse og fakta,
er en begivenhet. Derfor vil vi — inspirert av de maritime skipsdaper
- sende aquaNews! ut i verden med et skikkelig champagneklask.

Matte det ga deg vel — og matte du finne trivsel i mange kjgkken,
sofakroker og kontor.

Matte dette lede til kulinarisk utfoldelse, inspirasjon og debatt, glede,
nysgjerrighet og ny kunnskap.

Matte du bli lest, bladd i, sett pa av mange.

Vi som driver med havbruk frustreres tidvis over hvor lite folk vet om
hva som foregar. "Alle” har vaerti et fjgs, men sveert fa har noensinne
veert pa et oppdrettsanlegg. 95 % av den fisken vi produserer blir
solgt utenfor Norge. Derfor har vi kanskje heller ikke vaert opptatt
nok av forbrukeren i Norge.

Men vi vet at det er mange som har spgrsmal.
Vi vet at sjgmat er fantastisk spennende bade a jobbe med og a nyte
i godt selskap.

Derfor gnskes “aquaNews!"” en sprudlende framtid.

Styreleder i Flské: og Havbruksnaermgens Landsforening.
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"Vi skal fokusere pa at
det er mat naeringen
lager,og at den er

god for helsen!”

Anne Marit Hjelme
Sjefredaktar

Mer enn tarre faktal!

Du sitter nd med den farste utgaven av faktamagasinet
aquaNews! i hendene. Og er dermed med pa & feire en begiven-
het! For aldri tidligere har det vaert gitt ut et spesialdesignet
faktamagasin med det formal a fremme utviklingen
akvakulturnaringen. Og aldri tidligere har det veert et starre
behov for nettopp et slikt produkt.

Jeg ansker deg velkommen som leser, og haper du vil trives
med 0ss.

\/i bak aquaNews! har en visjon om & spre det glade

og mangfoldige budskapet om hva denne ekspansive
internasjonale naeringen star for — til fl est mulige. En neering
som produserer farsteklasses rastoff som gir gevinster for kropp
og helse. Mat som er sunn, god pa smak og trygg a spise. Du
vil fa kunnskap om hva fisk og sjgmat gjar for helsen din. Og
gode oppskrifter og tips om hvordan du selv kan tilberede et
godt sjgmatmaltid pa en enkel og variert mate.

Hver maned vil du ogsa stifte nsermere bekjentskap med
hvordan produksjonen av denne maten foregar, metodene som
brukes og menneskene som daglig har sitt virke i bransjen. Vi
har mange historier a fortelle. Den om oppdretteren som star
ute pa oppdrettsanlegget i veer og vind og pleier fisken sin med
omhu. Ogsa den om industriselskapene som produserer store
volumer med fisk, som er bgrsnoterte og styres av aksjekursen.
Om markedsarbeidet og konsumentene, om fi skehelsen og
miljgpavirkningene. Vi vil fortelle deg historiene som gir deg et
balansert bilde av virkeligheten. Sa du blir litt klokere.

Fiskeoppdrett handler nemlig om mer enn atlantisk laks og
laksepriser. Det handler om mer enn jakten pa profitt og penger.
Det handler om en global naring som produserer mange ulike
fiskeslag i ulike verdenshjgrner, og som vil vokse i omfang de
kommende éarene fordi konsumenter over hele verden etterspar
sjgmaten den produserer. Det handler om en bransje med
interessante karrieremuligheter, og som gjer bruk av landets
naturgitte forutsetninger. Men farst og fremst handler det om en
naering som produserer naringsrik og trygg mat — pa linje med
annen serigs neeringsmiddelindustri. Mat til & bli glad av. Mat
til & bli sunn av. Mat som smaker godit.

Gjennom a lese aquaNews! skal du ikke bare bli klokere. Vi
vil inspirere deg, overraske og underholde. Gi deg noe a tenke
pa, forundre deg over — og glede deg over.

Og veere troverdige i det vi gjar.

WWww.aguanews.no
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a SPISE ﬂﬁk I|ker godt laksenihunkfarisenvertitbarnehagen.

Barna pévirker middagsvalget hjemme

I SOFUS barnehage i Bergen
skal det skje noe rart og
spennende denne dagen.
Besteforeldrene til Sebastian
har nemlig kommet med flere
store fisker som ungene skal
tilberede selv og spise. Noen
fryder seg og sier de liker fisk.
Andre sier bestemt at de ikke
vil smake engang. Barna i
alderen 1-5 ar er fremtidens
sjomatkonsumenter - og de
som pavirker hva som kommer
pa middagstallerken hjemme.
Selv om det er mor som gjer
innkjopene.
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AV ANNE MARIT HJELME, tekst og foto

Malin (3) liker ikke fisk hun. Hun

har ogsa bestemt seg for at hun ikke

vil like den. Fisk er ekkelt. Dermed
basta! Fredrik (5) synes imidlertid fisk
smaker godt, og far stgtte av pratsomme
Thea (3) som sier hun ofte spiser fisk
hjemme.

Unngar protester

Thea har sin egen fiskestang hos farmor
og farfar, og fisker ofte sammen med
pappaen sin i store fiskedammer med
sveere fisker. Hun vet ikke helt om hun
liker & spise den fisken de fisker, men
synes den bla fisken er veldig god. Den
bl "Findusfisken” som mamma finner

i pakker i frysedisken, altsa. Rundt
kjgkkenbordet i barnehagen sitter

femaringene Jakob, Kristoffer og
Fredrik og skreller poteter. Ingen av dem
har skrelt poteter far, sier de i alle fall

- og strever felt med a fa skallet av.

I barnehagen er det sjelden at ungene
selv er med og lager maten de spiser. De
hjelper gjerne med & dekke bordet, men
spaghettien, risengrynsgrgten og potet-
stappen er det barnehagetantene som
star for. Det gar gjerne i den slags mat
nar middag skal tilberedes, sier bestyrer
Janne. Det er enkelt, rimelig og mat som
de fleste barna liker. Da er det verre med
fisk. For & unnga altfor mange sultne
mager og hgylydte protester, velges
fisken bort. Ungene er gjerne sann;
enten liker de noe, eller sa liker de det
ikke. Og mange vil ikke engang smake.



Noen barn spiser fisk hjemme, andre gjar det ikke. Men tryllefisken har gjort inntrykk...

"Tryllefisk er en fisk som ferst er rad pa fargen og som blir rosa”

Liker tryllefisk

Kristoffer liker bare tryllefisk. Det er en sann fisk som

farst er rad, og som blir rosa. Den synes han er god. | barne-
hagen har de lest en bok om den store fisken "Trollflyndren”.
Den gjorde intrykk pa smaungene og var tydeligvis en in-
spirasjonskilde.

Rundt potetskrellbordet sitter ogsa bestemoren til Sebastian
(1), stortingsrepresentant Rita Tveiten. Hun og mannen Odd
gnsker at flere barn skal fa kjennskap til fisk og sjgmat, ved
selv & vaere med 4 tilberede rastoffet og smake. Derfor har de
kjgpt med seg to helsider med oppdrettslaks som barna skal fa
se, lage egne fiskestykker av — og spise samme med dem.

FAKTA

Frem mot 2013 skal hver nordmanns gjennomsnitt-
lige sjgmatkonsum ha gkt fra dagens 23,5 kilo til
31,5 kilo, er malet som Eksportutvalget for fisk —
fiskeri- og oppdrettsnzringens felles markedsferings-
organ i Norge — har satt. Det tilsvarer en arlig gkning
pa tre prosent. For & gke sjgmatkonsumet bade i
Norge og i andre land, ma barn og ungdom med pa
laget. De bestemmer ofte middagsvalget hjemme.

Og de er fremtidens konsumenter.

Bla om >
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“Jeg har egen fiskestang jeg, og fisker sanne svarte fisker”

Stor og sterk

Rita (48): — Nar dere ser pa denne fisken,
sa kan vi nesten si at det skal trolldom til
for & lage en sa fin fisk.

Kristoffer: — Men nar vi fisker selv er det
bein i den....

Rita: — Ja, det er riktig. Og det har det
veert i denne fisken ogsa. Men de er blitt
tatt bort for den ble pakket og kom her
til dere.

Ole Jakob: — Jeg liker ikke fisk jeg, ikke
tryllefisk heller...

Kristoffer: — ...min mamma er allergisk
mot katt hun!

Ole Jakob: — Vi har ikke fisk hjemme....
Kristoffer: — Vi har!

Rita: — Fisk er veldig sunt, og det er
viktig & spise litt fisk av og til. Det er
bedre & prave & smake, og heller si nei
etter & ha spist hvis en ikke liker

smaken...
Odd (78) — mannen til Rita — blander seg
inn: —....0g det som er enda viktigere,

er at dere blir sa stor og sterk av a spise
fisk!!!

Lille Kristoffer ser pa ham, og lurer
selvsagt pa: — Klarer du a lgfte hele
barnehagen du da?

Mammas dilemma

Barn er viktige i arbeidet med & gke kon-
sumet av fisk og sjgmat. Undersgkelser
bekrefter at det ofte er ungene som pa-
virker og bestemmer middagsvalget
hjemme. Mange foreldre orker ikke
krangling og grat ved bordet, og velger
derfor mat som gir mindre motstand,

8 aquaNews!

sier sosialantropolog Runar Dgving til
aquaNews!. Ifglge han er det egentlig

et stort dilemma for mammaen — som

i 80 prosent av tilfellene er den som
foretar innkjgpene, og i 90 prosent av
tilfellene er den som lager maten. Hun
dras mellom gnsket om & vaere en god
mor og husmor som serverer familie og
barn sunn og naeringsrik mat, og @nsket
om husfred. Moren i familien er gjerne
utearbeidende og sliten, gar pa autopilot
nar det gjelder matvalg i uken — men blir
mer oppfinnsom mot helgen.Da er det
viktig for henne & gjare barna og
familien forngyd med det som serveres.

Redde for 4 mislykkes

I Dagvings eget forskningsmateriale kom-
mer det frem at kvinner over 50 ar fra
kystsamfunnene er de starste fiskefor-
brukerne i Norge. Inntaket gker ogsa
med alderen. Grupper med positive
holdninger til fisk, har ogsa et hayere
forbruk enn andre. Og blant folk i hgyere
samfunnslag finner du flest av dem som
er positive til fisk som mat. Prototypen
pa den som spiser minst fisk og sjgmat,
er ungdom i alderen 14-18 ar. Generelt
er barnefamilier med barn opp til 18 ar
det segmentet med lavest sjgmatkonsum.
Og gruppen preges av husmgdre med
lite kunnskap om hvordan man tilbered-
er fisk, og som er redde for & mislykkes.
Barrieren forsterkes av at fisk og sjgmat
oppleves som vanskelig tilgjengelig i
butikker, og at det er liten faghjelp & fa
nar man handler, sier Dgving.

Sjomat er trendy

Nordmenns holdninger til fisk har ikke
endret seg vesentlig de siste arene, men
stadig flere tar stilling til hvordan de
liker fisk som mat. Pa spgrsmal om
hvorfor de ikke foretrekker fisk og sjo-
mat, trekkes det frem at man gnsker
starre variasjon, at fisk er dyr mat og

at den er darlig tilgjengelig. Dernest at
barna og familien ikke liker fisk, og at
den derfor ikke kommer pa middags-
tallerken.

— Vi ser at det er ting i tiden som drar
sjgmatforbruket i riktig retning. Sjemat
er trendy og favorittravare for mange
kjendiskokker. De er viktige trendset-
tere i matveien. Sjgmat er anerkjent
som svart sunn mat, selv om mange
enna ikke er klar over hvor sunn den
egentlig er. Dessuten har sjgmat lange
tradisjoner som familiemiddag i Norge,
og maltidsmansteret er stabilt. Stadig
flere oppdager ogsa at det kan vare lett
og raskt a tilberede, og at det passer til
alle anledninger. Nar man i tillegg vet at
tilgjengeligheten er bedre bade innenfor
fersk, kjglt og frossensegmentet,
stimulerer dette til gkt forbruk. Nye
spennende arter er ogsa med a gjare
sjgmat attraktivt, sier han.

Hjertesak

Pa kjgkkenet i SOFUS barnehage er
mange sma hender i arbeid. Kokken
Odd har latt barna fa velge seg et eget
fiskestykke som de merker med forbok-
staven sin — utskaret i kalrot. Det gir



“Barn ma aldri tvinges
til a spise fisk, men de
ma fa lyst til a prave-

smake”

0dds tips til “barnemat”

+ Fjern alt skinn!

+ Fjern alle bein!

+ Lag sma porsjoner

+ Bruk litt salt og pepper

grgnnsaker

+ Bruk milde sauser, og gjerne en kjgpesaus som du
tilsetter litt ekstra sukker, flgte eller annet

» Lag sma kunstverk, mat som ser appetittlig ut

+ Fargelegg maten, bruk gjerne frossenpose med

er begge glade i fisk.

innlevelse og eierskap. Rundt kjgkken-
bordet fortsetter Rita praten med sma-
rollingene. De er opptatt av hvorfor
fisken er gra under, og hvorfor den
skifter farge i steikeovnen.

Noen av dem rynker pa nesen, andre
gleder seg til maten er ferdig.

Rita svarer og forteller. Som engasjert
politiker gjennom mange ar, har hun
gjort fisk og sjgmat til sin hjertesak.
Det er fordi fisk er sunt, trygt a spise,
smaker godt og er et konkurransefor-
trinn som Norge har pa grunn av sine
naturgitte forutsetninger. Hun gnsker
seg et starre konsum pa hjemmemarke-

det, og jobber iherdig for at det kan skje.

— Hvis vi skal gke fiskeeksporten, ma
vi vise at vi far det til hjemme. Det er
utstillingsvinduet vart. Derfor er fiske-
diskene viktig. Der ma vi ikke presen-
tere sekundavare eller darlig kvalitet,
det vil gdelegge produktenes image.
Tross alt er det kun superior fisk og sje-
mat som selges ut av landet, sier hun.

Ikke tvang

— Tenk pa alle oss besteforeldre og
foreldre som kan sette av litt tid i en
hektisk hverdag for a fornye innholdet

i barnehagen og pa skolen. Alle trenger
ikke & lage mat. Det kan veere & komme
for & lese eventyr, ta barna med ut i
skogen — eller reise pa en utflukt til et
oppdrettsanlegg. Det er viktig a vise
barna hvor maten kommer fra. Det er
skremmende at noen barn ikke vet at

melken kommer fra kua, mener Rita.
Ingen skal tvinges til & smake. Da de
selv vokste opp var det tvang ved bordet
a spise siste bit pa tallerken — enten du
likte det eller ikke. Det har de liten sans
for. Derimot skal ungene oppmuntres

til & smake og selv finne ut hvor mye de
vil ha. Ved & tilberede fisken ”pa ungers
vis”; bruke milde sauser, lite krydder og
gjere hverdagsmaten til et lite festmaltid
av smaker og farger. De skal fa en
positiv opplevelse som frister dem til &
forseke igjen.

Rollemodeller

— Vi ma finne nye mater & introdusere
fisk p& overfor barn og unge. Ungdom
tyr for lett til en hamburger eller pizza
etter skoletid, pa vei til trening eller
venner. Hvis flere hadde oppdaget alle
de positive egenskapene ved fisk og
sjgmat, tror jeg selv McDonalds ville
satt mer sjgmat pa menyen. Jeg tror
ikke det holder med et stunt som dette

i barnehagen. Det er det langsiktige
holdningsarbeidet som gir uttelling. Og
vi md i starre grad oppdra foreldrene
0gsa, slik at de introduserer fisk for
ungene sine. De er viktige rollemodeller
i dette arbeidet, mener Rita.

Ta pa alvor

Sebastian pa 5 ar blander seg inn i
samtalen.

—Du...jeg liker bare svarte fisker jeg,
sanne som lever i sjgen. Bestefaren ...

Kokken Odd er egentlig konditor, og er gift med Rita Tveiten. De

min kjenner en som fisker, men de er
ekkel de rosa fiskene — storebroren min
sa de var ekkel. Rita smiler tdlmodig.

— Unger er fantastiske a jobbe med, og
de liker & gjgre ting sammen med
voksne. De fleste synes det er moro

a bli satt i arbeid, enten for & skrelle
poteter eller raspe gulrgtter. Jeg tror det
er viktig at de far forsgke seg, og blir
vant med & vere pa kjgkkenet der maten
tilberedes. Nar de lurer pa hvor hodet til
fisken er, s& ma vi svare dem pa alvor.
Unger er nysgjerrige og lette & pavirke,
slar hun fast.

Reservelgsningen

Sa ringer kokken Odd i bjellen, maten
er servert. | lgpet av fa sekunder fylles
to langbord med sulte barn som nettopp
har hatt samlingsstund. Noen skriker
hayt for de setter seg ved bordet. En
liten gutt gjemmer seg like godt under
bordet — fisk vil han bare ikke ha!

Men de aller fleste synes det er stas nar
fisken anrettes pent pa fatet med poteter,
kalrotbokstav og deilig fiskesaus med
litt sgtt i. Det smakes og smattes — noen
gafler innpa.

Andre lurer pd om det ikke er noen an-
nen mat & fa. Kverker potet og saus, og
henger litt med nebbet. Nar alle som vil
spiser — 0g noen attpa til forsyner seg en
gang til — kommer bestyrer Janne frem
med reservelgsningen, fiskekakene.

Vel vitende om at Roma ikke ble bygget
pa en dag.
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Helse | hver

Fersk forskning tyder pa at det kan vaere mye sunnere d spise
laks enn man til nad har trodd. Det handler ikke lenger bare
om oljer. Fiskeprotein kan ogsa spille inn. Helseeffekten av &
spise laks undersgkes kontinuerlig ved Haukeland
Universitetssjukehus og Universitetet i Bergen.

Anita Ngstdal var forsgkskanin da 80 laksemiddager skulle forteeres. Fremdeles spiser hun laks.
- Jeg falte meg veldig sunn da jeg fikk vite resultatet, sier hun.
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lakseDit

FAKTA

Mat-Helse-prosjektet har pagatt siden januar 2000. Frivillige personer
spiser laks over et lengre tidsrom mens det lgpende blir tatt et om-
fattende register med prgver av dem. Malet er & finne ut hvilken
pavirkning laks har pa menneskekroppen. Prosjektet er et samarbeid
mellom Universitetet i Bergen, Akvaforsk, Universitetet for miljg- og
biovitenskap, Haukeland Universitetssjukehus, Norges forskningsrad,
EWOS AS, Gastronomisk Institutt og kantinen ved Helse Bergen.

AV RUNE SOLHEIM, tekst og foto

— Er det ikkje toft? sier professor Rolf
Kristian Berge pa Ryfylke-dialekt og
planter pekefingeren pa et diagram. Han
har funnet ut at smellfeite rotter som
spiser fiskeprotein, far en markant
positiv helseeffekt. Na vil han under-
undersgke om det samme skjer med
mennesker. Livsstilssykdommene er

pa frammarsj. Levesettet vart farer til
darligere kondisjon, hjerte- og karsyk-
dommer, diabetes Il og hgyt blodtrykk.
Det metabolske syndrom, heter det i
legekretser. Maten er en del av bildet.
Forskerne snakker om funksjonell mat.
Kort sagt betyr det mat som kan be-
kjempe livsstilssykdommene. Laks er en
slik mattype, kanskje enda mer enn man
har trodd.

Hvor sunn er laksen?

Ved avdeling for klinisk biokjemi ved
Universitetet i Bergen leder Berge
arbeidet med & finne ut hvor sunn
laksematen er — og hvorfor. Allerede
for to &r siden slo han og en sveert
tverrfaglig forskningsgruppe fast dette:
Det er det samme om du gir laksen
planteoljer eller marine oljer i foret. Den
gunstige effekten pa blodet vart er den
samme. Dette har betydning for
oppdretterne, fordi det er i ferd med &
bli mangel pa marine oljer, noe som vil

presse opp prisen pa for anriket med
marine oljer. Prosjektet Mat-Helse er
na inne i en tredje forsgksperiode siden
ar 2000. Farst ble laksens pavirkning
pa helsen testet pa 24 unge, kvinnelige
helsefagstudenter. Deretter gjennomgikk
en gruppe pa 26 middelaldrende,

lett overvektige kvinner den samme
prosessen. Denne gruppen var ogsa i
faresonen for & utvikle diabetes 2 og
hgyt blodtrykk.

80 laksemiddager

Testgruppene spiste laks til middag fem
dager i uken. Farst gikk de gjennom en
periode pa atte uker med daglige lakse-
maltider. S& hadde de en "utvaskings-
periode” med vanlig mat. Deretter
kastet de seg over laksemiddager i étte
nye uker.

Den ene gruppen forterte laks som var
foret med fiskeoljefér, den andre
gruppen spiste laks som var alt opp pé
planteoljefér. Til sammen spiste de altsa
80 laksemaltider, og leverte sikkert
like mange glass med blod til analyse.
Kokkene i kantinen pa Haukeland
sykehus tilberedte og serverte maten.
Forsgkspersonene ble mgtt med hvit
duk og levende lys.

— Heldigvis hadde vi hjelp av Gastro-
nomisk institutt i Stavanger for & fa
variasjonene. Og sd matte vi gjare litt
stas pa dem. Ellers tror jeg forsgks-

personene ville fatt problemer med &
holde ut, sier Berge med et smil.
Virkningen av laksematen var god pa
mange omrader. Mest markant var ut-
slaget pa blodlipidene, altsa fettstoffene
i blodet, ved at det skjedde en gunstig
endring i forholdet mellom det
"darlige” (LDL) og det "gode” (HDL)
kolesterolet. Midt i testperioden hadde
laksespiserne en pause.

Da var det tilfeldigvis jul, og testpanelet
kastet seg over julematen med god
appetitt.

— Da testpersonene kom tilbake fra jule-
feiringen, var alle blodverdiene kraftig
forverret. Etter hvert som de spiste laks
igjen, gikk verdiene tilbake til det gode
nivaet de hadde far jul, forteller Berge.

Lite som skal til?

Na er prosjektet inne i en fase hvor
hjerte- og magepasienter gjennomgar
et liknende program, men na med bare
to laksemaltider i uken. Denne gangen
er det pasienter pa hjerteavdelingen og
mage-/tarmavdelingen som er forsgks-
personer. En konklusjon er like om
hjgrnet. De farste forsgkene viste at
soyalaksen” ogsa inneholdt de gode
fettsyrene, men i mindre grad enn
“marinlaksen”. Likevel ga det samme
effekt pA menneskekroppen.

— Dette kan tyde pa at det er lite av de
marine oljene som trenger & veere til
stede i fisken for at det skal ha gunstig
effekt pa oss. Eller kanskje er det noe
annet som spiller inn, eller spiller
sammen med fiskeoljene pa en bra mate.
Vi vet at fiskeprotein og soyaprotein
har en gunstig effekt pa blodet til
rotter, men som resultat av forskjellige
prosesser i kroppen. Na holder vi pa

a undersgke hvordan dette slar ut pa
mennesker. Samtidig undersgker vi om
proteinet kan inntas i pilleform, like sa
vel som mat, og oppna samme effekt,
sier Berge.

Bla om >
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Trygq pa effekten

- Som forbruker synes jeg Den julematen Hun innrgmmer ogsa at julematen

det er flott 3 vite at laksen — Jeg skal innrgmme at jeg fikk bakover- smakte ekstra godt etter atte uker med

sveis da vi fikk vite at vi skulle spise laks 929119 laks. Men i ettertid har hun sett
er bra fOI' meg Se|V om den hver dag. Det sto det nemlig ingenting resultatet: Julematen hadde katastro-

er blitt foret med naering om i annonsen. Jeg holdt faktisk pa & fale falger for de gode og de dérlige

: ; fettsyrene i blodet. Blodsukkerkontrol-
. . trekke meg, men vi ble sjarmert av Rolf > )
anriket med planteoljer 00 /i Borge g de anche som hadde 1€ i Kroppen hadde heller ikke godt av

ikke oljer fra fisk og skall- invitert oss, sier Nostdal. Julemenyen. Da de 26 kvinnene begynte
. . a spise laks igjen, bedret verdiene seg

dyr. Vi vet jo at det er igjen.

knapphet pa fiskeoljer,

sier forsgksperson Anita

Nostdal.

Smaken pa fisk - og saus

— Vi fikk ikke vite noe om forskningen
under veis. Men vi visste jo fra far at
laks er sunt. Da vi fikk vite resultatene,

- Dette ma vere noe for deg som er falte jeg meg veldig sunn! sier Ngstdal.

sa glad i laks, utbrgt mannen til Anita
Ngstdal da han sa annonsen for prosjek-
tet Mat-Helse i Bergens Tidende.

Hun meldte seg og ble valgt ut fordi hun
var i faresonen til & utvikle diabetes II.
Forsgkskaninen bedyrer at hun ikke har
sluttet & spise laks etter & ha inntatt 80
laksemaltider pa 16 uker for tre ar siden.
Tvert imot spiser hun mer av bade laks

At hun var med i prosjektet har gjort
henne veldig bevisst pa fisk som
neeringskilde.

— Na spiser vi fisk flere ganger i uken.
Under prosjektet fikk jeg smaken pa
noen vidunderlige sauser som jeg har
fatt oppskriften pa fra Gastronomisk
institutt. De eneste som har reagert
negativt pa mer fisk, er de to guttene

og annen fisk i etterkant av prosjektet. Professor Rolf Kristian Berge ved vare. De sier at de hater fisk, men de
Men hun gav seg selv en karantene pa et avdeling for klinisk biokjemi pa spiser det likevel. De ma de, skal de ha
halvt ar ... Haukeland Universitetssjukehus. helsen i behold, slar Ngstdal fast.
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HELSE

Laks mot overvekt

Ifelge helsemyndighetene i Singapore er overvekt den eneste epidemien de ikke
har fatt bukt med. Derfor brukte myndighetene 2004 pa & fa innbyggerne sine

i bedre form. Det skjedde blant annet ved at ungdomsskoleelevene fikk mer
kunnskap om norsk laks og laksens helsebringende effekt.

| september lanserte myndighetene i Singapore et opplegg med obligatorisk
helseklubb for overvektige i skolene, og Eksportutvalget for fisk (EFF) bidro for
a veere med pa a forebygge det skende overvektsproblemet blant barn og unge.
(kilde: laksefakta.no)

Radiobglger sjgmat

Radiobglger kan bli del av en ny metode for a forlenge hold-
barheten pa sjgmatprodukter samtidig som de be-
holder sitt preg av ferskhet.Metoden innberer
at produktet vakuumeres og varmes opp pa
fa sekunder med radiobglger, for deretter
akjales ned. Med en holdbarhet pa flere
uker som kjglevare gker blant annet
mulighetene for a distribuere og selge
sjgmatprodukter i dagligvarehandelen.
| forsgkene er det hittil benyttet laks og
torsk. Det er Fiskeriforsknings datter-
selskap i Stavanger, Norconserv, som

3 “  sammen med industripartnere og to forsk-
- ningsinstitutter i Tyskland og Island arbeider
med bruk av den nye metoden. (kilde: forskning.no)

Sjekker fiskefileten

Nytt utstyr vil gjgre det mulig & kontrollere
fiskefilet for kveis og andre ugnskede
elementer mens den er underveis pa
transportbandet.

Fiskeriforskning har innledet samarbeid
med utstyrsleverandgren Baader

om en ny maskin for automatisk
kvalitetskontroll av fiskefilet.
Samarbeidet bringer utviklingen av
lysteknologi et langt skritt videre.
Forskerne arbeider med lysteknologi for
a kunne pavise ugnskede elementer som
kveis, blodflekker og skinnrester i filet av
hvitfisk. Nar fileten gjennomlyses med en
kombinasjon av synlig og nar infrargdt
lys, far man fram et hilde av fileten med
markeringer for eventuelle avvik.

(kilde: forskning.no)

Fem om dagen

- Den beskyttende effekten mot
kreft kan veere overdrevet nar

det gjelder inntak av “fem grgnne
om dagen”, skriver forskerne fra
Harvard School of Public Health i
Boston, som imidlertid fremdeles
statter anbefalingene nar det gjelder
hjerte- og karsykdommer. Mens noen
gode porsjoner grgnt fremdeles ser ut

til & hindre hjertetrgbbel, fant forskerne
ingen klar sammenheng mellom grgntfér
og kreft (kilde: forskning.no)
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Omega 3 -
sunnere bl

1]

det ikke

Det er fremdeles mye vi ikke vet om
sammenhengen mellom mat og helse.
Det forskes stadig mer innenfor om-
radet, og bred internasjonal forskning
utfert pa Omega-3 fettsyrer har doku-
mentert at fettsyrene har positiv virk-
ning pa en rekke forskjellige sykdom-
mer som det moderne mennesket sliter
med. Dette viser forskningen at Omega-
3 gjar for deg:

Barns utvikling

Fettsyren DHA utgjer opp til 15-20
prosent av fett som finnes i hjernen og
30-60 prosent av fettet som finnes i
netthinnen. Studier viser at barn som far
i seq tilstrekkelig med DHA er intel-
lektuelt bedre rustet enn barn som ikke
far i seg nok DHA.

Bergers sykdom - blod i
urinen

Bergers sykdom er en vanlig sykdom
som rammer nyrene, som igjen vanlig-
vis medfarer nyrefeil innen 10 til 20

ar. En behandling som kan hjelpe mot
nyresvikt er enna ikke funnet. Men noen
studier foreslar at Omega-3 kan ha en
fordelaktig effekt i & bremse utviklingen
av sykdommen. Fiskeolje har veert
rapportert & forhindre forringelsen av
nyrefunksjonen.

Crohns syndrom

En nylig studie har bevist effektiviteten
av fiskeoljer i opprettholdelsen av en
symptomfri periode. Femti pasienter ble
behandlet med en ALA, EPA og DHA
blanding eller et placebo i 12 méaneder.
Etter avslutningen av studiet, viste det
seg at den behandlede gruppen hadde et
tilbakefall pa 34 %, mot 64 % for
placebogruppen.

Diabetes
Folk med diabetes kan ha fordel av til-

14 aguaNews!
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Omega-3 fettsyrer er essensielle
fettsyrer. Kroppen er avhengig
av disse fettsyrene for a vedlike-
holde livsviktige funksjoner. De
viktigste Omega-3 fettsyrene

er DHA (docosaheksaoensyre)
og EPA (eicosapentanoensyre).
Og disse fettsyrene finner du i
skalldyr, ferskvannsfisk, marin
fisk, rogn, lever, hval og sel.

skudd med Omega-3 av flere grunner.
Selv om effekten av fiskeolje pa blod-
sukkerniva er kontroversiell, viser
epidemologiske forsgk at et hayt

inntak av fisk kan redusere forekomsten
av diabetes. Videre viser et tilskudd av
Omega-3 positiv effekt for en diabetiker
gjennom reduksjon av triglyserider,
blodtrykk og sammenklumping av
blodplatene.

Graviditet

Det er en liten, men merkbar tendens
verden over til kortere graviditeter.
Dette kan ha en negativ effekt pa
fosterutviklingen. Det er foreslatt at en
EPA-mangel kan vare arsak til denne
forandringen. En studie har vist at en
diett rik pA ALA, DHA og EPA kan
hjelpe i forlenging av svangerskapet.
Danske kvinner som ble gitt Omega-3
i siste del av svangerskapet, forlenget
svangerskapet med 4 dager.

Fosteret har, spesielt i siste del av
svangerskapet, behov for DHA i forbin-
delse med dannelsen av hjernevev og
netthinnen.

Hjertesvikt og blodpropp
Studier har funnet en signifikant sam-
menheng mellom fettsyrene ALA, EPA
og DHA og reduserte tilfeller av hjerte-

Omega-3 er selve

helsens Orakel, vidunder-

middelet som gjor deg

bade penere, friskere og

slankere. Og fettsyrene
finnes naturlig i fisk og
sjomat.

AV INGER JOHANSEN

svikt som skyldes avleiringer i blod-
arene. Omega-3 kan begrense risikoen
for hjerteinfarkt. Et starre antall prover
har konkludert med at bade EPA og
DHA reduserer triglyserider i blodet
med 25-30 %. Det er ogsa vel doku-
mentert at regelmessig inntak av
Omega-3 reduserer blodplatenes friks-
jon med hverandre og sammenklump-
ning samt forhindrer blodpropp.

Psoriasis

Essensielle fettsyrer er kjent for & for-
bedre mange hudsykdommer, inkludert
terr hud, klge og betent hud. Disse fett-
syrene forbedrer barrierefunksjonen til
huden og motvirker tap av fuktighet.
Kosttilskudd med Omega-3 er spesielt
effektive i behandling av psoriasis. Selv
en gkning av inntaket av fet fisk har vist
seg effektivt i behandling av psoriasis.

Hoyt blodtrykk

Den blodtrykkssenkende effekten i
Omega-3 har blitt evaluert ved en meta-
analyse med 31 placebokontrollerte
prover innbefattende 1356 pasienter.
Omega-3 har gunstig effekt pa hayt
blodtrykk.

Irregulzer hjerterytme

Cardiac Arrhytmia er et vidtspennende
begrep for & beskrive sykdommer karak-
terisert av en irreguleer hjerterytme.
Alvorligheten ved denne tilstanden kan
variere fra mild til kritisk, hvor hjertet
kan slutte a sla. Endringer i hjerteryt-
men er ansvarlig for plutselig hjerte-
sviktsyndrom, og falger mange sakalte
”hjerteanfall”. Det er sterke Kliniske
beviser som anbefaler den beskyttende
rollen av Omega-3 for denne tilstanden.
Studier viser at det mest effektive anti-
stoffet i marine oljer for denne tilstand-
en er DHA - eller dens kombinasjon
med EPA.



Kreft

I noen studier har det blitt fremsatt hypoteser om
at flerumettede fettsyrer, primaert Omega-3, kan
bli brukt som hemmende middel mot utvikling av
kreft. Noen studier viser at fettsyrer kan redusere
bade antallet og starrelsen pa svulster, imidlertid
er disse studiene kun pa et tidlig niva.

Revmatisme

Unormale fettsyrenivaer og et redusert innhold
av EPA kan pavises hos pasienter med revma-
tisme. Ikke overraskende kan inntak av Omega-3
normalisere disse verdiene. Et utall studier har
vist at regelmessige kosttilskudd av marine oljer
konsekvent reduserer leddbetennelse og gmhet,
og reduserer varigheten av stivhet om morgenen.
Videre har ulike forsgk vist en positiv virkning

i forbindelse med magesar, en vanlig bivirkning
ved bruk av visse medikamenter.

Lupus

Lupus har symptomer som varierer fra mindre
alvorlig hudsykdommer til alvorlig nyreskade.
Flere undersgkelser har indikert at Omega-3 kan
ha en fordelaktig effekt pa sykdommen. En 34
ukers dobbel-blind-studie med 34 pasienter med
lupus ble utfgrt. Fjorten av de 17 pasientene som
brukte fiskeolje merket at tilstanden ble

bedret, mens 13 av de i placebogruppen ble
merkbart verre eller erfarte ingen forandring.

Depresjon og Schizofreni

Forskere mener at marine oljer kan lindre visse
mentale sykdommer. En gruppe pa 16 pasienter
med maniske depresjoner som tok Omega-3 i

en periode pa 4 maneder, opplevde lengre rolige
perioder enn de som ble gitt placebo. Bare 13
prosent av pasienter som ble gitt Omega-3 erfarte
tilbakefall med mani eller depresjon, sammen-
lignet med mer enn 50 % i placebogruppen. En
gruppe forskere fra Storbritannia har ogsa funnet
at schizofrene pasienter som konsumerte mer
ALA, DHA og EPA i kosten — eller mottok dette
som kosttilskudd — hadde mindre alvorlige symp-
tomer. Studier viser at mangel pé disse
essensielle fettsyrene kan ha pavirke utviklingen
av depresjon. Mangel pad ALA, EPA og DHA
spiller ogsa en rolle i et betydelig antall andre
mentale sykdommer inkludert aggresjon, depre-
sjon, demens og ADHD.

Multippel sklerose

Det er betydelige statistiske beviser som tilsier

at tilfellene av MS varierer i de land hvor dietten
er forskjellig. Disse dataene ser ut til & vise at til-
stedeveerelsen av ALA, EPA og DHA kan
resultere i feerre tilfeller av MS. En studie publi-
sert i 1989 sa pa langtidsvirkningen av ALA, EPA
og DHA i behandlingen av MS. Studien konklu-
derte med at det var forbedringer i den behand-
lede gruppen sammenlignet med kontrollgruppen.
(kilde: BioPharma Norge)




med blaskjell

¢ TORO Fisk & Skalldyrsuppe

¢ 6 dl vann

e 1,5 dl flote

e 1 kg blaskjell

e Litt vann .
eller hvitvin % N

e Litt salt % :

Fisk & Skalldyrsuy

y

Rar posens innhold i 6 dl vann og
1,5 dl flgte. Kok opp under omrgring og
la suppen smdkoke i 5 minutter.

Damp 1 kg bldaskjell i litt vann eller
hvitvin og litt salt i noen minutter.
Fordel bldskjellene i suppetallerker
og hell suppen over.

Pynt gjerne med dill og sitron. Suppen
smaker fortreffelig med hvitlpksbaguetter.

En verden
av muligheter
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FOR DEN TRAVLE

Nar du har det travelt er det greit at det finnes halvfabrikata.
Kjop frosne gronnsakblandinger sammen med en skinn- og beinfri
fiskefilet. Middagen er ferdig pa et minimum av tid, og det blir godt.

ovnsbakt grret

Dette trenger du til 4 porsjoner

600-800 g grretfilet uten skinn og bein eller laks
1 pk frosne wok gr@gnnsaker
salt og pepper

1A ts kinesisk Fem-krydder

Saus:

4 dl soyasaus

' del fiskekraft/buljong
1 ss sesamolje

1 ss sesamfro

Tilbehor:
Kokt ris

Foto: EFF

Slik gjer du:

Sett stekeovnen pa 180 grader. Legg grennsakene i en smurt ildfast
form. Dryss litt salt, pepper og Fem-krydder over. Legg fisken over.
Bland sammen fiskekraft, soyasaus og sesamolje. Fordel blandingen
over fisken. Dryss sesamfrg over. Stek i stekeovn ved 180 grader

ca. 10 minutter.

Alternativ:
Sausen kan erstattes med 2 dl ferdig Hong Kong-saus pa glass eller
en annen asiatisk saus pa glass. Grennsakblandingen kan varieres.
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OPPSKRIFTER

L3 Foto: Alf Barjesson EFF




Mat

TIL VENNEFESTEN

Blaskjell tilberedt som Moules basisgryte er enkelt og smaker godt. Men
av og til trenger vi variasjon og forandring, og vi har kanskje ogsa litt
mer tid a bruke pa matlagingen. Blaskjell mousseline er basert pa Moules
basisgryte som tilsettes ekstra smak av mousselinesaus. Lag sausen forst.
Bruke en kjele med vid bunn, s& kan du koke 2 til 3 kg blaskjell pa en
gang. Ellers anbefaler vi 3 koke ett kilo om gangen.

Blaskjellgryte med mousselinesaus

Dette trenger du til 4 porsjoner:

3 kg blaskjell

ca. 2 dl grovhakket blanding av stangselleri, purre og lgk
2 ss smar

Mousselinesaus

5 knuste pepperkorn

1 ss finhakket lgk

2 ss eddik

A dl vann

3 eggeplommer

150 g smeltet klaret smar
salt, hvitpepper, sitronsaft
3/4 dl pisket krem

A dl hvitvin

slik gjor du:

Kok vann, eddik, lgk og pepperkorn noen minutter. Sil av vaesken og
avkjal den litt. Pisk eggeplommene og den avkjelte kryddervaesken

til skum i en kjele over svak varme, helst vannbad. Smoret tilsettes
porsjonsvis under omrgring. Bland inn kremen i sausen og smak til med
sitronsaft og ev. salt og pepper. Ha blaskjellene i en kjele sammen med
lok, purre, selleri og smar. Settes pa sterk varme. Det er viktig at varmen
er maksimal, da gar det raskt. Etter 3- 4 minutter ristes kjelen 3 ganger.
Pa denne maten kommer de underste skjellene opp og de pa toppen
under. Kok videre 3 - 4 minutter til alle skjellene har dpnet seq. Bland
hvitvin i mousselinesausen og hell blandingen over blaskjellene, bland litt
forsiktig og dryss over frisk finhakket persille.

Tips:

Mousselinesaus er basert pa hollandaisesaus tilsatt pisket krem. Sausen
tar litt tid 3 lage, men det er bryet verdt. En pose ferdigsaus med litt
pisket krem kan vaere et hurtigalternativ.
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Mmat

TIL LORDAGSKVELDEN

Norsk Kveite i wok

Dette trenger du til 4 porsjoner:

600 g Norsk Kveite av benfri filet, i ca. 30 g biter (ca. 2x2 cm)
saltlake, av 6 dl vann og ' dl salt

1 finhakket chili

2 ss frisk finhakket koriander

1 dl soyasaus

2 ss sesamfrg

1 dl olje til steking

2 dI fiskekraft eller vann

maisennajevning

Grgnnsaker:

150 g frisk spinat, vasket og renset
100 g friske bennespirer

4 stilker stangselleri i strimler

1 lok i strimler

1 gulrot i strimler

100 g kinesisk reddik i strimler

4 ss persilleblader
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Tilbehor:
jasmineris

slik gjor du:

Legg kveitebitene i saltlake i 10 minutter. Skyll i kaldt vann, terk dem pa
kjokkenpapir og legg dem over i en blanding av chili, koriander, soyasaus

og sesamfrg. La ligge i 1 time. Hell av marinaden. Fisken er na klar for
tilberedning. Sett woken pa og la den bli god og varm. Ha i litt olje oq tilsett
fisken. Dette kan sprute litt fordi det er vaeske pa fisken. La steke i 2 minutter.
Tilsett lgk og stangselleri. Stek raskt og tilsett resten av grgnnsakene. Stek i 1-2
minutter. Ha i fiskekraft. Kok opp og jevne med litt maisennajevner. Smak til
sausen med soyasaus. Server med kokt jasmineris, soyasaus og sgt chilisaus.




Foto: Eksportutvalget for fisk
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mat

NAR FAR ER KOKK

Du kommer langt med Norsk Laks. Egenskapene til den norske laksen har veert
nokkelen til produktets suksess rundt omkring i verden. Gode oppvekstvilkar i

det kalde og rene vannet langs den norske kystlinjen gir Norsk Laks en balansert
smak. Norsk Laks tar ikke bort smaken fra andre ingredienser i en rett, men

er med pa a gi retten seerpreg. Nordmenn har kunnskap og tradisjon bade

om lakseoppdrett og produksjonsprosess, og dette gir Norsk Laks et fast og
velsmakende fiskekjgtt. Den norske laksen er unik for tilberedning pa en rekke
ulike mater. I denne retten er det en fransk kokk som har brukt den norske laksen
i en tradisjonell fransk rett.

Norsk laks med Nantes smgr og gronnsaker

Dette trenger du til 4 personer
600 gram filet av Norsk Laks
1,5 dl olivenolje

Beurre blanc Nantais:

5 dI de Muscadet vin eller torr hvitvin
2 finhakkede sjalottlok

300 g usaltet smar

Grgnnsaker:

2 gulretter

2 neper

1 squash

100 g sellerirot
krydderplanter

slik gjor du:

Kok inn hvitvin og sjalottlgk til det halve. Sil og pisk inn smeret litt om
gangen til du far en blank, jevn smgrsaus. Skjaer grennsakene i tynne
strimler og surr dem i smor til de sd vidt er myke. Skjeer laksen i tynne
skiver og stek den i olivenolje. Server den pa norsk vis med kokte
mandelpoteter.
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OG DRIKKE ]

Fyldig hvitvin til krabbe

Krabbe naturell serveres med brgd, majones og en sprut fra en
sitronbat. En saus kan ogsa felge med hvis man onsker det. Men hva
skal vi sa drikke til krabbene?

Krabbeklgrne har lyst kjgtt og en ganske mild smak. Den er ikke sa helt ulik
smaken i krepseklar, men strukturen er litt grovere. Som regel spiser vi 0gsa
maten inne i krabbeskjellene. 0g her er det langt mer smak! Det mgrke, blote
kjottet er kraftig og ganske bittert i tillegg til en liten sadme. Dette stiller krav
til matchende drikke.

Hvis du vil ha vin til, vil en smaks-
rik og ganske fyldig hvitvin uten
eikepreg passe best. Den kan
gjerne vere laget av Chardonnay-
druen, for eksempel fra Frankrike,
Australia eller Amerika. Noen
gnsker en mer fruktig og blomster
aktig aroma sammen med krabbe-
smaken. Da kan for eksempel en |
Riesling eller Albarifio smake godt.
Vinen kan godt ha litt sedme
hvis du liker det.
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0gsa ol passer bra sammen med krabbe. Bade lyst bokkal og lyst belgisk
klosteral gar bra. Vil du prove brennevin til krabben, kan akevitt eller genever
vaere godt.

Glem heller ikke de alkoholfrie alternativene!

Vare anbefalinger!

Valminor Albarifio 2002
Flaskeinnhold: 75 cl

Vegaliente Albarifio 2001
Flaskeinnhold: 75 cl

Pris: 85,00 Pris: 177,00
Fylde: (B Fylde: @
Friskhet: @ Friskhet: @
Sedme: (D Sedme: (D

Land/Distrikt: SPANIA, RIAS BAIXAS
Alkohol: 12,00% vol.
Karakteristikk: Lys gul med
grennskjeer. Tiltalende fruktighet
med preg av eple, paere og sitrus.
Frisk og aromatisk ettersmak.

Kilde: Vinmonopolet

Land/Distrikt: SPANIA, RIAS BAIXAS
Alkohol: 12,00 % vol.

Karakteristikk: Blek gul farge med
grenne reflekser. Intens pa smak, god
fylde, aromatisk med hint av aprikos,
eksotiske frukter og sitrus.




Mmat

FOR DEN ENE

Det er en global trend at antallet mennesker som lever alene i en
husholdning er gkende. Det er ogsa en trend at flere gnsker d lage
maten «fra bunnen av».Her far du oppskriften pa hvordan det kan
gjeres nar man er enslig.

Ovnsbakt norsk kveite med grgnnsaker

1 person

150 g Norsk Kveite

av beinfri filet

litt gulrot i tynne skiver
litt rod lok i tynne skiver
litt grenn squash i skiver
2 ss italiensk dressing

1 ark bakepapir

Tilbeher:
Kokt ris og en frisk salsa.

slik gjer du:

Legg 1 kveiteskive pa hvert ark, fordel grannsakene over
fiskestykkene og drypp italiensk dressing over. Pakk sammen sa
det blir en tett pakke. La den ligge slik og marinere i 15 minutter.
Legg fiskepakkene pa et bakebrett og stek den i stekeovn ved
180-200 grader ca. 10 minutter.

Alternativ:
Legg fiskepakken pa en tallerken og varm den i mikrobglgeovn,
det tar bare 3- 4 minutter.

Tips:

Flere gronnsaker passer i denne retten, sa du kan velge det
du liker eller har. Mariner fisken i soyasaus med litt revet frisk
ingefaer og chili i stedet for italiensk dressing.
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SKREDDERSY LAKSEN TIL
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. Med EWOS ModulFér kan du sette sammen
dietter for produksjon av ulike laksekvaliteter.

Pentagon / Bare Bra

Grunnférene Transfer, Pyramid og Silva sikrer lavest mulig produksjonskostnad.
Modulene gjor det mulig a styre produksjonen mer malrettet inn mot de ulike
kundegruppene sine gnsker.

ModulFér kan gi deg bedre bunnlinje og mer tilfredse kunder.
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Fisk er kult

Mmat

FOR DE MINSTE

Barn er viktige konsumenter og dem som ofte bestemmer
middagsvalget hjemme. Men barn vil gjerne ha sjomat “pa sin
mate”. Her far du tips om hvordan sjémat kan friste barna; til
hverdags, som lgrdagskos eller nar det er bursdagsfeiring.

Lakseburger

Dette trenger du til 4 personer:
400 g laksefilet

1 ss finhakket gresslak

1 ts salt

Y2 ts pepper

4 hamburgerbrad
salatblad, tomat og agurk
dipp etter gnske

Dipp:

1 dl remme

1 dl majones

%2 ts sennep

' sitronsaft

A ts tacokrydder
2 ts farin

salt og pepper
Bland alle ingrediensene og smak til med salt og pepper.

Foto: EFF

slik gjor du:

Finhakk laksefileten og bland den med gresslak, salt og pepper.
Form fire flate lakseburgere og stek dem i olje pa varm panne i
2 minutter pa hver side. Varm burgerbrgdene lett i pannen, ta
dem ut og legg i salat og dipp etter gnske. Legg lakseburgeren i
bradet og server gjerne med ovnsbakte poteter til.

Ovnsbakte poteter

6 poteter

A dl soyaolje

salt og pepper

Sett stekeovnen pa 240 grader. Skrell og skjzer potetene i staver
pa 1 cm ganger 6 cm. Legg potetene i en ovnspanne, hell over
solsikkeolje og bland godt. Stek pa midterste rille i 15 minutter.
Ta potetene ut og legg dem over pa papir som trekker til seg fett.
Stro over salt og pepper.
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Tilhorer du dem som
fremdeles tror at fiskeren
i fiskebaten driver en
liten hobbyaktivitet, og
at fiskeoppdretteren aler
opp fisk som tidsfordriv,
pa si? Mer feil kan du i
sa fall ikke ta.

AV ANNE MARIT HJELME

Produksjonen av fisk og sjgmat er blitt
internasjonal milliardbutikk, som om-
setter enorme mengder med mat arlig.
Hundrevis av tonn sjgmat, til betalings-
villige konsumenter i hele verden.

Som stadig etterspar mer av havets
delikatesser.

Mer fisk enn kjott

Fiskeri- og oppdrettsnaringen er ogsa
stor butikk i Norge, og en viktig inn-
tektskilde for landet. For at vi riktig skal
forsta hvor stor butikken er, kan vi
sammenligne med andre neringer. | for-
hold til olje og gass er fiskeringringen
riktignok fortsatt liten i eksportsammen-
heng. Ogsa i forhold til eksporten av
metaller. Men ser en pa annen narings-
middelindustri pa hjemmebane, er
produksjonen av fisk og sjgmat
betydelig hayere enn rgdt og hvitt kjett
til sammen. Like fullt tror altsd Ola og
Kari Nordmann tror at kKjgttproduk-
sjonen er starst.

Mindre sau

Samlet produksjon av kjett i Norge
gkte i farste halvar i 2004 og var pa
129 000 tonn kjgtt — som var en gkning
pa 7 800 tonn sammenlignet med
samme periode aret far. Av det kontrol-
lerte slaktet utgjorde svinekjgtt 55 800
tonn, storfekjgtt 44 000 tonn og fjarfe-
kjgtt 26 600 tonn.
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Konsumet av sjgmat gker i hele verden, og det vises pa eksportstatistikken til
sjgmatnasjonen Norge.



| solid vekst

—FAKTA——

Eksport fra Norge av tradisjo-
nelle varer belgp seg i fjor til
225,9 milliarder kroner, mot
201,6 milliarder i 2003. Dette
var en gkning pa 12,0 prosent.
Viktige eksportvarer med
gkning var bearbeidde varer
(66,2 milliarder, +23,7 prosent),
metaller (47,1 milliarder,
+27,7 prosent) og fisk (27,3,
milliarder, + 8,4 prosent).

I forhold til aret for var det en gkning
for slakt av svin, fjgrfe og storfe med
respektive 10, 8 og 3 prosent. | samme
periode var det en sterk nedgang i slakt
av sau. | de farste seks manedene av
2004 utgjorde de lyse kjattslagene 64
prosent av den totale slaktemengden,
ifglge Statistisk Sentralbyra.

Enorm vekst

Hele fiskerinzaringen solgte i 2004 sjg-
matprodukter for 28,23 milliarder
kroner i aret, og salget gkte med to
milliarder kroner — eller 7,5 prosent —
sammenlignet med éret far, viser tall fra
Eksportutvalget for fisk. Det smaker av
eventyr! Villfanget fisk utgjegr fremdeles
den starste delen av eksporten, men
andelen oppdrettsfisk gker stadig. Akva-
kulturneringen alene solgte nemlig
produkter for 11, 1 milliarder kroner.
Det er en gkning pa én milliard kroner
pa ett ar! Til sammen gikk ca. 415 000
tonn atlantisk laks ut av landet og vel
47 000 tonn grret. Oppdrettet laks og
grret utgjer na 44 prosent av samlet
eksportverdi.

Chile stor pa laks

Mens produksjonen av kjgtt og kylling
stort sett gar til egne landsmenn,

eksporteres mer enn 90 prosent av norsk
sjgmat til konsumenter i mer enn 140
land verden rundt. Daglig lastes og
losses tonn pa tonn med kvalitetssjgmat
pa fly, bater og lastebiler med retning ut
i verden. Og etter tre ar med nedgang, er
sjgmateksporten fra Norge na tilbake til
den positive utviklingstrenden fra 90-
tallet. Det finnes mange sjgmatnasjoner
i verden. Dette er land som far store inn-
tekter av sine naturgitte forutsetninger
og fiskeressurser, eller som har bygget
opp en sjgmatindustri pa land eller i
oppdrettsmerder i sjgen — slik Norge
har.

Chile er det landet i verden som
produserer mest atlantisk laks — etter
Norge. | fjor eksporterte Chile over
260.000 tonn atlantisk laks, i hovedsak
til sitt starste marked USA. P4 dette
kontinentet har den norske laksen kun
en markedsandel pa tre prosent, mens
Chiles andel er pa hele 62 prosent.
Situasjonen er imidlertid en helt annen

i EU, der den norske markedsandelen

er pa hele 59 prosent — mot fem prosent
for chilensk laks.

EU vart naermarked

Ogsa Skottland, Irland, Fzergyene og
Canada produserer atlantisk laks, og i
EU har disse samlet en markedsandel
pa 35 prosent. | USA derimot, har
canadisk laks alene en markedsandel

pa 24 prosent, mens Skottland ligger pa
niva med den norske laksen. USA har

i tillegg en egen lakseproduksjon, og
dekker fem prosent av totalmarkedet
med denne fisken. Det er altsa betydelig
konkurranse i markedet mellom fisk og
sjgmat fra ulike produsentland.
Landene i EU er naermarkedet for norsk
sjgmat, og tar derfor unna de starste
volumene. Sjgmateksporten til disse
landene gkte i 2004 med 960 millioner
kroner til 17,1 milliarder kroner.
Eksportveksten skyldes fgrst og fremst
gkt salg av bade laks og konvensjonelle
produkter. Lakseeksporten til Polen har

vokst kraftig det siste aret, det samme
har eksporten til Sverige og
Storbritannia. Den positive utviklingen
pa konvensjonell sektor skyldes blant
annet at vi eksporterer mer saltfisk og
Klippfisk til Portugal.

Mer utenfor EU

Selv om norsk sjgmat har hatt en pen
salgsgkning til EU, er det markedene
utenfor EU som vokser raskest. | 2004
gkte sjgmateksporten til disse landene
med nesten 1,1 milliard kroner. Spesielt
er eksporten stor til Kina, Russland og
Japan. Eksporten til Russland alene gkte
med 642 millioner kroner til 2 milliar-
der kroner i 2004. Veksten pa i over-
kant av 642 millioner kroner siste ar
gjer Russland til det tredje viktigste
eksportlandet for norsk sjgmat etter
Danmark og Japan. Eksporten av laks
og @rret steg med 54 prosent til i under-
kant av 1,2 milliard kroner. Eksporten
av fersk laks ble mer enn fordoblet til
377 millioner kroner. 1 2004 ble det i
tillegg utviklet et stort marked for grret
i Russland, noe som resulterte i eksport
av fersk og frossen grret for mer enn
400 millioner kroner.

Den voksende gode gkonomien i
Russland gjer landet til et sterkt eksport-
land for sjgmat i arene som kommer.

Andre arter

Men akvakultur handler om mer enn
laks og grret. Det er derfor gledelig at
eksporten av nye arter i oppdrett gkte
med i overkant av 24 millioner kroner

i 2004 — til 93,5 millioner kroner.

Dette er en gkning pa hele 35 prosent!
Salgstallene viser en fremgang bade for
blaskjell, kveite, raye og torsk, mens
eksporten av piggvar er gatt tilbake.
Samtidig er det viktig & veere klar over
at de sakalte nye arter i oppdrett bare
utgjer 0,33 prosent av den totale verdien
av norsk sjgmateksport i 2004. Her er
potensialet altsa stort. Eksporten av
reker og skalldyr gkte ogsa noe i fjor.
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GRILLPANNE

28 cm x 28 cm. Pris: 1195,- (Tilbords)

MORTER/STOTER

» Materiale: stengods

« Taler mikrobglgeovn, ovn,
oppvaskmaskin og fryser

« Hardt materiale gjor at krydderet
knuses ordentlig

* Pris: 49,- (Ikea)

. -

a gaten
va slags sjomat

piser du helst?
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TING OG TREND

KJOKKENVEKT

 Design: Mikael Warnhammar
« Materiale: Rustfritt stal
« Maler digitalt opptil 3 kg
« Kan nullstilles med innhold
i skalen

 Skjermvinduet kan skyves inn

» Del av en serie
o Pris: 249,- (Ikea)

URTEHAKKER

dobbel kniv kr. 159,- (Tilbords)

VARSELUR

« Design: Carl Ojerstam

- Materiale: Syntetisk gummi,
rustfritt stal

+ Digitalt skjermbilde
+ Finnes i flere farger
Pris: 39,- (Ikea)

Martine 17 ar, skoleelev: Vegard 16 &r, skoleelev:

- Jeg spiser helst krabbeklgr, fordi det er - Reker er noe av det jeg foretrekker,
godt og minner meg om sol og sommer.  fordi jeg synes det er veldig godt. Men
Ellers liker jeg veldig godt grillet laks. fiskepinner er vel det jeg spiser mest av.



Anbefalte naeringsstoffer

De nordiske anbefalingene for inntak av neeringsstoffer er na revidert for
fjerde gang, etter at de forste gang kom ut i 1980. Anbefalingene som Nordisk
Ministerrad vedtok, inkluderer rdd om kosthold, og for farste gang er det med
rad om fysisk aktivitet.

For & forebygge overvekt, er det gunstig med en times daglig fysisk aktivitet,
for eksempel raske spaserturer hvor man blir varm og far litt gkt puls. Ogsa
barn og unge anbefales minst en times variert, daglig aktivitet. I forhold til
tidligere er anbefalingen for vitamin A redusert med om lag 10 prosent, fra
800 til 700 mikrogram retinol for kvinner. Dette innebarer at produsentene
av vitamintilskudd ma justere i Idet i sine produkter. Slike tilskudd
inneholder ofte en hel dagsdose
i en tablett.

For vitamin C er anbefalingene

- gkt fra 60 til 75 mg.
B-vitaminet folat anbefales i

e daglig dose pa 400 mikrogram
LI for kvinner i fruktbar alder.

r ;
" Aribefalt inntak for vitamin D er gkt fra 5,0 il 7,5 mikrogram for eldre barn
og voksne. Dette er gjort for & bedre vitamin D-status i befolkningen og for

a forebygge framtidige benbrudd. Utover dette stadfester anbefalingene at vi

bar hayst fa 10 prosent av var dagligeenergi fra raffinert sukker og hgyst 10
prosent fra mettet fett. (kilde: forskning.no)

Overvekt hos barn

Norske myndigheter frykter at konsekvensen av de nye EU-reglene om
beriking av mat med vitaminer og mineraler kan fgre til at flere barn og unge
blir overvektige.
Bakgrunnen for bekymringen er at beriking farst og fremst ser ut til 3 friste
produsenter av allerede usunn mat, som brus, godterier, chips, snacks med mer.
Et gkt inntak av slike matvarer vil fare til starre vektproblemer, uansett om det er
bra med ekstra vitaminer eller ikke. Problemet oppstar idet usunne matvarer far et
skinn av sunnhet, og at f.eks. en brus inneholder mer vitamin C enn en appelsin.
Et annet, men muligens mindre problem, er at enkeltpersoner lettere kan utsettes
for et for hgyt inntak av vitaminer og mineraler som fglge av et ensidig kosthold
med berikede varer. (kilde: forskning.no)

Lars Elling 30 &r, prest: Sissel 17 ar, skoleelev:

- Jeg foretrekker skalldyr fordi jeg
synes smaken er best. Liker skjell ogsa,
fordi jeg synes smaken er nydelig.

- Det jeg spiser mest av er stekt laks, fordi
jeg synes laks har best smak. Den er ogsa
et av fiskeslagene vi bruker mest hjemme.

MAT OG TREND

Rodt kjott og leddgikt

Britiske forskere mener at folk som
spiser mye rgdt kjgtt har gkt risiko
for & fa revmatisk leddgikt.

Det er en undersgkelse blant 25.000
europeiske kvinner og menn som ligger
til grunn for denne konklusjonen.
Undersgkelsen viste at de som spiste
mest rgdt kjgtt hadde dobbelt s& hay
risiko for a utvikle revmatisk leddgikt
som de som spiste minst, forteller Fritt
Kjgpmannskap.

Tor Vilhelm 34 &r, lzrerstudent
- Jeg synes krabbe og reker er best
fordi smaken er god.
Er ikke sa glad i fisk
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Til og med ute pa den thailandske landsbygda spises det laks. Kvinnen viser frem laksepateer, god mat nar risen skal hgstes inn.

Tilgjengelighet, pris, smak og konsistens har gjort norsk laks til mat for
mennesker over hele Sgrast-Asia. Laks brukes i et utall av nye og tradisjonelle

retter. 0g nar fugleinfluensaen gjor folk skeptiske til kylling er det norsk laks
som kommer pa menyene.

Da fugleinfluensaen rammet Sgrgst-Asia med full tyngde, ble det en vanskelig
oppgave a forklare forbrukerne at det var trygt a spise kokt eller stekt kylling.
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TERJE ENG@, tekst og foto

| Thailand sto statsministeren frem pa TV og erklerte kylling for
trygg mat, samtidig som han spiste kylling fra restaurantkjeden
Kentucky Fried Chicken (KFC). Men det var ikke nok. Salget av
kylling sank dramatisk.

I Vietnam skiftet samtlige KFC-restauranter ut kylling med fisk. |
Thailand ble lakserull satt pA menyen. | bade Thailand og Vietnam
ble plutselig norsk laks et alternativ til kylling.

Lederen for KFC i Thailand forklarte dette med 4 si at laks hadde en
konsistens og smak som gjorde den til et godt alternativ. Dessuten
minst like viktig; laks kunne leveres i rett mengde til rett tid.

Kulturell smeltedigel

Sarast-Asia er en smeltedigel av ulike kulturer og folkeslag. Det er
store forskjeller mellom mattradisjonene i de ulike landene. Vietnam
er veldig inspirert av Kina, Kambodsja er Khmer, en blanding av
thai, vietnamesisk og kinesisk. | Thailand er thai dominerende, med
kraftige innslag av malay, kinesisk, khmer og lao. Malaysia er i
hovedsak malay, men store minoritetsgrupper av kinesere, indere

og pakistanere setter sitt preg pa mattradisjonene. Singapore er
dominert av kinesere. Men det finnes deler av landet som domineres
av arabere, indere og malayere. Det bar ogsa legges til at det er
utallige mindre minoritetsgrupper. Men disse har liten innflytelse pa
lokale mattradisjoner.

Midt i denne smeltedigelen av asiatiske kulturer og folkeslag har
europeiske og amerikanske tradisjoner fatt feste. Italienske, franske,
spanske og portugisiske restauranter. Tyske pglser, italiensk spagetti,
engelsk pai, spanske paella og norsk laks, alt er & finne.

“Hawkers” under tak

I mange asiatiske land er laks en viktig del av menyene for bade
restauranter og gatekjokkener. Pa supermarkeder og fiskemarkeder
selges det laks. | flere ar har Eksportutvalget for Fisk i Norge satset
pa & leere opp kokkene pa finere restauranter til & bruke laks.

N& begynner dette & gi interessante resultater. Nar en eksklusiv
restaurant setter laks pa menyen, fglger gjerne mindre, rimelige
restauranter etter. Sa kjent er laks at til og med gatekjokkener na
har satt laks pa menyen flere steder.

I Singapore har myndighetene flyttet alle “hawkers” inn i faste
lokaler. “Hawkers” kalles de fortsatt, men borte er de mange trille-
vognene med dampende “laksa” — noodlesuppe med kokosngtt. Na
er en “hawker” en moderne blanding av restaurant og gatekjakken.
Og i tillegg til “laksa” og andre tradisjonelle retter star na laks pa
menyen til stadig flere.

FAKTA

Laks er lite kjent i Sgrast-Asia, og konsumentene kjenner
ikke tilberedningsmatene. Fremdeles gnsker de fleste a
spise fisken ra. | Thailand er det anslatt et totalmarked pa
16 442 tonn rund laksefisk. Markedsandelen til norsk laks
er pd 11 %. Arlig konsumerer thaiene 28,7 kilo sjgmat,
av dette er bare 0,27 kilo laks.

Blaom>
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Singapore er en smeltedigel av ulike kulturer og tradisjoner,
gammelt og moderne, og ikke minst ulike asiatiske
mattradisjoner.

Fiskehandler med laks i sortimentet pa et av Singapores
fiskemarkeder.

34 aquaNews!

Fokus pa helse

Fiskehodecurry er en annen kjent tradisjonell rett som serveres i
Singapore. Kanskje med litt urett har denne retten pa lik linje
med “laksa” blitt et slags kjennemerke for Singapores kjakken.
Begge rettene har sin opprinnelse i Malaysia.

Nar kulturer blandes, skjer det samme med mattradisjonene.
Fiskehoder har blitt s& populaere at indiske restauranter ogsa har
sin egen versjon, noe kraftigere krydret. Det er ikke all fisk som
kan brukes til fiskehodecurry. Hodene skal vare kjettfulle, og
det er en fordel om fisken har mye fett. Det gir en rundere og
bedre smak. Hoder fra norsk laks har blitt et farstevalg for mange
singaporianere og malayere. Norske laksehoder er passe store, de
er kjottfulle, og de er fulle av Omega-3 fettsyrer.

Sporbar

Sveert fa nordboere forbinder Sgrast-Asia med helsebevisste kon-
sumenter. Men ga inn pa et supermarked i Singapore og les pa
etikettene. Da produsenten av matvaremerket Ayam (malaysisk
for kylling!) designet boksene for sin laksepostei, lot de teksten
“Rich in Omega 3” vare nesten like dominerende som selve
produktnavnet. De sgrgst-asiatiske markedene skifter raskt. Det
stilles krav til bade helse, matvaresikkerhet og det kreves at mat-
varer skal kunne spores tilbake til sin opprinnelse. Norsk laks
tilfredstiller disse kravene.

Nar en laks selges pa et marked i Vietnam, Singapore, Thailand
eller annet land, har den kommet dit frosset i kartong eller som
fersk iset i isoporkasse. Pa emballasjen star det informasjon som
gjer at importer eller supermarked enkelt kan spore laksen
tilbake til sin opprinnelse. Faktisk helt tilbake til hvilket opp-
drettsanlegg fisken kom fra.

Fra marked til supermarked

For fa ar siden ble fisk kjapt stort sett utelukkende pa utendars
markeder. Stadig mer av fiskeomsetningen overtas na av store
super- og hypermarkedkjeder. Den britiske kjeden Tesco og
den franske kjeden Carrefour har blitt blant de starste kjedene

i Sgrgst-Asia. Produkter som skal omsettes i disse enorme
butikkene skal tilpasses bade butikkenes profil og kundenes
gnsker. Norsk laks er i s& mate en perfekt fisk. Den har lang
holdbarhet i fersk tilstand. Den er ikke dyrere enn svert mange
lokale fiskearter.

Laks kan med letthet selges som filet, koteletter, porsjonsstykker
eller som hel fisk. Importgrene vet at den finnes tilgjengelig i
ulike starrelser fra en kilo til seks-sju kilo, alt etter hva deres
kunder matte gnske. Laksen er med andre ord perfekt tilpasset
behovene for moderne omsetningsformer.

Stekt fisk

Asiater spiser ikke laksepostei. Ikke rgykt laks heller. Men asiater
flest er villige til & forsgke nye produkter. Synkende fangster av
lokale fiskearter, kombinert med en befolkning som er vant med
en enorm artsrikdom, har gjort det mulig for norsk laks & bli ikke
bare en akseptert, men ofte ogsé foretrukket fiskeart hos mange
forbrukere. Dessuten gnsker asiatere at fisk skal se delikat ut.
Laksens rade kjgtt er med pa a gjere den til en vinner.

Pa Carrefours hypermarkeder i Thailand har de en egen avdeling
hvor de selger ferdig stekt fisk. Thailendere spiser ikke fisken
like varm som oss. Mens en del fisk blir tarr og far en veldig hard
konsistens nar den kjalner, er norsk laks like god lunken, som
varm eller kald. Det skyldes maten fettet er fordelt i fiskekjottet.
Derfor selger ferdig stekt laks sveert godt.



Livsstil

Trender har ikke bare med utseende a gjgre, men handler ogsa om
livsstil og gnsker om & ta del i noe. Selv sma supermarkeder ute

i Thailands provinser selger kjente hudkremer fra kjente franske
produsenter. A kunne bruke slike produkter gir mange thailendere
en form for bedre selvbilde. De er noe mer enn fattige risbgnder!

| Thailand forbindes japansk mat med kostbar mat. Japanerne
spiser sushi, sashimi og stekt fisk med milde sauser.

Thailendere foretrekker tradisjonelt godt kokt eller stekt fisk.

Og helst skal det brukes store mengder chili. Spar en thailender
hva som er smak, og svaret er: sgtt, surt, salt og bittert. Aroma
nevnes ikke. Nar en thailender spiser "somtam”, den tradisjonelle
papayasalaten, er hovedingrediensene saltet fisk eller krabbe,
sure bitre lime, store mengder chili og umoden papaya. All aroma
kommer i skyggen av de andre smakene. Bade sushi og sashimi
har blitt en viktig del av vareutvalget i alle store supermarkeder,
selv om det er mat som bryter totalt med de tradisjonelle smaks-
preferansene til en thailender. Bade norsk laks og makrell er
viktige ingredienser i sushi og sashimi. Slik er gnsket om & spise
det som oppfattes som eksklusiv japansk mat med pa a gke salget
av norsk laks.

In og trendy

Norsk laks servert pa norsk vis vil av en landsens kone bli
karakterisert som smaklgs sykehusmat. Men selv i et land som
Thailand har laks likevel blitt akseptert. Det er ”in” & spise laks og
annen importert mat blant unge moderne thailendere. Over hele
Thailand selger supermarkeder laksekoteletter og laksehoder. KFC,
som har en eller opptil flere restauranter i hver eneste by, har satt
laks pa menyen. | Asia har KFC i praksis mistet bokstaven C i

sitt navn, skrev avisa The Nation da menyene ble endret. Den nye

bokstaven burde veere L. L for norsk laks.

Viktig del av kostholdet

Sjemat er en svert viktig del av kostholdet i Sgrgst-Asia. Nar
regntiden setter store landomrader under vann er det gytetid for
mange fiskearter. Vannet som flommer ut i rismarkene er fulle
av sma fiskelarver. Ute i rismarkene er det mye naring, og mens
bandene venter pa at risen skal vokse, blir det fanget mengder med
smafisk. Nar vannet blir skiftet fra rismark til rismark passerer
det gjennom sma ruser. Dette gir befolkningen tilgang til viktige
fiskeproteiner. Men det blir feerre og feerre bander, og flere og
flere som bosetter seg i byene. Samtidig gker antallet innbyggere.
Kjepekraften gker med fem til ti prosent fra ar til ar.

Selv om inntektene for en risbonde fortsatt ikke tillater ham &
sette laks pa menyen, er det en gkende andel av befolkningen
som har rad til & kjgpe fisk. Norsk laks, sammen med norsk
makrell og lodde, gjgr Norge til den starste leverandgren av
sjgmat til Thailand. | Singapore er det Norge som dominerer
laksemarkedet. Til Malaysia og Vietnam gar det fortsatt relativt
beskjedne volumer. Men det er grunn til & anta at en del laks blir
reeksportert fra Singapore til Malaysia, og til en viss grad ogsé
til andre asiatiske land. Det importeres fortsatt mer tunfisk til
Thailand enn det importeres sjgmat fra Norge. Men tunfisken
blir i stor grad hermetisert og reeksportert.

Trendsetter

Singapore er en liten gy med en stor by. Landets 3,5 millioner inn-
byggere importerer 90 prosent av sjgmaten som spises. Samtidig
er landet en viktig trendsetter for de andre sgrostasiatiske landene.
Norsk laks fikk farst fotfeste her. Siden fulgte Thailand, og na
finnes norsk laks til og med tilgjengelig i Kambodsja og Laos.
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Eried Salmon Fish Rice S

Carrefour i Singapore er et av utallige hypermarkeder
som selger norsk laks.
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Singapore er en liten gy med 3,5 millioner innbyggere.
90 prosent av sjgmaten importeres.
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Om nytelse over en kaffekopp >

—

\

Ma treffe

smakslgkene

Kaffe drikkes for smaken sin del, og fordi det er sosialt. Ogsa nar det gjelder fisk og sjgmat, handler det om smak og usmak.

Og om & treffe folks smakslaker.

FAKTA

Kaffe er et jordbruksprodukt som trives best i et belte som strekker seg 12-15
grader sgr og nord for ekvator, i tropiske eller subtropiske strgk. Helst bar vekst-
stedet ligge mellom 500 og 2000 m.o.h., og det bar vare rikelig med nedber.
Den beste jordbunnen er vulkansk, leiraktig og fuktig. Kaffehuset Friele er i dag
Norges starste kaffeprodusent, med en markedsandel pa ca. 35 %. Friele Frokost
Kaffe er Norges starste kaffemerke og har en markedsandel pa 28 % i daglig-
varehandelen. Kaffehusets gvrige kaffemerker — Krone, Café Noir og Spesial-
kaffe — har til sammen 7 % markedsandel.
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elsker.

AV ANNE MARIT HJELME

Herman Friele er styreformann i
familieselskapet Kaffehuset Friele, som
er Norges starste kaffeprodusent, og
ordfarer i Bergen by. Borgermesteren
—som han selv kaller seg — er ogsa opp-
tatt av fisk og sjgmat. Bade privat og i
jobbsammenheng. Bergen er fostret opp
pa fisk, og selve handelen definert som
kjgp og salg av fisk.

God felelse i kroppen

Som ordfarer fremmer han hvilken
betydning byen hans har for fiskeri- og
oppdrettsnaringen, ikke minst som
hovedstad for forskning og utvikling.
Mange av de starste forskningsmiljgene
har sete nettopp i Bergen, og dette
miljget gnsker han & stimulere og gi
gode vekstvilkar.

Som privatperson er han opptatt av hvor
viktig fisk og sjgmat er for helsen, og
den gode falelsen han far i kroppen etter
et bedre fiskemaltid.

—Jeg er selv lidenskapelig fisker om
sommeren, og spiser aller helst fisk og
sjgmat tre-fire ganger i uken hele ret.
Etter et kjgttmaltid faler jeg meg dvask
0g tung, og er lite opplagt til andre
aktiviteter. Sjgmaten er lettere, ligger
behagelig i magen — og gir meg lyst og
energi til & sporte. Jeg er ikke typen som
legger meg pa en sofa etter middagen,
det er en side ved var kultur som jeg
setter lite pris pa.

Nytelse handler om smak
Bade kaffe og sjgmat er naeringsmiddel-

produkter som handler om nytelse — og
smak, mener Herman Friele.

— | vért yrke som kaffeprodusenter
drikker vi selvsagt mye kaffe, og gjen-
nom ar trener en opp smakslgkene. Vi
jobber mye med & differensiere smaker
fra hverandre — nytelse handler mye om
smak. Min kone og datter er ekstremt
opptatt av dette, og sveert observante.
Ting skal smake godt, uansett om det
er kaffe eller laks. Jeg er ikke fisefin
pa smak, liker for eksempel smaken

av krabbe bedre enn hummer. Men jeg
kjenner fort nar noe har en usmak. Det
kan veere sjgmat som smaker grlite av
tran, eller bismak av noe annet. Da er
produktet svart forringet, min kone og
datter vil si gdelagt. Smak er et spen-
nende tema, synes Friele. Og vedgar at
det er et tilbakevennende diskusjons-
tema rundt familiens middagsbord.

smak kan ikke diskuteres

— Smak handler til en viss grad om
hvordan en oppbevarer ravaren, og ikke
minst om temperaturer. Det skal ikke
veere for kaldt, men heller ikke for
varmt. Hvis en kjgler ned eller varmer
opp, kommer ofte de gode aromatiske
smakene frem. Selv liker jeg ikke for
varm kaffe. Mange mener smak kan dis-
kuteres, men jeg mener ikke det. Smak
defineres ut ifra objektive kriterier. |
kaffeverden snakker vi om syrlighet, ro-
busthet og metallisk smak. Vinbransjen
har sin egen terminologi, med kriterier
som ma innfries for at varen skal klas-
sifiseres som god eller dérlig. Det at to
pluss to er fire, er ikke lenger sant. Hvis
to pluss to kan bli tre, kan ogsé to pluss
to bli fem. Med det mener jeg at det

Det er trendy a drikke
kaffe, og ungdommer gar
pa kafé som aldri far. En
av var tids ukronede kaffe-
konger, Herman Friele i
Bergen, sier suksessen er
et resultat av malrettet
arbeid for a utvikle nye
smaker og nye produkter.
- Nar det kommer til
nytelsesmidler, dreier deg
seg om a treffe mer enn
smakslgkene. Det handler
0gsa om timing og image,
sier han.

ofte er formalstjenlig & fa mer enn bare
den konkrete summen — ved & forbedre
sannheten. Hvis det lukter kork av
vinen, sa er det slik. Og hvis det smaker
tran av sjgmaten, sa er det ogsa slik.
Men noen legger merke til sant, andre
ikke. Smakslgkene er noe som kan ut-
vikles ved & trene. De aller fleste blir
gode hvis de gjer ting ofte nok. Det er
vel vinsmakerne et godt eksempel pa.
Ingen er fadt til denne jobben, gvelse
gjgr mester.

smaksduftene utvikler seg

Selv koser Herman Friele seg med
maten han spiser og kjenner pa hver
enkelt smak.
— Derfor bruker jeg ogsa lengre tid ved
bordet enn de fleste. Smaken var endrer
seg ogsa etter alder og utvikling. Sma
barn liker for eksempel ikke smaken
av gl eller kaffe. Veldig mange begyn-
ner & like den nar de er tendringer og
blir voksne. Sann tror jeg det er for fisk
0g sjgmat ogsa. Mange barn liker ikke
fiskesmaken. Jeg tror det er feil & tvinge
dem til & spise noe som smakslgkene
ikke er moden for. Smaksduftene utvik-
ler seg, og det er penbart stor forskjell
pa smaken av kokt torsk og reker for et
barn. Reken smaker bade salt og sgtt, og
kan veere den smaken som passer alders-
gruppen best. Sdnt mé en ta hensyn til
nar en skal lansere produkter for ulike
malgrupper. Jeg husker at vi for en del
ar tilbake forsgkte a introdusere kaffe
som noe “kult” til 14-15 aringer.
Timingen var helt gal i forhold til
aldersgruppen; de fleste er mange ar
eldre far de liker kaffesmaken. Derfor
ble det ingen suksess.

Bla om>»>
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Spesialprodukter prises bedre
I dag kan imidlertid litt eldre ungdom-
mer i de store byene i Norge og ellers

i Europa velge og vrake mellom en
rekke ulike kafeer. Det finnes alt fra sma
intime kaffebarer med tre-fire bord - til
de litt starre kafeene med skjenkebevil-
ling og smaretter. Med fancy interigr og
en bredt sammensatt kaffemeny trekker
kaféene mennesker som aldri far.

— Kaffebarene er blitt et mgtested for
unge, sa vel som de litt eldre. Kaffe-
barene vi har i dag erstatter kanskje den
rollen gatekjokkenene hadde tidligere,
sier Friele. Han tror fiskerinaeringen ma
jobbe mye med smak.

— | kaffebransjen har vi méttet utvikle
nye smaker og differensiere produktet
kontinuerlig. Det tror jeg fiskerinarin-
gen ogsa ma, ikke minst laksenarin-
gen. Spesialprodukter far bedre pris i
markedet, selv om det alltid vil veere et
hovedprodukt som er spydspissen. Jeg
er ekstremt opptatt av biler, og synes
Mercedes lager gode sportsbiler. Nar jeg
kjarer en Mercedes-taxi tror jeg ogsa at
den bilen er god. Spydspissen drar alltid
opp og med spesialproduktene pa en
god mate. Det er sann det fungerer.

Fremelske naturlig smak

Friele er opptatt av at en ma levere
kvalitet, uansett hvilke produkter som
tilbys. Det er det som betaler seg. Selv
er han positiv til den norske fiskes-
maken. Han vil at en laks skal smake
laks, og at hummer skal smake hummer.
Han mener en ikke kan sammenligne
smaken pa sjgmat fra varmere vann,
med smaken pa sjgmat fra kalde vann.
— Det at fisk og sjgmat ma overleve i
ekstremt kalde temperaturer tror jeg
fremelsker gode smaker hos artene. | det
franske Kjgkken har de en lei tendens
til & sause til rastoffsmaken med mange
andre smaker. Jeg foretrekker den
fremelskede ville og naturlige smaken,
ingen gode sauser eller tilsetninger kan
konkurrere med den.

I Norge er fisken og sjgmaten gjerne
hovedretten, i andre kjokken bare en
ingrediens.

Nar maltidet er opphoyet

Kulturelt ligger vi imidlertid langt etter
Syd-Europa, hevder han.

— | disse landene er et maltid noe opp-
hgyet. Mat er en oppskattet del av til-
veerelsen i Frankrike. | Norge sees ofte
maltidet p& som et must for & stille
sulten. Det er mulig dette henger sam-
men med at vi inntil for hundre ar siden
var et fattig land der innbyggerne matte

38 aguaNews!

glupske i seg maten for & bli mett. Men
det er trist at mange fremdeles ser pa
maltidet som et ngdvendig onde. M4 vi
spise na, kan ungdommen sparre. Hvert
maltid burde vare en liten spesiell
happening. | en hektisk hverdag er det
forstaelig at maltidene kan bli en masete
seanse, men man trenger likevel ikke ty
til fastfood og hamburgere i bilen. Jeg
mener nordmenn har et handikap; vi har
lagt oss til en schizofren livvstil med
McDonalds-mat i uken og godmaten i
helgene. Vi deler uken inn i hverdager
og fridager, i stedet for & heve nivaet pa
maltidet gjennom alle dagene.

Ut av fiskefangsttroyen

Herman Friele er glad for & se en end-
ring pa dette omradet. Kunnskapen

om det & lage mat gker, og vi opplever
en fremvekst av nye og spennende
kjokken. Tapas og sushi er eksempler
pé det.

— Nér det gjelder fisk som mat, tror

jeg nzeringen ma slite med historien.
Tilbake i tid var fisken billigmaten
som ble satt pa bordet om en likte den
eller ikke. Sild ble patvunget ungene,
og huset fylt av ekkel lukt. Vi ma ut av
fiskefangstrgyen og fa inn begeistringen
for disse ravarene igjen. Og da er tvang
ingen god lgsning. Jeg synes bransjen
selv gjar en god jobb i forhold til dette,
men jeg registrerer at forbrukerne
henger etter.

Kaffe nytes av mennesker over hele
verden, og kaffeprodusentene har for
lengst skjant at differensiering og ulike
malgrupper er stikkordet for & gke
kaffeforbruket.

oppvokst med laksefisker

Selv liker han helst fersk fisk og sjgmat,
ikke frossen eller bearbeidet. Og far han
velge, er den gjerne villfanget. Ikke det
at smaken pa oppdrettsfisk er darlig,
men den er ofte ikke like god som den
ville, mener han.

— Her er det imidlertid forskjeller mel-
lom produsentene, jeg har for lengst

funnet en god leverandgr som leverer
farsteklasses superior fisk. Jeg er opp-
vokst med en far som var lidenskapelig
laksefisker i Laerdal, og som barn spiste
jeg derfor laks 18-20 dager sammen-
hengene i de mest intense fiskeukene.
Laks pa alle tenkelige mater. Og da
leerte jeg at laksens tekstur er best nar
den har ligget minst et dggn. Selv liker
jeg ikke fisken for fet, da synes jeg den
blir lgsere i kjgttet og mindre smakfull.
Og det er kanskje grunnen til at jeg liker
villaksen en tanke bedre, oppdrettslak-
sen er blitt for fet.

M3 hgyne imaget til sjomat

— Jeg tror det er viktig med et hold-
ningsskapende arbeid, og et lystbetont
tonefall. Mélet ma veere & hgyne imaget
til fisken, slik at det blir ”oj, i dag er det
fisk til middag!!” i stedet for "huff, er
det fisk til middag i dag.” Fisk og sjg-
mat har s& mange gode egenskaper ved
seg nar det gjelder ernaering og smak,
at dette absolutt er mulig & fa til. Vi
lever i en tid med fokus pa hva mat gjer
med kroppen vér, og det ma nzringen
utnytte. Jeg tror neeringen far betalt for
kvalitet, laks er for eksempel et fan-
tastisk produkt. Betalingsvilligheten

er dpenbart tilstede i markedet nar en
kan lese om en sveitser som Klarer & fa
732 kroner per kilo rgkelaks, fordi han
lager den pa sin spesielle méate. Det er
en enorm verdiskapning som den norske
neeringen bgr kunne ta ut. Det er galt

a sende store volum med ubearbeidet
fisk ut av landet, ndr vi selv kan ta ut
verdigkningen. Det ma vaere mulig &
hente ut mer mellom de 25 kronene per
kilo en far i dag og de 732 kronene som
rgkerimannen i Sveits far, mener Friele.

Til ulike lag av folket

Kaffemannen er opptatt av at en ikke
kan selge topp kvalitet og spesial-
produkter til det brede lag av folket,
men understreker at jo flere som far
smaken pa fisk og sjgmat — dess enklere
er det & fa betalt for spesialproduktene.
— Vi ser at de som allerede drikker kaffe
og liker smaken, gjerne smaker nye
sorter som kommer pa markedet. Selv
om prisen er langt hgyere. De fleste
drikker fremdeles svart kaffe, men sta-
dig flere forsgker seg pa de nye varian-
tene. Sann tror jeg det ogsa vil vere for
laksen. Prisen pa det ordinaere produktet
skal fa opp volumene, mens de min-

dre kvantumene gar til markeder som
betaler for en spesiell kvalitet og smak.
Og som gjerne vil peke seg ut med et
spesielt image, avslutter han.



—Slik lager du god likgrkaffe

4 porsjoner

2 kopper sterk Chocolate Flavoured Coffee
1-2 likarsjokolader pr. kopp kaffe

H-melk

Sukker

Revet sjokolade
Knus likersjokoladen og hell innholdet i koppene, tilsett kaffen og ror

rundt, ha i sukker om du @nsker det. Lag melkeskum i en melkeskummer.

Best skum far du om du bruker, H-melk da flgten i melken gir bedre
konsistens og smak. Melken skal ikke koke, trekk den derfor av platen
rett far den koker og start skummingen. Melkeskummere fas kjgpt i de
fleste forretninger som selger kjokkenutstyr.

Melken helles forsiktig pa toppen av kaffen. Rasp sjokoladen fra likgr-
sjokoladene pa toppen.

“Hemmeligheten bak
god kaffe er a finne
den rette blandingen
av kaffetyper og &
brenne bgnnene
akkurat lenge nok,

ved riktig temperatur,
slik at aromaen

og smaken kommer

til sin rett.”
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Det er ikke ofte at selveste fiskeriministeren stiller seq i
dgren og tar imot gjester. Som oftest er det ham dgren
blir apnet for. Men nér den franske matlegenden Paul
Bocuse besgker Norge og sine matvenner, ja da gjer selv
Svein Ludvigsen et unntak. For den snart 79 ar gamle
velrenommerte kjgkkensjefen er aktet og respektert for
sine matkunster over hele verden.

Han er selve inkarnasjonen pa matguden - kokkenes
yppersteprest og leeremester. Mannen som i 1989 ble
valgt til arhundrets kjokkensjef, og som har gjort det til
sin livsoppgave & formidle kokkekunsten til neste
generasjon. Selv mener han suksessen handler om to
ting: gode rdvarer og godt handverk.

Matens yppersteprest

Anne Marit Hjelme i eksklusivt
mote med kokkelegenden

Bocuse mgter meg til en veldig tidlig
frokost pa hotell Continental i Oslo.
Klokken er bare 06.30 da den farste
kaffekoppen inntas, og mannen ser ufor-
skammet opplagt ut etter bare noen fa
timers sgvn. Kvelden fgr ble han hyllet
av sine norske matkolleger og venner
med en 11 retters sjgmatmiddag pa
eksklusive Bagatelle pa Bygday. — Helt
fantastisk og flere positive overraskelser,
sier Bocuse om den unike matopplevel-
sen. Spesielt begeistret ble han for en
”Brandade” pa Bacalao-klippfisk med
smak av hvit Piemontetrgffel. Og for
haneskjellene fra Lofoten.

— Noe helt nytt, visjonert og annerledes,
sier han opprgmt. Og understreker sam-
tidig at for ham handler kjokkenets kuli-
nariske opplevelser farst og fremst om
produkter som inneholder bein.

—Jeg liker & se hva jeg spiser, liker &
vite opprinnelsen til produktet. Rastoffet
skal veere rent og synlig, ikke kamuflert
0g gjemt bort.

Bocuse liker ikke & fokusere pa seg
selv, men mat og kokkekunst snakker
han gjerne om. En av de viktigste tingene
han gjer, er nemlig & formidle kunnskap
og erfaringer om matlaging til neste
generasjon. Som de unge kokkenes
faglige mentor leerer han raust fra seg,
og sier det bare er to mater & lere faget
pa; Enten ved & ga i leere hos noen. Eller
ved a ga pa en hotellfagskole. Derfor
tilbyr han unge mennesker lerlingplasser
i sine egne restauranter i Frankrike, og
har etablert et eget institutt for oppleering
av kokkeelever flere steder i verden.
— Det enkleste og mest effektive er &
formidle ansikt til ansikt. Jeg har sterk
tro pa at det & bruke ravarer i kjokkenet
gir mer kunnskaper enn all verdens teori.
Derfor er jeg opptatt av at skolevesenet
skal bruke sine skolekjakkener for & leere
unge mennesker matlaging.
Huvis jeg var fiskeriminister i Norge, ville
jeg gitt gratis sjgmat til alle hotellfag-
skoler i landet.

Bla om>
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Alle kan lage god mat,
dersom ravarene er gode

A bli en god kokk er langtidsarbeid,
men det er pa skolene det hele begynner,
understreker han.

Kokkekonkurransen Bocuse d"Or,
eller verdensmesterskapet i matlaging
som den ogsa kalles, er blitt arenaen
hvor ferdighetene, erfaringene og
kokkekunsten formidles og foredles.
Konkurransen foregar ”live” foran
publikum — akkurat som pé en idretts-
arena. Pa den maten kan folk selv se
det harde arbeidet som foregar pa
kjokkenet.

Juryen bestar av verdensbergmte gastro-
nomistjerner, som smaker og poeng-
setter foran et interessert tribune-
publikum. Siden 1987 har kokker fra
hele verden reist til Lyon for & vise sin
kokkekunst og sine prestasjoner. Og
tre ganger har norske kokker tatt det
renommerte trofeet med seg hjem, et
trofé som kan sammenlignes med en
olympisk medalje.

Flere ganger har ogséa Paul Bocuse
satt norske ravarer pa dagsorden; norsk
kamskjell, norsk skrei, norsk sei og
norsk fjordgrret. Bocuse d*Or blir i
dag sett pa som et av verdens ledende
kulinariske samlingssteder. Oppkalt
etter initiativtakeren og mesteren selv,
Paul Bocuse.

— Kokkekunst er et handverk, pa linje
med rgrleggerfaget og temrerfaget. Du
kan ikke lese deg til det & bli en god
kokk, du ma gve og gve.

Da han kom til Norge for farste gang
for 35 &r siden, var han pé en restaurant
der kokken reiste til Spania og hentet
ferske tomater. Det gjorde inntrykk.
Selv fikk han sitt aller fgrste mgte med
gravlaks pa denne turen, og glemmer
det aldri.

— Det var helt sinnsykt & fa vite at de
brukte 600 gram salt pa 400 gram fisk
og lot den ligge & ratne. Dillen som

ble brukt var ogsa meget spesiell
husker jeg. Men jeg likte maten, og har
fremdeles gravlaks pd menyen i mine
restauranter, smiler han.
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Den mektigste nalevende kokken i den
vestlige verden, Paul Bocuse, har mat-
venner over hele verden og er opptatt av
a formidle kokkekunsten til neste
generasjon.

I 2003 ble den norske kokken Charles
Tjessem vinneren av Bocuse d’Or

Den farste turen til Norge satte spor pa
flere mater. Fra et leid smafly fisket han
selv grret fra flere innsjger, og ble
begeistret for den gode kvaliteten.

Den mener han kommer av det kalde og
rene vannet fisken vokser opp i.

—Jeg har stor kjerlighet til vann og fisk,
og til elven rett utenfor huset vart i
Frankrike. Den ga 0ss mat under hele
krigen, og om vinteren var det jeg som
hadde ansvaret for a fiske. Nar jeg leg-
ger meg om kvelden kan jeg tenke at
uansett hvor jeg befinner meg i verden,
vet jeg hvor elven er. Jeg barer alltid
dette landskapet med meg i tankene, sier
han.

szkkensjefen liker & jobbe med hel
fisk. Som fagmann er han opptatt av
hvor fisken kommer fra, og hvordan
den er foret. Halvparten av rastoffet han
bruker pa egne restauranter, er nettopp
sjgmat. Han tilbereder mye piggvar fra
Bretagne, mye sjgtunge og havabbor

— béde villfanget og oppdrettet. Noen
ganger er produktene sa ferske, at de
fremdeles har kroken i kjeften. Na er
mye av fisken merket med gjelleklips,
og det er sidestilt med kvalitet og gode
produkter, mener han. Det handler ogsé
om pris nar ravarene velges. Bocuse Vil
helst ha havabbor fisket pa line, men
det koster. Da faller valget gjerne pa
oppdrettet fisk, som er rimeligere.

— Oppdrettsfisk er viktig i dagens
verden. Jeg er en mann av min tid, og
bruker selvsagt oppdrettsprodukter i
min matlaging. Men hvis jeg far tilgang
pa villfanget sjgmat, foretrekker jeg det.
Det holder & smake pa den, for a forsta
hvorfor. Fisk i fangenskap far ikke
samme fysiske utfoldelsen som den som
lever i det fri.

Problemet er at fisken svgmmer nok og
far bevegelse. Oppdrettsfisken lever en
pensjonisttilveerelse. Det tror jeg har
betydning for smaken og konsistensen.
Jeg vil ikke kritisere oppdrettsneringen,
men forklare forskjellen. Nar det er
sagt, finnes det oppdrett som er bedre
enn annet. Jeg er blitt fortalt at enkelte



lakseoppdrettere har firestjernes fisk.
Den vil jeg gjerne teste ut i restaurantene
mine, sier han.

Det er viktig at ravarene har en historie
a fortelle. Det kan veere laksehistorien
fra Norge eller historien om fjeerkre fra
Bresse. Det kan veere fortellingen om de
pattende kalvene, eller om storfeet fra
Charolais. Det er ogsa konsumentene
opptatt av, tror han.

— Folk vil ha god mat til en fornuftig
pris. De vil vite hvor maten kommer fra,
hvor kuen har beitet og hvor fisken har
svemt. Jeg anslar at rundt 80 prosent

av suksessen bak en restaurant, handler
om hvordan folk blir tatt imot nar de
kommer. Derfor skal folk tas imot med
et smil. Jeg er opptatt av erlighet, av at
kokken aldri jukser med kvaliteten. Star
det laks fra Norge pa menyen, sa er det
laks fra Norge som serveres. Noe annet
aksepteres ikke, forteller han. Og sier
han selv henter inspirasjon til kokkefaget
overalt; pa markedet mens han kjgper
moden ost, pa reiser — og i samspill med
andre mennesker.

Et godt produkt er ngdvendigvis ikke
dyrt, men det er ferskt. Og fisken og
dyret er gitt riktig for, slik at kjattet har
fast og god konsistens. Jeg gnsker at
rdvaren skal vere tatt opp av jorden eller
havet samme dag, og at de som handterer
ravaren kan handverket sitt. Det er

av stor betydning hvordan ravarene
behandles. Selv serverer Bocuse gjerne
gsters til sine venner, men menyen
avhenger av arstiden.

—Jeg liker enkle ting, og som Van Gogh
sier; det er vanskelig & veere enkel.

Rype, fasan og hare er ravarer jeg liker &
servere. En god hare er ikke et dumt valg
til vennefesten, og fasan kan anvendes
og tilberedes pa s& mange mater at det
aldri blir kjedelig.

Bocuse glimter til nar han skal gi tips
om hvordan du og jeg kan bli en bedre
kokk.

— Det er ikke sa vanskelig som en tror,
det handler om ravaren. Hvis du kjgper
skikkelige ravarer, greier du det meste.
Det kan veere noe sa enkelt som gode
hermetiske sardiner pa boks. De har god
kvalitet og utsgkt smak. Eller rogn — det
er enkelt og smakfullt. Franskmannen
sier flere burde vaere opptatt av hvordan
kokkene jobber.

— De er gode ambassadearer for kvalitets-
ravarer, og kan laere fra seg sma tilbered-
ningsknep. En god kokk er et forbilde for
andre og ofte far sin tid nér det gjelder
mattrender, avslutter han.

Hele Norges matmor, Ingrid Espelid Hovig sammen med mesteren selv, Paul Bocuse.
Det ble et hjertelig mgte mellom matvenner.

“Kokkekunst er
et handverk som ikke kan leeres
teoretisk, men i praksis.”

FAKTA

1926: Fodt 11. februar 1926 i Collonges i Frankrike.

1941: Begynner i lzere hos Claude Maret.

1958: Far sin fgrste Michelin-stjerne.

1961: Blir karet til den beste handverker i Frankrike.

1962: Far sin andre Michelin-stjerne.

1965: Far sin tredje Michelin-stjerne.

1975: Slas til ridder av Legion d honneur av Frankrikes president.

1987: Arrangeres verdensmesterskapet i matlaging, Bocuse d Or, for
farste gang i Lyon.

1989: Valgt til arhundrets kjgkkensjef.
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RGMMING: Jo-Arve Holstad forteller at med torsken er det andre problemer enn med laksen. Favorittsporten til torsken er &
nappe i ngtene. Resultatet kan i verste fall bli ramming.

Jo-Arve satser pad

Det er gitt 555 torskeopp-
rettskonsesjoner i Norge.
Torsk er den mest populere
oppdrettsarten etter laks og
grret, og tilsammen utgjer
andre arter enn laksefisk

25 prosent av det totale

Og torskeoppdrettet har sine
egne utfordringer.

——— FAKTA———

oppdrettsvolumet her i landet.
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Yngelen brant opp. Den rekordvarme ettersommeren
fikk torsken hos Holstad Marine til 4 stresse. Na truer
den skjeggete fisken med 4 komme i puberteten. Men
dit vil den aldri na. Med lysmagi forvirrer Jo-Arve Holstad
torsken til 3 tro at den har evig barndom.

AV RUNE SOLHEIM, TEKST OG FOTO

— Tenk om lyset hadde hatt effekt pa
barna hjemme. Da skulle jeg ha beholdt
dem i barndommen til de var 18, siden
kunne de klare seg sjal, sier rgkter June
Landa Sundal, og latteren bryter Igs.
Det er lunsjtid, og Sundaleier Jo-Arve

Holstad og altmuligmann Hogne
Grimstad tar seg en pust i brakken — for
det er det kontoret bestar av — en sjabby
brakke. Grimstad har forlatt en trillebar
pa kaien. Oppi den ligger det digre lyk-
ter som er montert pa en lang oransje



KONTROLL: June Landa Sundal er kandidat i akvakultur og trives godt ved Holstad Marine i Hergy. — Godt at vi ikke er plaget

med sykdom pa torsken. Oppi karene har vi i hvert fall god kontroll med den, sier hun.

oppdrettstorsken

ledning. Alt sammen skal ned i merdene.
Lyset skal ikke bare gjore torsken dggn-
vill, den skal ogsé bli maneds- og arsvill.
— Kommer torsken i puberteten, er
hundre-og-ett ute. Da blir den bare opp-
tatt av én ting, og slutter a spise, sier
Grimstad.

Qg en torsk som slutter & spise, slutter &
vokse. Hele poenget med torskeoppdrett
er & fa raskest mulig slaktevekt pa fisken,
akkurat som bonden vil ha raskest mulig
koteletter pa grisen. Lyset forleder
torskens biologiske klokke til & tro at
aret er mye lengre enn det er.

12 000 kubikk matfisk
Yngelanlegget pa land ligger bare et par
steinkast fra Hareid sentrum. Ved siden
av de to brakkene vi sitter i, ligger en
stor plasthall. Fra sjgsiden er den store,
hvite boblen det reneste landemerket.
Pa motsatt side av Storfjorden kneiser
Sunnmgrsalpene mot himmelen.

| toppen pa hallen er det store hull i
presenningen etter brannen i mai i fjor.
Inne i det hvite teltet svammer det

400 000 torskeyngel i digre kar. I merd
ute ved Sulesund holder starre torsk til,
omlag 100 000 i tallet. I lgpet av aret vil

de na slakteferdig vekt pa 3-4 kilo

- vel & merke hvis den ikke kommer i
stemmeskiftet ...

— Det er et beskjedent volum vi tar opp,
men i lgpet av et par & kommer det til &
dra pa seg, sier Holstad med et lurt smil.
I disse dager har brgdrene Jo-Arve og
Ove Holstad drevet med torskeoppdrett
i to ar. Ove holder til i Oslo og tar seg
av finansene, mens Jo-Arve er utdannet
innen oppdrett og tar seg av bruket. De
har konsesjoner tilsvarende 10 millioner
yngel og 12 000 kubikkmeter matfisk i

merd.
Bla om >
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Matte ut etter kapital

Da bragdrene Holstad skulle etablere seg og trengte kapital,
var det vanskeligere & fa med seg investorer fra lokalmiljget
enn de to hadde trodd.

— Innbyggerne i Hergy har alltid veert for ut sin tid nar det
gjelder fiskeri og offshore. | Ulstein har det veert flinke folk
innenfor skipsbygging og design. Men torskeoppdrett hadde
de laber interesse for, sier Holstad.

Det var i utlandet de fant stgtten de trengte. En nordmann
som er bosatt i Nicaragua har investert stort i Holstad Marine.
Det samme har en syrer som er stor pa shipping i Paris gjort.
20 av 24 millioner kroner er investert i anlegget.

— | &r begynner vi forhapentligvis & fa midler inn i systemet.
Eierne forventer & fa avkastning pa pengene sine. Det er jo
ikke veldedighet vi driver her, sier Jo-Arve Holstad med

et smil. Om lag 400 tonn fisk skal for salg i lgpet av aret.
Huvis torsken holder seg pent i merdene, snakker vi om 40
millioner kroner i omsatt fisk, regnet etter dagens priser. Men
det er bare begynnelsen. Holstadbrgdrene regner med a doble
omsetningen ar for ar.

— Pa sikt vil vi ogsa prgve & utnytte yngelkonsesjonen pa

10 millioner individer fullt ut. Det er stor ettersparsel etter
torskeyngel for tiden, sier Holstad.

Drar veksler pa lakseerfaring

— Det farste aret besto av mye pregving og feiling. | vart andre
ar ble vi rammet av brann i anlegget der vi produserer for til
yngelen. Det farte til at vi matte ut & kjegpe helt ny 5-grams
yngel, forklarer Holstad.

Torskegriinderen sier at mye kan ga galt fremdeles.
Laksenzringen er 20 ar, torskenaeringen bare 2-3 ar gammel.
Han tror likevel det ikke kan ga sa galt som det gikk med
laksen i pionertiden.

— 1 yngelproduksjonen er det farst og fremst teknisk svikt

i karene og sykdom vi frykter. | sjgen er det remming og
sykdom. Men vi drar med oss erfaringene fra lakseoppdrett.
Blir torsken smittet av bakterier, vet vi hvordan vi skal
innrette oss, sier Holstad.

Remming kan komme til & bli et starre problem med torsken
enn med laksen. Mens laksen svemmer rundt og rundt i stim i
merdene, er torsken individualist. Yndlingssporten er & nappe
i ngtene, og stundom gnager den seg gjennom. Det kan fa
katastrofale falger for bedriften.

Norsk torsk er tingen

— Vi har helt nye ngter, og jeg tviler pa at vi kommer til & fa
problemer. Vi dykker jevnlig ned og holder gye med
merdene. Det fins sterkere not som er vevd pa en annen mate,
men den er vesentlig dyrere enn den tradisjonelle laksenoten,
sier Jo-Arve Holstad.

Temperaturmessig er Norge et gunstig land for
torskeoppdrett. Fjordstrukturen gir muligheter for a sette ut
store mengder fisk. Konkurranseulempen i forhold til andre
land dreier seg farst og fremst om Ignningene til de ansatte.
— Kompetansen til de ansatte er helt ngdvendig. Vi far heller
automatisere mest mulig for & spare inn pa bemanningen.

For at det skal svare seg, ma vi ha sa stort anlegg som mulig,
slar Jo-Arve Holstad fast.

— Og sa ma vi ut i verden med fisken. | forhold til laks, er
torsken mye mer allsidig. Den kan brukes til alt. «<Norsk torsk
er tingen» ma bli omkvedet i hele verden, sier oppdretteren i
Hergy.
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LYSBEHANDLING: — Om & gjare at torsken ikke blir kjgnns-
moden, sier Hogne Grimstad. Botemiddelet er lys som forvirrer
biorytmen hos torsken. Dermed vokser den som et barn hele
veien fram til slakting.



Dokumenterer
oppdrettstorskens
kvalitet

© Norwegian Seafood Export Council /
Eksportutvalget for fisk

Fiskeriforskning er i ferd med a
kartlegge miljaggifter i oppdrettstorsk.
Dette er en av flere aktiviteter som
er satt i gang for & dokumentere
oppdrettstorskens kvalitet

— Vi har ingen grunn til & anta at det er mer
miljggifter i oppdrettstorsk enn vill torsk, sier
seniorforsker Nils Kristian Sgrensen. — Men torsk
er en ny art i oppdrett, og det er derfor viktig

a ha dokumentasjon for & unngé pastander om
kvaliteten. Forbrukerne skal ha tillit

til at dette er trygg og sunn mat. | undersgkelsen
skal bade lever, fiskekjgtt og for analyseres.
Prosjektet er finansiert av Innovasjon Norge.
(kilde: forskning.no)

“Hvis du tror alt du hgrer, gar du til
havet etter kaniner og til skogen

etter fisk”
Bulgarsk ordsprog

FORSKNING

Kongekrabber

Fiskeriforskning samarbeider na med
bedriften Contrace i Varde om oppdrett av
kongekrabbe.

— Var oppgave er blant annet & undersgke hvor stor plass
kongekrabben trenger for at den skal vokse og trives, sier
forsker Sten Siikavuopio. Det skal ogsa utfgres under-
sgkelser av krabbens forbehov og hvor stor veksten er med
forskjellige typer for. Fiskeriforskning har tidligere utfart
forsgk med oppféring av villfanget kongekrabbe. Oppdrett
av kongekrabbe fra larvestadiet er imidlertid helt nytt, og
det er ngdvendig med mer kunnskap pa omradet.

(kilde: forskning.no)

© Norwegian Seafood Export Council / Eksportutvalget
for fisk

Forsker pa Tilapia

Tilapia er en ukjent fisk for oss i Norge, men
i verdenssammenheng er den stor og den
oppdrettsfisken som gker mest i produksjon.
Dessuten vokser den fort og spiser lite.
Universitetet for miljo- og biovitenskap
(UMB) er farst ute i Norge med a forske pa
den populzre fisken.

Mirakelet der Jesus velsigner to fisker og fem brad slik

at det er nok til & mette fem tusen mennesker, har vi hgrt
om. Men de farreste vet kanskje at den aktuelle fisken
trolig var tilapia, eller Petersfisken som den kalles i Israel.
Lignelsen fra bibelhistorien er kanskije ikke sa langt fra
virkeligheten, for tilapia er en fisk som vokser utrolig raskt
0g som daglig metter tusener av fattige, og som blant annet
bruker kyllinggjedsel som fiskefor.

Oppdrett av tilapia gker kraftig i verdensmalestokk, og
bare i USA har importen gkt med 20 prosent de siste arene.
— Vi regner med at interessen for denne fisken vil

gke ogsa i Europa, sier Hans Magnus Gjgen, som er
professor i avl og genetikk ved UMB (tidligere Norges
landbrukshggskole). (kilde: forskning.no)
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Mat som

fenomen

Fisk er pliktmaten,
sier sosialantropolog
Runar Dgving.

AV ANNE MARIT HJELME

- Mat skaper folk. Vi forteller mye om
hvem vi er, gjennom maten vi spiser.

Vi vet at det vi spiser blir en del av oss.
0g derfor koker vi opp forestillinger om
hvordan visse typer mat passer med vart
eget selvbilde, sier sosialantropolog Runar
Dgving. Som sier at vi 0gsa vet a bruke
maten til 4 skille oss ut, og understreker
at det tross alt bare er en liten gruppe
mennesker som spiser sushi. De fleste
holder seq fremdeles til torsken med
smeltet smar.

Bla om>>
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— Det kan virke som om sushi er mat
som alle spiser. Mat er den nye este-
tikken. Avisenes matpoeter dikter videre
pé stadig nye retter, men gourmetjour-
nalistikken har lite med virkeligheten &
gjere. Det er bare en marginal gruppe
mennesker som lager, spiser og tilbere-
der ra fisk. De er gjerne unge, trendy,
matbevisste og nysgjerrige pa nytt ra-
stoff. De aller fleste av oss spiser fisk
slik vi fikk den tilberedt under oppvek-
sten — og slik vi alltid har gjort det.
Kokt torsk med smeltet smgr og stekt
seifilet med lgk utgjer hverdagsmaten.
Uansett hvor mange flere som laerer
seg a spise sushi, vil volumene aldri bli
veldig store, tror han.

Mat og selvbilde

Dgving er opptatt av mat som et sosialt
fenomen. Hva du spiser, avhenger av
hvem du er og hvor du er i verden.
Spersmal om identifikasjon, kjgnn,
familie, status og generasjon uttrykkes i
stor grad gjennom mat. Men ogsa klasse
og etnisk tilhgrighet, sier han. Nord-
menn karakteriserer han som et kaffe-
slurpende og pglsetyggende folkeslag.
— | Shanghai skal du spise hund, er

du i Trondheim skal du la veere. Ulike
kulturer og verdensdeler har uskrevne
regler og normer for hva som er sosialt
akseptert & spise. | Norge og Vesten har
vi en Klar oppfatning om hvilke dyr som
kan spises, og hvilke vi anser for a vere
uspiselige. Noen husdyr kan spises,
mens kjeeledyrene ikke kan rgres. Det
gar et skille ved skogkanten og akeren,
sier han.

Fisk er plikt

”— Ola Nordmann ser pa fisk som plikt,
ikke som mat. Og plikten star sentralt i
det norske maltidsmgnsteret. Vi tenker
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Runar Dgving er dr. polit. og forsker Il ved Statens
institutt for forbruksforskning. Han er oppvokst pa
Grefsen, er gift kjernefamiliefar med to barn, er glad

i byen, fotball, familien, berusning og mat. Har gitt ut
boken ”Rype med lettagl — en antropologi fra Norge”. Og
er mannen bak den starste forbruksundersgkelsen som er
gjort pa fisk og sjgmat i Norge hittil.

FAKTA

at vi velger mat fritt og individuelt, og
drgmmer om det som er hipt og har
mange farger. Men nar det kommer

til stykke er det helt andre ting som
bestemmer hva vi velger. Fiskefarse er
et produkt som aldri har veert markeds-
fart gjennom store TV-reklamer, den
selger seg selv. Og hva skyldes det? Jo,
plikten!

Sushimaltidet utgjer i beste fall bare

én rett i uken. Alle andre dager er fylt
med det vi "bgr” og "ma” spise. Det er
en allmenn oppfatning at det er sunt &
spise fisk to ganger i uken. Gjor folk
det? Noen gjer det, men mange sliter
med fglelsen av utilstrekkelighet her.
Fisk har en sentral plass i plikten, og
begrepet plikt er i s& mate ikke negativt
ladet. For bak enhver rettighet ligger en
plikt, og vi glemmer ofte hvor sentral
og viktig plikten er for mennesker. | var
kultur ma vi fortjene maten vi spiser.
Vi skal yte for & nyte; norsk kultur er
tuftet pa et stort arbeidsideal. Vi far

for eksempel ikke dessert, for vi har
spist opp middagen. Og vi ma jobbe
hele uken for & fortjene fredagspilsen.
Folk som ikke jobber har ikke fritid,

de far ikke feriepenger og de far heller
ingen pensjonspoeng. Og skal ungene
fa lgrdagsgodtet sitt, ma de farst spise
fisken. Det er ikke alltid belgnningen i
seg selv vi etterstreber, men det at vi far
helsegevinster — og god samvittighet,
understreker Dgving.

Latterliggjor familie

Han sier man ikke kan slass mot dette
faktum — det er slik det er. Du klarer
ikke a fa norske kvinner til & servere
Coca Cola til ungene til frokost, hevder
han. Dgving er derimot opptatt av at
akvakulturnzringen ma utnytte plikt-
falelsen.

— Reklamebransjen har i alle fall ikke
skjgnt at mor — mammaen — er den
viktigste a na i arbeidet for a fa folk til &
spise mer fisk og sjgmat. Mange av dem
er mer opptatt av det som er ungt, hipt
og frihetselskende, enn hva som faktisk
appellerer til de som er den direkte mal-
gruppen. Mor er den som handler inn
maten. Mor er den som Kkjenner sterkest
pa pliktfalelsen, og som sliter med dar-
lig samvittighet hvis familiens maltider
er for usunne eller for lite varierte. Det &
spille pa plikten — i stedet for a fremel-
ske en frihet basert pa den amerikanske
hamburgerkulturen — vil fiskeribransjen
tjene pa. Hele reklamebransjen er stapp-
full av pubertetstenaringer som latterlig-
gjer familiemedlemmer, stigmatiserer
og liker a fremstille den "feite udugelige
familiefaren” opp mot "den kule ung-
dommen”. Det er skivebom, mener
Dgving.

Mamma viktigste ord

Mamma er det viktigste ordet nar det
gjelder gkt fiskekonsum. Hun har for-
pliktelse og ansvar, og ordet “mamma”
er et av de sterkeste ordene i var kultur.
Og det & veere en darlig mor er nesten
ikke mulig. Det er synonymt med
omsorgssvikt og moralsk belastende
bare a snakke om. Mamma er den som
administrerer bade fisken og lgrdags-
godtet. Og mixen her gjer henne til en
god mor. Det skal veere kneippbred i
matpakken, varierte og sunne middager
og bare godteri i helgene.

Det finnes en rekke moralske pabud

nar mor velger familiematen, som at
hun ma variere mellom Kijgtt, fisk, pasta
og potet. Helst skal hun lage maten fra
bunnen av, maten skal spises hjemme pa
kjgkkenet — og med kniv og gaffel, sier
Daving.



Dette er lgrdagskosen nar pliktmaten er unnagjort.

Fisk som mat

Fisk har tradisjonelt ikke vaert kategorisert som festmat i
Norge, med to viktige unntak. Som spesielle retter i ulike

sesonger - og som forrett.

I store middager, brylluper, konfirma-
sjoner o.1. har maltidets form gjerne tre
retter, og i slike sammenhenger har det
lenge vert vanlig a servere fisk som for-
rett. Sammensetningen av maten i slike
anledninger har et klart format, regler for
hvilken rekkefglge maten skal spises og
serveres i; forrett, hovedrett og dessert.
Det vanlige er at forretten er noe “lett”.
Fisk beerer denne karakteristikken. Den
serveres alltid med hvitvin.

Sesonger

— A spise en type mat til forskjellige tider
med forskjellige begrunnelser er typisk for
var méte & inndele &ret. Mange fisketyper
har slike tradisjonelle sesonger, slik som
krabbe, torsk, laks, makrell, hummer,
kreps, grret og laks. P& sensommeren
proklamerer sgrlendingene at “makrellen

er kommen”, og, som de sier pa Sgrlandet:
“det er ikke sommer hvis man ikke har fatt
smakt makrell”. Ogsa i markedsfaringen,
béade fra produkt- og serveringssiden,
annonseres det med arssykliske fiskevarer.
Vinterstid reklamerer f.eks. Oslo-
restaurantene med torsk.

Ritualer

— Den rituelle spisingen i Norge er knyttet
bade til individuelle overgangsritualer og
arssykliske ritualer. I Norge er “farjuls-
tiden” sterkt knyttet til rituell spising med
“julebord”, og forskjellige typer “lag” som
ofte har fisk som hovedelement; “krab-
belag”, “rakfisklag”, “lutefisklag” eller
“smalahovudlag”. Felles for disse typer
middager er at de serveres sent pa dggnet,
de er pyntede og alkoholen er et svaert
sentralt element, sier Dgving.
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Maten du

Er du en av dem som gdr rundt og lurer pa om oppdrettsfisk og annen sjgmat virkelig er
trygt & spise? Tror du kanskje fisken kan veere full av miljagifter og antibiotika?

Nar du koser deg med sjgmat fra Norge, kan du veere sikker pa at den er trygg & spise. Det sgrger et omfattende regelverk for.
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trygt kan spise!

Regelverk og analyser

For sannheten er den stikk motsatte.
Bak fisken pa tallerkenen din ligger et
omfattende og strengt regelverk, mange
analyser og tester og et sterkt fokus pa
matvaretrygghet i alle ledd. Dette sikrer
at nar du tar en munnfull sjgmat, kan
du slippe & tenke pa om det er farlig &
svelge. | stedet kan du nyte smaken, og
tenke pa at sjgmaten fortsetter & gjore
godt selv etter at den har passert ganen.
Den er nemlig szrdeles sunn og helse-
bringende.

Hvordan kan man sa pasta
dette?

For & begynne med det farste forst.
Fisken skal ha for for & vokse. Alle
forprodusentene har strenge regler &
forholde seg til nar det gjelder innhold
av fremmedstoffer. Det er ett sett regler
for innholdet i ravarer, og det er ett sett
for det ferdige foret. Fiskeférprodusent-
ene krever sertifikater for innhold av
bade gnskete og ugnskete stoffer i de
b | ravarene de kjgper inn, og de utfgrer
\ - 0gsa egne analyser.

Y \qw "FOTO: EFF | Norske myndigheter tar ogsé praver av
\ s de samme forravarene og av det ferdige

Spiser du sjgmat fra Norge kan du fale deg sikker pa at den er trygg. Ingen sjgmat i  foret, for & sikre at det ikke er ugnskete

hele verden er s& godt dokumentert og testet for ugnskete stoffer. nivaer av fremmedstoffer.
AV INGER JOHANSEN Nesten antibiotikafritt

Fisken som svgmmer i merdene er ogsa
Dessverre er du ikke alene. Ingenting er  og forestillinger. Her skal vi gjare et underlagt streng kontroll, der tilsyns-
sa hardt & avlive som inngrodde myter forsgk. veterinarer og folk med spesialkompe-

tanse innen fiskehelse falger fisken fra

FAKTA den klekker ut av rognkornet til den

sendes til slakting. Blir fisken syk,

Nasjonalt institutt for ernearings- og sjgmatforskning (NIFES) er en har den krav pa 4 bli behandlet pa lik
organisasjon direkte underlagt Fiskeri- og Kystdepartementet. De er linje med andre dyr. Men heldigvis har
utfarende myndighet for Mattilsynet nar det gjelder overvakning av at utviklingen av effektive vaksiner og
sjgmaten er trygg. stadig bedre smittevern- og driftsrutiner
De gjennomfarer bl.a. et overvakningsprogram for 19 ulike arter fisk serget for at sykdom blir sjeldnere og
og sjgmat for tungmetaller og organiske miljogifter. Og de tester at sjeldnere. Totalt er bruk av antibiotika til
oppdrettsfisk er fri for medisinrester. oppdrettsfisk redusert med 97 prosent

. . . . U, . siden behandlingstoppen i 1992. Sam-
All denne informasjonen er offentlig og lett tilgjengelig. Pa hjemmesiden | {igig er produksjonen firedoblet.

tll NIFES kan dU enkelt flnne Ut thIke anéer det erav de U|Ike StOffene i Og mens oppdrett av f|sk drlves nesten

ulike sjgmatslag, og hvilke grenseverdier som eventuelt gjelder. uten antibiotika, brukes det derimot
WWW.nifes.no betydelige mengder antibiotika til kyr,
griser, hunder og katter i Norge.
Bla om>>
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Ifalge en oversikt Havforsknings-
instituttet har gjort pa bakgrunn av tall
fra Mattilsynet, ble det brukt 5,75 tonn
antibiotika til dyr i Norge i 2000. Av
dette gikk 4,9 tonn til landbruk og
kjeeledyr. Samtidig er antall individer

i norsk fiskeoppdrett mye hgyere enn
antall dyr i landbruket. Det er anslatt at
det er rundt 600 millioner oppdrettsfisk,
mot noe under 40 millioner hgns og

én million hver av artene sau, gris og
storfe.

Na skal det ikke pastas at norsk land-
bruksprodukter er utrygge, men det sier
noe om realitetene satt opp mot mytene.

Aldri pavist medisinrester

Nar sa fisken skal slaktes blir den utsatt
for et omfattende kontrollprogram.

I Norge er det Mattilsynet som har det
offentlige ansvaret for at oppdrettsfisk
ikke inneholder medisinrester eller
andre ugnskede stoffer. Ma fisken
behandles med medisiner, sendes kopi
av resept til Mattilsynet bade fra
veterinar, apotek og forfirma som lager
til medisinforet. Oppdretter plikter sa &
underrette Mattilsynet i god tid far opp-
tak og slakting, og om det har vaert
medisinbehandling de siste tolv méaned-
er. P& denne maten blir all medisinsk
bruk pé hvert eneste oppdrettsanlegg

i Norge registrert. All fisk som er
behand-let med antibiotika i de siste
tolv maneder blir sa forhandskontrollert
far slakting. Og om fisk i en merd
medisineres, ma til og med slaktefisk i
nabomerdene forhandskontrolleres.

I tillegg gjares stikkpraver. Og som ikke
det var nok, testes det i tillegg — som
falge av et EU-pélegg — for en rekke
andre forbudte og ugnskete stoffer.

Det er til nd ikke pavist medisinrester i
oppdrettsfisk til konsum i Norge,

0g nivaet av ugnskede stoffer som tung-
metaller og organiske miljagifter er lavt.
Dette viser at vi har et sikkert system for
a kontrollere oppdrettsfisken far den blir
sendt til markedet.

Sporbarhet

Nar fisken forlater slakteriet er det for
enten & ga til eksport, ut i butikkene i
Norge eller til et bearbeidingsanlegg.
Da blir den merket pa en slik mate at det
sikres en fullstendig sporbarhet. Hele
veien fglges den med argusgyne fra
eksportarer, importgrer og butikkjeder.
Skulle de finne den minste grunn til &
klage pa fisken, kan den dermed spores
tilbake. Ikke bare til slakteriet, men ned
i merden, inn i settefiskanlegget og opp
i klekkebakken. Man kan se hvilket

for den har fatt, ja til og med hvor
fiskemelet og fiskeoljen foret er laget av
kommer fra.

Falsk alarm
Men tross all kunnskap og dokumenta-

Norsk sjgmat er noe av den tryggeste
maten du kan spise. Sa i stedet for
bekymringer, kan man nyte smaken og
tenke pa at sjgmaten er som helsekost &
regne. Foto: Eksportutvalget for fisk.

sjon gikk alarmen verden over i fjor var.
I en artikkel i det anerkjente vitenskape-
lige tidsskriftet Science hevdet en
gruppe forskere at oppdrettslaks inne-
holdt s& mye miljggifter at det ikke var
tilradelig & spise mer enn ett laksemaltid
i maneden. Matmyndigheter verden
over kom imidlertid raskt pa banen og
avviste beskyldningene. | ettertid viste
det seg at forskningen var betalt av en
organisasjon i USA som er sterke opp-
drettsmotstandere.

Forskerne som stod bak pastandene
hadde brukt en sveert kontroversiell
modell for helserisikovurdering for &
komme frem til sine pastander. Hverken
USAs eller EUs matmyndigheter,
Verdens Helseorganisasjon (WHO)
eller norske myndigheter for den del
bruker denne modellen. | stedet hevder
de norske matmyndighetene at det er et
problem at vi ikke spiser nok fet fisk,
og anbefaler minst to fiskemaltid i uken,
der minst ett bar veere fet fisk som laks.

Mer trygg enn annen mat

Skal man sammenligne fisk med land-
bruksprodukter, er det altsd ingen grunn
til & hevde den er mindre trygg. Tvert
imot. De sykdommene vi padrar oss
gjennom mat kommer faktisk vanligvis
fra mat laget av varmblodige dyr. Norsk
sjgmat blir kontinuerlig forsket pa,
kontrollert og undersgkt. Dermed er
man sikret at den er sunn, god og trygg.

Kilder:

Fiskeridirektoratet: www.fiskeridir.no
NIFES: www.nifes.no
Havforskningsinstituttet; www.imr.no
Mattilsynet: www.mattilsynet.no
Laksefakta: www.laksefakta.no
Matportalen: www.matportalen.no

) seanf e~ ) Search & Selection as =
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Sjomat fra fjaera

Stein Mortensen/ Arne Duinker /Fredrik Hald
Forlag: KOM

Innbundet.

Utsalgspris kr 348

160 sider, stort format

Ilustrert med 75 lekre akvareller

For 40 ar siden ville ingen spise steinbit, breiflabb
eller tunge. For 20 ar siden ville ingen spise
blaskjell. Na er tiden kommet til & se neermere

pa de delikatessene vi neermest svemmer i langs
strandkanten

Franskmenn pa ferie i Norge ser med store gyne pa
de enorme forekomstene av krabber, snegler og og
ulike skjell som i deres hjemland er delikatesser,
men som nordmenn ikke enser for de har lest denne
boken.

For det er liten tvil om at vi neermest vasser i
delikatesser langs var langstrakte kyst. Ikke nok

LESELYST

Stein Movtensen, Arne Duinker o9 Fredrok Hald

med det, de er gratis og lett tilgjengelige. Og ikke minst: det er for ren helsekost a regne. Sjgmat fra fjera
er faktisk noe av det sunneste vi kan spise. Sa hva venter vi pa? Det er pa hgy tid a ta for seg av tang og
tare, skjell og snegler i stort utvalg, krepsdyr og fisk som lever i strandkanten eller pa de farste meterne

sjgvann.

Som forsker og biolog tar Stein Mortensen leseren med pa en spennende reise i fjeera og gir nyttige rad
om ravarene og hvordan vi fangster dem. Forsker Arne Duinker fra Nasjonalt institutt for ernarings- og
sjgmatforskning formidler hvorfor vi bgr bruke nettopp disse ingrediensene, og sjgmatelsker fremfor
noen, kokken Fredrik Hald, formidler enkle og gode oppskrifter.

Stein Mortensen har illustrert boken med lekre og detaljerte akvareller.

“Vi kan laere visdom pa tre mater; farst ved overveielse - som er den edleste, sa
ved & etterligne - som er den enkleste, og sist ved erfaring - som er den bitreste”

Med skjell pa gaffelen

Stein Mortensen, Morten
Schakenda,

Charles Tjessem, Per Eide
Forlag: KOM

Format: 23 x 28 cm

Sider: 112

Med skijell pa gaffelen var en stor suksess

da den kom for tre ar siden. Na er den endelig tilgjengelig
igjen. Dette er boken som gir deg grunnleggende kunnskap
om hvordan du skal skaffe, lagre, rengjere og handtere
ravarene, og hvordan du far maksimalt ut av alle slags skijell.

Kongzi (Konfucius)

SULT - Fisk

Bernt Bucher-Johannessen,
Peter Lawrance, Dag Evjenth
Forlag: Schibsted

Foto: Trygve Indrelid
Format: 22 x 26 cm
Innbundet, Illustrert

Sider: 112

Sult er en hyllest til alt som lever i vann — enten det er
snakk om saltvann eller ferskvann, stygge eller pene
skapninger, med finner eller ben, de nesten sprellende eller
firkantede frosne.
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HVA GRUBLER VI PA

I denne spalten far vanlige mennesker anledning til 3 sporre
om noe de er opptatt av nar det gjelder fisk og sjgmat.
0g vi gir deg svarene.

SUSHI IKKE FARLIG!

Maren Helland (14)

Maren gar i 9. klasse pa
Blokkhaugen ungdomsskole
i Bergen.

Hun er opptatt av fotball og
venner.

Spiser helst: Biff

Liker ikke: Blaskjell

Maren og hennes familie spiser fisk
og sjgmat til middag ca én gang

i uken. Da er det foreldrene som
vanligvis bestemmer middagsvalget.
Det gar mest i laks, torsk eller
fiskepinner, men selv liker Maren
aller best nar moren steiker laksefilet
og serverer med bakt potet. Det er
sjelden hun selv foreslar at de skal
ha fisk til middag, men det skjer.
Maren er opptatt av at fisk er sunt
0g godt, men tror hun ville spist det
oftere hvis det ble markedsfert pa en
fristende mate.

— Det hender aldri at jeg bestiller
fisk eller sjgmat nar jeg er ute pa
kafe eller McDonalds med vennene
mine. Jeg ville kanskje gjort det hvis
de hadde hatt bilder av rettene som
sd gode ut. Da ville jeg fatt lyst pa
og sikkert kjagpt. | dag blir jeg fristet
av de fine bildene av burgere og
pizzaer, sier hun.

Maren grubler pa:
Er det trygt a spise sushi av
fersk, norsk oppdrettslaks?

FAKTA

Det er ikke ngdvendig a fryse norsk oppdrettslaks som skal
konsumeres ra eller nesten ra. En undersgkelse som Nasjonalt institutt
for ernzrings- og sjgmatforskning (NIFES) har gjennomfart, viser at
det ikke forekommer parasitter i norsk oppdrettslaks.

Grunnen til at norsk, fersk oppdrettslaks kan spises ra, er at foret til
oppdrettslaksen ikke inneholder parasitter som kan infisere fisken. Det
er derfor helt trygt & spise fersk norsk oppdrettslaks i ra eller nesten ra
matretter.

Parasitter er vanlig hos villfisk i sjgen, og de mest vanligste typene

i nordlige sjgomrader er Anisakis Simples og Pseudoterranova
decipiens. Dersom slike parasitter blir spist mens de er i live,

kan de forarsake infeksjoner hos mennesker. Parasitter dgr ved
koking, steking, frysing, tarking eller sterk salting. Dersom villfisk
konsumeres i ra eller nesten ra tilstand, ma villfisken gjennomga en
frysebehandling i -20°C eller lavere i det indre av fisken i minst 24
timer. Ifalge NIFES er det godt dokumentert i internasjonale studier at
denne prosedyren vil drepe parasitten. (kilde: Mattilsynet)
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— vi blir det vi spiser
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Det er med laksen
som med deg — Vi
blir det vi spiser

Norsk Laks er en velsmakende og
sunn delikatesse, ikke minst fordi
den har spist godt selv.

Nar Skretting lager for, tenker de
bade pa laksen og den som skal ha
den til middag.

I intens, konsentrert stillhet sitter fire kvinner rundt et bord

og lukter, smatter og spytter, ikke vin, men laks. De er profes-
jonelle smakere og det er fiskeférprodusenten Skretting som
har engasjert dem.

Ved Ulleval universitetssykehus sammenligner hjerteforskere
praver fra pasienter som har spist laks som har fatt ulike forty-
per. Det er Skretting som har bedt dem gjare det.

— Begge faggruppene er med nar vi lager for, forteller Lillian
Hgivik, kommunikasjonssjef hos Skretting i Norge.

Laksen blir det den spiser, og smaken pa fisken er en av en
rekke parametere Skretting tar hensyn til nar de produserer
fiskefor. Like viktig er helse, baerekraft og matvaretrygghet.

Gjennomtestet naturprodukt

For til fisk er et krevende produkt som stiller store krav til
produsenten. Derfor ligger det svaert hgy kompetanse og
strenge systemer for kvalitetskontroll bak produktene. Norge er
verdens sterste produsent, og Skretting er starst i Norge.

— Ravarene vi bruker er naturlige og lite forskjellige fra mat

du og jeg spiser til hverdags, forteller Hgivik. Ingrediensene er
fiskeolje, fiskemel, planteoljer, soya, mais og vitaminer.

Pa lag med miljoet

Ingen husdyr i hele verden utnytter foret sa effektivt som fisk.
Miljastiftelsen Bellona ser pa havbruk som den smarteste
matproduksjonen av alle — verken kylling, gris eller storfe gir
tilnzermet like mye igjen for de forravarene som blir brukt.
Kjagper du en trekilos laks til middag, har den spist omtrent tre
kilo for i lgpet av livet — den legger pa seg en kilo av hver kilo
den spiser. Det er mulig fordi den ikke bruker energi pa kropps-
varme, og fordi den bare trenger et minimum av krefter for &
bevege seg i vannet, stramlinjeformet som den er.

Det er fiskeforet som gir laksen smak og farge, og
sgrger for at den blir sveert sunn, hjertevennlig og
trygg mat. Skretting er den stgrste férprodusenten i
Norge og ledende i verden.



Sunn mat

Oppskrift pa et sunt liv er kjerlighet, latter, ivrig
mosjon, litt vin. Og mye fisk, serlig fet, som

Norsk Laks.

— Det er grundig dokumentert at omega 3-fettsyrer
fra fet fisk er positivt for hjertet, hjernen og leddene.
Mer fisk i kosten er dessuten bra for den nye folke-
sykdommen overvekt, papeker Hgivik.

Oppgaven med & gi laksen det riktige, sunne omega
3-innholdet er det foret som har.

— Skretting legger veldig vekt pa din sunnhet. For
0ss er det sveert viktig at foret vi produserer gir en
sunn Norsk Laks med hgyt omega 3-innhold, under-
streker kommunikasjonssjef Lillian Hgivik

hos Skretting.

SKRETTING

Baerekraftig ressursbruk

Beerekraftige forravarer er en toppsak for forprodusen-
tene. Tilgangen pa fiskemel og -olje er en av de starste
utfordringene for den voksende havbruksnaringen.

— Skal oppdrett ha noen framtid, ma vi hgste for av
naturens overskudd uten a teere pa ressursgrunnlaget.
Det far vi til i dag, men vi ma bli enda flinkere etter
hvert som havbruket vokser, fastslar Hgivik.
Lesningen ligger i alternative ravarekilder, og
Skretting gar helt i spissen for forskningen.

Storebror ser alt

ingssystem, sier Lillian Hgivik.

Skretting var forst ute med et
helelektronisk system for sporbarhet.

— Vi vet hvilke ravarepartier forpartiene inneholder, og hvilken fisk
som har spist foret, informasjonen er bare noen tastetrykk unna,
forteller kommunikasjonssjef Lillian Hgivik hos Skretting.

I Skrettings dokumentasjons- og sporingssystem kan du sl&

opp elektronisk og finne historien til alle rdvarene. S& kan du se
kvalitetsanalysene av det ferdige foret og falge férpartiene ut til
fisken. Omvendt kan du ga bakover fra fisk til for til ravarer.

— Nar du kjgper mat, ma du kunne stole pa at den er trygg. Tillit
og trygghet ma bygges opp ved mgysommelig kvalitetssikring
og kontroller i alle ledd. Men kontroll alene er ikke nok. Det ma ogsa

veere systemer som dokumenterer at alt er slik det skal veere. Skretting sa denne
trenden tidlig, og la ned sveert betydelige ressurser i et raskt, elektronisk spor-

ONILLIIMAMS

Skretting AS

Fiskeforet Skretting i Stavanger fant opp for fire tiar
siden, er en viktig forutsetning for dagens lakseeventyr.
Den tradisjonsrike bedriften med historie fra 1899 er
na en av verdens ledende fiskeforprodusenter. | Norge
er det tre Skretting-fabrikker, og du finner Skrettings
balgelogo pa fabrikker i 10 land i alle verdensdeler.
Avrlig produserer Skretting mer enn en million tonn
hagykvalitetsfor til mer enn 50 fiskeslag.

Om fisken din har fatt Skrettingfor, kan
du spore den helt tilbake til rvarene i
foret. Forproduksjonen er miljevennlig og
baerekraftig, den taerer ikke pa ressurs-
grunnlaget.




BluePlanet - et unikt
matested for hele
verdikjeden

blaser friskt. De henter vind i seilene fra bred oppslutning om a skaji Vel
innenfor moderne akvakultur. il
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BluePlanets overordnede oppgave
er & arbeide for & ta i bruk mulig-
hetene som ligger i & dyrke havet
pa en beerekraftig mate.

— BluePlanet-initiativet kommer fra ild-
sjeler innenfor moderne akvakultur og
matproduksjon, forteller nytilsatt adm.
direktgr Jan Soppeland. Private bedrift-
er, offentlige institusjoner, forskning
0g utdanning slutter opp om initiativet
sammen med fiskeri- og kystminister
Svein Ludvigsen.

— Mer konkret, hva er egentlig Blue-
Planet?

- Som et non-profit-foretak skal Blue-
Planet farst og fremst kommunisere
mulighetene i beerekraftig akvakultur og
skape nettverk og mgtesteder for aktarer
i bransjen. Aksen kompetanse-mgte-
sted—kapital er avgjerende. Lokalt,
nasjonalt, internasjonalt.

Jan Soppeland har fatt med seg Vidar
Julien som har mange ars erfaring fra
internasjonalt virksomhet bl.a. som
kommunikasjonsdirekter i Nutreco
Agquaculture. En av de farste aktiv-
itetene de tar fatt pa for & virkeliggjare
BluePlanet-visjonen, er & skape den
viktigste mgte- og utstillingsplassen for
hele verdikjeden i den globale akvakul-
turnaringen. Dette har fatt navnet World
Aquaculture Forum (WAF).

Det farste arrangementet gar av stabelen
i Stavanger i 2006.

Hele verdikjeden

Man kan saktens undres over om det er
behov for enda flere messer, konferanser
og internasjonale mgter allerede.

Den nye WAF-direktgren Vidar Julien
er ikke i tvil: - Dette blir en unik mate-
plass for & kunne orientere seg i hele
verdikjeden, i en kombinasjon av
utstillingsforum og konferanseforum.
Her vil kjgperne kunne orientere seqg i
havet av muligheter (dagligvarekjedene,
sjgmatkonsern, foredlingsindustri,
grossister, nisjespesialister, restau-
rantkjedene og storhusholdning).

Dette blir en mgteplass der produsen-
tene kan selge, male seg mot konkur-
renter og etablere allianser, og der
leverandgrer av utstyr og tjenester til

BluePlanet

opprett av stadig flere arter kan treffes-
ine kunder, forklarer Julien.Soppeland
peker videre pa at BluePlanet vil bygge
pa mulighetene som finnes ved & kople
kunnskap og kapital og skape mgte-
steder for disse naringsbaktarene.

Et annet fokusomrade i BluePlanet-
initiativet er behovet for a refinansiere
og oppfinansiere global akvakultur.

Kompetanse og kapital

Bade Soppeland og Julien, som begge
har omfattende erfaring fra kommunika-
sjonsarbeid, er ellers skjgnt enige om at
akvakulturnaringen trenger bedre
informasjonsflyt.

For & ta et eksempel:

Norge har pa flere omrader verdens
fremste kompetanse pa produksjon av
laks.

Kan denne kunnskapen videreutvikles
og tilpasses nye arter i akvakultur?
Kommer det bade produsenter i andre
nasjoner og norsk leverandgrindustri
til gode? Hva mer kan gjgres for &
stimulere internasjonal satsing med
norsk kapital og kompetanse i ryggen?
BluePlanet skal nettopp skape arenaer
og nettverk som fremmer kunnskaps-
utveksling og samhandling mellom
ulike kompetansemiljg knyttet til
akvakultur.

Samtidig er det avgjgrende at alle aktar-
er far vise frem alt de kan og det de kan
bidra med. Male seg mot andres tilbud
og behov. Til det trenger vi en marked-
splass der aktarer fra hele verdikjeden
knyttet til akvakultur kan mgtes. Et
arrangement for alle med roller i eller
relasjoner til havbruksbransjen inter-
nasjonalt, det veere seg toppledere,
innkjapere, leverandgrer, driftsledere,
veterinarer, fagsjefer, markedsfarere og
gkonomer.

— Derfor skal vi lage World Aculture
Forum i 2006 med utstillingsforum
og konferanseforum som dekker hele
verdikjeden, sier WAF-direktar Vidar
Julien.
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Informasjonskanal for
a fremme naeringen!

Dette er gjengen som er ansvarlig for aquaNews! - fotografert pa Bryggen i Bergen - hvor magasinet holder til.
Bak fra venstre: forretningsfgrer Eli Bakken og sjefredaktgr Anne Marit Hjelme.
Foran fra venstre: salgsleder Ase Vad og journalist P&l Mugaas Jensen.

- Akvakulturnaeringen har behov for en
informasjonskanal som “samler” og som
skriver om det den produserer og gjor

- pa en objektiv mate. aquaNews! tar
mal av seq til & bli denne kanalen, og
skal ha fokus pa at naeringen produserer
mat - og pa helsegevinster av dette.
Var visjon er 4 bidra til 3 opplyse om og
fremme denne viktige vekstnaeringen,
sier grinder og daglig leder Anne Marit
Hjelme i AQUANEWS AS.
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AQUANEWS AS er ansvarlig utgiver av fakta-
magasinet aquaNews!. Bak selskapet star Pal Mugaas
Jensen — marinbiolog og mangearig oppdrettsjournalist
i norsk fiskeripresse, Ase Vad — som har bred salgs-
erfaring bade i og utenfor mediebransjen og Anne
Marit Hjelme — markedsgkonom, journalist og redakter
i norsk fiskeripresse gjennom to tiar. Med seg har de
Atle Eide i Pan Fish, Johan Fredrik Dahle i EWOS,
stortingsrepresentant Rita Tveiten og Ingvald Leyning
i Nutreco. De utgjr en radgivende gruppe for styre i
AQUANEWS AS, der Audun Wiborg fra Novator AS
sitter som styreleder.




Magasinet aquaNews! er farst og fremst
et faktamagasin om akvakulturnaer-
ingen, for alle dem som i for liten grad
vet hva naeringen holder pa med. Og
ikke minst; hvilke enestaende produkter
den lager.

Lite hort og sett

— Etter & ha skrevet om oppdretts-
naeringen i seksten ar, konstaterer jeg

at nzeringen fremdeles sliter med & fa
gjennomslag for sine synspunkter. Den
blir i liten grad hert og sett i media, og
nar overskriftene kommer skyldes det
enten at fisk har ramt eller at lakseprisen
stuper. Det er vanskelig & komme til
orde for & synliggjere objektivt hva
naeringen holder pa med. Fremdeles er
det slik at mange mennesker vegrer seg
for & spise oppdrettslaks fordi de tror
den inneholder antibiotikarester. Og
mange ser pa naeringen som bade lukket
og litt mystisk; oppdrettsanleggene og
produksjonsfabrikkene er lukkede
arenaer for folk flest. Og fordi neerin-
gen er konsesjonsbelagt, er den ogsa
vanskelig a fa innpass i. Mytene om
bransjen og dens produkter er harde

a avlive, nzringen har gjort iherdige
forsgk gjennom mange ar. Seiglivede
oppfatninger blir ogsa holdt varme

av interessegrupper som har sin egen
agenda. Det er min klare oppfatning at
det er behov for saklig informasjon om
naeringen, i forhold til bade politiske

og byrakratiske systemer som tilret-
telegger for rammevilkéarene. Men ogsa
hos yrkesgrupper som jobber inn mot
bransjen eller direkte med produktene
som naringen produserer, sier Hjelme.
Som ogsa vil ut til sjgmatkonsumentene
pa sikt.

— Det er for lite fokus pa at opp-
drettsnaeringen er en matvareprodusent,
0g at maten den produserer er god, sunn
og trygg. Dette skal vi formidle, sier
hun.

Et public relation-magasin

— Var forretningsidé er a skape en glo-
bal informasjonskanal og et samlende
nettverk for akvakulturneringen. Vi
etablerer en kanal som fremmer nzring-
en og synliggjer pa en saklig mate hva
den stér for. Dette vil vi i farste omgang
gjere ved a lage og utgi faktamagasin pa
norsk og engelsk, samt etablere web-
stedet www.aquanews.no/com. Gjen-
nom disse informasjonskanalene skal vi
spre det "glade budskapet” om bransjen,
gjere naringen stolt av seg selv — samt
bidra til positive holdninger béade i og
utenfor naringen, sier Hjelme.

Hun understreker at aquaNews! ikke

et nytt fagblad for neeringen, men et
public relation”-magasin for a fremme
naringen. Hensikten er & gke kjenn-
skapen til, og derved totalmarkedet for
produktene som naringen produserer.

Tydelig adressering av
budskap

— Vart mal er at neringens omdgmme
internasjonalt skal styrkes hos viktige
premissettere og beslutningstakere, og
vi vil bidra til at den generelle opinio-
nen blir mer positiv til akvakultur-
naringen som matprodusent. Det eksi-
sterer ikke en tilsvarende informasjons-
kanal for akvakulturnzringen globalt,
heller ikke i Norge. | aquaNews! tilbys
bedrifter og organisasjoner mulighet til
a kjape tekstflater for & kommunisere
ut egne budskap, og dette budskapet
samlet i bolken “aquaBusiness” i
magasinet. Pa den maten er det enkelt
for leserne a se hvem som er avsender
av budskapet. Det er viktig for var tro-
verdighet at vi skiller mellom det redak-
sjonen selv skriver, og det selskaper

og organisasjoner i naeringen formidler
— der aguaNews! blir en ren informa-
sjonsdistributer. Vi skal falge etiske
prinsipper som er gjeldende for pressen,
sier Hjelme.

Internasjonalt potensial
Magasinet sendes ut i stort opplag til
innkjgpere, leverandgrer, media, politik-
ere, byrakrater, forvaltning, skoler,
finans og konsumenter av fisk og sjgmat

aquaNews!

— bade i Norge og i EU. | farste omgang
gratis til alle, men pa sikt regner Hjelme
med at halvparten av opplaget gar til
betalte abonnenter. Viktige aktgrer for
naringen — som stortingspolitikere og
EU-delegatene — vil veere i malgruppen
som far magasinet tilsendt. Det er ogsé
planlagt & gjere aquaNews! tilgjengelig
for allmennheten gjennom Narvesen.
Som en gest til n&eringen, tilbys akter-
ene a bestille og kjgpe opplag til
produksjonspris, og distribuere ut til
sine kontakter.

— P& den maten kan de bruke en trover-
dig informasjonskanal for & kommu-
nisere ut sine budskap pa en ny mate,
sier Hjelme. Som mener konseptet har
et betydelig internasjonalt potensial,
noe som er bekreftet av de store inter-
nasjonale aktarene i naringen.

Troverdig innholdsprofil

Hun legger vekt pa at aquaNews! skal
bygge opp en troverdig innholdsprofil
med integritet og etterrettelighet, og
magasinet skal veere attraktivt & lese.

— Vi bygger opp en god og direkte dis-
tribusjon mot de malgrupper og enkelt-
personer som vi gnsker & na med vart
budskap, og vi vil satse pa dialog og
tilbakemeldinger fra disse rundt innhold
og profil. I var satsing internasjonalt
vil det veere viktig & bearbeide land

for land i tett dialog med lokale krefter
og eksisterende norsk tilstedeveerelse.
aquaNews! skal gis ut i Norge og lages
pa norsk og engelsk. Men vi utelukker
ikke at magasinet blir laget pa flere
sprak i fremtiden, avslutter hun.
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Forbrukeren
er sjefen

Matvareprodusenter ma i langt starre grad ta hensyn
til hva forbrukerne @nsker, tenker, faler og mener om
produktene de lager. A ha forbrukernes tillit er en av
de store utfordringene i tiden som kommer, sier forsk-
ningssjef Per Olav Skjervold. Seks om dagen! er tittelen
pa de seks gode historiene han vil formidle. Om norsk

oppdrettsnaering.

+ Oppdrettslaks er sunt

+ Oppdrettslaks er best

FAKTA

Seks "historier a fortelle “om dagen:
« Norsk oppdrett er en historisk milepel

« Stadig renere og mer miljgvennlig oppdrett

+ Lakseoppdrett er en marin produksjon

+ Oppdrett mer effektivt enn naturen selv

AV ANNE MARIT HJELME

Enten man produserer kylling, gris eller
laks star produsentene overfor den
samme og en ny virkelighet. Det er

en virkelighet der forbrukerne i langt
stgrre grad enn tidligere setter krav til
maten de Kjaper og spiser.

De vil vite mer om hvordan den er
laget, hvor den er laget — og hva den
har veert foret pa. De vil vite hvordan
den er blitt behandlet, og om den kan
inneholde medisin-

rester og fremmedstoffer. Et gkende an-
tall krevende forbrukere krever trover-
dig dokumentasjon, og informasjonen

er avgjerende for salget. Det handler
om & ha forbrukernes tillit

Naturidentisk

— Det er helt &penbart utfordringer for
0ss som naring med en slik utvikling,
sier Skjervold i EWOS Innovasjon.
Forbrukerne gnsker en laks som er
naturidentisk — som en laks er kjent
for & veere. Den skal veere sunn, skal
forbruke minimalt med ressurser — og
da spesielt marine ressurser. | tillegg
skal laksen ikke forurense miljget,
fiskehelsen ma vaere pa topp og fiskev-
elferden det samme. | dette grensesnit-
tet skal vi utvikle fiskefor for a ivareta
oppdretternes og forbrukernes interesse.

faktaorientert méte.

aquaNews! vil i de kommende utgavene ta for seg hver av de seks
gode historiene om norsk oppdrettsnaeringen pa en innsiktsfull og

Det er viktig for alle matvarer & ha hgy forbrukertillit, det gjelder ikke minst fisk og
sjgmat. Det er mange nzringsmidler & velge mellom.
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Fisken lite opptatt av
ravarer

— Laksen blir hva den spiser, og har
klare ernaeringshehov. Men ravarer er
den lite opptatt av. Det er et faktum at
laksen behgver neringsstoffer — ikke
ravarer. Som ingrediensleverandgr i en
neeringsmiddelindustri er vi derfor sveert
opptatt av a styre produksjonen slik at
sluttproduktet blir som konsumentene
forventer i forhold til helse, smak og
utseende, sier han.

Laks har best helse

Et mal for forskningen er hgy utnyttel-
sesgrad for & minimere utslipp pa
lokalitetene. Fiskehelsen ivaretas gjen-
nom velbalanserte dietter, og det er en
gkende utfordring & fa til jo lengre en
beveger seg bort fra marine ravarer.

— Vi kjenner godt til behovet for de
fleste naringsstoffer, og de som mangler
forsker vi pa. Laks er utvilsomt det hus-
dyret som har best helse, slar Skjervold
fast.

Seks historier

Han mener det er mange historier &
formidle om norsk oppdrettsnaring.
Han vil samle dem under tittelen "Seks
om dagen!” — budskap som ma kommu-
niseres ut for & gke nettopp forbrukertil-
liten i fremtiden.

Den forste historien:

* Norsk oppdrett er en historisk
milepel!

Etter 3500 ar med oppdrett av fisk, var
Norge det farste landet i verden der
oppdrett av fisk ble den starste kjatt-
produksjonen. Na er produksjonen
stgrre enn summen av all annen produk-
sjon av hest, sau/geit, fjarfe, storfe og
gris.

Den andre historien:

* Stadig renere og mer miljgvennlig
oppdrett!

Oppdrettsnzaringen har mer enn fordob-
let forutnyttelsen pa 30 &r. Nitrogen-
utslippet per kilo fisk er redusert med
rundt 80 prosent, og fosforutslippet per
kilo fisk er mer enn halvert.

Den tredje historien:

* Lakseoppdrett er en marin produksjon,
ikke forbruk!

Det gar med 1,1 kilo villfisk for &
produsere ett kilo laks. Fire kilo lodde
til et kilo laks er en myte. Ved oppdrett
av laks kan vi hgste mer marint protein
enn det vi bruker som innsatsfaktor. En

er ogsa langt pé vei for oljer, men her er
malet lenger unna.

Den fjerde historien:

* Oppdrett er mer effektivt enn naturen
selv!

Det er tre alternative veier for utnyttelse
av protein og energi; direkte forbruk,
dyrefor eller fiskefor. | s méate er laksen
dobbel sa effektiv som grisen, og det
mest effektive husdyret vi har. Laks ut-
nytter 46 prosent av forets energi, mens
vill torsk utnytter 10-15 prosent. Av 10
kilo lodde far vi 2 kilo mager torsk eller
4,6 kilo laks. Filetutbyttet hos laks er 61
prosent, mens hos torsk bare 35 prosent.
Laksens filet er nesten fire ganger sé
stor. Med samme ressursbruk gir laks
nesten ti ganger mer spiselig energi i
filet enn torsk.

Den femte historien:

* Oppdrettslaks er sunt!

Omfattende dokumentasjon viser at
fiskemat og god helse hgrer sammen. |
2004 ga UK Food Standards Agency en
revidert anbefaling. Etter & ha vurdert
tilgjengelig vitenskapelig dokumenta-
sjon av positive helseeffekter (omega 3)
og av risiko av dioksiner (DLC) i fisk,
gir de fglgende kostholdsanbefaling; for
stgrsteparten av befolkningen anbefales
opp til fire porsjoner fisk per uke (en
porsjon=140 g). For gravide anbefales
to maltider fisk per uke.

Den sjette historien:

* Oppdrettslaks er best!

Kvalitet pa frosne laksefileter har veert
undersgkt av det tyske magasinet Test. |
alt 21 prever ble undersgkt, 14 basert pa
oppdrettet atlantisk laks — mens syv var
basert pa villfanget stillehavslaks. 11 av
de 14 prgvene av atlantisk laks var fra
Norge. Man undersgkte sensorisk kval-
itet, ugnskede stoffer, mikrobiologisk
kvalitet, innpakning, deklarasjon og det
ble tatt kjemiske analyser av protein,
fett, energi og omega 3 fettsyrer. |
tillegg ble det gjennomfart en sparre-
undersgkelse blant produsenter og
forhandlere som gikk pa miljg, gkologi
og sosial ansvar.

Oppdrettslaksen fikk i snitt vesentlig
bedre karakter enn villaksen. Jevnt over
var det mye bedre kvalitet pa atlantisk
laks enn stillehavslaks, som hadde mer
transmak. Og innholdet av ugnskede
stoffer ble betegnet som spormengder.
Oppdrettslaksen inneholdt rundt 3 gram
omega per 100 gram fisk, mens villak-
sen inneholdt 0,5 gram.



Livet mer enn grret
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Aase Lone var en av de mest sentrale grretoppdretterne i Norge gjennom tretti ar. Og en av de fa kvinner som gjorde seg bemerket.

AV ANNE MARIT HJELME

Aase Lone (61) kan kalle seg noe sa sjeldent som — FAKTA
en kvinnelig eks-fiskeoppdretter. En yrkestittel hun Z‘Jfad”vf meffj f'_T‘;eloppdfFﬁ“ |
. . orge, ma en a tildelt en tillatelse —

baerer med stolthet, vel vitende om at det ikke er konsesjon - fra fiskerimyndighetene.
mange av dem. Aase var banebrytende - og ble i | fjor var det 859 godkiente lakse- og
sin tid omtalt som hele naeringens grretdronning. prretkonsesjoner i drift her i landet,
Uredd og meningsbaerende, fargerik og tydelig. Na mot 799 stykker i 1999. Det starste

9 9 L " 9 . g tydellg . oppdrettsfylket er Hordaland, med
er hun rgstauranteler i Spania. 0g gar fortsatt sine 154 konsesjoner i drift,
egne veier.
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Selv om hun og mannen i dag har solgt seg ut av
akvakulturnzringen, klarer hun ikke helt & gi slipp.

P& Ostergy i Bergen har hun fortsatt grretyngel i fiske-
dammen. Og noen av kronene fra salget er ogsa
reinvestert i oppdrettsgiganten Sjgtroll, som i sin tid
kjgpte livsverket hennes. | dag omtaler hun seg som en
livsnyter — med en restaurantgeskjeft pa si. For noe
skal man jo holde pa med, sier hun. Og ler sd hgyt og
hjertelig at blomsten pa solsikken &pner seg i ren glede.
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DET GODE LIV

Der trives altsa grretyngelen enna.

Bannet og heiet

Riktignok er det ikke like lett & fA omsetningen pa sma-
fisken i dag som i glansdagene pa 1980- og 90-tallet.
Men Aase synes det er kjekt & ha en fot innenfor
naringen fortsatt. | over tretti ar levde og andet hun for
oppdrettsvirksomheten sin. Bannet og heiet frem nye
rammebetingelser som ble tredd nedover hodene

Aase Lone sammen med mannen Alf. For et par ar siden solgte de livsverket sitt, men produserer fortsatt settefisk
pa Ostergy i Hordaland. Nar de ikke gjer det, lever de det gode liv i Spania, bhvor Aase har bygget opp og driver
gourmetrestauranten ’Ole Bull”.

Griinder

Aase har aldri vaert den som har gatt i saueflokk, og gjort
det som har veert forventet av henne. Hun har alltid drevet
sin egen naringsvirksomhet og veert griinder — ogsa sam-
men med mannen Alf. Farst verkstedsproduksjon, deretter
hundeoppdrett. Sa fikk den driftige damen pa Ostergy
gynene opp for en gryende oppdrettsnaring i vekst.

Det var tidlig pa 70-tallet. Fiskeoppdrett var noe bgnder
hadde som attatnaring og biinntekt.

En virksomhet ingen kunne leve av, og som det heller
ikke fantes mye kunnskap om. Hun og mannen kjgpte
sine farste bgtter med fiskeyngel, og etablerte Alf Lones
fiskeoppdrett i en lokal dam pa Alfs hjemgard.

pa oppdretterne. Hutret og fras ute pa anlegget, i vind,
kuling og vestlandsregn. Det har vert mange harde tak;
oppdrettsnaringen har hatt en revolusjonerende utvikling
gjennom tre tiar. Og ingen vokser sa fort og voldsomt
uten smerte. Det har veert oppturer og nedturer. Det har
veert gledestarer og bitre tarer. Det har veert samhold og
kameratskap. Og det har veert strukturendringer, sykdom
- og konkurser. Aase og mannen Alf har vaert med pa hele
reisen. Tatt del i gledesrusen og sgrget over gnsker, hap
og forventninger som ikke ble innfridd. Over gkonomiske
tap i virksomheten, over & se venner og kolleger bukke
under og gi seg. Det har veert vakenetter og dager da

bekymringene ingen ende ville ta.
Bla om>»>
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Orretens forkjemper

Men mest av alt har det veert en lang
eventyrferd, som for ekteparet Lone

tok en annen retning da de i 2001
bestemte seg for & selge den sunne
oppdrettsgeskjeften sin. Det handlet ikke
bare om & selge en naringsvirksomhet
og et levebrad. Men like mye om & si
farvel til en n&ring de var svert glade

i. Om & si farvel til kolleger og venner
de hadde bygget nettverk med gjennom
flere tidr. Et farvel til & veere med pa
eventyret videre.

— Det var en smertelig prosess & komme
frem til den avgjerelsen. Jeg klarte
nesten ikke & se for meg et annet liv
enn pa merdkanten. Jeg var ogsa aktiv i
foreningen til bransjen, og trivdes med
a vaere med og pavirke utviklingen. Jeg
hadde tatt pa meg rollen som “grretens
forkjemper” fordi jeg synes arreten kom
i skyggen av storebroren — laksen.

Synlig og vagal

— Det var viktig for meg & gi arretopp-
dretterne et ansikt, og bidra til & bedre
mulighetene og rammevilkérene for oss.
Siden jeg var en av svaert fa damer i
neringen, ble jeg synlig og annerledes.
Pa mgtene var det stort sett menn, sa jeg
ble fargerik og tydelig. Kanskje snakket
jeg ogsa et litt annet sprak enn mange
av mine kolleger. I alle fall bestemte
jeg meg for & veere meningsbaerende

og trakke mine egne veier. Vage & si

nei der andre sa ja. Vage a stikke hodet
frem. Jeg tror jeg lykkes med & sette
grreten pa dagsorden i disse arene, men
det var ikke bare enkelt & bli hart. Det
var laksen som var motoren i naringen,
0g Vi grretoppdrettere var nesten for en
minoritetsgruppe a regne. Men nar du
tror sterkt pa noe, sé er det ogsa lettere &
selge budskapet og fa troverdighet. Og
ingen var vel noen gang i tvil om at jeg
tror pa grreten. Det gjer jeg enné — det
er en fantastisk fisk, understreker hun.

Okonomisk frihet

Bade Aase og Alf begynte & trekke pa
arene, og hverdagen ble barskere.

— Jeg gruet meg oftere enn for til & ga ut
pa anlegget, og kjente at motivasjonen
for & holde det gaende var svekket. Det
er arbeidskrevende og tungt & drifte et
familieselskap i veer og vind, og etter
hvert endret eierstrukturen seg i bransjen
— noe som ga starre gkonomiske utford-
ringer. Det & veere liten fiskeoppdretter
med fa konsesjoner ble nesten som
mannen i gatens kamp mot Goliat. Jeg
brukte ett ar pa avgjerelsen, og da
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matte jeg spille pa lag med barna mine.
Ingen av dem ville overta etter oss, og
vi matte sammen overtale mannen min
til & selge. Han synes det var vanskelig,
men hva var alternativet? Ungene
kunne ikke presses til noe de ikke ville.
Og selv sa jeg muligheten til & fa gko-
nomisk frihet. Det viste seg jo at vi satt
pa en gullkalv, og at vi solgte i grevens
tid. Hadde vi ventet bare ett ar, ville
prisen for tretti ars arbeid veert en
ganske annen. Det er rart & tenke pa
hvor sma marginene er mellom suksess
og tap. Timingen var pa var side, sier
Aase og nipper til radvinsglasset. Hun
er jo livsnyter, ma vite.

Restaurantdrift

Da salget var et faktum, var Aase 58
ar, arbeidsledig — og mangemillionaer.
Hun kunne levd pa den grgnne gren

og ikke gjort et dags arbeid resten

av livet. Men driftighet er damens
viktigste egenskap, og Aase hadde mer
a utrette. Fra sin sommerbolig i Spania
utmeislet og planla hun sitt nye liv som
restauranteier. Uten erfaring, men med
penger, visjoner og stalvilje, bestemte
hun seg for & bygge opp en norsk
gourmetrestaurant i golfernes eldorado
pa Costa Blanca. Der solen alltid
skinner og menneskene kommer for &
nyte. Leve det gode liv. Med god mat
og drikke, venner og fenvind i haret.
Mannen Alf var ikke like begeistret,
men la noen kroner pé bordet likevel.
Lokalene til "Ole Bull” eies av

ekteparet sammen, mens restauranten
eies av fruen alene. Alf synes fremdeles
at fiskeyngelen i dammen hjemme pé
Ostergy er mer interessant enn det &
skulle mette solbrente sjeler hver kveld.
Men sa har han heller aldri lagt seg opp
i hva konen bruker tiden og engasje-
mentet sitt pa. Ei heller pengene.

Satser pa kvalitet

— Det var helt utenkelig for meg &
skulle pensjonere meg og bare ha late
dager. Jeg gnsket a tilbringe mer tid i
Spania, og ville kombinere det med &
bygge opp en egen naringsvirksomhet.
Hva er vel mer naturlig enn & drive
restaurant i et omrade med millioner

av turister arlig? Det matte bli noe

med mat — tross alt har mitt virke som
fiskeoppdretter i alle ar handlet om
produksjon av mat.

Og det matte bli noe norsk.

Egentlig planla jeg a etablere en ren
sjgmatrestaurant utelukkende basert pa
norske ravarer. Men dette viste seg a
veere umulig. Ingen driver restaurant i et
turistomrade uten & ha kjett pa menyen,
fikk jeg vite. Sa jeg valgte a satse pa
kvalitet. Bade pa interigr og pa menyen.
Gourmetrestauranter ligger ikke akkurat
som paddehatter langs spanskekysten,
jeg ville lage noe som var annerledes.
Og som jeg kan sta inne for. ”Ole Bull”
er akkurat etter mitt hjerte.

Det har kostet bade tid og penger, men
jeg haper det betaler seg — over tid, sier
Aase.
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Feite rotter - en delikatesse

. Det gjelder a se hvor rottene
har sine tilholdssteder. Poang
har laert seg kunsten.

. Rottene er store som kaniner.
De spiser seg feite pa ris.

. Pelsen svis bort over glgdende
kull.

. Sa flekkes skinnet av. Et lag
med fett gjar at det lgsner lett
etter en liten stund over kullet.

. Salt kjott med hvitlgk, stekt
svinesvor, hardkokt egg og en
grillet rotte, er drammeluns;j
ute i risakeren.

Akvakulturnaeringen produserer mat
til verdens befolkning, i konkurranse
med annen matproduksjon verden
over. Det handler om 4 komme pa
tallerkenen til sultne mennesker.

Men mat kan vaere sa mye, avhengig
av hvor pa kloden en befinner seg.
Digre feite rotter. Kloakkrotter.
Svartedauden og rottepest. Det er
vanskelig for folk i Vesten & tenke noe
positivt om rotter. | store deler av Asia
er imidlertid rotter menneskemat.
Mange asiater setter stgrre pris pa
rotte enn pa kylling. Nar rismarkene
bugner, er rottene en plage. De spiser
seq store som velvoksne kaniner. Og
blir til ettertraktet delikatesse.
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Opptatt av a fa ut
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Master of Theology/

Trivsel

En gang var latin nok til & gjgre seg forstatt. | dag er

det et dgdt sprak. Men ordene lever videre i alle
verdensdeler. Enten som kopier i et nytt sprak, eller som
utgangspunkt for en lokal vri pa ordet. I min ordbok er
aqua oversatt med vann. Vita er oversatt til liv. Da er vi
ogsa der hvor denne artikkelserien skal lande, et sted
midt i mellom livet og vannet, men (nesten) fri for fisk.

Det er fristende 4 fortelle at mer enn 70 % av menneske-
kroppen bestar av vann. Det er kanskje derfor vi har
uttrykk om mennesker som “trives som fisken i vannet”.
Men jeg er usikker p& om uttrykket passer det engelske
sprak, eller spansk. Her er det nyanser.

Det jeg imidlertid vil frem til er at det & skulle trives
med seg selv, er ogsa a skulle trives med flere liter vann
eller vaeske som skvalper under huden.

Na er jeg blitt s& gammel at noe av denne vesken finner
sine naturlige avleiringer. Jeg har rynker bade her og
der. Men av og til dufter jeg ikke godt. Da er jeg stressa,

Kjell Svarstad

aquaVita

Heldiggrisen! Det er jo egentlig et signal pa liv. Det
er et tegn pa at jeg er i jobb. Da gar jeg tilbake til
mgterommet og jobber videre.

| fjor fikk jeg besgk fra Tsjekkia, i Bergen. Min kollega
kunne ikke fa nok av sjgvannet. Mens nattportieren var
i ferd med & avslutte jobben, dro Milan til bryggene

og kastet seg i vannet. Jeg hadde nglt med & gjere det
samme i Praha. Moldau inviterer ikke akkurat til et
morgenbad. Da Milan tok sine svemmetak, husket jeg
et sitat fra et mgterom: Oppdrett av fisk skjer bare i
vakre omgivelser. Og Milan stortrivdes. Han kunne
ikke fa nok av friskt sjgvann. Som menneske har vi
behov for friske omgivelser. Det veere seg en vask
etter svettetokter pa et materom, eller et glass vann nar
tarsten river i kroppen.

Men hun som virkelig ga meg “vann” da livet hanglet,
hun traff jeg i Southampton. Jeg var student og tem-

melig blakk. Jeg var ogsa sulten. I lomma hadde jeg et
pund. Den gangen holdt det til et godt maltid i havne-

sd stressa at mye av vannet fra kroppen setter seg i
armhulene pa skjorta. Det er for eksempel ikke bra i et
mgterom. Hva gjar jeg da? Sannsynligvis skjgnner jeg
eller merker jeg det ikke selv. Men skulle jeg ane urad,
lirker jeg etter mobiltelefonen, ser viktig ut, gar ut og tar
en kjapp vask der det méatte vaere rennende vann. Foran
speilet sier jeg sa hgyt til meg selv at det er tusenvis av
mennesker som betaler for 3 svette.

De er pa all verdens studioer for kropp og velvere. Og
der er det dyrt & svette om man velger de rette stedene.
S sier jeg til speilet: jeg er betalt for  svette.

omrédet. Kvinnen jeg tenker pa og husker, hadde en
liten kafé. Men hun skjgnte at jeg ikke bare var sulten
pa mat. Jeg var sulten pa menneskelig kontakt. Da hun
plasserte asjetten med fish and chips pé det lille bordet,
ga hun meg ogsé en klem. Den klemmen glemmer jeg
aldri. Hun var ikke en modell omkring 25 ar. Hun hadde
passert 80 ar. Men der og da ga hun en student fra Norge
“livets vann”, aqua vita. Jeg gikk ut fra hennes kafé og
kjente meg rik i min egen fattigdom. Det er ikke bare
fisken som trives i vannet. Mennesket trives med en
klem.
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Er det fisk til middag i dag?

Nordmenn snakkar mykje om veret, men

jaggu snakkar vi mykje om fisk ogsa. Kva er
det med fisk som far oss til & hisse oss opp og
bruke sterke ord? Det er til og med eit tema

i skjennlitteraturen, like eller ikkje like fisk.
Siste bok ut er barneboka Torsketryne av Arne
Berggren. Vesle Edvin hatar fisk og fisketurar
og alt som har med fisk & gjere. Spesielt lukta
av fisk tek heilt knekken pa gutungen. Etter
mykje om og men i boka, slepp Edvin unna

fisk og fisketurar i eit heilt &r til endes. A vere
nordmann som ikkje likar fisk er rett og slett litt
umulig. Og umulige ting blir det jo litteratur av.
I heimfylket mitt, Mgre og Romsdal, er det

pris og kvalitet som oftast blir diskutert med
hage stemmer. Mgringar faler at fisk er matauk
som tilhgyrer oss alle og som ikkje skal koste
all verda og som skal vere bade fersk og god.
Helst dreg ein opp fisken sjalv eller kjgper han
for ein billeg penge av naboen. Nar mgringar
endar opp som bufaste i Oslo er irritasjonen til
ata og fale pa. Kvifor i hule heitaste skal fisken
vere sa dyr og sa darleg? Og er verkeleg den
svindyre ferskfisken sa fersk som fiskehandlaren
pastar? Mange mgringar trampar iltert ut av
fiskebutikken mens dei ristar pa hovudet, i sjokk
etter at fiskehandlaren nemnde prisen pa eit kilo
fersk flyndre. Mange mgringar sluttar rett og
slett 4 ete fisk etter ei lita stund i hovudstaden.
Sé kvar gong dei vender nasen sin heimover, er
det med forventningsfulle, slafsande kjeftar som
ventar pé & sette tennene i sylfersk fisk.

Ja, kvar gong vi nordmenn snakkar om mat
snakkar vi farst og fremst om pris. Typisk at eta-
bleringa av matgiganten Lidl far spaltemeter pa

Redaktar i Norsk Barneblad
og barnebokforfatter

spaltemeter om lage prisar pa matvarer. Og nar
det gjeld fisk sa har vi ingen tradisjon pa at
kvalitet kostar. Fisk skal vere billeg og god! Alle
gamle hugsar da det var fisk pa bordet heile veka
og kjat berre pa sgndagar. No er det fiskemangel
pé bordet. Fiskepinnar gjelds nemleg ikkje! Berre
eit fatal av daglegvarebutikkane har fiskedisk. |
byane vare finst det jo fiskebutikkar, og slik er det
der mulig a fa kjape det ein treng av fisk. Men i
distrikta kan det faktisk vere vanskeleg & fa tak i
fersk fisk.

Fiskebilar hjelper jo pa, men eg kan ikkje la vere
a undre meg over at eit fiskeland som vart ikkje
klarer & forsyne sine eigne med fersk fisk til ein
pris som ikkje skreemer nokon. Det er frykteleg
trist at enkelte ungar trur at fiskepinnane sym
rundt i havet. Og nesten enda tristare at eg kan
lese i avisene at heimstellkjokena pa skulane
nesten aldri leerer ungane & trekke fersk torsk
fordi skulane ikkje har rad til & kjgpe inn torsken.
Korleis trur vi da at det skal ga med fisken pé
norske middagsbord? Om ingen tek ansvar for

a lere opp ungane vare i & lage god og smakfull
mat av ravarene fra havet vart? Nei, vi kan neppe
vente 0ss nokon seerleg auke i salet av fersk fisk
over disk her i landet. Fiske-nasjonen Norge er
blitt meir pizza-nasjon enn Italia. At Grandiosa
er mgringanes gode gave til folket sitt bgr eg vel
forbigé utan meir kommentar.

Men no har vi heldigvis fatt sushi! Nammenamm
seier dei vagale av mgringane og glaymer heilt
kva det kostar. Og ungane vare hiv i seg ra fisk og
er heilt samd i at norsk laks er best i verda! Er det
japanarane som skal leere oppveksande nordmenn
a ete fersk fisk?

Nana Rise-Lynum
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Spaltisten: KAMBODSJA: MORALSKE matgrenser.

ELLEN KJOS-KENDALL Fersk fisk i 40 °C, maling og Hvorfor laksen kan spises,
Spidermans moralske mot  fisk pa samme lastebil men ikke hunden

rema: Nar fisken er syk
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- Jarn Hoel - en sann sjgmatelsker
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- aquaBusiness: naeringens egne sider
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