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Kjære leser!

Forsidefoto: Utsnitt av en ny verdensrekord i sushimosaikk 
(se side 16 og 17) Foto: Ola Reibo/EFF

VERDEN OG VI 2010

Slik ser altså Verden og Vi ut i det vi legger bak oss nok et rekordår for 
den norske sjømateksporten. 

I Eksportutvalget for fisk (EFF) vet vi at fremgangen ikke beror på 
tilfeldigheter. Suksessen sjømatnæringen opplever rundt om i verden 
er bygget på at mange gode krefter trekker lasset sammen. Alle deler 
av sjømatnæringen gjør sitt for at sjømaten i og fra de norske farvann  
forvaltes med forstand, behandles med respekt, fraktes med effektivitet 
og – når den tilberedes med produktkunnskap og kjærlig omtanke – ender 
opp som velsmakende og helsebringende måltider verden over. 

Det er vårt håp at de aktiviteter og tiltak vi gjennomfører i de forskjellige 
markedene; slike som det er referert noen av i denne publikasjonen, bidrar 
til å bygge og befeste den norske sjømatens gode omdømme, øker etter­
spørselen og bidrar til verdiskapningen i fiskeri- og havbruksnæringen i 
Norge.

Vi håper du finner interessant lesing på de følgende sider, enten din 
sjømatinteresse er universal, eller du er opptatt av bestemte fiskearter  
eller fenget av spesielle markeder eller markedsføringskanaler. Med 
omtale av aktiviteter i våre viktigste sjømatmarkeder bør det være noe å 
hente for enhver.

Det er en glede å drive markedsarbeid for så flotte produkter som de 
norske sjømatprodusentene bringer til torgs. Det er derfor med stort 
pågangsmot og høye ambisjoner vi gyver løs på 2011, året for EFFs 
20-årsjubileum. Vi skal gjøre vårt ypperste for at dette skal kunne feires 
som et nytt høydepunkt i den over tusenårige historien om norsk sjømat­
eksport.  

Tromsø 21.12.2010

Christian Chramer
Kommunikasjonsdirektør

Foto: Are Kvistad/FHL

RUSSLAND 25. MarS 2010

NEttkamPaNjE FOr laks i russlaNd
Eksportutvalget for fisk har nettopp lansert sitt nye prosjekt for 
sunne matvaner i Russland, kalt ”100 dager med Norsk Laks”.

Fra 15. mars 2010 og i tre måneder frem­
over skal bloggere og frivillige russere 
dele sine erfaringer når det gjelder 
sunne matvaner via prosjektnettsi­
den ”My Healthy Way with norwe­
gian Salmon” på webportalen Mail. 
ru. Deltakerne skal beskrive hvor­
dan de føler seg og om de opplever 
endringer i utseende eller humør. 

For å bli med i prosjektet, har alle de ut­
valgte deltakerne gjennomgått screen­
ing tester arrangert blant brukerne av 
Mail.ru. I tillegg til å sende inn bilde av 
seg selv og en kort beskrivelse av sin 
livsstil og sine interesseområder, har 
hver søker vært nødt til å oppgi hvorfor 
han eller hun ønsker å vinne og hva de 
egentlig ønsker å oppnå.

Nye oppskrifter hver uke
Hver uke leverer kjøkkensjef Ilya Lazerson 
forslag til nye oppskrifter med norsk 
laks. Disse oppskriftene skal deltagerne 
forsøke seg på – gjerne i godt lag – og 
dernest referere sine erfaringer med og 
fortelle, med egne ord, hvordan resul­
tatet ble mottatt, og hva de selv syntes. 
Det velges to vinnere blant de deltak­
ende bloggerne og de frivillige konsu­
mentene. 

utvelgelsen skjer ved en åpen avstemning 
blant brukerne av Mail.ru om hvem av 
deltakerne som har skrevet den mest  
interessante bloggen. 

Hovedpremien for hver av vinnerne er 
en langhelg i norge for to. alle de andre 
deltakerne får kampanje premier.

Mål og mening
julia Seljeseth, Eksportutvalget for fisks 
utsending i russland, sier: 
­ Det vi ønsker med dette prosjektet er 
å gi deltakerne uforglemmelige opp­
levelser, inntrykk og bevissthet om norsk 
laks. Å slanke seg og ha en sunn livsstil 
er ikke alltid det samme, men et vel­
balansert kosthold og en sunn livsstil er 
henger absolutt sammen. 

norsk laks er en av komponentene i et 
balansert kosthold, og hver av deltak­
erne i åpningsdagens kokkekurs fikk  

anledning til å se hvor enkelt det er å 
lage varme måltider med norsk laks, 
og hvor lekker norsk laks kan være når 
den tilberedes riktig, f.eks. lettstekt. 

Dette er viktig for å bevare produktets 
verdifulle og sunne egenskaper. I løpet 
av de kommende 100 dagene vil deltak­
erne få flere bevis på helsefordelene og 
all sidigheten til norsk laks.

NORGE 26. aPrIL 2010

I ettermiddag fikk adm. 
dir. Terje E. Martinussen i 
Eksportutvalget for fisk 
et eksklusivt møte med 
Russlands president  
Dmitrij Medvedev. 
Samtalen kom i stand 
under det lukkede 
nærings livsmøtet som var 
en del av statsbesøket fra 
Russland til Norge.

Terje E. Martinussen benyttet møtet 
til å gi russlands president honnør for 
det arbeidet som er gjort for å sikre 
bærekraftige ressurser i Barentshavet. 
Martinussen la vekt på samarbeidet i 
den norsk­russiske fiskerikommisjonen 
som i dag står som et lysende eksempel 
innen bilateral fiskeriforvaltning.

Ønsker bredere adgang til det russiske 
markedet
I samtalen understreket Martinussen 
at russland er vårt nest viktigste sjø­
mat marked og av stor betydning for 
norge. Samtidig har landet poten­
sial til å bli vårt viktigste marked, men 
da må ramme vilkårene endres ifølge  
Martinussen. Skal den positive utviklingen 
innen sjømathandelen fortsette må det 
utvikles betingelser som gir adgang for 
flere enn de 25 bedriftene som i dag har 
eksportlisens for laks. 35­40 eksport­
bedrifter ønsker adgang til russland, 
men russiske veterinære forhold holder 
så langt disse ute av russland i følge 
Martinussen.

Medvedev lyttet med stor interesse til 
innspillene fra Eksportutvalget for fisk.

Terje E. Martinussen er svært godt for­
nøyd med dagens møte. 
– Det var viktig å fremføre disse bud­
skapene om markedsadgang på vegne 
av norsk sjømatnæring og statsbesøket 
var en utmerket anledning til å få snakke 
med presidenten på tomannshånd. Sjø­
matens viktighet i forholdet mellom 
norge og russland ble fremhevet i taler 
av både statsminister Stoltenberg og 
næringsminister Giske i løpet av dagen 

og gjennom vår samtale med den rus­
siske presidenten fikk også sjømaten 
den dominerende plass den fortjener.

Mer norsk laks og sild til våre russiske 
naboer
Sjømat utgjør 80 % av eksporten fra 
norge til russland og i 2009 var russ­
land vårt nest største sjømatmarked. Den 
russiske befolkningen spiser stadig mer 
norsk laks og sild og etter første kvartal 
av 2010 har russland passert Frankrike 
på listen over de største markedene.

Mandag kveld inviterte Hans Majestet 
Kong Harald til offisiell middag på 
slottet. På menyen sto både norsk laks 
og sild som begge er russiske favoritter.

… for ikke å snakke om Russland. 

Første 
halvår 
2010

EKSPORTUTVALGET FOR FISK

VÅREN 2010

MED TALL OG FAKTA FOR FØRSTE HALVÅR 2010

En laks gjør 
ingen sommer

VERDEN OG VI 2010 KINA 15. januar 2010

Ingen sommer uten et sommernummer av ”Verden og vi”, den uhøy­
tidelige rapporten fra Eksportutvalget for fisk (EFF) om noen av våre 
markedsaktiviteter sist vinter og vår. 

Kronologisk begynner denne utgaven i Beijing og ender i Shanghai – og det 
er ikke tilfeldig! Det foregår mye i Kina for tiden, med verdensutstillingen 
EXPO 2010 som selve kronen på verket. Her samarbeider vi godt med 
både Fiskeri­ og kystdepartementet, Innovasjon norge og Fursetgruppen 
om å fylle den norske paviljongen både med havbruks­ og fiskerifaglig 
innhold og, ikke minst, servering av nydelig norsk sjømat basert på ferske 
råvarer levert hjemmefra flere ganger ukentlig. 

Men vi har da rikholdig og variert stoff også fra andre verdenshjørner å 
by på. nettopp mangfold i geografi og variasjon i virkemidler er det som 
særpreger aktivitetene i en organisasjon som vår, når vi bestreber oss for 
å øke etterspørselen og bedre omdømmet til den norske sjømaten rundt 
om i verden.

For tiden regner vi med at det hver eneste dag konsumeres 37 millioner 
måltider med norsk sjømat rundt om i verden. Det er ikke mange år 
siden vi tilsvarende snakket om 25 millioner måltider, så den norske 
sjømateksporten går så det suser. av nøkkeltallene og statistikkene fra 
side 20 og utover går det klart fram at det stort sett for alle produkter av 
alle norske fiskeslag går ”rette veien”.

For ikke å la en sjanse gå fra meg, minner jeg også deg, kjære leser, om 
at det meste av den sommerlige sjømaten som fanges eller dyrkes i våre 
farvann egner seg ypperlig på grillen når været tillater slike aktiviteter.  
Én laks på grillen gjør ingen sommer, men sju ­ åtte…..  

Les – og bli klok, stolt, glad og sulten!

Tromsø, 1. juli 2010

Christian Chramer

Kommunikasjonsdirektør
Eksportutvalget for fisk
 

Kampanjen settes i gang like før den tradisjonelle 
kinesiske nyttårsfeiringen og markerer starten på 
et ettårig program med markedsrettede aktivi­
teter fra Eksportutvalget for fisk. Kampanjen får 
sitt høydepunkt i form av et større arrangement i 
oktober på verdensutstillingen World Expo 2010 i 
Shanghai.

­ jeg er svært glad for å se hvor populær den 
norske laksen har blitt blant kinesiske forbrukere 
siden den først ble kommersielt tilgjengelig her på 
1990 ­tallet, sa Giske.

­ Enda mer gledelig er det faktum at verdien på 
norsk lakseeksport til det kinesiske fastlandet økte 
med 57 prosent i fjor. Dette flotte resultatet gjen­
speiler en positiv utvikling i eksporten fra norge til 
Kina generelt, en eksport som økte med 40 prosent 
i 2009 til tross for de utfordrende globale økono­
miske forholdene.

Kina er nå norges største handelspartner i asia og 
den femte største handelspartneren på verdens­
basis. Begge landene anerkjenner de gjensidige 
fordelene med fri handel og er engasjert i samtaler 
om opprettelsen av en frihandelsavtale.

Fiskehandler 
Giske i Beijing
under stort presse oppbud lanserte 
nærings­ og handels minister Trond Giske 
forleden en lands om fattende kampanje 
for å markedsføre norsk laks for kinesiske 
forbrukere i Hualian gruppens super marked 
BHG i det inter nasjonale handle senteret  

Solana i Beijing.

Blomstrende handelsutvikling
­ nærings­ og handelsministerens besøk like før inngangen 
til Tigerens år er svært gunstig for de fremtidige handels­
forbindelsene mellom de to landene. Dette sier Svein Ole 
Sæther, norges ambassadør i Kina.
­ norge og Kina har lenge samarbeidet på en rekke områder, 
også innenfor fiskeri og akvakultur, og landene våre er to av 
de største eksportørene og forbrukerne av sjømat i verden. 
jeg er sikker på at norges økonomiske forbindelser med Kina 
vil fortsette å blomstre i år. Særlig den kommende verdens­
utstillingen i Shanghai vil gi oss en fantastisk mulig het til å pre­
sentere norge og den norske sjømaten på en enestående måte. 
Vi har nylig bygd ferdig den norske pavil jongen, som har temaet  
’Powered by nature’. Ett av innslagene på paviljongen vil være 
en fiskerestaurant der de besøkende kan smake på et utvalg av 
utsøkt norsk sjømat tilberedt på nye og spennende måter.

nærings­ og handelsministeren ble ønsket velkommen til 
BHG­butikken i Chaoyang­distriktet av Åshild nakken, leder 
for EFFs kontor i Kina. Ministeren var svært glad for å høre i 
hvilken grad norsk laks var blitt tilgjengelig i supermarkeder 
og stormarkeder i de største byene over hele Kina.

Norsk Laks i Kina
­ Kina er nå et av de viktigste markedene våre i asia. Som andre 
kresne forbrukere over hele verden har også kineserne lært å 
sette pris på den utsøkte smaken, den fyldige konsistensen og 
næringsrikdommen i den norske laksen, forteller nakken. 

­ Fjoråret var et rekordår for eksport av norsk laks til Kina. Den 
samlede eks porten av laks fra norge til det kinesiske fast landet 
og Hong Kong var på 23 170 tonn og hadde en verdi av CnY 
945 millioner. Vi regner med at 2010 vil bli et nytt rekordår. 
For å dekke den økende etterspørselen vil norge fortsette å 
sende fly med trygg, norsk laks av høy kvalitet til Kina hver 
uke. Laksen som leveres fersk fra norges kalde og rene far­
vann, blir så umiddel bart distribuert til en rekke utsalgssteder 
over hele Kina. På den måten sikrer vi at kinesiske forbrukere 
kan glede seg over den fersk este og beste laksen som er å få 
i dag ­ hver dag!

Kreative kinesiske kokker
Et av høydepunktene under nærings­ og handelsministerens 
butikkbesøk var mulig heten til å prøve nyskapende retter med 
norsk laks som var tilberedt av den unge kinesiske kokken 
Chang Qing. nakken gratulerte kokken: 
­ jeg blir stadig forbløffet over den kreativiteten som de  
kinesiske kokkene utviser. norsk laks og det kinesiske kjøk­
kenet utfyller hverandre på en virkelig god måte. Som vi så av 
rettene som ble tilberedt for nærings­ og handelsministeren i 
dag, egner den norske laksen seg godt både til å spises rå som 
sashimi og sushi, og varmebehandlet i ulike kinesiske retter. 
Det er også godt å vite at laksen er en av de beste kildene til 
omega­3­fettsyrer, som er gunstig for helsen generelt så vel 
som for hjertet, hjernen og huden. Den norske laksekampanjen 
startet 14. januar i supermarkeder og stormarkeder over hele 
Kina.

KINA 12. FEBruar 2010

Kampanje på Kinas største nettsamfunn
Kampanjen fremhever norsk laks som ”kjærlighets­
fisk” og som en perfekt gave til nære og kjære i 
forbindelse med dobbelt feiringen av kjærlighet 
og familiesamhold. Kampanjen tar også sikte på 
å opplyse forbrukerne om de mange gunstige 
ernærings­ og helseeffektene til norsk laks, blant 
annet for hjerte, hjerne og hud.

Det hele skjer i samarbeid med renren.com, som er 
Kinas største nettsamfunn. Forbrukere som deltar i 
kampanjen ”I Love Salmon” har mulighet til å vinne 
fine premier, blant annet flybilletter til Shanghai og 
inngangsbilletter til verdens utstillingen World Expo 
2010. Der kan vinnerne smake spennende norsk 
sjømat på sjømatrestauranten i den norske pavil­
jongen. Blant andre premier finner vi ryggsekker og 
matbokser fra EFF og kokebøker med norsk laks.
Målgruppen er menn og kvinner mellom 23 og 45 
år som bor moderne urbant med høy inntekt og 
trendy livsstil, og som er opptatt av sunn mat og 
god helse.

99 lakseroser
I forbindelse med kampanjeåpningen i Hong Kong 
overrakte EFF 99 sushiroser av norsk laks til Eliza­
bete Kwong som Valentinsdagsgave og utnevnte 
henne til norges Valentinsdagambassadør. I Kina 
symboliserer 99 blomster den evige kjærlighet som 
alle kvinner lengter etter…. Dessuten lyder uttalen 
av setningen ”jeg liker laks” og ”jeg kysser deg tre 
ganger” veldig likt på mandarin, et sammentreff det 
også spilles på i kampanjen.

6 100 virtuelle smakfulle kyss
Bare to dager etter at ”I Love Salmon”­kampanjen 
ble lansert var det registrert over 10 000 klikk på 
kampanjens reklamebanner, det var sendt over 
6 100 virtuelle kyss, og på kampanjens facebook 
hadde nesten 700 venner meldt seg. I tillegg var 
det kommet inn en rekke svar på spørsmålet: ”Gi 
oss tre grunner til at du liker laks” der god smak, 
appetittelig utseende og nærings rik er de svarene 
som går hyppigst igjen.

Eksportutvalget for fisk (EFF) lanserte forleden en 
månedslang kampanje i sosiale medier kalt “I Love 
Salmon”. Kampanjen opp   muntrer nettbrukere til å 
feire kinesisk nyttår og valentinsdagen (som i år faller 
på samme dag) og vise omsorg og vennskap ved å 
sende virtuelle kyss og hilsener til venner og familie. 

norsk laks 
in China  
with love

SVERIGE 24. FEBruar 2010 NORGE 24. FEBruar 2010

”Årets Kock” er det offisielle svenske mesterskapet i profe­
sjonell matlaging. Konkurransen har vært arrangert siden 1983, 
og årets finale gikk nylig av stabelen i svenskenes nasjonal­
arena Globen i Stockholm. norsk torsk var hovedingrediensen i 
den hemmelige råvare kurven, som deltakerne brukte i finalens 
første oppgave.

– Slik fikk vi vist at torsken er en førsteklasses råvare, og det 
betyr mye i vårt nærmeste eks portland. Dette er markedet vi 
kan nå med den aller ferskeste sjømaten, og markedet betaler 
godt for norsk fisk. Derfor betyr denne gode profi leringen mye 
for norsk fiskeri næring, sier Lisbeth Bjørvig Hansen i Eksport­
utvalget for fisk (EFF).

Miljøprofil
Årets Kokk hadde i 2010 valgt begrepet ”ressursklokt” som 
tema for konkurransen, og norsk torsk ble dermed en naturlig 
råvare. arten er på miljøorganisasjonen WWFs liste over an­
befalte arter. I tillegg er norsk torsk allerede merket med det 
svenske miljømerket KraV og er i prosessen med å få miljø­
merket MSC (Marine Stewardship Council) 

Godt informasjonsarbeid
– Det er spesielt gledelig at norsk torsk har fått plass i en 
konkurranse med denne profilen. Vi har jobbet lenge i det 
svenske markedet for å skille den bærekraftige Barents   hav­
torsken fra Østersjø torsken, som har en helt annen status, sier 
Hansen.

I 2008 arrangerte EFF et seminar om bærekraftige fiskeri i  
Stockholm, der både den svenske og den norske fiskeri­ 

 ministeren var til stede, sammen med miljø­
vernorganisasjoner og svensk presse.  

I fjor fulgte EFF opp dette informa­
sjons arbeidet med blant annet 
annonse kampanjer og foredrag for 
svenske kokke studenter om fiskeri  ­
for valtning og status for Barents­
hav torsken.

Folkehelseprosjektet Fiskesprell har 
allerede gjort stor suksess i barne­
hager og ungdomsskoler. Nå kan 
også barneskoler bli med.

”Fisk og annen sjømat er en kilde 
til flere vitaminer og mineraler som 
du trenger for å fungere optimalt”. 
Dette viktige budskapet står mel­
lom oppgavene, faktaboksene og 
opp  skriftene i det nye heftet for 
barneskoleelever som blir med i 
prosjektet Fiskesprell.
– Vi har laget et komplett under­
visningsopplegg for sjømatdelen av 
mat­ og helsefaget i barneskolen, og vi 
har lagt vekt på at heftet skal være nyttig både på skolen og 
hjemme, sier prosjektleder asbjørn Warvik rørtveit i Eksport­
utvalget for fisk (EFF).

– Barn liker fisk
nå kan også barneskoler melde seg på prosjektet som skal få 
barn og unge til å spise mer sjømat, gjennom undervisning  
av ansatte og pedagogiske aktiviteter for barn.
– Vi vet at barn liker fisk hvis de bare får den presentert på 
riktig måte. Evalueringene fra prosjektet så langt viser oss at 
dette er riktig måte, sier rørtveit.

Gode resultater
50 000 ungdomsskoleelever og 1 300 barnehageansatte har 
vært med på Fiskesprell så langt, og det er de gode resul­
tatene herfra som inspirerer samarbeidspartnerne til å utvide 
prosjektet: Halvparten av barnehagene serverer sjømat som 
varmmat minst én til to ganger i uken, og 80 prosent av barne­
hagene har sjømat som pålegg tre til fire ganger i uken.
– Dette er en klar forbedring fra situasjonen før barnehagene 
ble med i prosjektet, så resultatene viser at det vi gjør har  
virk ning. Slik forandrer vi ikke bare kostholdet til dagens barn, 
men vi former kostholdet til framtidens voksne og foreldre. 
Forsk ningen viser oss at matvanene fra barndommen følger oss 
gjennom livet, enten de er gode eller dårlige, sier rørtveit.

Samarbeid om folkehelse
Fiskesprell er en del av regjeringens handlingsplan for bedre 
kosthold, og er et samarbeid mellom EFF, Fiskeri­ og kyst­
departementet, Helse­ og omsorgsdepartementet og fiske­
salgslagene.

Det er ekstrabevilgninger fra både Fiskeri­ og kystdeparte­
mentet og EFF som gjør at prosjektet utvides. Ifølge rørtveit 
er ikke barneskolene den siste arenaen Fiskesprell vil inn på  
for å gi barn og unge et godt kosthold.
– Det kan for eksempel være aktuelt å jobbe seg inn i skole­
fritidsordninger, på universiteter og i Forsvaret. regjeringens 
handlingsplan sier at både barn, ungdommer og unge voksne 
spiser mindre fisk enn voksne, så det finnes mange steder vi 
kan jobbe for å snu dette mønsteret, avslutter rørtveit.

norsk torsk var råvare da finalen i Sveriges viktigste 
kokke konkurranse nylig gikk av stabelen.

Fiskesprell  
til barneskoler

KINA 9. MarS 2010

EFF og Fursetgruppen i EXPO 2010-samarbeid

Norsk Sjømat i fokus

restauranten vil ha nOrGE – norsk Sjø­

mat profilen som bærende tema. norsk 

fiskerinæring er gjennom EFF allerede 

sponsor til den norske pavil jongen på 

EXPO 2010 i Shanghai. nå har EFF også 

inngått samarbeid med den norske 

Fursetgruppen som skal drifte restau­

ranten og butikken i paviljongen og stå 

for cateringen til businessenteret under 

verdens  ut stillingen som varer fra 1. mai til 

31. oktober i år. Det er ventet rundt 300 

gjester daglig til restauranten, i tillegg til 

aktivitetene i businessenteret.

­ Dette blir en flott utstillingsarena for 

norsk Sjømat og gir en unik anledning 

for besøkende til å smake på alt det 

gode norge kan by på fra havet. norsk 

Laks har en sterk og god posisjon i Kina 

og i den grad norge er kjent, assosieres 

vi med sjømat og laks, sier Åshild nakken, 

utsending for EFF i Kina.

Nylig inngikk Eksportutvalget for fisk (EFF) en avtale om samarbeid med Fursetgruppen på EXPO 2010. Furset-

gruppen skal drive restauranten Norway Seafood Restaurant på den norske paviljongen på EXPO 2010 i Shanghai.

I samarbeidet bidrar EFF også med 

sitt brede kontaktnett for eventuell  

be manning av kokker og lærlinger til 

restauranten. Det legges opp til en  

rekke Pr­aktiviteter for vise fram norsk 

Sjømat til media, kokker og næringsliv 

gjennom hele EXPO­perioden. I for­

bindelse med norges Dag på EXPO  

28. mai plan legges en storstilt lansering 

av restau ranten overfor kinesisk media.

Fursetgruppen

Fursetgruppen har en rekke restauranter 

i Oslo som Ekeberg, Lofoten, Havsmak, 

Tjuvholmen Sjømagasin og Operaen 

hvorav flere har en tydelig sjømatprofil.

 ­ Dette er en kjempeutfordring for oss, 

og vi er både stolt og ydmyk over å bli 

valgt som norges representant under 

EXPO Shanghai 2010, sier Bjørn Tore 

Furset i Fursetgruppen. 

­ Vi skal lage et sjømatkonsept på vår 

restaurant, som repre senterer oss, det 

norske kjøkken, og de norske råvarer 

fra havet, som etter min mening er i 

verdens klasse. Dette skal vi gjøre etter 

beste evne, men vi er selvsagt avhengig 

av et godt samarbeid med bransjen.

I tillegg til restauranten vil Fursetgruppen 

også drive en butikk i paviljongen, der 

besøkende kan kjøpe med seg en smak 

av norsk Sjømat. En rekke produkter 

som gavepakninger av røkt laks, varm­

røkt laks, sild, makrell etc er tenkt, men 

Furset gruppen er åpen for forslag fra 

sjømataktører.

Gjennom EFFs avtale med Furset­

gruppen vil norsk Sjømat og verdiene 

i det kalde klare norske opphavet få en 

fremskutt ekspo nering overfor de antatt 

70 millioner besøkende gjennom de 6 

månedene verdensutstillingen varer.

NORGE 11. MarS 2010

Eksportutvalget for fisk (EFF) 

er med i den internasjonale 

gruppen Fish Sustainability 

Information Group (FSIG). 

Gruppen har nylig presentert 

en rapport som evaluerer 

mange av de miljømerkene 

og listene som næringen og 

forbrukerne forholder seg til. 

rapporten definerer kriterier 

for et god miljømerking, og 

vurderer ulike ordninger i 

forhold til disse kriteriene.

rapporten konkluderer for det 

første med at miljømerkene 

og listene over anbefalte arter 

bidrar til å øke oppmerk­

somheten rundt bærekraftig 

fiskeri og havbruk. Den andre 

konklusjonen er imidlertid 

at merkene og listene med 

anbefalinger har så ulike til­

nærminger og motstridende 

råd at de kan forvirre forbruk­

eren. rapporten trekker spe­

sielt fram forskjellene mellom 

miljømerker og lister.

Skiller sertifikater fra lister

allerede i innledningen blir 

det trukket fram at miljø­

merker er et resultat av en 

uavhengig vurdering av et 

fiskeri mot et klart sett av 

regler eller kriterier. Listene 

er på sin side laget av miljø­

organisasjoner, gjerne som en 

del av større kampanjer. Slike 

lister blir blant annet kritisert 

for at det er vanskelig å spore 

hvordan organisasjonene har 

kommet fram til rådene på 

listen.

”Fordi miljømerkene som 

regel innebærer grundigere 

undersøkelser, anbefaler vi 

at de som produserer listene, 

justerer disse etter resultat­

ene fra sertifiseringsprosess­

ene. når det er konflikter mel­

lom sertifikater og lister, bør 

listene tydelig forsvare sine 

avvikende syn,” heter det i 

rapportens anbefaling.

Forbilde i FNs regler

FSIG anbefaler noen prin­

sipper for at miljømerkene 

og listene skal bli bedre: De 

bør for det første ha en klart 

definert omfang og være 

uavhengige. I tillegg bør de 

være nøyaktige, presise, trans­

parente og standard iserte og 

kostnadseffektive. Disse prin­

sippene baserer seg nettopp 

på FaO Code of Conduct.

”alle standarder for å serti­

fisere fiskerier og havbruk 

bør frivillig forsøke å legge 

seg på linjen til relevante 

retningslinjer fra FaO”, er  

en av de sentrale rådene i 

rapporten fra FSIG.

– jeg håper rapporten kan 

bidra til at det blir enklere for 

næring og forbrukere å orien­

tere seg i det som kan frem­

stå som en merke jungel, sier 

rigmor abel, miljø direktør i 

EFF.

Ulike lister og merke­

ordninger som skal fremme 

bærekraftige fiskeri, kan 

bidra like mye til å forvirre 

miljø bevisste forbrukere. 

Dette er en av konklu­

sjonene i en rapport som 

evaluerer lister og merke­

ordninger for bærekraftig 

sjømat.

FRANKRIKE 18. MarS 2010

Frankrike er kjent for å være matnasjon nr. 1 og en rask burger 

på hjørnet og to brødskiver til kvelds er ikke det som kjenne­

tegner fransk matkultur. alt handler om kjærlighet til maten, 

gleden og det sosiale aspektet ved måltidet. Derfor er kvalitet 

og ferskhet viktige parametere når franskmannen skal fylle sin 

handlekurv. 

­ Dette er områder som norge har alle forutsetninger å levere 

på fordi vi både har nærhet til fiskeressursene og god tilgang 

på torsk, både fra fiskeri og havbruk, sier markedssjef Karin 

Olsen i Eksportutvalget for fisk (EFF).

Torsk er en fisk med høy status blant franske forbrukere og 

prismessig har den ligget i øvre sjikt. Som følge av økonomiske 

nedgangstider og innstramninger i husholdnings budsjettet 

har dette i en periode slått negativt ut for torsk. Men med 

økt tilgang på fersk torsk og en generell prisnedgang på sjø­

mat har også torsk blitt rimeligere for forbrukene. I løpet av 

året har torsk i butikk hatt en prisnedgang på om lag 11 %. 

Dette har ført til at franske konsumenter oftere setter torsk på  

menyen. Som følge av dette har salget økt med over 50 % i 

2009, sammenliknet med året før. 

I 2009 ble det for første gang gjennomført store markeds­

kampanjer for norsk torsk i Frankrike. Dette har vært mulig 

fordi Fiskeri­ og kystdepartementet og fiskerinæringen gikk 

sammen i et spleiselag og satte av ekstra midler til markeds­

føring. 

­ aktiviteter i butikk støttet opp med annonsekampanjer i ulike 

magasiner og radioreklame, kombinert med prisreduksjonen, 

har gjort det mer interessant for butikkjedene å gi større plass 

til norsk torsk i kjølediskene, sier fiskeriutsending i Frankrike 

johan Kvalheim.

Fransk åpning for 

Norsk Torsk

Aldri før har det vært sendt mer fersk torskefilet fra 

Norge direkte inn i det franske markedet. I 2009 ble 

over 3 100 tonn, eller 175 fullastede trailere med 

fersk torskefilet sendt fra Norge til dette markedet. 

Dette er en økning på 65 % i forhold til året før.

Her presenteres 
– helt kort – noen 
høydepunkter fra 
et begivenhetsrikt 
første halvår 2010 på 
den norske sjømat­
fronten, hjemme og ute.

I februar var vi også innom Sverige og Norge.

Mars bød på rapporter fra Frankrike… 

Vi startet året i Beijing.
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Under en markering i Brussel i dag ble norsk nordøstarktisk torsk­ og 
hysefiskeri formelt miljøsertifisert av Marine Stewardship Council (MSC). 
Miljøstandarden slår fast at de norske fiskeriene er bærekraftige og at 
bestandene er godt forvaltet. Når norske torsk­ og hysefiskerier utenfor 
12 nautiske mil nå er sertifisert av miljømerket MSC er Norge den fiskeri­
nasjonen i verden som har flest miljøsertifiserte fiskerier.

­ Gjennom hardt arbeid i norge og gjennom internasjonalt samarbeid 
har norge lykkes med å etablere bærekraftige fiskebestander. I norge er 
dette godt kjent, men i enkelte andre markeder er tredjepartssertifisering 
viktig, sier rigmor abel som er miljødirektør i Eksportutvalget for fisk.

På vegne av norsk fiskerinæring mottok abel dokumentet som beviser 
at nok et norsk fiskeri er dokumentert bærekraftig. Fra før er norsk sild, 
norsk makrell, norsk sei og norske reker sertifisert gjennom MSC eller  
andre miljømerker som Krav eller Friend of the Sea.

Bærekraftige torske­ og hysefiskerier
Den nordøstarktiske torskebestanden er verdens største og mest bære­
kraftige torskebestand. Sammen med nordøstarktisk hyse representerer 

Norge styrker 
bærekraftsposisjonen

Bærekraftig forvaltning
Såvel Sveriges tidligere statsminister, Göran Persson, 
som mesterkokk og fiskehandler(!) joakim jern­
berg målbar rosende omtaler av den norske fiskeri­
forvaltningen i nordområdene og Barentshavet. 
Persson er sterkt opptatt av den klimatiske og poli­
tiske utvikling i disse områdene og satte i sitt inn­
legg den norske fiskeriforvaltningen inn i en større 
sammenheng med solide kunnskaper og en erfaren 
statsmanns overblikk. jernberg ga sine vurderinger 
av viktigheten og verdien av en bærekraftig for­
valtning av den norskarktiske torsken sett med 
de svenske konsumentenes øyne, etter en intro­
duksjon av EFFs markedsansvarlige for Sverige,  
Lisbeth Bjørvig Hansen.

Og dagen derpå ble både den norsk­russiske 
enigheten om delelinjen i Barentshavet og MSCs 
miljøsertifisering av de norske nordøstarktiske  
torske­ og hysefiskeriene bekjentgjort!

Det var stor tematisk 

spennvidde over 

Eksportutvalgets årlige 

Master Conference 

i Brussel nylig, og slik 

måtte det jo bli 

med tittelen: 

”Norwegian Seafood. 

From the High North to 

the Near East and 

Far West, to satisfy 

Youngsters and 

Quality concious 

Consumers”

 

den varige tradisjoner og 
ressursbasert levesett langs 
norskekysten. På grunn av 
den gunstige bestands situa­
sjonen ble norges andel av 
torskekvotene for 2010 økt 
med 16 %.

­ Fiskeriene er sertifisert som  
et hele, noe som betyr at 
alle norske eksportører av 
nordøstarktisk torsk og hyse 
kan bruke MSC­logoen på 
sine produkter etter å ha 
gjennomgått en egen verdi­
kjedesertifisering av sin 
prod uk sjon. Dette vil være 
gunstig særlig i europeiske 
mark eder, sier Karin Olsen 
som er bransje sjef for hvitisk 
i Eksportutvalget for fisk.

Brussel: Norsk sjømatforvaltning høstet svensk ros

Foredling + Forpakning = Fortjeneste
Konferansen ble innledet av designer Per 
Magne Lund, grunnlegger og partner i 
Design House i Oslo som i et rikt illu strert 
og engasjerende innlegg argumenterte 
for at den norske sjømatnæringen har 
et stort utviklingspotensial i foredling, 
design, pakning og merkevarebygging. 
Han sammenlignet laks med kaffe, og 
viste da til at Brasil selger sin kaffe i 
sekker, mens det er Herman Friele, som 
brenner den og putter den i poser som 
har den store fortjenesten.

– Verdiøkningen fra kaffebønne til 
nescafé går 40­gangen, mens verdi­
økningen fra kaffebønne til Starbucks 
går hele 250­gangen, og mellomleddet 
heter foredling og branding, hevdet han 
med stor overbevisning.

Ny giv for laks i USA
Markedsdirektør i EFF, Merete n. Kris­
tiansen redegjorde for uSas posisjon 
som en sjømatens supermakt, om den 
forventede utvikling i dette enorme og 
svært interessante markedet for norsk 
laks, og – ikke minst – hvilken innretning 
og strategi EFF legger opp til i arbeidet 
med å styrke den norske sjømatens  
posisjon ”over there”.

Brussel: Norsk sjømatforvaltning høstet svensk ros

– Det er potensial for en dobling av sjø­
matkonsumet i uSa, hevdet Kristiansen, 
forutsatt at vi klarer å bygge opp et 
positivt omdømme, lansere nye produk­
ter og heve forbrukernes kompetanse i 
håndtering og tilberedning av sjømat. 

Musikk og mat
De rundt 120 fremmøtte konferanse­
deltagerne fikk i tillegg med seg en 
feiende flott og frisk minikonsert med 
ragnhild Furebotten som på forskjellige 
feler fremførte moderne norsk folke­
musikk, til dels egenkomponert, med 
solide røtter i nord­norge.

Og etter at det faglige og kunstneriske 
program var avsluttet samlet deltagere 
og foredragsholdere seg til sosialt  
samvær og nettverksbygging over en 
fantastisk fantasirik oppdekking med 
deli kate små retter av norsk sjømat, 
kreert og tilberedt av de talentfulle 
unge kokkene Halvar Ellingsen og Harald 
Berger fra Kulinarisk akademi, med god 
bistand fra kjøkkenpersonalet på Hotel 
Bloom.

RUSSLAND 7. MaI 2010

Laksetapas fra små hender

nylig gjennomførte EFF et meget godt besøkt 

presse evnement i Moskva i form av en slags  

”kulinarisk mesterklasse” for barn. Som en del av 

programmet ”Fem sanser med norsk laks” fikk  

deltakerne, og deres foreldre, en grundig innføring  

i tilbered ning av forskjellige typer laksetapas.

Kurset ble ledet av Ilja Lazerson, St. Petersburgs mest 

berømte kokk, som også har skrevet mange bøker og 

eier et kulinarisk studio. julia Seljeseth, EFFs repre­

sentant i russland, og Marianna Trifonova, en frem­

stående ernæringsfysiolog kjent fra mange TV­ og 

radioprogrammer, deltok også i arrangementet den 

13. april.

Fiskesprell 
i Russland

Fantasi, farge og smak

­ Barn og voksne fortsatte eventyret i landet  

til Fiskesprell, programmet som har til formål 

å få barn til å spise mer fisk, sier julia Selje­

seth. 

­ Vi brukte alle fem sansene og stoppet 

opp for å undersøke farge og smak i 

detalj. Menyen omfattet interessante og 

deilige småretter av norsk laks. Ilja Lazerson 

viste oss hvor grundig en kjøkkensjef jobber 

for å få til den rette kombina sjonen av matvarer, i 

stedet for bare å blande ingrediensene. Det å spise 

inkluderer virkelig alle sansene.

Kunnskap og grundighet

Kjøkkensjef Ilja Lazerson sier: 

­ Tapas minner om tradisjonelle russiske småretter. 

Det russiske kjøkken er kjent for sine mange kalde 

småretter med ulike farger og smaker. Sammen 

med barna laget vi såkalte ”pinnsvin med norsk 

laks”, og de voksne fikk oppskrifter på andre tapas 

med sjømat. Barn reiser mye i dag og får anledning 

til å smake på kjøkkenkunst fra mange forskjellige 

steder. Ved å ta på seg forkle, kokkelue og hansker 

blir man ekte kokk – og innser hvor utrolig mye man 

bør vite om mat før man begynner å lage den. 

Barn må vite alt om fisk og være klar over hvilke 

kombina sjoner som er gode og hvilke som er mindre 

gode. Vi lærte mye om dette i dag: Barna lærte hvor­

dan man skal tilberede norsk laks for å bevare fiskens 

farge, smak og næringsverdi, avslutter Lazerson.

Fiskesprell henspiller ikke bare på fiskens bevegelser  

men også på at både fisk og folk kan være sprell levende.  

I norge er ”Fiskesprell” som kjent et nasjonalt løft for å få 

barn og unge til å spise mer fisk. I russland går EFF litt andre  

veier for vekke oppmerksomhet omkring sjømat, matglede 

og helseeffekter.

I april markerte vi oss i Brussel.

Norsk laks 
hjertelig tilstede 
i singapores skoler

”Anti aging” er høyinteressant
 ­ Ikke nok med at temaet ”anti aging” er aktuelt i den stadig 
økende del av den japanske befolkningen som er opp tatt av 
helse og skjønnhet. Vi har også enga sjert den glimrende og en­
gasjerte foredragsholderen Erica angyal til å presentere temaet. 
Hun er høyt profilert i japan; et trekkplaster i seg selv, med stor 
gjennomslagskraft i vår primær målgruppe. Hun er bl.a. kjent 
som for fatter om helse­ og skjønnhetstema, hun er ernærings­
rådgiver for Miss universe japan og godt kjent fra en rekke opp­
tredener i TV og andre medier, forteller Hans Petter næs.

Blogging griper stadig om seg
­ Vi ser også at våre arrangementer av denne typen i stadig 
økende grad besøkes av folk som publiserer i sosiale medier. 
Over halvparten av de rundt 40 media tilstede i Osaka var 
”matbloggere” som sørger for stor spredning av budskapene  
om laksen via sine bloggsider. Etter et tilsvarende event i  
Tokyo fikk bloggerne rundt 350 000 besøk på sine sider, til 
dels også med kommentarer og videre dialog! I tillegg kom så 
de ”regulære” mediene, som traff ca. 20 millioner lesere/seere 
(totalt opplag for mediene som skrev aktivt og positivt om 
laksen), fortsatte næs.

Askestansen i lakseleveransene
­ jeg bruker alltid å ha en innledende orientering om den 
norske laksen på disse Pr­eventene, men ble denne gang 
forbløffet over den store interessen for askestansen i  
leveransene av norsk fisk til japan blant de tilstedeværende.  
Heldigvis var jo ”timingen” bra i den forstand at askeskyene 
da hadde lagt seg og sjømatdistribusjonen østover igjen var 
i rute. Men jeg må medgi at jeg ble tatt litt på sengen over 
hvor tydelig den japanske bekymring for regulariteten i lakse­
leveransene fra norge kom til uttrykk ved denne anledningen,  
avslutter Hans Petter næs.

Sist fredag inviterte EFFs utsending i Japan, Hans Petter Næs, til en usedvanlig godt 
besøkt pressekonferanse i Osaka, den tredje i rekken av en serie slike PR-arrangementer 
for Norsk Laks i Japan, konsentrert om laksens ”anti aging”-egenskaper.

Eksportutvalget for fisk (EFF) har nylig 
inngått et strategisk samarbeid med 
Singapore Heart Foundation (SHF) for 
å nå ut til barn og ungdom med bud­
skapet om at laks er hjerteglad mat!

Samarbeidet
Gjennom samarbeidsavtalen med SHF 
har EFF fått muligheten til å ta del i det 
helsepromoterende arbeidet som gjøres 
i skoleverket i Singapore. Det er laget  
20 000 hefter for barneskoleelever og 
10 000 for elever i ungdomsskolen. Disse 
deles ut av SHF som en del av program­
met for å promotere helseriktig kost og 
livsstil blant unge i Singapore. Dette 
følges opp gjennom andre innslag f. eks. 
i gymnastikktimene, i distrikts programmer 
og egne roadshow.

 – På denne måten får vi benytte SHFs 
vel etablerte distribusjonsnett til å øke 
bevisstheten blant singaporeanerne om 
at laks er sunt og at de lette og nærings­
rike rettene i skolebrosjyrene raskt og 
enkelt kan lages hjemme – til og med 
av barna og de unge selv, forteller EFFs 
utsending i Singapore, Mika Tomiyama.

Også eget materiell
Som hovedsponsorer av de to nye ut­
danningsheftene som ble laget av SHF, 
har EFF dessuten fått en unik mulighet 
til å distribuere eget utviklet materiell 
rettet mot ungdom om at norsk laks er 
helsegod fisk. nå er den nye ungdoms­
brosjyren ”Be a Sport with nor wegian 
Salmon” på vei ut til Singapores barn 
og unge gjennom SHFs godt eta blerte  
kanaler i skolesystemet.

SINGAPORE 11. MaI 2010 JAPAN 12. MaI 2010

I denne Happy Hour­runden ble det også 
arrangert en konkurranse hvor premien 
var en fire retters middag med tørrfisk, 
tilberedt av den kjente mesterkokken 
Danilo angè hjemme hos vinneren.

Oppgavene og fasiten
Her er spørsmålene som måtte besvares 
riktig for å få besøk av en mesterkokk:

1)   Hva heter den italienske opp­
dagelsesreisende som for liste ved en 
av øyene i Lofoten, fikk kjennskap til 
tørrfisken av lokalbefolkningen og ga 
oss den første skriftlige kilden som 
beskriver dette produktet?
* Piero Querini
* Christofer Columbus
* armando Totonno

2)  Hvor i Norge produseres tørrfisk? 
* Bergen
* Lofoten
* Oslo

3)  Tørrfisk lages av torsk som blir 
bearbeidet på en helt unik måte. 
Hvordan? Torsken …
* henges opp i hjeller og tørkes 
 av sol og vind 
* slås kraftig flere ganger mot de   
 bratte, norske fjellene
* legges i bløt i saltvann i tolv timer

Og vinneren ble….
Carolina Pretti, som er 22 år gammel 
fra Trento og studerer økonomi­ og 
markedsføring i Bologna, leverte sitt 
lykkekort med vinnerbesvarelsen ved 
utestedet Baessato i Padova, en av 
etappene i denne utgaven av norwegian 
Happy Hour.

Og slik gikk det til at selveste Danilo 
angè nylig ringte på døren hennes 
for å tilberede en uforglemmelig fest­
middag med norsk tørrfisk for Carolina 
og venninnene hennes. Danilo angé er 
en høyt profilert kokk i Italia. Han har 
bl.a. i en årrekke vært på tv­skjermen i 
program som for eksempel ”La prova del 
cuoco” tilsvarende vår ”Kokkekamp”, og 
på gourmetkanalen ”Il Gambero rosso”.

Premien
På forhånd hadde Carolina kun overfladisk  
kjennskap til tørrfisk. 
­ jeg var kjempespent og gledet meg 
skikkelig! Middagen var perfekt, tørrfisk­
rettene som Danilo angè til beredte var 
virkelig utsøkte, vinene var supre, kort 
sagt, en fantastisk middag!!! Både jeg 
og venninnene mine er kjempefornøyde 
… dette var over alle forventninger!, 
sprudler en skikkelig happy Carolina.

 

­ nå som jeg har sett Danilo i aksjon, og 
fått med meg noen triks som han velvillig 
delte, har jeg skjønt at dette slett ikke 
er vanskelig. jeg skal gi meg i kast med 
grytene – neste gang skal jeg lage tørrfisk 
for venninnene mine. jeg er sikker på at 
jeg kommer til å overraske dem med 
nye og deilige tørrfiskoppskrifter, alt fra 
forretter til hovedretter. Tørrfisk er en 
utrolig anvendelig fisk. jeg garanterer at 
resultatet blir kjempebra!, avslutter hun 
med et smil.

ITALIA 12. MaI 2010

Happy Hour for tørrfisk i Italia

For femte år på rad har EFF i Italia arrangert Norwegian 
Happy Hour for tørrfisk i Milano, Padova og Napoli. 
Happy Hour gir unge voksne anledning til å prøve nye 
moderne tørrfiskretter på utvalgte utesteder. 

… men hadde også aktiviteter i Singapore, Japan  
og Italia … 

I mai gjorde vi stas på russiske barn … 

Marit 

Bjørgen 
BLir sjøMat-
aMBassadør

Marit Bjørgen er allerede i 

gang med oppkjøringen til 

VM på hjemmebane og  

suksessoppskriftene fra 

Vancouver skal gjentas. 

Før OL la Bjørgen om til tre 

ukentlige fiskemåltider og nå 

inngår Bjørgen samarbeid 

med Eksportutvalget for 

fisk for å styrke satsingen på 

sjømat i kostholdet.

Å være kokk i asia er enda vanskel igere. 
av den enkle grunn at det å være en 
”kokk” ikke betraktes som en ”profe­
sjon” på disse kanter. Så 
hvordan er det da å være 
en KVInnELIG aSIaTISK 
KOKK? De har vel alle odds 
mot seg .... eller hva?

EFF i Singapore støtter  
arbeidet med å gjøre 
kokke yrket attraktivt for 
unge kvinner. Her er for­
siden på en tre­siders 
advertorial som er inn­
stikk mai­juni utgaven av 
Cusine and Wine, et av 
Singapores mest popu­
lære mat magasiner. Illu stra sjonene inni 
viser unge kokke kledde kvinner ivrig 
opptatt med tilberedning av mat.

Heldigvis har det etter hvert blitt 
mer popu lært både blant gutter og 
jenter å ta fatt på studier i kulinar  ­ 
iske fag. Den enorme eks pansjonen i 
hotell­ og restau rantbransjen i regionen 
har avdekket et stort behov for nye  
talenter og ny arbeidskraft innen profe­
sjonell matlaging. Økt oppmerksomhet i  
media og mer støtte fra myndighetene 

til skoler og elever, har nå gjort det 
mye mer akseptabelt å velge karriere 
som kokk – i alle fall for menn. De fleste  

kvinner velger frem deles 
den ”søtere” veien og blir 
pastry chef….

EFF har i det siste året 
gjennomført to kokke­
konkurranser blant unge 
kokkestudenter, en i Singa­
pore og en i Malaysia. 
av de til sammen 16 to­
mannslagene som deltok 
var det to rene jente lag, 
og et mix lag, og både i  
Singapore og Malaysia var 
det de ”rene” jentelagene 

som gikk til topps!

Og vinnerne av Bocuse d’Or asia 17. – 19. 
mars 2010 ble faktisk også et rent jentelag 
fra Malaysia (Kanskje ikke overraskende, 
kvinne suksessen i våre konkurranser 
tatt i betraktning?) De er mulig ens ikke 
det første og eneste, men i alle fall et av  
ytterst få rene jentelag som noen gang 
har kvalifisert seg til Bocuse d’Or finalen 
i Lyon, og med sin deltagelse i 2011 er 
Malaysia med sikkerhet det første asia­
tiske jentelaget i Lyon!

PINK POWER
Å være kokk er som kjent ingen lett jobb, selv ikke nå  
– med mange kjendiskokker som behandles som rene 
idoler og forgudes av gourmeter rundt om i verden....

NORGE 15. MaI 2010 NORGE 18. MaI 2010

­ Etter lang tids motgang 
måtte jeg ta grep før OL i 
Canada. I samråd med min 
lege la jeg om kostholdet 
og spiste sjømat tre ganger 
i uken. under lekene i Van­
couver var jeg tydelig på at 
omlegging av treningen og 
endringer av kostholdet var 
det som ga meg tre OL­
gull, sa Marit Bjørgen på en 
pressekonferanse i Oslo i 
formiddag.

uttalelsene Bjørgen ga til 
norsk presse i Canada ble 
fanget opp av Eksport   ­ 
ut valget for fisk (EFF) som 
har ansvaret for markeds­
føringen av norsk sjømat. 
Det ledet frem til Bjørgens 
første personlige sponsor­
avtale som ble signert i rette 

om givelser på Tjuv holmen 
Sjømagasin i Oslo.

Da Marit Bjørgen vant sine 
medaljer i Vancouver hadde 
vår mestvinnende kvinne lige 
idrettsutøver ingen person­
lige avtaler. nå er den første 
avtalen på plass og i avtalen 
inngår det at Bjørgen skal 
være ambassadør for norsk 
sjømat de neste to årene.

­ avtalen er historisk for oss. 
Våre sponsorater har tidlig­
ere vært knyttet til kjente 
kokker og dette er første 
gang vi jobber tett med 
idretts ut øvere, sa markeds­
direktør Merete n. Kristiansen 
i Eks port utvalget for fisk.

­ Bjørgen har fått resultater 
ved å gjøre det myndig­
hetene anbefaler oss alle å 
gjøre, nemlig å øke inntaket 
av sjømat til tre ganger 
i uken. Vi tror Bjørgens 
ambassadørkraft og sunne 
verdier skal kunne vise andre 
at det er lett å lykkes med 
sjømat, sa Kristiansen som la 
til at EFF har store forvent­
ninger til avtalen.

En sentral del av avtalen 
er at Marit Bjørgen skal få 
utviklet skreddersydde 
sjømat oppskrifter til sitt 
daglige kosthold. Disse skal 
også deles med publikum 
gjennom Marits egne web­
sider og EFFs nettside 
www.godfisk.no. 

I 2010 skal Bjørgen etablere 
egen blogg og mer aktivt 
benytte sosiale medier i 
sin dialog med publikum. 
Bjørgen skal også delta på 
en rekke arrangementer og 
aktiviteter med sjømatnæringen 
i årene som kommer.

Som ledd i arbeidet med 
sjømat oppskriften debuterte 
Marit Bjørgen som oppskrifts­
utvikler for EFF. 

Pressen fikk smake ”Bjørgens 
 fiskegryte” som er Marit 
Bjørgens egenkomponerte 
fiske  favoritt. 

Se oppskrifter på
www.godfisk.no

… mens Marit Bjørgen frontet oss hjemme i Norge. 

NORGE 26. MaI 2010 KINA 1. junI 2010

De som bygger merkevaren norsk sjø­
mat, bruker selvfølgelig kanalene der 
folk flest er til stede.

– Gjennom sosiale medier kan vi spre 
innholdet fra andre kanaler, samt følge 
og påvirke samtalene som handler om 
norsk sjømat, sier kommunikasjonsråd­
giver Katrine rypeng i Eksportutvalget 
for fisk (EFF).

Etter tre års utforsking og gradvis ero­
bring av sosiale medier som Facebook, 
Twitter, Flickr og YouTube, har EFF laget 
et rammeverk for hvordan de vil bruke 
de nye markedsføringskanalene. Hen ­
sikten er todelt: EFF ønsker for det 
første å skape flere og sterkere ambas­
sadører for norsk sjømat, for det andre 
å inspirere andre aktører i næringen til å 
bruke sosiale medier.

Positive kommentarer
– De siste årene har vi sett at markeds­
føringen endrer karakter, blant annet 
fordi mottakerne vil ha medvirkning 
og mulighet for å respons. Dette har vi  
valgt å ta på alvor, sier rypeng.

nettopp det at kontrollen over innholdet 
blir overlatt til brukeren, er det som 
først og fremst skiller sosiale medier fra 
tradisjonelle medier. Dette har rypeng 
gode erfaringer med:

– Frykten var mye større i forkant for 
hvordan sosiale medier ville bli brukt 
til å åpne opp for et stort mangfold av 
meninger. Det vi ser er at kommentar­
feltene overveiende blir brukt til å 

komme med konstruktive tips, dele  
entusiasme og interesse med andre 
fiske elskere, og det handler om ekte 
matglede, sier rypeng.

Sosiale medier integrert
EFF har ansatt to nye medarbeidere 
som skal jobbe mot digitale flater, ragn­
hild Eriksen Heen og Lars Martinussen, 
og de har blant annet jobbet med å til­
rettelegge for sosiale medier som en del 
av større arrangement eller kam panjer, 
slik de gjorde under rockefestivalen 
Bukta i Tromsø i fjor. På festivalen var 
selvfølgelig EFF tilstede med sjømat for 
sultne rockere, men også med en egen 
fotovegg i morsom, maritim stil. Her lot 
publikum seg avbilde, og på nettstedet 
nettstedet Flickr, som er en side for å 
dele bilder med andre, kunne de finne 
resultatet. 

Fiskeelskerne møtes på Facebook
En av de største suksessene i sosiale  
medier har EFF skapt med Godfisks 
egen side på Facebook. Denne siden 
har fått nesten 6.500 tilhengere, som 
bidrar med tips og kommentarer til opp­
skriftene, nyhetene og det øvrige inn­
holdet EFF publiserer.

Tips for gode sjømatmåltider får for­
brukere også på Godfisks egen kanal på 
nettstedet YouTube, der EFFs videoer 
med oppskrifter, tips og triks legges 
ut. Entusiaster fra næringen inviteres 
til å bruke nettverkene aktivt og holde  
dialog med andre fiskeelskere for å ved­
likeholde engasjementet blant konsu­
menter av norsk sjømat.

KINA 1. junI 2010

Kongelig restaurantåpning 
i Shanghai

Fredag 28. mai ble Norway Seafood Restaurant i den norske paviljongen på EXPO 
2010 offisielt erklært åpnet av Hans Majestet Kronprins Haakon, i forbindelse med 
en mottakelse i paviljongen som ledd i programmet Norges Dag på EXPO 2010.

Visehandelsminister Zhong Shan og Kinas tidligere ambas  sadør 
til norge, Ma Enhan representerte det kinesiske vertskapet 
og fulgte kronprinsen gjennom hele dagen. I den offisielle nor­
ske delegasjonen som fulgte kronprinsen deltok også nærings­ 
og handelsminister Trond Giske og Olje­ og energiminister  
Terje riis­johansen og representanter for mer enn 60 norske 
virksomheter. alle disse var tilstede og ble servert nydelige 
kinesisk inspirerte småretter av norsk sjømat da kronprinsen 
foretok den offisielle lansering av restauranten. norway Sea­
food restaurant har for øvrig allerede har fått meget gode 
omtaler og varme anbefalinger i Expos offisielle publikasjoner 
og presentasjonsmateriell, og er godt besøkt.

Medieinteressen for denne begivenheten var for øvrig så stor 
at det ble invitert til en egen pressekonferanse med presen­
tasjon av restauranten og norsk sjømat i Kina dagen i forveien. 
Her møtte et drøyt 50­talls pressefolk som først fikk se en av 
restaurantenes norske kokker demonstrere profesjonell filetering 
av laks. EFFs utsending, Åshild nakken og hennes kinesiske 
kolleger og samarbeidspartnere ga så et overblikk over situa­
sjonen for den norske sjømaten i Kina og forventet utvikling i 
dette markedet før alle de tilstedværende kunne forevige og 
deretter smake på de mange fantasifulle sjømatkreasjonene 
som restaurantens norske og kinesiske kokker hadde tryllet 
fram for anledningen.

Og i juni var vi tilbake i Kina, på Expo 2010 i Shanghai.

Folkehelseprosjektet Fiskesprell og Urtehagen barnehage på Grønland 
i Oslo har gitt ut et oppskriftshefte på hele fem språk: norsk, engelsk,  
arabisk, somalisk og urdu. Når norske råvarer møter fremmede mattradi­
sjoner blir resultatet et spennende oppskriftshefte, der fisken er felles.

Fisk og sjømat nytes av alle, uavhengig av kultur, religion og etnisitet, og 
er dermed den felles råvaren for de fire oppskriftene i heftet: Skattkiste, 
lakseburger, laks curry og fiskerett med dill.

Heftet blir distribuert til alle foreldre med barn i barnehagen, via helse- og 
velferdsetaten i Oslo kommune. Slik bidrar Fiskesprell ikke bare til å øke 
konsumet av sjømat i skoler og barnehager, men også til at hjemmene får 
del av tiltakene i folkehelseprosjektet.

Sosiale forskjeller
Oppskriftsheftet er nemlig ikke bare 
en samling gode og spennende opp­
skrifter, det er også en konkret opp­
følging av regjeringens handlingsplan 
for bedre kosthold i befolkningen. Et av 

hovedmålene i denne planen er nettopp 
å redusere sosiale forskjeller i kostholdet. Blant annet sier rapporten at 
«enkelte innvandrergrupper har gått bort fra et variert og høyt inntak av 
helsemessig gunstige matvarer som grønnsaker, frukt, linser og bønner, til 
fordel for matvarer med mye fett og sukker».

Fiskesprell møter utfordringen
Konsekvensen av disse matvanene er at overvekt, diabetes og mangel på 
D-vitamin er vanligere i enkelte minoritetsgrupper enn i resten av befolkningen. 
Derfor sier også regjeringens handlingsplan at «det er med andre ord viktig 
å ta hensyn til vårt flerkulturelle samfunn i utvikling og gjennomføring av 
befolkningsrettede så vel som individrettede ernæringstiltak». 

Det nye oppskriftsheftet fra Fiskesprell 
er et tiltak som nettopp tar slike hensyn, 
og som kan bidra til å realisere planens 
hovedmål om færre sosiale forskjeller i 
det norske kostholdet.

i multikulturelle barnehager

Fotos: Urtehagen barnehage/EFF
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Juryen for Sildelagets Markedspris besluttet nylig at prisen for 2010 går 
til EFF for organisasjonens innsats gjennom etter hvert ganske mange 
år ”med å skaffe markedskunnskap som Sildelaget kan nyttiggjøre seg 
hjemme og ute, og være en kontaktflate mot de markeder som vi i 
Norge er såre avhengig av.”

Norsk Pelagisk ute i verden
- Det er ingen tvil om at det legges ned særdeles mye godt arbeid i pela­
gisk sektor både på land og sjø. Det er formidable volumer Sildelaget 
omsetter og som til sist ender opp på verdens tallerkener jorden rundt. 
Bare for sild eksporterte vi fra Norge over 4 milliarder måltider i 2009. Det 
er et måltid sild til innpå 70 % av jordens befolkning! Det er nesten ikke 
til å fatte, innledet Kåre Ludvigsen, nestleder i Sildelagets styre, under 
tildelingen av prisen i Tromsø forleden.

- For at dette skal bli mulig er det mange enkeltledd som skal fungere, 
og i år har juryen valgt å hedre ett av fellesleddene som gjennom lang­
siktig satsing sammen med næringen i en årrekke nå har jobbet for at det 
skal bli mulig å få eksportere mest mulig sild, makrell og andre pelagiske 
fiskeslag ut i verden, Eksportutvalget for fisk! Vi gratulerer og håper på 
at EFFs ”pelagikere” fortsatt står på der hvor de befinner seg på kloden, 
avsluttet Kåre Ludvigsen sin tildelingstale.

Juryens begrunnelse
I juryens betenkning heter det ellers: Eksportutvalget har gjennom iher­
dig innsats fra sine ”pelagiske” medarbeidere i nesten 20 år, utrettet et 
systematisk arbeid verden rundt for å fremme de pelagiske fiskeslagene.  
Staben av ”pelagikere” har riktignok skiftet over år, men arbeidet som 
er gjort for norsk eksport av pelagiske fiskeslag fortjener en honnør. Det 
gjelder blant annet innsats i Asia, Øst-Europa og Vest-Europa, og det har 
betydd svært mye for norsk pelagisk næring og eksport å ha EFFs ivrige 
og innsatsvillige medarbeiderne der ute i verden, noen stasjonert, andre 
”pendlende” for pelagisk fisk.

Juryen vil gjennom Markedsprisen 2010 få uttrykke sin tilfredshet med 
dette arbeidet – et arbeid juryen regner med vil fortsette. Vi ønsker  
gjennom pristildelingen å takke ALLE som har bidratt til å opprettholde 
Norges renommé som pelagisk hovedleverandør verden over. 

Juryen mener EFF gjennom mange år har levd opp til det som i sta­
tuttene heter: ”bidratt til å fremme pelagiske fiskeslag markedsmessig på 
en fortjenstfull måte for næringen blant annet gjennom innsats for å åpne 
og bearbeide nye markeder.”

En synlig stolt og hørbart takknemlig Terje E. Martinussen mottok prisen 
på EFFs vegne.

Foto: Katrine Rypeng/EFF

EFFs markedssjef for pelagisk 
sektor, Ingelill Jacobsen og 
adm. dir. Terje E. Martinussen 
er tydelig stolte over den høyt­
hengende prisen. 

Sildelagets 
Markedspris 2010 
til EFF!

NORGE 14. JUNI 2010 NORGE 15. JUNI 2010

Prinsipielt viktig
- Saken mot Life har vært prinsipielt viktig både 
for oss som jobber med å få nordmenn til å spise 
mer sunn sjømat i tråd med offentlige ernæringsråd 
og for den norske sjømatnæringen, sier Bjørn-Erik  
Stabell, EFFs markedssjef for laks og ørret. 
- Saken er først og fremst viktig fordi vi ser en trend 
for at helsevaskede produkter og kosttilskudd 
markedsføres stadig mer aggressivt ut mot forbruk­
erne. Det er mye penger i helsekost, og flere av de 
som står bak disse produktene er store selskaper 
som med betydelig markedsføringskraft måler seg 
med sjømat gjennom sammenlignende reklame.

Alvorlige konsekvenser
- På sikt er vi urolig for at uredelig og villedende 
reklame fremsatt med tunge markedsførings­
budsjetter får forbrukerne til å tro at de f. eks. ikke 
får nok omega-3 ved å spise sjømat. På sikt vil dette 
kunne få dem til å erstatte det å spise sjømat og 

Det EFF anså som 
ulovlig markeds-
føring fra Lifes 
side i ”Bedratt?”-
kampanjen 
tidligere i år ble 
prompte påklaget 
til Forbruker
ombudet, og brakt 
inn for Oslo ting
rett med krav om 
umiddelbar stans 
av markedsførings
kampanjen.
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Faksimile av Bedratt-annonsen, hvis misvisende budskap ble 
gjentatt på plakater og i brosjyrer i Lifes om lag 100 utsalg over 
hele landet.

annen sunn mat med kosttilskudd eller andre helsevaskede 
produkter. Det vil være alvorlig i forhold til de offentlige  
anbefalingene og ambisjonene for et bedre kosthold i be­
folkningen, sier Stabell.

For sjømatbransjen er saken viktig fordi den har målsatt seg 
en vekst i markedet for sjømat i Norge. EFF følger utviklingen 
nøye, og vil gjøre det som er nødvendig for å sikre at sjømat­
produkter ikke taper omdømme eller blir redusert i verdi gjen­
nom villedende sammenlignende reklame. 

Lifes retrett
Etter at Life-annonseringen ble brakt inn for retten etterkom 
Life EFFs absolutte krav om straks å stanse den ulovlige  
annonseringen og trekke tilbake markedsføringsmaterialet i 
butikkene.

- Lifes ubetingede tilbaketog kan vanskelig forstås på annen 
måte enn som en erkjennelse av at markedsføringskampanjen 

var i strid med markedsføringslovens bestemmelser og således 
avverge en dom/beslutning fra Forbrukerombudet som fast­
slo lovbruddet, sier advokat Trond Skogly i Advokatfirmaet  
Steenstrup Stordrange DA som håndterte denne saken for EFF.

- At EFF ble tilkjent saksomkostninger, til tross for at saken ble 
trukket, bidrar til å bekrefte at retten mener EFFs oppfatning 
av annonseringens manglende lovlighet har formodningen for 
seg. Inntrykket av at Life erkjenner at kampanjen er lovstridig 
understrekes av at de i dialogen med det svenske Konsument­
verket finner det nødvendig å presisere at det engasjerte  
reklamebyrå hadde ansvaret for å sikre lovmessigheten av 
kampanjen, avslutter advokat Skogly. 

Når Life etterkom de fremsatte krav var EFF avskåret fra å 
kunne få lovbruddet fastslått av retten/Forbrukerombudet. 
Hovedformålet om å få stanset kampanjen og den villedende 
informasjon denne inneholdt har man imidlertid oppnådd.

på retrett
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FrANKRIKE 16. JUNI 2010

Norsk Laks på franske griller i sommer
Grilling for pressen
I eksport- og konsumstatistikken er 
det klar nedgang for laks i sommer­
måndene, og utfordringen er derfor å 
bevise at Norsk Laks på grillen er utmerket 
sommermat med mange fordeler: det er 
GODT, ENKELT, SUNT/LETT og ALLE I 
FAMILIEN LIKER DET!

Tidlig i juni organiserte EFF to barbecue­
events i Ambassadørens residens (for 
anledningen dresset opp med ekte 
gress, trær, hagemøbler og stearinlys! 
Det første samlet gastronomi- og life­
stylepressen, det andre var tilpasset 
kvinne-, helse- og familiepressen. 

Til sammen fikk ca. 60 journalister en 
unik opplevelse av Norsk Laks og norske 
sommertradisjoner, og tilbakemeldingene 
har vært overveldende positive. 

Béatrice Delamotte fra La Tribune  
(67 295 daglige eks. lest av 454 000,  
8. største dagsavis i Frankrike, opinions­
dannende øko-/finansavis.) hadde denne 
spontane kommentaren:

- Laksen jeg har smakt her i kveld er 
virkelig overbevisende: råvaren i seg 
selv er virkelig av strålende kvalitet, 
men det som absolutt overrasker er den 
store variasjonen i mulige tilberedelses­
metoder (grillspyd, marinert, loins...). Alt 
var nydelig godt og virker svært lett å 
lage hjemme.

Grillkampanje i butikkene
I tillegg til PR-arbeidet ruller det også 
en omfattende grillkampanje for Norsk 
Laks i tre store, franske supermarked­
kjeder i sommer; Carrefour, Auchan og 
Leclerc. Butikkene er dekorert med gir­
lander, plakater og annet POS-materiale, 
og demonstrasjoner av Norsk Laks på 
grillen gjennomføres i stort omfang.

Når det gjelder volumet av butikk­
innsatsen, så kjøres grillkampanjen f. eks. i 
1000 supermarked og 220 hypermarked 
i Carrefourkjeden og 1500 Intermarche­
butikker. 

Og så står Auchans rundt 120 butikker 
for tur. Den 26. mai distribuerte vi dess­
uten også pakker med markedsførings­
materiell til 1 200 til uavhengige fiske­
handlere, også dette fokusert mot Norsk 
Laks på franske griller.

Eksportutvalget for fisk 
har nettopp lansert en 
kampanje for å åpne 
franskmenns øyne for 

hvor FANTASTISK godt 
det er med Norsk Laks 
på grillen. I Frankrike er 

det en lang og stor  
barbecue-tradisjon, men 

de fleste begrenser  
repertoaret til kjøtt og 

pølser i diverse varianter.
Nysgjerrige matjournalister prøver å lære noen knep av 
Cristopher Haatuft, den norske ambassadørens kokk. 

Fra en grilldemonstrasjon med utdeling av smaksprøver 
i sjømatavdelingen i et Carrefour hypermarked i Paris. 

Fotos: EFF
Faximile Leclecs forbrukerbroysjyre.

• Hachez grossièrement le saumon de Norvège et 
ajoutez l’ail, le sel et le poivre.

• Formez 4 burgers et faites-les cuire à la poêle ou 
au barbecue 2-3 min. de chaque côté jusqu’à ce 
qu’ils soient dorés.

• Mélangez le fromage crémeux aux herbes avec la 
crème fraîche.

• Faites griller les tranches de pain de campagne 
puis coupez-les en deux.

• Posez le burger de saumon sur une tranche, 
déposez une cuillère à soupe du mélange de 
fromage aux herbes, garnissez de tranches de 
concombre et de tomates, de feuilles de salade et 
terminez par une tranche de pain grillé.

• Maintenez le tout à l’aide d’une petite pique en 
bois surmontée d’une tomate cerise.

Burger  
de saumon de Norvège

•  400 g de filet de saumon  
de Norvège sans arêtes

• 1 cuil. à soupe d’ail haché
• 1 cuil. à café de sel
• 1/2 cuil. à café de poivre
• Beurre
• 4 tranches de pain de campagne
• Feuilles de salade
• Tranches de tomates
• Tranches de concombre
• 4 tomates cerise pour la décoration
•  4 cuil. à soupe de fromage crémeux 

aux herbes
• 1 cuil. à soupe de crème fraîche

Le saviez-vous ?

Le saumon de Norvège est le 
bienvenu en toutes circonstances : 
déjeuner en famille, dîner en 
tête à tête ou repas de fête !

•  Pour la purée : épluchez les pommes de terre et 
coupez-les en gros cubes. Rincez-les sous l’eau 
froide. Déposez-les dans une casserole et 
recouvrez-les d’eau froide. Puis ajoutez le gros 
sel. Portez à ébullition et faites cuire 10 à 15 min. 
Égouttez ensuite les pommes de terre et écrasez-
les.

•  Remettez la casserole sur le feu. Ajoutez le 
beurre progressivement tout en fouettant, puis 
détendez la purée en ajoutant le lait froid petit à 
petit. Rectifiez l’assaisonnement.

•  Pour la sauce : épluchez et émincez les échalotes, 
puis mettez-les à confire avec le vin rouge et le 
sucre semoule. Laissez la sauce réduire jusqu’à 
consistance sirupeuse. Puis montez-la avec le 
beurre froid taillé en morceaux en mélangeant 
doucement mais sans s’arrêter. Rectifiez ensuite 
l’assaisonnement et finissez avec le vinaigre. 
Réservez.

•  Disposez les pavés de saumon, assaisonnés de 
sel et de poivre, côté peau sur le barbecue. Faites 
cuire doucement pendant 6 min. 

•  Servez en assiette plate avec une belle quenelle 
de purée et arrosez de sauce au vin rouge.

Pavé de saumon  
grillé à l’unilatérale,  

sauce échalote et vin rouge,  
purée grand Chef

6 pavés de saumon de Norvège • 
sans arête

Pour la purée
  800 g de pommes de terre ratte • 
 ou charlotte  

45 g de beurre doux •
 10 cl de lait •

 Gros sel •

Pour la sauce
150 g de beurre •

50 g de sucre semoule •
 50 cl de vin rouge •

 4 échalotes •
 5 cl de vinaigre de vin rouge •

Astuce du Chef

Faites cuire les pavés de saumon 
le plus haut possible par rapport 
aux braises afin que la cuisson 
soit très progressive et la chair 
du poisson fondante !

Saumon de Norvège suivez la méthode fraîcheur & plaisir
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RUSSLAND 18. JUNI 2010

Foto Kirill Galitskiy/EFF

Norsk sommersild med russisk smak
Formålet med dette prosjektet er 
å skape nye retter med norsk 
sild og finne nye anledninger 
for å nyte sild, i tråd med 
markedsposisjoneringen:
 

På 2. plass kom ”Sherrymarinert sild med 
ruccola-quiche og selleri”, og på 3. plass 
”Sommerlig sildesalat med dill”.

Julia Seljeseth, EFFs representant i Russ­
land, oppsummerte prøvesmakingen slik: 
- Vi har nå fått se stereotypier vakle. Det 
er ikke alltid så innviklet å lage salat. 
Vi har også fått nye inntrykk av mer 
enn salat i dag, og har smakt mye nytt. 
Kombinasjonen av sild og vin er uvant 
for russere, men alle ble begeistret, fast­
slo Seljeseth. 
- Det er slik trender oppstår, gjennom 
prøving, gjennom uvanlige, men heldige 
produktkombinasjoner, gjennom nye 
smaker og nye måter å tolke tradisjo­
nelle produkter på. Folk reiser mye i dag, 
de søker nye opplevelser, og de ønsker 
ikke å være lik alle andre. Vi er sikre på at 
norsk sild er det rette produktet for å få 
fram nye smaker og uventede ideer ved 
en lang rekke forskjellige anledninger, 
avsluttet hun.

SKIN ON show i St. Petersburg
Hadde du tilbrakt den siste maidagen 

i St. Petersburg i år, burde du ha 
besøkt Bali Restaurant. Det gjorde 
et fulltallig mat- og moteinte­
ressert pressekorps for å få med 
seg Eksportutvalgets unike SKIN 
ON show, der vakre modeller av 

begge kjønn viste moteskaperen 
Alexander Petrovs fantasifulle og 

lekne kreasjoner av lakseskinn(!), og 
mesterkokken Ilya Lazerson demon­
strerte og presenterte tre nye oppskrifter 
med norsk laks i hovedrollen, denne 
gang på grill – med skinnet på.

- Velorientrerte kjøkkensjefer vet natur­
ligvis at det å grille laks med skinnsiden 
ned er den naturlige og mest lettvinte 
måten å unngå å svi fisken på, men 
denne metoden er ikke så godt kjent 
blant forbrukerne, sa EFFs utsending 
Julia Seljeseth til de fremmøtte journa­
listene. 
- Men grilling med skinn har også flere 
andre fordeler, presiserte hun, det er 
enklere å få fisken helskinnet fra grill 
til tallerken i et stykke, det er lettere å 
bedømme steketiden, flere av laksens 
næringsstoffer er i behold og slutt­
resultatet er garantert saftig og godt. 

Etter å prøvesmakt Lazersons profe­
sjonelle anstengelser og bivånet Petrovs 
moteshow var det ingen av journalistene 
som var i tvil om hva som er gjennom­
gangsmelodien for Norsk Laks i Russ­
land i sommer: SKIN ON!

I Moskva, i slutten av mai arrangerte EFF prøvesmaking av sommerlige retter med norsk sild i samarbeid med avisen Vash 
Vysoky Vkus, Women’s Wine Club og Accademia del Gusto (Italia). Journalistene, kokkene og forbrukerne som deltok, ble 
inndelt i ekspertlag, og prøvesmakingen omfattet tre silderetter og tre italienske viner.

Norsk Laks og Sild  
– sommerslagere i Russland

Rettene ble tilberedt av kjøkkensjef  
Jonas Grip fra Restaurant Scandinavia i 
Moskva, som ga ekspertlagene sin egen 
visjon for hvordan man kan bruke norsk 
sild: - Den tradisjonelle russiske måten 
å spise sild på – spekesild med poteter 
eller rødbeter i ”tunge” salater med  
vodka til – er omtrent den eneste måten 
det russiske kjøkkenet bruker sild på. 
Men jeg synes det er et fattigslig valg, 
jeg mener at de marinadene eller lakene 
som brukes til sild i Skandinavia, og som 
er enkle å lage hjemme, kan friske opp 
bildet og tilføre nye smaksnyanser til 
norsk sild, mente Grip.

”Tyttebær- og peppersild på sprø rug-
kjeks med karse og pinjekjerner” fikk  
1. plassen med klar margin. 

Denne retten vant på flere parametere, 
som kombinasjonen av ingredienser, 
enkel tilberedning og de mange mulig­
hetene for anretning. Og alle under­
streket hvor vellykket kombinasjonen av 
ingredienser var: sild, tyttebær og ost – 
surt, søtt og salt. Kanskje overraskende, 
men til syvende og sist uimotståelig. 

Norsk sild: 
En fisk for alle anledninger!

Bedømmelse i arbeidsgrupper. EFFs utsending i  
Russland, Julia Seljeseth til høyre. 

SKIN ON laksespyd skal bli en russisk grillfavoritt i 
sommer.

Alle modellene på dette bildet bærer klær produsert 
av lakseskinn, unntatt EFFs Julia Seljeseth.

Silderettene i vinnerrekkefølge, nr 1, 2 og 3 fra venstre. 
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TYSKLAND 22. JULI 2010

Fotos: EFF

Laks i bøkspon – et enkelt, smakfullt og innovativt 
produkt som ble godt mottatt i Tyskland. Er også å 
finne i butikker.

178.000 tonn grillkull 
importeres til Tyskland 
hvert år, det sier noe 
om potensialet dersom 
det lykkes å overbevise 
pølseglade tyskere om 
at norsk laks er godt 
egnet på grillen, også 
i Tyskland.

Oppskriftshefter og grillpakker i butikk
Laks på grill blir i sommer promotert over hele Tyskland i tett 
samarbeid med de største dagligvarekjedene med fiskedisker 
og Nordsee som er Tysklands største fast-food fiskekjede. 
Et oppskrifthefte med mange gode og enkle grilloppskrifter 
har blitt distribuert ut til handelen. 

De tradisjonelle fiskebutikkene, som står for 25 % av ferskfisksalget, 
har gjennom FischMagazin (fiskehandelens viktigste tidsskrift)  
bestilt plakater, oppskrifthefter, dispensere og mapper for veksle­
penger. Faghandelens fiskeforbund i Berlin har også sendt ut et rund­
skriv til sine medlemmer med tilbud om å bestille ”grillpakken”. Til 
sammen har det blitt sendt ut materiell til 400 fiskebutikker.

Fotball-VM i grill-villa
Under fotball-VM gikk ”Grill-villa”- konseptet av stabelen. Konseptet 
er enkelt: en vinner kunne ta med seg 10 venner til en innleid villa, 

der det ble grillet laksfileter og laksespyd, og hvor det ble vist VM-fotballkamper. 
Hele 15 ulike vinnere med venner fikk se VM-kamper. Radio Hamburg, som har over  
1 million lyttere i Nord-Tyskland, annonserte VM grill-villa konkurransen både som 
radioreklame og i sendinger. Dette ga god PR-effekt, spesielt siden Tyskland kom 
helt til semifinalen og fikk tredjeplass i fotball-VM.

125 kg laks i bøkspon
Første helgen i juli gjennomførte EFF i samarbeid med Deutsche See et laksegrill­
arrangement i byparken i Hamburg. Deutsche See laget norsk laks rullet inn i bøk­
spon, som ble lagt direkte på grillen, ferdig marinert. 125 kg ble grillet og interessen 
for produktet var stor. Et enkelt, smakfullt og innovativt produkt som ble godt mot­
tatt. Radio Hamburg sendte også direkte fra arrangementet.

Norwegian Seafood Export Council Caffamacherreihe 5 • 20355 Hamburg

Lust auf mehr
bekommen?
Wenn unsere Tipps und Rezepte Sie auf den Geschmack gebracht haben, empfehlen wir Ihnen unsere Seite im Internet. Hier gibt es noch mehr leckere und leichte Grillrezepte sowie detaillierte Informationen über den leckersten Fisch Norwegens. Wir wünschen Ihnen viel Spaß und guten Appetit! 

www.norwegenfisch.de

Eine genussvolle Wahlfür den Grill.

Frischer Lachs aus Norwegen!

Der Hit auf dem Grill:

Frischer Lachs

aus Norwegen.

Informationen und Rezepte finden Sie unter www.norwegenfisch.de

Jetzt Gratis-Werbemittel-

paket ordern!

Laks i bøkspon og oppskriftshefter ble delt ut fra 
praktiske sykkelvogner.

Fra laksegrillkampanje i Tyskland - her grilles det i 
Landhaus Walter parken i Hamburg.

- Det japanske markedet er utfordrende, 
med stagnerende totalmarked og sterk 
konkurranse, men er fortsatt et marked av 
stor betydning for Norge, fastslår fiskeri­
utsending fra Eksportutvalget for fisk 
Hans Petter Næs. For makrell og lodde er 
det et marked med spesielt stor betyd­
ning, mens for laks er det et tilnærmet 
referansemarked for resten av verden, 
ikke minst på grunn av sushi, et segment 
der også laksen har potensiale for økning.

Norsk Sjømat er som vanlig tilstede 
på messen med norsk stand. Hoved­
budskapet fra Norge er på markeds­
aktiviter som gir handelen muligheter 
til å øke salget av norsk sjømat.  
Messen, som er den 12. i rekken, er 
den dominerende sjømatmessen i det  
japanske markedet. Norge stiller sterkt, 
med ambassadør Arne R. Walther som 
foretok den offisielle åpningsseremonien 
på Norges vegne, sammen med fiskeri­
utsending Hans Petter Næs.

Det langsiktige markedsarbeidet gjen­
nom flere år har vært en viktig faktor 
til at laks nå er den mest foretrukne 
(spiste) fisken i Japan, ifølge siste rap­
port fra fiskeridepartementet. Spesielt 
laks til sushi og sashimi er en årsak til 
dette. Per 1. halvår i år har vi eksportert 
over 13.000 tonn laks til Japan.

EFFs Hans Petter Næs og Junko Kubota forklarer 
markedsbudskapene til en interessert ambassadør 
Arne Walther.

Pomp og prakt som vanlig når sjømatmessen i Tokyo 
åpner. Ambassadør Walter og fiskeriutsending Næs er 
klare til å kutte snorene.

Det er høysommer i Tokyo og 35 grader i skyggen, 
men det er ingen ferie i markedsarbeidet for 
Norsk Sjømat. I går åpnet den årlige Japan  
International Seafood & Technology Expo, 
populært kalt ”Seafood show” i Tokyo.

JAPAN 22. JULI 2010

Fotos: EFF
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BRASIL 4. AUGUST 2010

Her er et lekkert eksempel på de smaks­
prøvene som ble presentert og servert under 
lanseringen av den nye kokeboken: Bolinhos 

de bacalhau med tre spenstige dipper. 

Foto: Paulo Marrucho//EFF

Fra venstre EFFs av- og påtroppende utsendinger Kari 
Gulbrandsen og Johnny Håberg som sammen med EFFs 
markedssjef for konvensjonelle produkter, Tove Sleipnes, 
flankerer kokk og medforfatter Natacha Fink.

I Brasil har det lenge vært en sentral oppgave for EFF å øke 
konsumet av norsk klippfisk utover høysesongene jul og 
påske. For dette formål gjennomfører vi omfattende butikk­
aktiviteter i lavsesongene, samtidig som vi hele året jobber 
med å utvikle og spre nye oppskrifter både i butikk, gjennom 
internett og, som i dette tilfellet, ved å lage oppskriftsbøker 
i samarbeid med kjente brasilianske kokker.

Kokeboken
Den hittil siste oppskriftsboken er et samarbeidsprosjekt  
mellom EFF og Natacha Fink, som foruten å drive restauranten 
Espirito Santa i Rio de Janeiro også er professor i Gastronomi 
ved et av de mest anerkjente universitetene i Rio (UNIRIO). 
Hun er spesielt kjent for sin bruk av ekso­
tiske frukter og grønnsaker fra Amazonas­
området. Boken presenterer oppskrifter der 
bacalhau brukes sammen med råvarer fra de 
syv forskjellige økosystemene i Brasil. Boken 
ble naturlig nok lansert på Espirito Santa, 
der resultatet av oppskriftene ble servert til 
de fremmøtte fra pressen og andre inviterte 
gjester.

Klippfisk og indrefilet
Brasilianerne elsker sin bacalhau, og spesielt Bacalhau da  
Noruega. Men for den jevne brasilianer er bacalhau høytids­
mat, litt på grunn av tradisjon, men mest fordi produktet ofte 
oppfattes som dyrt sammenlignet med annen festmat. Det er 
derfor det aller meste av bacalhauen blir konsumert til jul og 
påske. En kilo indrefilet i Brasil koster for eksempel omtrent 
30 % mindre enn en kilo med norsk klippfisk i butikken. Man 
kan dermed på mange måter si at det er Gadhus morhua som 
er indrefileten i Brasil! Samtidig er det viktig å huske at en kilo 
klippfisk metter 6–8 personer og er vesentlig drøyere enn en 
kilo kjøtt. Dette er også et poeng som EFF vektlegger i sin 
markedsføring av klippfisk overfor brasilianske forbrukere. 

Veien videre
Den økonomiske utviklingen i Brasil og der­
med kjøpekraften til den jevne brasilianer er 
i kraftig vekst. Sammen med en sterk valuta 
gir dette stadig flere brasilianere mulighet til 
å spise sin elskede bacalhau også utenfor de 
store høytidene. Det er derfor viktig for EFF 
å bidra med oppskrifter som gir mulighet for 
større variasjon i bruken av bacalhau også i 
tiden som kommer.

Ny kokebok: 
Bacalhau da Noruega com Frutas Brasileiras
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Det faglige
Dette todagers seminaret i månedsskiftet mai/juni ble en flott og meget 
utbytterik samling både sosialt og faglig. Den faglige delen ble ledet 
av de unge kokkene Daniél Rougé Madsen og Karl Erik Pallesen, begge 
fra Gastronomisk Institutt i Stavanger. Madsen hadde nylig ansvaret for 
Gordon Ramsays opptredener under Gladmatfestivalen i Stavanger, 
der Pallesen på sin side holdt kurs om bruk av blomster i matlagingen.  
Pallesen var for øvrig Sven Erik Renaas commis under Bocuse d’Or 
i Lyon i 2007. Disse to ekspertene innledet med fordrag omkring  
produktegenskapene til de forskjellige skalldyrartene, før kokkene fra 
De Historiske fikk tilgang til kjøkkenet på Ona Havstuer. Der ble det  
eksperimentert med utallige retter basert på reker, blåskjell, taskekrabbe 
og kongekrabbe – og kombinasjoner av disse. 

De historiske
De historiske Hotell og Spisesteder ønsker å 
tilby gjestene minneverdige matopplevelser av 
ypperste klasse i alle sine særpregede lokaliteter. 
Norske sjømatråvarer er i verdensklasse – og 
nå setter altså EFF og De Historiske inn et støt 
for en bredere presentasjon av norsk sjømat 
og skalldyr. Sommerens skalldyrsamling passer 
derfor godt inn i De Historiskes satsing på det 
kvalitetssikrede konseptet ”Matvegen”, forslag til 
kulinariske reiser i Norge.

Mange av medlemmene i De Historiske har i gene­
rasjoner har hatt som mål å tilby gjestene ”det 
gode måltid”. Gjennom bruk av de beste lokale 
råvarer, lokal forankring og et tydelig vertskap 
som formidler historien om stedet og dets menyer, 
ønsker De Historiske med ”Matvegen” å tilby de 
ypperste opplevelser fra det kulinariske Norge. 

NORGE 11. AUGUST 2010

Historisk skalldyrsamling

Foto: Ragnhild Eriksen Heen/EFF

16 historiske kokker med adm. dir. Nils Henrik Geitle foran til venstre og instruktørene Madsen og 
Pallesen som hhv nr 2 fra venstre bak og nr 4 fra venstre foran. 

Blåskjell basisgryte

2 PORSJONER

1 kg blåskjell

1/2 stilk stangselleri, finhakket

1/2 liten løk, finhakket

5 cm purre, finhakket

1 ss smør eller olivenolje

Vær generøs – kjøp inntil 1 kg blåskjell per gjest. 

Oppbevar skjellene kjølig og mørkt (tildekket). 

Kun levende skjell skal brukes. De skjellene som 

gaper litt, vil lukke seg om du gir de et lite kakk. 

Tviler du så legg dem i vann. Kast de som ikke 

lukker seg. Ha blåskjellene i en kjele sammen 

med løk, purre, selleri og smør/olje. 

Norske Blåskjell 

(Mytilus edulis)

Blåskjell finnes langs hele kysten, ofte 

i store mengder i fjæra eller litt inne 

i fjordene. Det kalde og klare vannet 

har god gjennomstrømming, noe som 

gir friskt og saftig kjøtt. Blåskjell blir 

vanligvis dampet, og kan spises naturell 

eller med variert tilbehør. De kokte 

skjellene kan gratineres, tilberedes som 

egne retter eller som tilbehør til andre 

retter. 

Slik sjekker du blåskjell: Dyrkede 

blåskjell som selges i butikk kontrolleres 

av Mattilsynet og er trygge å spise. Kast 

allikevel knuste skjell for sikkerhets skyld. 

Ferske skjell kontrollerer du ved først å 

skylle dem med kaldt vann. Skjell som 

ikke lukker seg er døde, og skal kastes. 

Etter damping, kaster du alle skjell som 

ikke har åpnet seg. Sanker du skjell selv, 

bør du alltid sjekke blåskjellvarslet til 

Mattilsynet.

Bruk sterk varme, da går det raskt. Sett på lokk. 

Etter 3–4 minutter ristes kjelen 3 ganger, slik at 

de underste skjellene kommer opp. Damp videre 

3–4 minutter til skjellene har åpnet seg og server 

straks. Når skjellene åpner seg kan du tilføre den 

smaken du ønsker. Kast de skjellene som ikke har 

åpnet seg etter damping.

Eksportutvalget for fisk og De historiske  

Hoteller og Spisesteder ønsker nå i fellsskap 

å slå et slag for de mange gode norske 

skalldyr. Som en forberedelse og kick-off 

for dette tiltaket inviterte De historiske 16 av 

sine dyktige kokker til Ona Fyr for å inspirere 

dem til å gi norske skalldyr en mer fremskutt 

plass på sine menyer.

Oppskrifter
Som et ledd i samarbeidet er det også utviklet en 
Skalldyrsbrosjyre som gjestene kan ta med seg 
hjem etter å ha opplevd et smakfullt måltid på en 
av de mange restaurantene som tilhører gruppen 
De historiske. Tanken er naturligvis at gjestene da 
skal bli inspirert til å prøve sine egne kokkekunster 
hjemme.

Faximile oppslag skalldyrbrosjyre.
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Jubilanten
Inger Johanne, som nylig flyttet til Hamar 
for å utdanne seg til dyreterapeut på 
Nordisk Hestemassasjeskole, forteller at 
hun satt og surfet på nettet onsdag kveld 
og litt tilfeldig streifet inn på Godfisk.no, 
der hun fant såpass mange og spennende 
sjømatoppskrifter at hun spontant meldte 
seg som Facebookvenn. Av hennes egen 
profil på Facebook fremgår det hun har 
allsidige interesser, men etter å ha blitt 
registrert som Godfiskvenn nr. 10 000 
vil vi råde henne til også å ta med at hun 
er glad i å lage mat, særlig sjømat, som hun 
serverer til middag hjemme 2-3 ganger 
ukentlig.  

– Jeg liker sjømat bedre enn kjøtt, sier 
jubilanten, og når det er min tur å lage 
middag steker, trekker, baker eller griller 
jeg fisk med diverse tilbehør. Jeg liker å 
smaksette med hvitløk, sitron eller for­
skjellige urter. Jeg er stadig på utkikk  
etter spennende oppskrifter, men syns 
det har vært få og nokså kjedelige vari­
anter å finne. Men Godfisk.no ser lovende 
ut! Jeg liker å prøve ut nye retter, og nå 
om dagen går det gjerne i kveite eller fo­
liebakt sei i steikovnen. Laks er jo for så 
vidt også nydelig, men det har vi for tiden 
gått litt lei av, smiler Inger Johanne.

Eksportutvalget håper hun finner mye 
inspirasjon til nye sjømatkreasjoner til 
hverdag og fest både på Godfisk.no og 
i erfaringsutveksling med våre tallrike  
øvrige Facebookvenner i tiden fremover!

NORGE 13. AUGUST 2010

Foto: Jubilanten selv.

EFF på Facebook
Det populære nettsamfunnet Facebook 
har nå mer enn 500 millioner aktive 
brukere på verdensbasis, og det er i dag 
ca. 2 568 460 norske brukere som bruker 
Facebook aktivt.* 

Godfisk har altså passert 10 000 venner, 
og når EFF arbeider aktivt for å verve 
flere er det fordi det gir oss en mulig­
het til å skape dialog med folk; vi kan 
få direkte tilbakemeldinger og tips om 
hvordan vi bør bli bedre. For vår del  
ønsker vi langvarige relasjoner med folk 
som ønsker inspirasjon og informasjon 
om fisk og sjømat. Det er en kontinuerlig 
utfordring for oss å utnytte mulighetene 
som 10 000 venner på Facebook gir, så 
jobben er på ingen måte gjort. Her gjelder 
det å være kreativ og stadig finne på nye 
måter å engasjere, involvere og inspirere 
våre tilhengere på!

Kort historikk
Godfisk.no kom på Facebook våren 
2009, men først på høstparten kom  
aktiviteten ordentlig i gang. Januar 2010 
ble det satt i gang en sushikampanje for 
å øke oppmerksomheten rundt Face­
booksiden til Godfisk.no Da kampanjen 
gikk på luften hadde vi 1 364 venner 
på siden – da den var over var antallet 
venner steget til over 5 000.

For sommerens grillkampanje i år er 
også Facebook en av markedsførings­
kanalene. Før kampanjen ble satt i gang 
var antall venner 6 600, og vi har nå altså 
rundet 10 000 venner, og enda gjenstår 
det noen uker av grillaktivitetene.

Veien til 10 000 Facebookvenner for Godfisk.no 
grafisk fremstilt.

 

Godfisk.no har over 10 000                    venner!

Her er hun, 
Inger Johanne 

Jorselje (28), 
Godfiskvenn 

nr. 10 000 på 
Facebook. 

*Kilde: Halogen

Sent onsdag kveld  

11. august 2010 meldte hun 

seg, Facebookvenn nummer 

10 000 til Godfisk.no. 

Og jubilanten ble Inger  

Johanne Jorselje (28)  

opprinnelig fra Sarpsborg, 

som nå bor på Hamar  

sammen med sin kjæreste 

Martin. Eksportutvalget 

gratulerer og sender henne 

en forundringspakke med 

kjøkkenutstyr og sjømat­

kokebøker.
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Når Polsk Radio 1 drar på 
sin årlige sommerturné er 
Eksportutvalget for fisk i 
aller høyeste grad med på 
lasset. I løpet av sommeren 
besøkes store utescener på 
de 20 mest populære polske 
feriestedene, og et begeistret 
publikum på stedet (og 4,8 
millioner radiolyttere) får 
oppleve alt fra barnestjerner, 
konkurranser, spill og kjente 
popband med fyrverkeri 
som avslutning. I tillegg byr 
EFF på 80 000 smaksprøver 
på grillet norsk laks og  
norske sildesalater!

Eksportutvalget for Fisk er 
en viktig sponsor for turnéen 
og vår kulinariske lastebil er 
et svært populært innslag  
under arrangementene. 

Formålet med deltagelsen er 
å få flere polakker til å grille 
laks og vise dem at sild også 
kan tilbedres på en som­
merlig lett måte. Vårt mobile 
kjøkken, med en oppsiktsvek­
kende 4 meter lang oppblåst 
laks på taket er stedet hvor 
laksen grilles og sildesalatene 
blandes. Alt tilberedes og ser­
veres av polske kokker, med 
den mest kjente tv-kokken 
Robert Swoda i spissen.

POLEN 24. AUGUST 2010

Fotos: advancedPR/EFF

Om kvelden 10. august samlet Eksportutvalget for fisk ni av 
Hong Kongs ledende matbloggere på Superlife Culture Club, 
for å la stedets kjøkkensjef Charmaine Cheung inspirere dem 
til å bruke Norsk Laks i matlagingen, og deretter blogge om 
sine erfaringer.

Opphavet
Etter en presentasjon om laksens norske opphav i de kalde, 
klare farvann langt mot nord demonstrerte og fortalte Chef 
Cheung om filetering og oppbevaring, og tilberedte deretter 
grillet og ovnsbakt Norsk Laks. Cheung, som selv har besøkt 
Norge, har god erfaring med Norsk Sjømat og kjeden City  
Super hvor hun jobber har både makrell, fersk kveite, torsk og 
laks i sine kjøledisker.

Målsetningen
Hensikten med dette arrangementet var naturligvis å få profi­
lerte matbloggere til å promotere Norsk Laks som en spen­
nende, anvendelig og derfor foretrukket råvare på sine sider.  
Arrangementet markerte også starten på nedtellingen til høstens 
hovedbegivenhet; feiringen av Norsk Laks nr. 10 000 000 som 
finner sted i Shanghai, men som også blir feiret i Hong Kong.

Den populære restaurant og matsiden openrice.com vil den 
neste måneden invitere folk til å laste opp sine favorittretter 
av laks, enten de er selvlaget eller fra restaurant. 28. sep­
tember blir det feiring for media og vanlige folk på en av 
Hong Kongs tradisjonelle trikker som selvsagt vil dekoreres og  
servere Norsk Laks i anledningen.

Resultatet så langt
I skrivende stund har 6 av deltakerne publisert blogger med 
rikt illustrerte råd og tips om bruk av Norsk Laks på sine sider, 
som samlet har drøyt 11 000 daglige besøkende. Og de rest­
erende har lovet å komme på luften i løpet av de nærmeste 
dagene.

For ytterligere å fremme 
norsk laks på grill og norsk 
sild deles det ut både opp­
skriftshefter og brosjyrer om 
norsk sjømat til de voksne. For 
de minste er det konkurranser, 
muligheter til å male fisker og 
lage origami. De ”sprekeste 
malte fiskene” blir belønnet 
med T-skjorter og Norge-
bag’er. Arrangementet har 
fått stor oppmerksomhet på 
lokale nettsteder og i lokal­
pressen der showene har vært 
gjennomført.

Parallelt ruller det i som­
mer en nasjonal annonse­
kampanje med fokus på 
grilloppskrifter i Polen, og til 
sammen 1 million brosjyrer er 
distribuert i butikk. EFF har på 
arrangementene gjennomført 
spørreundersøkelser rundt 
laksekonsumet. De gledelige 
tallene viser at over 70 % har 
smakt laks i Polen, noe som 
kan tyde på at laksens popu­
laritet også hos de yngre er 
på vei opp. Polen har nå det 
sjette største laksekonsumet 
i Europa.

Faksimile fra arrangementet i Ketrzyn 31. juli. Kilde: newsgastro.pl.

EFFs fiskerutsending Kristin Pettersen flan­
kert av Robert Swoda (t.v.) og hans assistent 
Grzegorz Łapanowski. 

HONG KONG 2. september 2010

Lakseblogging i Hong Kong

Foto: EFF

Hver blogger fikk med seg 
rabattkuponger for kjøp av 
Norsk Laks i supermarkeds­
kjeden Wellcome som ble 
lagt ut for nedlastning av  
leserne på alle bloggsidene.

Her er de deltakende bloggerne samlet på Superlife Culture Club i Hong Kong  
tidligere i august. 
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NORGE 17. september 2010

Fotos: Måsøy kommune.

”Den här ska nog få leva” sa Timbuktu om denne lille Barentshavtorsken. 
Skipper Svein Mathisen til høyre.

Før konserten i Havøysund sørget nemlig Måsøy kommune for 
at de populære musikerne fikk seg en fisketur på Gavelgrunnen 
utenfor Havøysund om bord i speedsjarken ”Ingrid Maria” med 
den rutinerte lokale fiskeren Svein Mathisen som skipper.

Begeistringen var stor da de etter en utålmodig halvtime 
kunne dra ombord den første fisken. Etter hvert kom flere flotte  
eksemplarer, både torsk og hyse, over rekka – til fiskernes store 
jubel. De svenske gjestene virket oppriktig entusiastiske når de 
snakket om den ”underbara” vakre naturen og om Havøysund 
som de kalte en idyllisk og flott ”stad”.

Om bord var de selvsagt utstyrt med musikerstilriktige hode­
plagg, nemlig de gule ”uniforms-sydvestene” som Eksport­
utvalgets frivillige bruker på Bukta-festivalen.

Inspirert av en flott dag på havet gjorde artistene en strålende 
kveldskonsert i samfunnssalen på Havøysund skole til stor be­
geistring for de vel 160 fremmøtte, som programmessig fikk 
høre monsterhitene ”Det løser seg” og ”Alla vill till himmelen 
men ingen vill dø” i en perlerad av fengende hip-hoplåter med 
innslag av reggae og tango (!).

Timbuktu og hans mannskap på vei ut til fiskegrunnene. 

Det var således en gjeng kjempefornøyde musikere, noen sågar 
iført ”Something Fishy”-dekorerte T-skjorter, som avsluttet opp­
holdet i Havøysund med fersk kongekrabbe og sjølfisket torsk 
på Havøysund Hotell. Kveldens kokk, Sten Rune Simonsen, fikk 
spontan applaus fra gjestene for rettene han hadde tilberedt.

Den skånske rap-artisten Timbuktu og bandet Damn! som for tiden herjer på de norske hitlistene forberedte 
seg grundig til en skolekonsert i Havøysund forleden: De dro på fisketur.

Timbuktu  
  på fisketur
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KINA 14. oktober 2010

Fotos: Tom Haga/Christian Chramer/Cato M. Lien/EFF

Produksjonssjef Knut Olav Skare ved Marine Harvest 
Bjørlykkestrand og fiskeri- og kystminister Lisbeth 
Berg-Hansen har valgt ut 10 millioners laksen.

Etter at laks nummer 10 million er hentet opp fra havet 
må den over i en balje for å merkes. En svart gummi­
ring settes rundt sporden av fiskeri- og kystministeren. 
Merkingen må til for at den utvalgte laksen skal kunne 
identifiseres når den føres fra brønnbåten og over til 
slakteriet.

Laks nummer 10 million er vel inne på anlegget på  
Eggesbønes. Kyndige hender har fått laksen frem til  
pakking og her holdes den frem av en stolt medarbeider.

Klokken 10.15 lørdag 9. oktober tok Korean Air Cargo 
av fra Gardermoen med laks nummer 10 million til 
Kina om bord.

En milepæl for den norske sjømat­
næringen ble denne uken markert i 
forbindelse med den norske sjømatuken 
under verdensutstillingen i Shanghai. 
Siden 1993, da Bjørn Eng (70) som 
salgsdirektør i Seafood Farmers var en 
av pionerene som åpnet det kinesiske 
laksemarkedet, har norsk sjømatnæring 
sendt 10 millioner laks til Kina.  

En spesielt utvalgt laks ble derfor i for­
rige uke hentet fra et oppdrettsanlegg i 
Vannylven kommune på Sunnmøre for å 
være klar til sjømatuken i Shanghai. Et 
stort presseoppbud fra både Norge og 
Kina fulgte laksens ferd til prosessering­
sanlegget i Fosnavåg og videre til fly­
plassen i Oslo. Med på reisen var fiskeri- 
og kystminister Lisbeth Berg-Hansen 
som også hadde æren av å velge ut  
jubileumslaksen.

Bestemmelsesstedet for jubileumslaksen 
var en av storbyens mest populære 
supermarkeder. Her fulgte noen av Kinas 
største aviser, nyhetsbyrå og tv-stas­
joner begivenheten med stor interesse.  
Millonlaksen ble behørig båret inn av 
Bjørn Eng og levert videre til en serie ut­
valgte gjester fra både Norge og Kina.  
I tillegg til fiskeri- og kystminister Berg-
Hansen og Line Ellingsen fra styret i  
Eksportutvalget for fisk, holdt represen­
tanter fra både kinesiske organisasjoner 
og bedrifter hilsningstaler til jubileums­
laksen og til sjømatnæringene i de to land.

Barn fra Herøy var samlet for å vinke laks nummer 
10 million av gårde til Kina. Med norske og kinesiske 
flagg og spesialdesignede t-skjorter vinket og hilste 
de laksen vel av gårde på veien til Oslo.

Natt til fredag ankommer den Gardermoen hvor den 
tidlig om morgen skal klargjøres for flyfrakt til Kina.

Rocka laksemottagelse
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Laks nummer 10 million fra Norge til Kina ankom Shanghai denne uken  
og den utvalgte millionlaksen fikk en mottagelse en rockestjerne verdig.

Laksen er lagt på is i sin egen kasse og klar for embal­
lering. Først skal den bare få på gavebånd og en norsk 
sjømatlogo, selvsagt med tekst på kinesisk.

Laks nummer 10 millioner er ferdig bearbeidet og klar 
for transport til Oslo. 

Fra venstre: kommunikasjonsdirektør Christian Chramer  
i Eksportutvalget for fisk, administrerende direktør  
Eirik Borge i Bring Frigoskandia, administrerende  
direktør Alf-Helge Aarskog i Marine Harvest og  
fiskeri- og kystminister Lisbeth Berg-Hansen.

Fra Kina følger både matbloggere, tv-journalister, 
magasinjournalister og web-tv jubileumslaksens ferd 
fra Norge til Kina. Her er de kinesiske gjestene av­
bildet sammen med vertskapet fra Eksportutvalget 
for fisk, fiskeri- og kystminister Lisbeth Berg-Hansen, 
laks nummer 10 million og den spesialdesignede laste­
bilen.

Jubileumslaksen tas imot av blant andre fiskeri- og kystminister Lisbeth Berg-Hansen på kjøpesenteret i Shanghai.

Fisken ble som finale på arrangementet 
filetert og servert rå som sashimi. Den 
kinesiske pressen fikk konkurranse 
om smaksprøvene fra et tallrikt antall  
norske næringslivsfolk og andre kine­
siske gjester. Mange av de innbudte 
gjestene fra Kina hadde vunnet billetter 
i en oppskriftskonkuranse på den kines­
iske matsiden Fantong.ch. Sjømatuken 
benyttets aktivt til markedsføring i kine­
siske daglivarekjeder og dette arrange­
mentet tjente også som lansering av en 
av de mange butikkkampanjene som nå 
gjennomføres i Kina.
  

I tillegg gjennomføres det kampanjer 
i fire sushikjeder i Shanghai, som til  
sammen har 63 restauranter.

Norsk sjømat til Kina har vokst formi­
dabelt så langt i 2010. Etter årets ni 
første måneder er eksportert verdi på 
over 1,5 milliarder kroner. Det betyr at 
man i løpet av oktober regner med å 
passere eksportverdien for 2009, på 1,6 
milliarder kroner, som forøvrig er den 
stående rekorden. 

Fra Norge eksporteres det særlig hvitfisk 
som torsk, hyse og sei. I tillegg selges 
det betydelige mengder makrell. Disse 
videresendes gjerne til andre markeder 
mens det produktet som i størst grad blir 
igjen og spises i Kina er laksen. De siste 
årene har eksporten av laks til Kina skutt 
i været og så langt i år er økningen på 
nesten 2500 tonn, og i oktober måned 
har man beregnet at laks nummer 10 
million ankom det kinesiske markedet.

Rocka laksemottagelse
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KINA 15. oktober 2010

Under et stort presseoppbud erklærte Ms. Angela 
Wu på vegne av Guinness Book of Records at EFF 
den 15. oktober kl. 16.03 hadde overtatt verdens­
rekorden i sushimosaikk.

Rekorden lyder nå på 20,13 kvadratmeter, dannet 
av nøyaktig 8374 sushiibiter. Forrige rekord, som  
ble satt i 2008 i India, var på 15,08 kvadratmeter 
og 5814 biter – så det var egentlig snakk om ut­
klassing.

Den nye rekorden ble satt i nydelig vær utenfor  
Norges paviljong på verdensutstillingen Expo i 
Shanghai, og besto selvsagt utelukkende av norsk 
sjømat og kinesisk ris og tang.

Fotos Ola Reibo/EFF

- Vi regner med at denne begivenheten vil gi økt 
oppmerksomhet om norsk laks og sjømat i Kina, 
sier markedsdirektør i EFF, Merete Kristiansen.

Motivet, et hjerte av det norske og kinesiske flagget  
omgitt av en strålekrans, er designet av Tromsø­
firmaet Reibo. Og for utførelsen, som i sluttfasen 
tok om lag 8 timer, sto 40 godt forberedte og meget 
veldisiplinerte studenter fra den lokale kokkeskolen 
The Zhonghua Vocationary Chef School i Shanghai.

Siden et av vilkårene for sushimosaikkverdens­
rekorder er at de skal spises etterpå, så var kine­
sisk mattilsyn til stede hele tiden og fulgte rekord­
forsøket med argusøyne. Rekordmontasjen ble fulgt 
av tusenvis av tilskuere, som så stilte seg disiplinert 
i kø for å få en smakebit av mesterverket

Torsdag 15.10. skrev Eksportutvalget for 
fisk (EFF) seg med gullskrift inn både i 
historiebøkene og Guinness Rekordbok 
med verdens største sushimosaikk under 
avslutningen av fiskeri- og sjømatuken 
på EXPO 2010 i Shanghai.

Sushi
r e k o r d

Blide, men slitne kokkestudenter  
etter utført bragd. 
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EFFs blide og stolte markedsdirektør Merete Kristiansen (t.v.) overtar her beviset 
for at EFF nå innehar verdensrekorden i sushimosaikk fra fiskeri- og kystminister 
Lisbeth Berg-Hansen, som mottok diplomet på Norges vegne.

 

Flittige fingre former tusenvis av sushibiter.

 

Her er verdens største sushimosaikk akkurat ferdig montert og klar til å bli spist av de mange besøkende på EXPO 2010 i Shanghai. 
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- Italia er jo kjent for mye god mat, men så langt til fjells er det langt til 
nærmeste fiskemarked. Kostholdet her bærer preg av mye pasta, og mye 
kjøtt. Jeg tror alle ser frem til endelig å få fersk og god fisk på menyen 
igjen, sier Marit Bjørgen. 

Høstens høydesamling går mot den siste uken og snart begynner endelig 
skisesongen med VM i Oslo som naturlig høydepunkt.

Høydetrening er en tøff utfordring, og i denne perioden er det viktig å finne 
balansen mellom trening og hvile og samtidig ivareta et godt kosthold. 
Eksportutvalget for fisk kommer derfor skilandslagene til unnsetning med 
egen kokk og råvarer for å passe på at våre skiess skal ha de beste forutset­
ninger for å få fullt utbytte av høydeoppholdet og sesongoppkjøringen.

- Det er hyggelig å kunne bidra når landslagsledelsen ytrer et ønske 
om å få tilgang til norsk sjømat også på samlingene. Det viser at også  
skilandslaget har fokus på et sunt og variert kosthold hvor sjømat har 
en viktig plass, sier Lars Fredrik Martinussen, kommunikasjonsrådgiver i  
Eksportutvalget for fisk.

Høydepunktet denne helgen er lørdagens 
middag bestående av tre retters meny 
med kveite i hovedrollen.

- Jeg synes det er fint at også de andre 
på laget får glede av det samarbeidet jeg 

har med Eksportutvalget for fisk. Etter to uker med mye trening og litt 
ensformig mat er det fint å samle hele gjengen og by dem på en ordentlig 
middag. Det blir et hyggelig avbrekk fra de faste rutinene – noe alle vil ha 
godt av, både i forhold til det sosiale og det ernæringsmessige, sier Marit 
Bjørgen mens hun legger opp en av forrettene.

Menyen i dag tilberedes av Thomas T. Pettersen fra Kulinarisk Akademi 
som er med til Italia. Utøverne kan se frem til en forrett bestående av 
lettrøkt laks, eggekrem, rugbrødchips og urtesalat. Mens hovedretten er 
grillet kveite, smågrønnsaker, spisskål, baconsjy og amadinepoteter med 
estragonsmør.

ITALIA 23. oktober 2010

Med fisk til unnsetning

Marit Bjørgen legger opp dagens  
forrett i Val Senales; lettrøykt laks.

Foto: Lars Fredrik Martinussen/EFF

Som en del av årets TV-aksjon til inntekt for  
Flyktningehjelpen ble Eksportutvalget for fisk  
utfordret til å bidra med 25 000 kroner.

Istedenfor å donere penger til det gode formål 
valgte Eksportutvalget å legge ut på auksjon en 
uforglemmelig lutefiskmiddag for 12 personer, en 
mesterkokk til å lage maten og muligheten for  
vinneren av budrunden til å velge når og hvor i 
Norge festen skal finne sted. 

- Vi blir svært ofte kontaktet av organisasjoner som 
ønsker støtte fra oss og vi er opptatt av å bidra aktivt i 
våre omgivelser enten det er i lokalmiljøet eller i de 
større globale utfordringer. Samtidig skal vi velge 
hvilke områder vi kan engasjere oss i og finner vi 
det riktig skal vi gå inn med vår kompetanse og  
vårt engasjement, sier Christian Chramer som er 
kommunikasjonsdirektør i Eksportutvalget for fisk.

Etter at man var enig om å ta imot utfordringen fra 
tv-aksjonen ble en rask idédugnad gjennomført. 
Med åpningen av årets lutefisksesong bare dager 
i forveien var det nærliggende å se om EFF kunne 
knytte sitt bidrag til tv-aksjonen til en av våre mest 
tradisjonsrike middagsretter. I samarbeid med tv-
kokken Harald Osa, som nettopp var kåret til Årets 
Lutefiskelsker, ble auksjonsobjektet klargjort på 
nettportalen QXL.

- Etter en forrykende sluttspurt mellom to anonyme 
budgivere endte sluttbudet på 36 000 kroner. Vi 
er kjempefornøyd med at vi har maktet å gi årets  
viktige innsamlingsformål et så høyt beløp og er sikker 
på at budvinneren vil bli både mett og fornøyd, sier 
Chramer.

BIGmanRacing, som er navnet på vinneren av bud­
krigen har enda ikke kontaktet EFF og både tv-
kokken Osa og EFF er spent på hvor festmiddagen 
ønskes servert. Om det blir på Finnmarksvidda, på 
Svalbard eller i en privatbolig i en storby lover EFF 
og mesterkokken et uforglemmelig festmåltid av 
lutefisk med alt tenkelig tilbehør.

Eksportutvalget  
for fisk, som  
samarbeider  
med Marit Bjørgen, 
har reist til de  
italienske alpene 
og skilandslagenes 
høydesamling i  
Val Senales. Med 
på lasset fra Norge 
er fisk. Mye fisk.

Mesterkokk og lutefisk 
for flyktninger

NORGE 26. oktober 2010

Foto: Karin Karlstrøm/EFF

Mesterkokk og Årets Lutefiskelsker 2010 Harald Osa reklamerer ivrig 
for lutefiskfesten under auksjon på NRK1 søndag 24. oktober straks 
før Dagsrevyen kl. 19.00
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Det bærekraftige fisket av reker dokumenteres ytterligere når 
Norge søker sertifisering gjennom sertifiseringsordningen 
Marine Stewardship Council (MSC) og deres standard for 
bærekraftige fiskerier. Rekefiskeriet føyer seg inn i rekken 
av norske kommersielle fiskerier som har gjennomgått MSC­
sertifisering og Norge befester sin posisjon som den fiskeri­
nasjonen i verden med størst andel miljøsertifiserte fiskerier.

- For vårt markedsarbeid er det også svært gunstig å få MSC-
sertifisering på plass. Ulike markeder krever ulike merker og 
dette vil gjøre norske reker enda mer konkurransedyktig, sier 
Ove Johansen som er markedssjef reker og skalldyr i Eksport­
utvalget for fisk.

De største markedene for norske reker fra Barentshavet 
finner man i Storbritannia, Sverige, Finland og Norge. Dette 
er markeder hvor fokuset på bærekraftige produkter er øk­
ende. Rekefiskeriet i Barentshavet er allerede sertifisert etter 
standardene til KRAV og Friend of the Sea. Med en sertifisering 
også mot MSCs standard, har norske rekeeksportører mulighet 
for å tilby produkter med et bredere utvalg av miljømerker.

Marine Stewardship Council (MSC) har utviklet et sertifiserings­
program for bærekraftige og godt forvaltede fiskerier. MSC-
sertifiseringen er basert på en tredjepartsrevisjon av fiskeriet 
opp mot standarder og gjennomføres av et akkreditert serti­
fiseringsbyrå.

Det norske sei-, makrell-, og sildefiskeriet, samt torsk- og hyse­
fiskeriet utenfor 12 nautiske mil, har allerede mottatt sin MSC-
sertifisering. Torsk- og hysefiskeriet innenfor 12 nautiske mil 
langs norskekysten er i prosess for å bli sertifisert mot MSCs 
standarder. Med dette vil alle de store norske kommersielle 
fiskeriene være miljøsertifisert.

NORGE 1. desember 2010

Miljøsertifisering av norske reker

Rekefiske i Lyngen i Nord-Troms.

Foto: Lauritzen og Westhammer / EFF Foto reke: Synnøve Dreyer

NORGE 2. desember 2010

Nye fristelser på:

Norges største nettside om 
sjømat relanseres nå i ny drakt. 
Besøkende på godfisk.no vil 
oppleve en mer rendyrket 
oppskriftsside som skal in­
spirere nordmenn til å spise 
mer sjømat.

25 000 nordmenn besøker 
hver uke Godfisk-sidene  
til Eksportutvalget for fisk 
(EFF). Den største driveren 
av trafikk er oppskrifter på 
sjømat og det har man nå tatt 
konsekvensen av. Oppskrifts­
søk basert på anledning er 
gitt en fremtredende plass 
og oppskriftene er gjennom­
arbeidet på nytt og illustrert 
med nye fotografier.

– Vi går i en litt annen retning 
når vi halverer antallet opp­
skrifter fra 800 til like over 
400, forklarer Marit Stagrum 
Ottem som er bransjesjef for 
det norske markedet. 

– Vi er trygg på at denne om­
leggingen vil gi enda flere 
fornøyde godfisk’ere, sier en 
forventningsfull bransjesjef 
på lanseringsdagen.

Nettsidene godfisk.no skal være 
utgangspunkt for omlegging av 
Eksportutvalget for fisk sine 14 
nettsider rundt om i verden. 
Først i rekken er Sverige og 
nettsiden norskfisk.se som blir 
ny i januar.

Den nye publiseringsløsningen 
skal gjøre det lettere å utnytte 
innhold på tvers av lande­
grensene, forenkle  arbeids­
prosessene, men ikke minst 
gjøre det mulig å satse mer 
på mobile enheter. 
 
Lanseringen av nye godfisk.no 
skjer samme uke som iPad 
lanseres i Norge og gir oss 
mulighet til å sette fart på 
EFF sin satsing på mobile løs­
ninger for brukerne.

I tillegg til 25 000 ukentlige 
brukere har Godfisk 29 500 
Facebook-venner. Vi ser at  
en stadig økende trafikk til 
godfisk.no fra sosiale medier, 
og med ny side og mer solid 
innhold har vi et godt utgangs­
punkt for å skape et enda 
større engasjement forklarer 
prosjektleder Lars Fredrik  
Martinussen:

– Ny Godfisk er etterlengtet 
fordi vi nå har enda bedre 
muligheter til å utvikle sidene 
i takt med hva som forventes 
fra brukeren. Spesielt gjelder 
dette muligheten til å skape 
en helhetlig brukeropplevelse 
på tvers av egen nettside, 
mobile enheter og sosiale 
medier. Innholdsmessig har vi 
nå en mer solid side – og det 
er også grunnleggende for å 
kunne lykkes, sier Lars Fredrik 
Martinussen.
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Tidlig i november inviterte EFF blog­
gere til sildemaster-class i lokalene til  
Academia Del Gusto i sentrum av Moskva. 
Rundt 15 matbloggere møtte opp for å 
overvære og rapportere fra et kulinarisk 
teater med norsk sild og den kjente  
kokken Ilja Lazerson i hovedrollene.

Bruken av internett og sosiale medier er 
i rask vekst i Russland, og bloggere har 
på kort tid blitt viktige meningsbærere i 
det russiske samfunnet. I Russland i dag 
har det vokst frem en gruppe bloggere 
som fokuserer på mat og kulinariske 
opplevelser, og EFF ønsket å vise disse 
hvor spennende og utradisjonell norsk 
sild kan være.

RUSSLAND 7. DESEMBER 2010

Sild fra norsk not til russisk nett

Fotos: EFF

Sild har sterke og gamle tradisjoner i 
Russland. Dette er selvsagt vel og bra, 
men har også gitt silden et noe gammel­
modig image. Dette forsterkes av at 
russere stort sett spiser sild på to måter: 
sild med løk, potet og rødbeter, eller ”sild 
under pelsen”, som er en sildesalat med 
rødbeter, potet, egg og ofte majones. 
EFF har i sin strategi for Russland satt 
seg som mål å vise at sild er et spen­
nende produkt med mange muligheter 
og at sild er trendy.

Internett og sosiale  

medier blir stadig 

viktigere kommu­

nikasjonskanaler for 

Eksportutvalget for fisk. 

Nylig fikk russiske bloggere 

en eksklusiv master-class 

med stjernekokken  

Ilja Lazerson i Moskva.  

Ilja lovet en smaks-

eksplosjon, og det ble det!

Mesterkokk Lazerson med sin sildesushiroll.
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En TV-stjerne i juleforberedelsene
I løpet av november ble det laget 4 nye 
TV-reklamefilmer à 20 sekunder for 
Norsk Laks til spansk jul. Det gjennom­
gående budskapet er ”Norsk Laks. Min 
beste hemmelighet”, og viser juletil­
knyttet matlaging i hyggelige spanske 
familiesituasjoner. Oppskriftene er prak­
tiske og enkle, og underveis fremheves 
også de helsemessige gevinster ved å 
spise norsk laks. Filmene blir vist i alt 
825 ganger på de største nasjonale TV-
kanalene i løpet av desember. 

I tillegg presenteres Norsk Laks redak­
sjonelt, med tips og gode råd fra kjente 
TV-kokker, som Karlos Arguiñano, på 
mindre nisjekanaler for matelskere, som 
f. eks. Antena 3 og Canal Cocina.

Butikkaktiviteter
Parallelt med TV-kampanjen blir det 
gjennomført butikkaktiviteter med det 
samme juleanslaget. Dette tiltaket in­
nebærer bl.a. at det i desember blir 
demonstrert og distribuert oppskrifter 
og annen informasjon om Norsk Sjømat 
til kundene i 900 spanske super- og hy­
permarkeder: 580 Eroski, 270 Carrefour 
og 50 Alcampo!

Familieforøkelse
Den norske sjømatfamilien i Spania  
har nylig fått et nytt medlem: Norsk 
Fjordørret.

Sin første introduksjon i det spanske 
kjøkkenet har den nye tilveksten i hoved­
sak fått i form av tapas og pintxos (som 
også er en form for tapas, men egent­
lig betegner den pinnen man bruker når 
man forsyner seg med fingermat).

Kjøkkensjef Jesús Almagro, som nylig 
ble kåret til spansk mester i kokkekunst, 
som i tillegg er den best plasserte  
spanske kokk i Bocuse d’Or noensinne, 
og som har god erfaring med norske 
sjømatprodukter som laks, skrei, kveite 
og kongekrabbe, har lagt sin elsk på 
fjordørreten og presenterer nå med 
stor begeistring lekre tapas med sin nye  
favorittfisk fra Norge.

Og i Norge-kategorien i Pintxosmester­
skapet i Baskerland nylig ble Norsk 
Fjordørret selve stjernen blant råvarene. 
Vinneren i denne klassen i år, Senén 
González, fra Sagartoki, Vitoria, ble 
belønnet med en reise til Oslo, inklud­
ert et intensivkurs i bruk av norske sjø­
matråvarer ved Gastronomisk Institutt. 

EFF spanderer og gratulerer!

SPANIA 9. DESEMBER 2010

Sild fra norsk not til russisk nett
Ivrige russiske matbloggere sikrer seg gode norske sildemotiver. 

St. Petersburgkokken Ilja Lazerson dem­
onstrerte til fulle at sild kan være både 
utradisjonell, spennende og trendy med 
sin nye kreasjon av lettsaltet sild med 
foie gras rullet i noriblad som en sushi 
roll! Det var virkelig en smakseksplosjon 
som mange satte stor pris på, mens  
andre foretrakk sild uten foie gras!

Etterpå har bloggerne skrevet entusiastisk 
om sine opplevelser og presentert den 
norske silden som både mer spennende 
og trendy enn de hadde forventet. Mange 
nye bekjentskaper ble også knyttet  
underveis, ettersom bloggerne i all 
hovedsak lever i en virtuell verden og 
sjelden eller aldri møter hverandre. 

Utsagn som: 
- Er det du som er ”maxnicol” eller 
”miranda_z” kunne man høre, og i 
bloggen til nettopp maxnicol kunne 
man etterpå lese følgende utsagn: 
”Norwegian fish – connecting people”!

Faksimile fra EFFs nyhetsbrev (på engelsk) om årets 
sterke julesatsing for norsk laks og ørret i Spania. 

Det stunder mot jul. Og igjen blir 
Norsk Laks, særlig i røykt utgave, en 
populær gjenganger i julemåltider i 
mange spanske hjem. Men i år legger 
Eksportutvalget for fisk (EFF) ekstra 
trykk i presentasjone.
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RUSSLAND 10. DESEMBER 2010

- Ideen om å samarbeide med Aleksandra 
Kosteniuk fikk jeg etter å ha jobbet med å 
få Sjakk-OL til Tromsø i 2014, og gjen­
nom dette arbeidet så jeg hvilken flott 
ambassadør hun var for Tromsø og 
Norge, sier EFFs mann i Russland, Jan 
Eirik Johnsen. 

- Når hun i tillegg en stor sjømatentusiast 
og opptatt av ernæring, spesielt ernæring 
for barn, så dukket ideen opp om å 
gjøre et PR-arrangement sammen, for 
å fremme kunnskap om fiskens gode 
egenskaper og profilere norsk fisk.

Aleksandra Kosteniuk reiste for øvrig rett 
fra dette arrangementet for å forsvare sin 
tittel under verdensmesterskapet i sjakk 
for kvinner, som nå pågår i Tyrkia.

Foto ChessPics/EFF

Klar for første trekk – med norsk sjømat på brettet. 
(Er ikke bakerste gutt til venstre mistenkelig lik en ung 
Magnus Carlsen?) 

Alle kursdeltakerne på ett smilende brett med lederne 
bak fra venstre: EFFs Jan Eirik Johnsen, sjakkdronningen 
Aleksandra Kosteniuk og kokk Sergeij Sjijev. 

Unge sjakkspillere hjelper Aleksandra Kosteniuk å 
fylle kannelloni med norsk laksemos. EFFs utsending 
i Russland, Jan Eirik Johnsen, følger nøye med, i bak­
grunnen til høyre. 

I samarbeid med  
”verdensmesterinnen”  

i sjakk, Aleksandra  
Kosteniuk, arrangerte 

Eksportutvalget for fisk 
(EFF) nylig en kulinarisk 

master-class for 
barn i Moskva.

Aleksandra Kosteniuk er regjerende 
verdensmester i sjakk for kvinner og har 
en lang merittliste som inkluderer seire 
over de aller beste sjakkspillerne i verden, 
som Magnus Carlsen (ranket som nr. 1 
i verden) og Vishy Anand (regjerende  
verdensmester for menn).

Hun har en egen sjakkskole for barn i 
Moskva, og arrangerer sjakkturneringer 
for barn rundt om i Russland. Men hun er 
ikke bare opptatt av sjakk, men også av 
sunt kosthold. EFF på sin side har hatt 
stor suksess med sin russiske utgave 
av barneprosjektet ”Fiskesprell”, og sist 
i november ble 15 barn fra Kosteniuks 
sjakkskole invitert til å hjelpe Aleksandra og 
kokken Sergeij Sjijev med å lage kannel­
loni (pastarør) fylt med laksemos bakt i 
Bèchamelsaus.

En tid vurderte faktisk Aleksandra K. å 
skrive en masteroppgave om hvordan 
forskjellig ernæring påvirker presta­
sjonene til sjakkspillere. Slik ble det ikke.

- Men i forhold til fisk er det uansett  
enkelt, sier hun. 

- I Russland sier vi ”vil du bli smart 
må du spise fisk”, og nå viser jo forsk­
ningen at det stemmer. Aleksandra for­
talte barna om hvorfor laks ikke bare 
er godt å spise, men også sunt. En ivrig 
gutt visste godt at det var omega-3 i  
laksen og at dette var veldig bra for 
helsen. Etter matlagingen fikk ungene 
til sin store begeistring prøve seg i sjakk 
mot verdensmesterinnen.
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Denne høsten har Eksport­
utvalget for fisk kjørt den 
største kampanjen for norsk 
laks noensinne. Etter første 
uke med tv-reklame var antall 
besøkende til Godfisk.no mer 
enn fordoblet.

- Tallene vi har fått for uke 
én av kampanjeperioden var 
svært bra, sier Norgessjef i  
Eksportutvalget for fisk, Marit 
Stagrum Ottem. Fra et ukent­
lig besøkssnitt på under  
10 000 har besøkstallene for 
de norske sidene økt med 
over hundre prosent. Når vi 
etter en uke får over 20 000 
besøkende til siden ser vi at 
kampanjen har sin tilsiktede 
effekt, sier Ottem.

I 2010 fikk budsjettene for  
innenlands markedsføring av 
norsk sjømat et kraftig løft.  

I år brukes over 
32 millioner 
til markeds­
føring i Norge 
og bare i høst 
kjøres det 
kampanjer for 
norsk laks for over 10 millioner. 
Det medfører at man igjen hadde midler til å 
markedsføre norsk sjømat gjennom en 11 ukers 
tv-kampanje, kombinert med digital markeds­
føring i nettaviser og mer tradisjonell trykt  
reklame i aviser og tidsskrifter. 

Norsk sjømat eksporteres til 150 land, men 
er en middagsfavoritt også hos svært mange 
nordmenn. Regner man konsumet i Norge 
om til eksportverdi er Norge blant topp tre i 
verden, sammen med store eksportmarkeder 
som Russland og Frankrike. 

Dette forsvarer en økning i 
markedsføringen av sjømat 
på hjemmemarkedet med 
over 10 millioner kroner fra 
2010, til et estimert budsjett 
på 42,4 millioner i 2011.

- I 2010 har vi fokusert på 
enkel hverdagsmat med laks. 
Nå som vi øker markeds­
budsjettet betraktelig vil 
vi kunne fremme flere av 
våre mange fantastiske rå­
varer som torsk, sild og 
kveite, for å nevne noen, sier  
Marit Stagrum Ottem som 
er markedssjef for Norge i  
Eksportutvalget for fisk.

Eksportutvalget for fisk satser 
på digital markedsføring i nett­
aviser og ønsker økt trafikk til 
nettsiden Godfisk.no. 

I kampanjeperioden i høst var 
besøket samlet på 273 101.  
I samme periode i 2009 
hadde siden et besøk på  
136 708, dvs. en økning på 
meget nær 100 %. 

For en enkelt dag registrerte vi 
faktisk en økning i besøket fra rundt 1000 i gjennomsnitt i fjor 
til over 7000 i år!

Samtidig vokser stadig antallet venner på Godfisk-sidene på 
facebook.

- Markedsføring i sosiale medier er nytt og krevende, men fan­
tastisk gøy. Dialog med våre 31 614 fiskespisende facebook-
venner (pr. 14.12.2010) om alt fra sjømat i matpakken til hvordan 
man lager verdens beste fiskesuppe er utrolig berikende, sier 
Stagrum Ottem.

NORGE HØSTEN 2010

Foto: Astrid Hals, EFF

Storsatsingen på markedsføring av sjømat i Norge i 2010 har gitt så gode  
resultater at det nå planlegges en rekordinvestering på over 42 millioner i 2011.

Økt satsing 
på sjømat i Norge
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Norsk Sjømat.
Fra kalde, klare farvann.

Eksportutvalget for fisk
Strandveien 106
9291 Tromsø

Telefon: 77 60 33 33
Faks: 77 68 00 12
mail@seafood.no

www.godfisk.no
www.seafood.no


