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FORORD

Progjektet "Marknadsutvikling for djuphavsartar i samband med Hatton Bank toktet 1999" er
finansiert av Sunnmgre og Romsdal Fiskesalslag, Johan J. Helland A/S og SND-Nordvest.
Takk til del.

Johan J. Helland A/S ved Ole Johan Persson har vore ein aktiv medspelar i arbeidet som har
vore gjennomfert. Han har bidratt med mange nyttige kontakter og nyttig informason og
innspel. Takk til han. Takk og til resten av gjengen i Helland som var med under fiskerimessa
i Brussel. Helland leigde og inn kokk Mindor Klauseth og Vibeke Fraystad som sytte for god
mat til oss og besgkande pa standen. Dei tryllafram dei lekraste rettar av djuphavsartar.

Margareth Kjerstad har vore med i planlegging, gjennomfgring og rapportering av arbeidet.
Ho har hatt hovudansvar for gjennomferinga av marknadsarbeidet i Italia. Takk til ho for god
innsats og godt samarbeid.

Irina Vysotskaia, student ved eksportmarknadsferingslinja ved hagskulen i Alesund, har vore
involvert i progektet. Ho har jobba med den italienske marknaden og var ogsa med under
marknadsreisa til Italia. Med sine italienskkunnskapar har ho vore til god hjelp i progektet.
Takk til ho for god innsatsi arbeidet.

Takk og til ale bedrifter og personer ein har hatt kontakt med i dei ulike marknadene for
mykje nyttig informasjon.

Takk og til medarbeidarar i Mareforsking for god innsatsi arbeidet.

Alesund 16.5.2001

Kari Lisbeth Fjartoft
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| prosektet har ein fokusert pa muligheitene for a etablere omsetning av djuphavsartar i Italia,
Tyskland, Spania og Frankrike.

Bedrifter i Italia, Tyskland og Spaniafekk tilsendt frosne produktpraver av ulike haiarter og kvitfisk.
Bedriftene mottok prever av hairyggar, haifilet, haikotelettar, buklappar av hai, kappa og slagd
kvitfisk og kvitfiskfilet.

Marknadene sitt syn pa produkteigenskapar, produksjon, kvalitet, pris og marknadpotensiale vart
kartlagt.

| progektet deltok ein i samarbeid med Johan J. Helland under European Seafood Exposition i
Brussel. Ein hadde eigen stad, der m.a. djuphavsartar vart profilert.

Resultata viser at ein pr. i dag kan eksportere hairyggar til Spania. Det er og potensiale for omsetning
av haiartar i Italiaog morai Tyskland. Det kan og gjennomfagrast fersk omsetning av djuphavsartar i
Frankrike.
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1. Innleiing

1.1. Fiske etter djuphavsartar

Pa 90-talet har nasjonar som Island, Storbritannia, Frankrike, Russland, Tyskland, Spania og
Portugal fatta interesse for ressursane i djuphavet. Mange av desse nasjonane opplever
ressursmessige kriser og utnytting av nye ressurser blir sett pa som eit supplement til andre
meir kommersielle artar. Fiske etter djuphavsartar har eit stort potensiale ogsa for norske
flategrupper. Ein har dei siste ara byrja & fa reduksjon i bestandane av fleire kommersielle
artar og dermed reduserte kvotar ogsai Norge. Det er derfor viktig & kunne finne aternative
artar & fiske pa Djuphavsartar kan vere med pa a gi norsk fiskeflate nye alternativ slik at ein
kan halde |annsemda oppe.

Forandringar i britisk fiskerisone hausten 1997 gjer det mogleg for norske fartay a drifte pa
felt ved Hatton Bank og Rockall. Forsgksfiske med trdl og line har vist at det er gkonomisk
interessant & utvikle fiske i omradet. Farelgpig har ein norsk bt lykkast i kommersielt fiske.

Erfaringane fra tidlegare forsgksfiske viser at flaskehalsen for norsk utnytting av
djuphavsartar ligg meir pA marknadssida enn a finne drivverdige fangstfelt. For & fa kunnskap
om lgnnsemda i fisket ma ein kartleggje produkt- og marknadspotensialet for artane. Ein ma
derfor giennomfare marknadsundersgkingar og lgyse produksonstekniske problem for a
kunne produsere og selje desse artane.

1.2. Tidlegare marknadsarbeid for djuphavsartar

Det har vore gjennomfert fleire progjekt pa innanlandsmarknaden. | den norske marknaden er
det lagt hovudvekt p&isgalt'. Mareforsking har gjennomfaert fleire marknadsprosjekt der isgalt
har blitt uttesta. Ein har gijennomfert ulike undersekingar blant restaurantar, storhusholdning,
fiskebutikkar og konsumentar (Fjertoft og Hellevik, 1998, Fjartoft og Hellevik, 1999 og
Fjertoft og Hellevik, 2001, rapport under bearbeiding). P4 basis av dette arbeidet som er
giennomfert pa isgalt har ein no fatt i gang kommersiell produksion og sal av isgalt.
Ettersparselen etter isgalt er stor og det er pr. i dag vanskeleg afatak i nok rastoff. Prisen for
opptina, handskorne filetar ligg pa niva med steinbit, som er rundt 100 kr/kg i utsal. Fiskar
kan i dag oppnaein pris parundt 12 kr/kg for kappa og slegd isgalt.

| Frankrike er det omsetning av fleire djuphavsartar. Omsettinga av djuphavsartar er i stor
grad ferske leveransar. Djuphavsartane som blir omsett fersk i Frankrike er orange roughy,
dolkfisk, skolest, isgalt, dyphavsabbor, skjellbrosme, mora, rad beryx (avgrensa), havmus,
dypvannsha, brunhd, bunnha og sannsynlegvis svartha og stor svarthd Graha og islandsha blir
0og omsett i sma mengder. Artane blir omsett pa ferskfiskauksonane i Boulogne-sur-Mer,
Lorient og Concarneau. Ferskfisken blir landa slagd eller rund og blir deretter bearbeida og
filetart ved landanlegg ved aukgonslokala far den blir seld og distribuert vidare. Prisane ein
oppnar pa auksgonane for djuphavsartane varierer at etter landa kvantum og kva dag det blir
landa. Ein kan oppna gode priser pa fersk fisk som blir omsatt i Frankrike, men & dlik
omsetning kan og vere risikofylt, da marknaden er sensitiv og fangstinntektene kan derfor
ogsa bli lav (Fjertoft, 1998). For prisar 5 kap. 4.4.

Mareforsking har vore involvert i fleire tokt vest av Irland og pa Hatton Bank der den ferske
fangsten har blitt landa i Skottland/Irland, transportert til Boulogne i Frankrike og seld pa

! Namn p& ulike djuphavsartar pa |atinsk og forskjellege sprék, finn eini vedlegg 1.
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auksionen der (Fjartoft, 1997 og 1999). Prisane for fangsten pa dei ulike tokta varierte, og 1&g
bade under og over dei arlege gjennomsnittsprisane pa artane.

| Frankrike blir frosne djuphavsartar m.a. omsett i hotell- og restaurantmarknaden. Her krev
ein ikkje dei same kontinuerlege leveransane som i ferdigmatindustrien. For frosne
djuphavsprodukt er det farst og fremst filetprodukt marknaden er interessert i. Artane som blir
omsatt frosen er orange roughy, skolest, isgalt, skjellbrosme, mora, havmus, dolkfisk og
dyphavsabbor. Prisnivaet for frosne filetar av djuphavsartar i Frankrike har vore 28,50 kr/kg
for grenadier (skolest/isgalt), rundt 25 kr/kg for skjellbrosme/mora og rundt 65 kr/kg for
orange roughy. Opplysningar fra franske importegrer tilseier at filet av havmus og
dyphavsabbor vil kunne oppna ein pris pa rundt 20 kr/kg (Fjertoft, 1998 og 1999).

Spania har ikkje opparbeida like stor marknad for djuphavsartar som Frankrike, men ogsa her
blir det stadig omsett meir av desse artane. Dei artane ein veit blir omsett fersk, frosen eller
begge deler er orange roughy, dolkfisk, skjellbrosme, mora, red beryx, vrakfisk, skolest,
isgalt, brunhg, dypvannshd, gréha og svartha. Hailever blir og omsett i Spania. | Spania finn
ein m.a. marknad for frosne hairyggar, noko ein har avgrensa marknad for i Frankrike.

Det er forst dei seinare dra at djuphavshai har blitt introdusert i Spania, og at ein har fatt
omsetning for desse fiskeslaga. Djuphavshaiane er generelt mindre enn haiartar som vanlegvis
blir omsett i Spania. Ettersparselen etter djuphavshai er i dag aukande. Djuphavshaiane blir
ofte seld som substitutt til breiflabb. Kjetet til djuphavshai og breiflabb liknar i utsjanad og
konsistens, og inneheld ikkje bein. | dag er det ferst og fremst i storhusholdnings- og
restaurantsegmentet djuphavshai blir omsett. Ein kan oppna prisar rundt 20 kr/kg (til fiskar)
for frosne rgyta (avskinna) hairyggar (Fjertoft, 1999). Haiartar som er mindre enn dypvannsha
og brunhablir omsatt som filet og har same prisniva som hairyggar.

| Portugal er det farst og fremst fersk rund/slegd fisk som blir konsumert. Konsumentane
kjaper i liten grad vidareforedla produkt. Djuphavsartar som bli omsett i Portugal er dolkfisk,
vrakfisk, skjellbrosme, red beryx, mora, orange roughy, dypvannshd, brunha og andre
djuphavshaiar. Det er og omsetning av skolest og isgalt. Det skal vere produkson av filet
bade av isgalt og skolest, men desse blir eksportert til m.a. Frankrike. Desse produkta blir
produsert fra frosen blokk (Fjertoft, 1998).

Dette prosjektet tar utgangspunkt i toktet med M/S Loran pa Hatton Bank 1999. Prosjektet
presenterer marknadstester av djuphavsartar som har vore gjennomfert i Italia, Tyskland og

Spania.



2. Produkt og marknadsinformasjon for hai

Det finst lite informasjon og litteratur om produkson og omsetning av djuphavshai. | dette
avsnittet blir derfor generell informasjon om produkt og omsetning av hai presentert. Ein
presenterer aktuelle produktvariantar som blir brukt til konsum eller industriell anvending.
Det er og utarbeida e kort oversikt av fangst og omsetning av haiprodukt i marknadene vi har
lagt hovudvekt pa i prosiektet; Tyskland, Spania, Frankrike og Italia. Ein har hovudsakleg
brukt norske og engel ske namn pa artane som blir omtala.

2.1. Aktuelle produktvariantar fra hai

Rund hai

|
| ! l ! ! )

Finner Skinn Kjet Lever Brusk Innvollar
Tarka Konsum- og Filet,rygg, Farse Raffinering Tearking Aktuelleprod.
produkt skinnprodukt kotelett i farmasaytisk

l l industri

Surimi  Helsekost/ Helsekost
industriegl
anvending

Figur 1. Oversikt over produktvariantar ein kan produsere av hai (FAO, 1999) .

Figur 1 viser at ein kan utnytte mange produkt av hai. Det er utvikla konsumprodukt av kjet
og finnar, men ogsa andre biprodukt blir brukt til mat. Haifinnar er eit av dei mest eksklusive
gematprodukta som finst i marknaden, spesielt i asiatiske land. Haibrusk blir brukt i ein
rekkje produkt mellom anna for a stimulere immunforsvaret. Haileverolje blir brukt i bade
medisinske og kosmetiske produk.

| teorien kan sd & seie alle komponentane i haien utnyttast. | praksis er det vanskeleg a utnytte
mange produkt og biprodukt av hai. Dersom ein skal produsere haikjet av god kvalitet ma
haien bearbeidast og nedkjglast raskt. Dersom haiskinnet blir nedkjelt med is eller blir kappa
feil, kan det vere ubrukeleg for skinnprodukson. Fangstbehandlinga avgjer dermed kva
produkt ein kan produsere av dei ulike haiartane. Det er mest vanleg & utnytte dei produkta
som har gitt den starste prisen i marknaden. Det var til demesi mange & vanleg atavare kun
pa haifinnane. Seinare har ein fokusert meir pa a utnytte haikjetet og andre delar av skrotten.

Konsumprodukt fra hai
Konsumet av hai i verdsmarknaden er aukande. | 1976 var total omsetninga av hai 18.000
tonn, medan den hadde auka til 69.300 tonn i 1997. Frosen rund hai er det viktigaste

2 Informasjonen i dette avsnittet er henta fra FAO (1999).
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produktet, fylgt av salta, terka og ferske produktvariantar. Kva artar og kvantum som blir
konsumert, varierer fraland til land.

Makrellhai (shortfin mako shark) er den mest ettertrakta haiarten i marknaden. Prisen for
denne ligg pa same niva som sverdfisk. Haorann og revehai (tresher shark) blir ogsa vurdert
som haiartar med hegg kvalitet. | Nord-Europa er det sterst etterspurnad etter piggha, medan
ulike grahaiartar (smooth hound, stary smooth hounds, hounds sharks) er dei mest populaae i
Ser-Europa.

Piggha blir ofte omsatt som "dogfish" eller "picked dogfish" i marknaden. Piggha tilhgyrer
h&familien og har ein mindre storleik enn makrellhaien (mako shark). Piggha er ein av dei
vanlegaste og mest utnytta haiartane i Nord-Atlanteren. Frankrike og Tyskland er dei
viktigaste fangstnasjonane pa pigghd, men tidlegare har ogsa Norge hatt eit stort fiske etter
arten. Fangstane av piggha i Nord-Atlanteren har vorte redusert fra 43.900 tonn i 1987 til
13.900 tonn i 1997. | same periode har fangstane i USA og Canada auka.

Piggha blir omsatt fersk, frosen, reykt, kokt, marinert, terrsalta og som fiskekaker. Ein
produserer ogsa leverolje, fiskemjal, dyrefor, gjedsel og skinnprodukt fra pigghd Frankrike er
den sterste marknaden for piggha i Europa. Reyta ryggar av piggha blir feretrekt framfor
andre produktvariantar. Ryggane fra djuphavshaiane er svaat lik piggha ryggane. Det er
derfor svaat vanskeleg a avgjere kva art ryggane er produsert fra, nar skinnet og hovudet er
flerna

Biprodukt fra hai som blir nytta til konsumprodukt

Haifinnar

Finnane er ofte den mest verdifulle delen pa haien, og er eit av dei dyraste konsumprodukta i
verda. Den kommersielle verdien til finnane er avhengig av farge, storleik og kvalitet. Svarte
finnar har vanlegvis lagare verdi enn kvite finnar. Dette fordi det i den svarte varianten er
starre mengder brusk, medan den kvite varianten hovudsakleg bestdr av eit gelatinaktig
materiale og lite brusk.

Haien balanserer pa pectoral finnane og bruker dorsal finnane til stabilisatorar, i staden for &
bruke finnane til framdrift slik som beinfiskane gjer. Desse haifinnane inneheld mjuk collagen
og elastin. Det er det blaute collagenet og elastin fibrane i finnane som er det unike i
haifinnane, og det er desse som blir nytta i dei populaae og eksklusive haifinnesuppene.
Desse fibrane blir kalla "finnender" eller "finnestrder" (FAO, 1978). Det er kvaliteten og
mengde strdler ein far ut av finnane som er avgjerande for prisen. Det er stor variagon i
innhaldet av finnestrdler i ulike delar av finnane og mellom ulike artar. Finnar pa hai over 1,5
meter er mest populage i marknaden. For at ein skal kunne oppretthal de den hgge prisen, ma
kapping og bearbeiding av finnane skje pa korrekt mate. Korleis ein kappar finnane varierer
uti fratype finne. Finnar blir seld i forskjellige former, som fersk, tarka, frosen og hermetisert
(Kjerstad, 1998). Prisnivaet varierer etter art og storleik (Fjartoft, 1998).

Haiskinn

Haiskinn blir utnytta til konsumprodukt i Japan, Taiwan, Salomon gyane og pa Maldivene.
Haiskinn blir vanlegvis terka, hudtennene i skinnet blir fjerna fer det blir bleika og terka pa
nytt. 1 Japan blir haiskinn med defektar brukt til produkson av ein gelatinaktig rett kalla
"nikigori". | Taiwan blir haiskinn fra enkelte artar omsatt i restaurantleddet saman med gvste
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del av haisporen. P4 Salomongyane blir haiskinnet salta, tarka eller raykt med litt kjettslintrer
igien pa skinnet. Vanlegvis er det salta og soltarka eller rgykt. Deretter blir skinnet kokt, og
hudtennene fjerna. Til slutt blir det kokt igjen med kokosnettmjalk i ulike supper.

Eit produkt kalla "Shark lips" blir produsert og omsatt i Singapore og Malaysia. Ein fjernar
hudtennene fra tarka skinn, bleikar det med hydrogen peroxid, skyljer med vatn for a fjerne
ale restar av bleitkningsmiddelet og terkar skinnet far det blir omsatt. Det kokte skinnet er
mjukt, glatt og saftig.

Haiskinn blir ogsa brukt til garving og i skinnindustrien.

Haimage
Haimager blir konsumert pa Salomongyane, i Australia, New Zealand, Taiwan og Uruguay.
Pa Salomongyane har dei tilsvarande produksjon av magane som med haiskinn.

Hailever

Hailever har tradigonelt vorte brukt til konsum pa Salomongyane og i Kina Pa
Salomongyane blir levra oppskjert i skiver og salta, men kan ogsa kokast som fersk eller salta
produkt. | Osakai Japan et ein det som er att av levera etter at oljen er separert ut. Dette er
vurdert som el delikatesse og blir kalla"cooked skin of whale".

Haibrusk

Haibrusk blir brukt som ingrediens i supper i @st-Asia. Brusken blir brukt pa grunn av s
"helsebringande” kraft. Eit produkt av terka kokt brusk som blir kalla "meikotsu" blir laga av
stykke fra kjevar, finnar og hovud. Brusken blir lagt i blaut i varmt vatn. Kjetet blir fjerna og
brusken blir soltarka. Dette produktet blir ogsa eksportert til Kina, og truleg ete som
helsekostprodukt. | Hong Kong blir tarka haibrusk seld som hairyggvirvel eller som biprodukt
fra produksjon av haifinne. Slike produkt blir vanlegvis importert til Hong Kong fra Nord- og
Ser-Amerika. Dei blir kokt og ete direkte, eller kokt i helsebringande supper med urter.

Ega/hjarte
Pa Maldivene er det konsum av egg fra ein brunhaart. | Kesennurma i Japan blir hjarte av
"salmon shark™ brukt til " Sashimi".

Biprodukt til industriell anvending

Hailevera inneheld spesielle komponentar som berre finst i mindre mengder i andre fiskeslag.
| haifisk utgjer levera ofte mellom 15 og 25 % av kroppsvekta. Leverolje av bruskfisk
inneheld vanlegvis hovudkomponentane triglyserid (triacyl-glyceroler), squalen, og
diacylglyseryletere (alkoxy-di-glyceroler). | tillegg inneheld den mindre mengder av frie
feittsyrer, pristan, voksesterar og sterolar (Blumer og Thomas, 1965 og Kayama 1969).

Ein har utnytta haileverolje til lampeolje heilt tilbake til forrige arhundre. Pa slutten av 40-
talet vart leverolja etterspurt pa grunn av stort innhald av vitamin A. Seinare har syntetisk
framstilte vitamin overteke marknaden. Haileveroljen sitt innhald av andre komponentar har
imidlertid opna for nye moglegheiter og marknader. Japan har spelt e sentra rolle i
utviklinga og oljen er brukt til framstilling av kosmetiske produkt (Lausund, 1993). Den
opprinnlege leveroljen blir bleika, deodorisert (luktfjerning) og fraksonert i fleire produkt,
der squalen utgjer den viktigaste komponenten (Summers og Wong, 1992).



Det har vist seg at mange av djuphavshaiane inneheld mykje sgualen. Squalen er eit
hydrokarbon-molekyl med ein viss ustabilitet pa grunn av 6 dobbeltbindingar. Derfor er det
vanleg a hydrogenisere squalen til det meir stabile squalan. Squalan er ein luktfri, smaksfri,
transparent inert olje som er lett opptakeleg i hudlipid hos menneske. Squalan understetter
absorpgion av farmasgytika gjennom huda og reduserer vaesketapet. Derfor egner squalan seg
godt til base i kosmetiske produkt (Lausund, 1993).

Squalen blir nyttai kjemisk og farmasgytisk industri. Sidan stoffet er mildt mot huda og gjer
at den blir mjuk utan at den verkar feit, blir squalen ogsa brukt til kosmetiske preparat, som til
demes "hudforyngere’. Squalen blir ogsa brukt ved framstilling av overflateaktive stoff,
aromastoff, smgremiddel, baktericider, tilsetningsstoff i gummi og i produkson av fargestoff,
kunstig silke og parfymer. At squalenet er med pa a forbetre kroppen sin evne til a syntetisere
hormon kan vaae grunnen til at oljen ogsa er a finne i enkelte helsekostprodukt (Lausund,
1993).

Diacyl glyceryleterne finst i leveroljen til mange haiartar. Diacyl glyceryletarane blir brukt i
kjemisk- farmaspytisk industri og i kosmetika. Glyceryleterane blir nytta som overflateaktive
eller mjukgjerande stoff. Det blir hevda at glyceryleterne har legande verknad og at dei blir
brukt mot brannskadar. Havmusartar som inngar som bifangst i djuphavsfiske har stort
innhald av diacyl glyceryletarar (Kjerstad, 1998).

Hos hai er heile skjelettet bygd opp av brusk. Av den grunn er nettopp hai ein god kjelde til
bruskprodukson. Haibrusk er i dag kommersielt tilgjengeleg i form av kapslar og pulver.
Haibrusk blir seld som eit kalsium og fosfor kosttilskot, men har i falgje leveranderane god
verknad pa sjukdomar og leddproblem, noko som kan skuldast innhaldet av kondroitin.
Verknaden av haibrusk og kondroitin er ikkje heilt klarlagt, men det gér fere seg eit massivt
sal av desse produktai helsekostmarknaden.

2.2. Fangst og omsetning av haiprodukt

| dette prosiektet har ein fokusert pa omsetning av haiprodukt i Italia, Tyskland, Spania og
Frankrike. | dette avsnittet falgjer ei oversikt over kva omsetning av hai og haiprodukt ein har
i desse landa.

2.2.1. Italia

Fangstar av hai utgjer ein liten del av totalfangstenii Italia. | 1997 utgjorde fangstar av hai 1 %
av totale landingar. Italia er likevel den viktigaste fangstnasgonen for ha i Middelhavs-
omradet, falgt av Tyrkia, Hellas og Tunisia. | Middelhavet blir hai fangsta med trdl eller ein
far artar som bifangst i line- og garnfiske etter sverdfisk og albacore. Dei viktigaste artane i
fangstane er blahai og hdbrann.

Det er liten produksjon av hai i Italia, haien blir hovudsakleg importert ferdig bearbeidd.
Italia er verdas starste importar av haiprodukt, felgt av Frankrike og Spania. Importen bestar
av fersk eller frosen rund hai eler filetar. Importen er aukande. 1 1998 importerte Italia 14640
tonn hai til ein verdi pa 41,2 mill. USD (FAQ, 1999). 16 % av importkvantumet var piggha og
radhai, 84 % andre haiartar som hadbrann og artar fra gréhaifamilien. 12 050 tonn av
importkvantumet var frosen rund hai (25,6 mill USD) og 450 tonn var hafilet (1,8 mill.
USD). Det er aukande import av frosen hai.



Spania er det viktigaste eksportlandet for hai til Italia. | 1998 utgjorde den spanske eksporten
av "Frozen other shark" 6 200 tonn til ein verdi pa 3,4 USD. Andre viktige eksportland er
Nederland med 1290 tonn, Storbritannia 1190 tonn, Ser-Afrika 1040 tonn og Frankrike 1030
tonn. Meir enn 73 % av importen til Italia kom fra desse landa og 75 % kjem fra europeiske
land. Andre viktige eksportland er Tyskland, Argentina, Singapore, Danmark og USA. Fram
til 1992 var det ein avgrensa import av hai fra Norge. Importen fra Tyskland og Nederland
bestar hovudsakleg av reeksportert hai fra land utafor EU, hovudsakleg fra Japan og Ser
Afrika. Importen fra Spania er aukande. | 1998 bestod reeksporten fra Spania av 200 tonn
frosen pigghd og redhai, 40 tonn frosen filet og 40 tonn fersk hai. Importen fra Frankrike og
Danmark er dominert av fersk hai.

| den italienske marknaden blir dogfish delt inn i tre undergrupper. Hafamilie — piggha og
djuphavshaiane (Squalidae), redhaifamilie — redhai og hagjel (Scyliorhinidae) og grahai
familien — smooth dogfish og smooth hounds (Trikadiae).

Hai er mest populaat i Nord-Italia og her faretrekker ein mindre artar framfor sterre haiartar.
Itaia er den sterste marknaden for gréhai eller "smoot hounds' i Europa. To artar er
dominerande, Mustellus mustellus og Mustellus canis. Desse artane blir omsatt som
"Palombo" til relativ hage prisar (12 USD/kg). Det er starst import av piggha, hdborann, sma
flekka redhai (small potted catshark) og makohai. Desse artane blir omsatt under namnet
"smeriglio”. Andre haiartar blir ofte omsatt under namna "gatucci”, "spinaroli" og "cani
spellati”. Hai blir vanlegvis importert som ryggar med skinn og omsatt som frosne kotelettar
eller filetar.

2.2.2. Tyskland

Tyskland har eit avgrensa haifiske. | 1997 fanga den tyske fiskeflata 220 tonn hai. Piggha,
sméflekka radhai, glatthai og gréhai er dei viktigaste artane i tyske landingar. Hai blir
hovudsakleg tatt som bifangst i tralfisket. | dei siste dra har tyske trdarar utvikla fiske etter
djuphavsartar. Ulike djuphavshai er bifangst i dette fisket. Det er ulike anvedingar av
djuphavshaiane, dei kan bli brukt i mjglprodukson eller eksportert som konsumprodukt til
andre europeiske land (FAO, 1999).

Tyskland importerer hai fra ulike land. | 1998 importerte ein 1760 tonn hai til ein verdi av 5,2
mill. USD. Piggha og redhai utgjorde 23,2 % av volumet og verdien. Frosen hai er det
viktigaste importkvantumet. 1 1998 utgjorde importen 1580 tonn til ein verdi pa 4,4 mill.
USD. Av dette utgjorde piggha 280 tonn, andre haiartar 1300 tonn og €it avgrensa kvantum
av rgdhai. Importen av fersk hai var ca. 160 tonn. Av dette utgjorde piggha 90 tonn, redhai
30 tonn og andre haiartar 38 tonn. | 1998 vart det importert 30 tonn haifilet. | dei seinare ara
har det vore ein reduksion i importen av frosen hai, medan importen av fersk hai har vore
stabil.

Dei sterste haieksportarane til Tyskland er Ser-Afrika, Singapore, USA, Chile og Uruguay.
Det meste av pigghden som blir importert blir konsumert i Tyskland. Dei siste dra har den
ferske pigghden blitt eksportert fra USA, Norge og Danmark. Andre haiartar blir vanlegvis
vidareforedlai Tyskland og deretter re-eksportert til andre europeiske land. Ein del blir ogsa
konsumert i innanlandsmarknaden (FAO, 1999).



| Tyskland er det ferst og fremst piggharyggar og kotelettar av habrann og makrellhai som er
omsatt. Ulike sma hdartar som gréhaiar (smooth-hound) blir og omsatt. Andre artar som blir
omsatt er storflekket redhai, bldhai og havengel (FAO, 1999).

Av dei store haiartane blir det produsert kotelettar av hairyggar som blir skjert opp i frosen
tilstand. Habrann og bldhai blir m.a. brukt som rastoff til denne produksjonen. | Tyskland blir
hdbrann eller "herringhai" omsatt som "kalbfish". Kotelettane er produsert IQF (individual
quick frozen). Dei blir vanlegvis pakka i 5 kg kartongar. Desse produkta gar i stor grad til
storhushol dningsmarknaden. Grahai eller "grauhai" blir omsatt som "speckfish".

To populage produkt fra hai, "Schillerlocken" og "Seeaal", blir konsumert i Tyskland.
"Schillerlocken" er raykte buklappar fra pigghd. Dette er eit gourmet produkt som blir omsatt
til ein relativ hgg pris. "Seead" er ryggane til pigghd. Desse blir omsatt fersk eller raykt.
"Seeaal" blir omsatt til ein lavare pris enn "Schillerlocken".

| 1998 eksporterte Tyskland 880 tonn haiprodukt til ein verdi av 3 mill. USD. Eksporten var
hovudsakleg frosen hai. Alt gjekk til europeiske land. Italia var hovudimporter felgt av
Spania, Dsterrike, Belgia og Frankrike. Eksporten til Italia var 716 tonn til ein verdi av 2,5
mill. USD (FAO, 1999).

2.2.3. Spania

| Spania blir hai hovudsakleg tatt som bifangst i fiske etter sverdfisk. Fiske etter "Shortfin
mako" har vore det viktigaste haifiske. Eit fiskeri pa djuphavsartar foregdr ved
kontinental skraninga ved Cantabria, her fér ein fangstar av mange djuphavshaiar. Dette fisket
starta i 1991 da levera fra djuphavshaiane vart attraktiv i marknaden. Hovudartane som blir
fiskaer little sleeper shark, grahd, gulper shark og dypvannsha

Spania har hatt ein auka import, produksjon og eksport av bruskfisk dei siste ara. | 1998 var
importen pa 9700 tonn til ein verdi av 14,7 mill. USD. Det meste av dette (8400 tonn) var
frosen rund hai. Frosen piggha utgjorde 540 tonn og andre haiartar 7840 tonn. Importen av
fersk hai var totalt 1240 tonn, der 270 tonn var piggha og redhai. Importen av frosen filet har
vorte redusert fra 674 tonn i 1988 til 69 tonn i 1998. Storbritannia var det viktigaste
eksportlandet til Spania med 2360 tonn, etterfeigt av Portugal (1740 tonn), Panama (915
tonn), Japan (884 tonn), Belize (870 tonn) og ein del andre land som eksporterte mindre
kvantum (FAO, 1999).

Volummessig er Spania verast starste eksportgr av haiprodukt. 1 1998 var eksporten fra
Spania pa 17500 tonn til ein verdi pa 33,4 mill. USD. Frosen hai utgjorde 99,5 % av
kvantumet. Av dette vart ca. 7000 tonn eksportert til Italia. Andre eksportland var Seychellene
(3550 tonn), Hong Kong (1290 tonn), Uruguay (1010 tonn), Madagaskar (960 tonn) og
Mauritius (946 tonn) (FAO, 1999).

Det er forst dei siste &ra at djuphavshai har blitt introdusert i Spania, og at ein har fétt ein
marknad for desse fiskeslaga. Djuphavshaiane blir ofte selt som breiflabb. Kjetet il
djuphavshai og breiflabb liknar i konsistens, og inneheld ikkje bein. Spanske namn som ofte
blir brukt pa djuphavshaiar er fellesbenevninga "gazon" eller "gata' (Fjartoft, 1999).

Nar det gjeld finnane pa djuphavsartane er det kun sporen (caudal finne) som er interessant.
Desse blir i hovudsak eksportert til asiatiske land. Prisane varierer, men har den siste tida vore
opp mot 15 kr/kg.



2.2.4. Frankrike

| 1997 var den franske fangsten av hai 22540 tonn, noko som utgjorde 2,7 % av den franske
totalfangsten. Frankrike har fangstar av 20 ulike haiartar og skater.

Squalidae er den viktigaste gruppa og piggha er den dominerande arten i franske fangstar.
Dei siste &a har landingane av piggha vorte drastisk redusert. | dag er ulike redhaiartar
(catshark) og piggha dei viktigaste artane i fangstane. Redhai blir hovudsakleg tatt som
bifangst i tral- og linefisket, medan det blir drevet eit direkte fiske etter piggha. Habrann blir
tatt i eit avgrensa fiske. Fangstar av grahai (topeshark), glatthai (smooth hounds) makrellhai
(shortfin mako shark) og bldhai  blir rapportert. Franske tralarar utvikla fiske etter
djuphavsartar vestafor dei britiske gyer pa slutten av 80-talet. Dette har gitt stor bifangst og
landingar av brunha og dypvannsha. | 1999 vart det omsatt ca. 1332 tonn brunha og
dypvannsha pa ferskfiskauksjonane i Boulogne-sur-Mer og Concarneau.

Frankrike har det sterste konsumet av hai og skater i Europa. Etter Italia er Frankrike den
Starste importgren av haiprodukt. | 1998 importerte Frankrike 6100 tonn hai, til ein verdi pa
17,7 mill. USD. Piggha utgjorde 87,4 % av importkvantumet, 3,4 % var radhai og andre
haiartar utgjorde 9,2 % .

Det franske konsumet av hai starta etter andre verdskrig og var arsaka til oppstarten av eit
stort pigghéfiske i Norge og Storbritannia. | dag er USA det viktigaste eksportlandet til
Frankrike. | 1998 var importen fra USA pa 4500 tonn, til ein verdi pa 13 mill. USD. Dette
utgjorde 73,3 % av den franske haiimporten. Importen fra USA bestod av 1900 tonn fersk hai,
2340 frosen pigghd, 1 tonn frosen redhai og 116 tonn pigghd og redhaifilet. Andre viktige
eksportland er Storbritannia med 690 tonn, Canada 282 tonn, Feargyane 116 tonn, Danmark
79 tonn og Irland 71 tonn.

| 1998 vart det importert 3120 tonn fersk hai til Frankrike, til ein verdi pa 11,2 mill. USD.
2560 tonn var pigghd, 200 tonn redhai og 360 tonn andre haiartar. Nesten 2800 tonn frosen
hai vart importert. Av den frosne haien som vart importert utgjorde piggha 2640 tonn, redhai
9 tonn og andre haiartar 130 tonn.

Hai blir omsatt under ulike namn. Pigghd, redhai og grahai blir ofte omsatt som "chiens".
Skinnfritt kjet av desse artane og av sméflekka radhai og storflekka redhai blir seld som
"samonette”. Smaflekkaradhai og storflekkaradhai blir ogsa omsatt som "petite roussette” og
"grande roussette”. Habrann bli seld kappa og slggd under namnet "taupe” eller "veau de
mer". Habrann blir hovudsakleg eksportert til Italia. Dypvannsha og brunhd blir omsatt under
namnet "siki".

| den franske marknaden er ryggar og rund hai dei viktigaste produktvariantane av hai.
Importen er sesongavhengig med ein topp pa hausten. Pigghg, redhai og hdbrann er dei mest
ettertrakta artane, deretter falgjer ulike gréhaiartar (smooth hounds, nursehounds og tope
shark). Fersk hai blir feretrekt framfor frosne produktvariantar. Frosne produkt har ein mykje
lavare pris enn fersk hai. Vestkysten av Frankrike har det sterste konsumet av hai. Hai blir
konsumert meir pa restaurantar og storhushaldningar enn i private hushald.

| 1998 eksporterte Frankrike 1130 tonn haiprodukt til ein verdi pa 5,2 mill USD. Itaiaer det
viktigaste importlandet, falgt av Belgia og Spania.
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3. Materiale og metode

3.1. Produktpregver av djuphavsartar

Toktet pa Hatton Bank med linebdten M/S Loran vart giennomfart i tida 4. til 23. september
1999. Toktet starta fra Alesund og vart avsiutta i Lochinver, Skottland. Fiske faregjekk pé
nordlege del av banken i djupneintervallet 500 til 2000 meter. Det vart fiskai 15 dagn. Toktet
var eit ssmarbeid mellom Fiskeridirektoratet og Mareforsking (Langedal og Hareide, 1999,
Kjerstad og Hellevik, 2000).

Det vart produsert ulike produktvariantar av djuphavsartar som skulle nyttast til
marknadstestinga. Tabell 1 viser kva artar, sorteringar og kvantum som vart produsert.

Tabell 1. Oversikt over frosne produktprever som vart produsert ombord i M/S Loran under
forsaksfisket (kg) (Kjerstad og Hellevik, 2000).

Art Ryggar Filet Kappaldggd  Totalt
>lkg 1-2kg 2-4kg 100-300gr 300-600 gr Kg kg
Mora 123 116 123 362
Isgalt 100 100 100 300
Brunha 158 763 339 1260
Dypvannsha 128 741 869
Bunnha 203 203
Islandsha 356 356
Buklappar m/skinn 98
Buklappar u/skinn 97
Dypvannsha kotel ett 88
Brunha kotel ett 129
Totalt 717 891 1080 123 116 223 3562

| tillegg vart det produsert eit mindre kvantum av haifilet av ulike artar, sporer og finner fra
hai, kappa og slegd brun havmus og prever fradinnmat og brusk fra hai.

Dei 8 siste dagna av toktet vart djuphavsartane isa for omsetning pa ferskfiskmarknaden i
Frankrike. Ferskfisken vart levert i Lockinver og transportert til Boulogne-sur-Mer der den
vart omsatt.

Bilde 1 til 10 nedanfor viser produktpregvene som vart brukt i marknadstestinga (Kjerstad og
Hellevik 2000). Bilda av haiprodukta viser produkt som er produsert av brunhd. Produkt fra
andre haiartar har tilnaa'ma same utsjanad.

Isafisk

Den ferske fangsten vart levert slegd med hovud, isai tralkasser. Det var viktig & fjerne ale
restar av lever, innmat og blodrand i bukholatil haiartane. Bukhola vart skrubba med kost og
skylt med vatn.
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Bilde 1. Slagd brunh&, Bilde 2. Reytabrunharygg.

Bilde 3. Brunhafilet.

Bilde 7. Kappaog slggd isgalt. Bilde 8. Isgalt filet.

Bilde 9. Kpaog sldra. " Bilde 10. Morafilet.
Reyta ryggar

Under rayteprosessen vart haien lagt med ryggen ned pa sprettebordet. Ein starta kuttet fra
underkjeven langs bukhola og vidare bak til gattet. Innmaten vart deretter tatt ut. Lever og
eventuelt andre biprodukt vart sortert ut. Ein skar av buklappane med gattfinnar og eventuelt
claspers (kjannsorgan til hannane). Haen vart deretter snudd med ryggsida opp. Ryggfinnane
vart skjert vekk. Det er viktig & fa med heile piggen som er festa i forkant av ryggfinnane.
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Dette blir gjort ved a kutte rundt og inntil piggen. Piggen laysnar fraryggen ved avri finne og
pigg. Spor blir kappa av. Hinner og blodryggen blir fjerna fra bukholafar skinning i maskin.

Haien blir tradigonelt regyta (avskinna) manuelt. Produksonen er tung og arbeidskrevjande.
Under forsgksfisket med M/S Loran lykkast ein med maskinell skinning pa e Steen
skinnemaskin. Hairyggane som inngjekk i marknadstestinga var hovudsakleg maskinelt
skinna.

Ryggar av brunha og dypvannsha vart pakka i to sorteringar, 1-2 kg og 2-4 kg. Ryggar av
isandsha, stor svartha og bunnha vart sortert i vektklassa > 1 kg. Dei rgyta ryggane av dei
minste haiartane vart pakkai cateringesker og frose inn i horisontalfrysar.

Ryggar av brunha og dypvannsha vart pakka direkte i kartongar. M/S Loran brukte ein stiv
kartong pa 80x60 cm, som normalt blir nytta til pakking av klippfisk. Ein kunne pakke i
overkant av 30 kg reyta ryggar i ein dik kartong. Ryggane var pakka med plastsvgp dlik at
ryggane ikkje var i kontakt med kvarandre. Innfrysinga vart gjort i frysetunnel fer lagring i
fryserommet (Kjerstad og Hellevik, 2000). Merking av ryggar vart gjort pa norsk, engelsk,
latinsk, fransk og spansk.

Haifilet

Gjennom Mereforsking sitt arbeid med fangstbehandling av djuphavsartar har ein greidd a
filetare ulike djuphavshai med godt resultat pa ei Baader 190 filetmaskin. Filetar av brunhd,
dypvannshd, grahd, islandsha og bunnha vart maskinelt filetart og pakka interleaved i
cateringkartongar. Fileten vart ikkje sortert i vektintervall. Fileten vart frosen inn i
horisontalfrysar. Merking av fileten vart gjort pa norsk, engelsk, latinsk, fransk og spansk.

Haikotel ettar

Under forsgksfiska etter djuphavsartar vart det produsert kotelettar av brunha og dypvannsha
Ein skar kotelettar fra rayta ryggar og pakka interleaved i cateringkartongar. K otelettane vart
frosen inn i horisontalfrysar. Merking av kotelettane vart gjort pa norsk, engelsk, latinsk,
fransk og spansk.

Buklappar
Av brunha og dypvannsha vart det produsert buklappar med og utan skinn. Buklappane vart

pakka interleaved i cateringemballage og frosen inn i horisontalfrysar. Buklappane vart
merka med artsnamn pa norsk, latinsk, engelsk, spansk, fransk og med "bellyflabs' som
produktnamn.

Finnar og spor
Sporar av brunha og dypvannsha vart froseinn i 21 kg blokker i vertikalfrysar. Mindre prover

av finnar og sporar av dei andre haiartane vart pakka i cateringemballase og frose inn i
horisontalfrysar.

Kappa og slegd mora og isgalt

Under forsgksfisket vart det produsert kappa/slegd isgalt og mora. Fisken vart frosen inn i
vertikalfrysar og pakkai plastposar i 20 kg blokker. Blokkene vart merka med eigne etikettar
pa norsk, latinsk, spansk, fransk og engelsk. Fisken vart ikkje sortert etter vekt. Avgrensa
kvantum gjorde at ein ikkje sorterte fisken i ulike vektintervall.
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Filet av mora og isgalt

Mora og isgalt vart filetart og skinna maskinelt. Ein nytta Baader 190 filetmaskin og Baader
51 skinnemaskin. Filetane vart pakka interleaved i 6 kg cateringesker og fryst inn i
horisontalfrysar. Tre innerkartongar vart pakkai ein masterkartong.

Morafilet vart sortert i vektintervallet 100-300 gr og 300-600 gr. Ein produserte beinfri filetar
og filetar med bein. Fileten vart pakka "interleaved" i cateringemballage og fryst inn i
horisontalfrysar. Kartongane vart merka med eigne etikettar pa norsk, latinsk, spansk, fransk
og engelsk.

3.2. Metode

Marknads- og produktkartlegging

Gjennom tidlegare prosjekt har ein opparbeida kontakter i ulike marknader som gnska a teste
ut ulike produktprever av djuphavsartar. | tillegg vart det sendt ut informasjon om prosjekt og
bilde av artane til ein rekke importerar i Tyskland, Spania, Frankrike, England og Skottland.
Desse vart plukka ut fra ein guide over utstillarar under European Seafood Exposition 1999.
Importerane vart plukka ut fra utstillarar som var fert opp under produktgrupper. Desse
kategoriane var ha, hai, grenadier, orange roughy og haifinnar. Det var ikkje andre kategoriar
med djuphavsartar i guiden. Ein fekk eit fatal med tilbakemeldingar. Kun ein importer enska
afatilsendt prover. I tillegg har ein og skaffaimporterer gjennom kundar til Johan J. Helland.

Ein brukte internett database (www fis.net.) for a fa namn pa aktuelle importerar i Italia. Ein
rekke importarar vart kontakta pr. telefon, faks og brev med informagon om djuphavsartar.
Importarar i ulike omrade som omsatte mykje haiprodukt vart valt ut i undersegkinga.

Testing av produktprever

Det vart sendt produktprever til ulike importarer i Italia, Tyskland og Spania. Det vart sendt
falgjebrev der det m.a. vart pdpeika at importarane skulle gi prever til sine kundar i tillegg til
at dei skulle teste ut produkta galv.

Ei oversikt over dei ulike produktpravene som var sendt til importerane/bedriftene finn ein i
vedlegg 2.

| etterkant av forsendingane vart det gjennomfert intervju med importerar i Tyskland og
ltalia. Det vart gjennomfert e reise til bedrifter i Tyskland i tida 2.-7. april 2000 og til
bedrifter i Italiai tida 10.-14. april 2000.

Mareforsking deltok i samarbeid med Johan J. Helland A/S under "European Seafood
Exposition” i Brussdl i tida 9.-11. mai 2000. Ein deltok med eigen stand under messa
Djuphavsartane mora, isgalt, dypvannshd, brunha og bunnhd var presentert i eigen monter pa
standen. | tillegg hadde ein utarbeida informasjonsark om ulike djuphavsartar som vart delt ut
til interesserte. Ein kokk laga ogsd smaksprever av dei ulike artane som vart servert til del
besgkande. Under messa hadde ein og mater med importerer som hadde testa djuphavsartar.
Det vart og giennomfert e kartlegging pa messa for a skaffe marknadsopplysningar om
djuphavsartar. Det vart m.a. oppretta nye kontakter som var interessert i og gnska tilsendt
prever av djuphavsartar.
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| rapporten blir opplysningar skaffa under messa presentert under dei ulike marknadene.

Bilde 11. Utstilling av djuphavsartar under fiskerimessai Brussel.
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4. Resultat

4.1. Italia

Italia er den sterste importeren av haiprodukt i verda. Dette gjorde det interessant a teste ut
om marknaden var interessert i produkt fra djuphavshai. Det vart gjennomfert ein
marknadstest av frosne haiprodukt hos utvalde importerar i Italia. Fire importegrar fekk
tilsendt prever av ryggar, kotelettar og filetar av ulike haiartar. Importerane var lokalisert i
ulike regionar i Italia. To importgrar var fra Milano, ein fra Venezia og ein fra Monsummano
like utanfor Firenze. Importgrane vart kontakta og intervjua etter uttestinga.

Prisniva pa fiskeauks on og super marknader

Ein besgkte fiskeauksionen i Milano og ulike supermarknader for & sja pa kva haiartar som
vart omsatt og prisnivaa pa produkta. Det var starst omsetning av fersk piggha pa auksjonen.
Royta ferske piggharyggar fra Frankrike kosta 99 kr/kg. Ryggane var sortert i sorteringa
"large" som var ryggar over 800 gr. "Palombo" er produktvariantar fra glatthaiartar
(Mustellus). "Palombo" importert fra Tyrkia kosta 75 kr/kg og fra Spania 73 kr/kg. Nesten all
fisk og hai som var omsatt pa auksjonen var fersk. Ein fiskehandlar omsatte frosen hai. Frosen
makrellhali (mako shark) kappa og sleagd med spor kosta 55 kr/kg. Haiane var over 10 kg og
vart importert fra Japan, Ser-Afrika og Singapore.

Pa supermarknaden PAM i Milano kosta "Palombo" kotelettar med skinn (brusken var skjert
vekk) 101 kr/kg (§a bilde 12) Ulike sma haiartar som vart omsatt som "Spiardo" var sma
ryggar med ein rosa aktig farge og kosta 101 kr/kg. "Spinarolo” var ryggar av ein svaat liten
hai (ca 200-300 gr) og kosta 131 kr/kg (5ja bilde 13). Ein importer opplyser at ogsa piggha
blir omsatt under namnet " Spinarol0".

Bilde 12. "Palombo" kotelettar i Bilde 13. Ryggar av "Spinarolo™ i
supermarknaden PAM i Milano. supermarknaden PAM i Milano.
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| Italia er ein svaat opptatt av at haikjettet har ein klar fin raud farge pa den raude muskelen.
Fargen blir oppfatta som eit kvalitetsstempel.

Bedrift 1

Produktprever
Bedrifta fekk tilsendt rgyta ryggar av brunhd, dypvannshd, bunnhd og isandshd, filet av

bunnha og kotelettar av brunha (sa vedlegg 2).

Produksjon
Importeren meinte at produktprevene vare var produsert og pakka pa ein tilfredsstillande

méte. Fargen pakjetet til djuphavshaiane tilfredsstilte importeren sine krav.

Produkt

Bedrifta meinte at produkt av dyphavshaiane liknar tilsvarande produktvariantar av piggha.
Ein meinte at djuphavshaiane kan bli eit substitutt til pigghdi den italienske marknaden, men
at dei truleg vil bli omsatt til ein lavare pris. Importeren hevda at reduserte landingar og
import av piggha til den italienske marknaden medferte at det kunne vere lettare & omsette
frosne ryggar fra dyphavshaiane no enn tidlegare.

Importeren var mest interessert i skinnfrie ryggar av dypvannsha og brunhd Ryggar av
islandsha og bunnha var for smatil & vere interessant. Ein faretrekte ryggar i sorteringa 1-2 kg
0og 2-3 kg. Sorteringa 3-4 kg var for stor. Importgren meinte at ein kan forvente eit lavare
prisniva pavare hairyggar i relason til frosne ryggar av piggha:

Fersk piggharyggar 70,4-74,8 kr/kg 16-17.000 lire
Frosne piggharyggar 48,4 kr/kg 11.000 lire
Frosne brunhd/dypvannsharyggar  26,4-30,8 kr/kg 6-7.000 lire

Importeren sel frosne haryggar til detaljistleddet. Haryggane blir skjert opp i stykke og
kotelettar og tilberedt i ferdigprodukt. Det er vanleg a pakke kotelettar fra hai og sverdfisk
saman med andre produkt som lakse- og sardinfiletar og reker. Produkta blir pakka i
plastbeger og forsegla med plast. P& supermarknaden "Courrefore" i Venezia kosta ein pakke
pa knappe 0,5 kg 44 kr.

Haifilet og kotelettar var ikkje interessant for bedrifta. Ein meinte at hairyggane ma ha ein
storleik pa 4-8 kg far det er interessant & produsere filet av arten. | den italienske marknaden
er det mest vanleg at haien har e rundvekt pa 40-60 kg nar haien skal nyttast til
filetproduksion. Importgren meinte at det truleg var marknad for sma haifiletar i Ser-Italia.

Marknadspotensiale

Importeren gnskte & kjgpe 1 tonn ferske haryggar fra djuphavshai i veka og kunne tilby 70,4-
74,8 kr/kg (16-17.000 lire) og 15 tonn frosne haryggar kvar 14. dag til ein pris mellom 26,4 —
30,8 kr/kg (6-7000 lire).

Importaren ville utfare kjemiske analyser for & fa kartlagt innhaldet av kvikksglv far dei ville
kjgpe vare haiartar. Dersom prgvene er under 1 mg/kg som er EU grensa for kvikksalv,
gnskte bedrifta & kjgpe ryggar av brunhda og dypvannshd. Dessverre viste det seg at
kvikksglvinnhaldet var for hagt til & vere interessant for importaren.
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Bedrift 2

Produktprever
Bedrifta fekk tilsendt reyta ryggar av brunhd, dypvannshd, bunnhad og islandshd, filet av

bunnha og kotelettar av brunha og dypvannsha (sia vedlegg 2).

Bedrifta kjente ikkje til artane og trengde meir dokumentasjon pa kva artar dette er. Ein ville
ha prgver/analysar av kjgt og brusk for & fa rett artsbestemming. Far bedrifta var interessert i
a kjgpe djuphavshaiar matte det fereligge dokumentasion av rastoffet med eigen
"Sunnhetsattest", samt analysar av kvikksglvinnhald og bakterieniva.

Produksjon
Ein hadde ikkje nokon kommentarar til korleis produktprevene var produsert. Haikotelettar

skal helst vere 1-2 cm tjukke (maks 2 cm). Kotelettane skulle kuttast i eit rett kutt. Det var
viktig at kotelettane var minimum 100 gr. Kotelettar og filet skal pakkast" interleaved". Var
pakkemate kunne aksepterast.

Bedrifta meinte at haien métte ha ein storleik mellom pa 10-15 kg for at ein kunne produsere
filet. Vare haiartar er vesentleg mindre enn dette, og var derfor uinteressante for bedrifta.

Bedrifta meinte at filetsorteringa skulle vere i to sorteringar, 0-100 gr og 100-200 gr. Desse
sorteringane stemmer ikkje overeins med tidlegare opplysningar om at ein berre var
interessert i filet produsert av store artar. Ein filet produsert av ein hai pa 15 kg vil ha ei
filetvekt paca 2-3 kg.

Produkt

Bedrifta meinte at vare haiartar liknar bldhai. | dag kjgper dei frosen bldhai fra Spania
Bedrifta betalar 8-13 kr/kg for frosen og kappa slegd blahai med skinn. Prisen for frosne
haifiletar i intervallet 100-200 gr er 16-24 kr/kg og frosne haikotelettar 13-22 kr/kg. Bedrifta
trudde at vére djuphavshaiar var meir kjent i Torino enn i Milano. Bedrifta betalte 21 kr/kg
for fersk habrann og 16-24 kr/kg for glatthai ("Palombo") importert fra Marokko.

Marknadspotensiale

Dersom kvaliteten var tilfredsstillande var bedrifta interessert i dei sterste artane brunha og
dypvannshd. Bedrifta var mest interessert i kotelettar, men ogsa reyta ryggar i sorteringane 1-
2 kg og 2-4 kg og haifilet mellom 100-200 gr kunne vere aktuelle produkt. Dersom artane og
produkta vart akseptert av konsumentane var bedrifta interessert i & kjgpe 20 tonn filet pr. ar
og 10 tonn haikotelettar pr. veke.
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Bedrift 3
Bedrifta importerer frosen hai fra Marokko, Mauretania, Canada og USA. Importgren hevda
at bedriftavar ein av dei sterste haiimportegranei Italia.

Produktprever
Bedrifta fekk tilsendt reyta ryggar av brunha, dypvannshd, bunnha og islandsh, filet av

bunnhd og kotelettar av brunha (sa vedlegg 2).

Produksjon
Bedrifta meinte at produktprevene var produsert pa ein tilfredsstillande mate. Kotelettar ma

produserast fra rgyta ryggar med ein storleik mellom 24 kg. Haikotelettar skal vere 1 cm
tjukk og skjerast i et rett kutt. Kotelettar skal pakkast "interleaved".

Ryggane av dei minste artane var uaktuelle p.g.a. liten storleik. Hairyggar blir vanlegvis
pakkai 15 eller 20 kg kartongar.

Vanleg sortering av reyta hairyggar er  1,5-2 kg, 2-3 kg, 3-4 kg og 4 kg+. Vare
storleikssorteringar pa 1-2 kg og 3-4 kg kunne aksepterast.

Produkt

Importagren var hovudsakleg interessert i leveransar av hdbrann, men var ogsa interessert i
hairyggar over 1,5 kg. Importgren hevda at han hadde vorte tilbode djuphavshaiar av eit
Hollandsk firma. Dette firmaet hevda & ha "einerett” for & omsette artane i den italienske
marknaden.

Bedrifta var mest interessert i rayta ryggar og kotelettar av brunha og dypvannsha. Bedrifta
meinte at djuphavshaiane kunne bli substitutt til pigghd | dag betalar eéin mellom 17-22 kr/kg
(4-5000 lire) for frosne piggha ryggar. Det vart antyda ein pris pa 17,60 kr/kg for frosne
ryggar av brunhd og dypvannsha og 19 kr/kg for frosne kotelettar. Bedrifta var open for a
diskutere pris pa produkta. Generelt oppnér ferske haiartar dobbelt prisi forhold til frosen hai.

Marknadspotensiale
Bedrifta ma ha meir informasjon om produkteigenskapar, pris og kvantum for a seie noko om
potensialet for artane.

Prover av ryggar var sendt ut til to kundar. Ein av kundane likte produkta, medan ein var
misfornggd. Bedrifta ma ha meir prever for & kunne seie noko om potensialet for produkta.
Importeren er interessert i & kjgpe 3-5 tonn for & preve ut marknaden for haryggar. Ein
meinte det er utviklingspotensial for produkta dersom marknaden aksepterer artane og
kvaliteten.

Bedrift 4

Bedrifta kjgper kun frosen fisk. Dei importerer fisk og skaldyr fra heile verda og har eige
produksionsanlegg. Frosne haryggar er eit av 27 forskjellige produkt som bedrifta sel il
supermarknadskjeder. Bedrifta pakker hairyggane i stykke i vakuumpakker eller kotelettar i
ulike pakke einingar.
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Produktprever
Bedrifta fekk tilsendt reyta ryggar av brunhd, dypvannshd, bunnhd og islandsha, filet av

bunnha og kotelettar av brunha (sa vedlegg 2).

Produksjon
Importaren meinte at vare haiartar var produsert og pakka pa ein tilfredsstillande méte. Ein

meinte at konsistensen i djuphavshairyggane var fastare enn til demes bldhai. | den italienske
marknaden faretrekker konsumentane ein mjuk konsistens pa haikjetet. Konsistensen i kjatet
til djuphavshaiane var akseptabel og vart vurdert som "medium". Fargen pa ryggane var
akseptabel. Den raude fargen i kjatet er viktig for konsumentane.

Bilde 15. Importert fosen bldhairygg med skinn.

Ein meinte at hai som var frosen utan skinn fekk skadar under innfrysinga og fryselagringa.
Dei var av den grunn interessert i & kjgpe japankutta ha med skinn. Bedrifta enska primaat &
produsere artane galve. | dag kjgper bedrifta ryggar av bldha med skinn, som dei
vidareforedla gjelv. Ein tenker seg ein liknande produksjon av brunhaeller dypvannsha.
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Det var viktig at haien vart kutta pa rett mate. Bilde 15 viser korleis importert bldhai blir
produsert. Buklappar skal vere skjert heilt vekk i eit jamt kutt langs heile buken. Ein skal
kutte vekk skinnet i bakkanten av gattet.

Produkt

Ein meinte at ryggane fra brunha og dypvannsha var interessante for bedrifta. Ein meinte at
artane matte lanserast i marknaden som eigne artar og produkt. Artane kunne ikkje vere
substitutt til andre artar. Artane har ingen italienske namn. Bedrifta har derfor snakka med
myndigheitene om hgva til a fa eit italiensk namn pa artane. Det var viktig at artane blir
merka pa italiensk.

Bedrifta var mest interessert i ryggar av dypvannsha og brunha med skinn. Den mest
interessante storleiken er ryggar mellom 2-4 kg. Ein var ikkje interessert i ryggar av bunnha
og islandsha p.g.a. at ryggane hadde for liten storleik. Pa sikt kunne bedrifta vere interessert i
akjepe haifilet. Ein métte farst fa etablert omsetning av ryggar. Kotelettar var uinteressant.

Det var viktig at ryggane beheld ei rett form etter innfrysing. Kotelettar blir skjert opp fra
frosne ryggar. Ein baygd rygg vil derfor skape problem med & produsere kotelettar med ein
jamn storleik og fin utsjanad.

Bedrifta ville ikkje kome med prisanslag for produkta. Ein meinte at norske eksportarar ma
kome tilbake med tilbod om kvantum og pris. Ein var mest interessert i brunh& og
dypvannsharyggar med skinn. | dag betaler dei ein CIF- pris pa ca 8 kr/kg (2000 lire) for
frosen japankutta blahai med skinn. Rygganetil bldhai er mellom 10-20 kg. Dette er vesentleg
sterre enn kva djuphavshairyggane er (maks 5 kg for dypvannshd). | dag kjeper bedrifta 40 -
60 tonn frosen japankutta blahai med skinn pr. manad, avhengig av sesong.

Marknadspotensiale
Importaren meinte at ryggar av brunha og dypvannsha likna pa ryggar av glatthai, som blir
omsatt som "Palombo". Bedriftaimporterer 20-30 tonn glatthai pr. manad fra Sar-Afrika.

Bedrifta ville ha ein test blant sine kundar for a kartleggje marknadspotensialet for ryggar av
djuphavshai. Ein var i utgangspunktet interessert i leveranse av enten brunha eller
dypvannsha, ikkje begge artane. Bakgrunnen for dette var at det var enklare og betre & lansere
ein ny art i den italienske marknaden enn to. Det kunne skape forvirring dersom ein lanserte
to nye artar i marknaden som tilsynelatande hadde same smak og utsjanad.

Dersom bedrifta var fornggd med kvaliteten pa dypvannsha eller brunha enskjer dei alansere
arten i supermarknadskjeder. Dei @nska a kjgyre eigne kampanjar for haien. Dersom dei
inngdr avtalar om kjgp av ein av haiartane vil dei ha einerett for import av arten i 3 & i den
italienske marknaden.

Bedrifta gnskjer & gjennomfare ein marknadstest av brunha og dypvannsha hos sine kundar.
Dei gnskjer 50 kg av kvar art, japankutta med skinn. Ein vil teste ut dyphavshaiar ytterlegare
for & ga kva produkt og anvending dei er best egnatil. Dersom bedrifta skal kjgpe ryggar av
djuphavshai er ein interessert i jamne leveransar, helst 8-9 manader i aret.
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4.2. Tyskland

Det var i hovudsak hai (buklappar og ryggar) som vart testa ut i Tyskland. Formalet med
uttestinga var a kartleggje om desse artane kunne vere substitutt til pigghd. Pigghd er ein
populaa art i Tyskland og blir m.a. nytta til produkson av produkta "Schillerlocken” og
"Seeaal" (§a nedanfor). Ei bedrift fekk i tillegg prever av mora. | presentasjonen nedanfor vil
resultata fra uttestinga av haien blir presentert under kvar bedrift, medan ein dar saman
opplysningar om kvitfisk fra alle bedriftene.

" Schillerlocken" og " Seeaal”

To populage produkt som blir konsumert i Tyskland er "Schillerlocken™ og "Seeaal".
"Schillerlocken" er raykte buklappar fra pigghd. Dette er eit gourmet produkt som blir omsatt
til ein relativ hag pris. "Seead" er ryggane til piggha som er rgykt. "Seeaa" blir omsatt til ein
lavare pris enn " Schillerlocken”.

Det er farst og fremst pigghad som blir nytta som rastoff til "Schillerlocken". Ein har 2 eller 3
graderingar pabuklappane. Ved 3 graderingar brukar ein ofte fglgjande lengdeintervall:

S (<17 cm), M (17-24 cm) og L (24 cm >). Intervalla kan variere litt alt etter kven kjaper er,
men det er kun sma variagonar. Den minste storleiken gar ofte til hermetikk. Buklappane blir
i stor grad omsatt frosen og dei skal vere skinnfri.

Prisen for buklappar har variert dei siste &ra. |1 1999 var innkjepsprisen for storleik L, ca. 42
NOK/kg (10 DEM). Dette var pa denne tida hagt, da den tidlegare 13g pa ca. 17 NOK/kg (4
DEM). Prisane har sidan den tid stege og 13g i 2000 pa ca. 63-84,50 NOK/kg (15-20 DEM).
Det er ca. 4 NOK (ca. 1 DEM) i forskjell mellom sorteringane M og L.

| mars 1999 kosta 100 gram ferdigprodusert " Schillerlocken” mellom 24 og 32 NOK i utsal.
Hermetisk "Schillerlocken” i olje, 85 gram, kosta ca. 24 NOK i utsa (FAO, 1999).
"Schillerlocken" blir og pakka i sma pakningar fra 500 gr til 5 kg. | supermarknaden blir dei
ofte seld i lausvekt. Det er og vanleg afylle produkta med farse av laks eller kvitfisk.

Det er for tida vanskeleg & fa tak i buklappar. Bestandssituasionen for piggha er nedgdande.
Det blir stadig mindre fangstar av piggha bade i Europa og Nord-Amerika. | USA har ein
foreslatt e fredingstid pa piggha i 10 ar. Storleiken pa den omsatte pigghden blir stadig
mindre, noko som tyder pa at bestanden er minkande.

Bedrift 1

Bedrifta fekk tilsendt rayta ryggar og buklappar av brunhd, dypvannshd, bunnha og islandsha,
filet av grahd, kappa og slagd mora og morafilet (§a vedliegg 2). Bedrifta hadde sendt prevene
av rgyta ryggar og buklappar til e bedrift som driv med produksgon av rgykte buklappar
("Schillerlocken") og reykte ryggar ("Seeaal"). Dei hadde produsert alle prevene av dei ulike
djuphavsartane. Mora testa bedrifta ut sjelv (Sja seinare avsnitt).

Buklappar
Bedrifta produserer "Schillerlocken” fra buklappar av piggha. Buklappane blir alltid kjgpt

frosen. Dei kjgper m.a. buklappar fra USA og Danmark. Storleiken pa kartongane varierer fra
10 kg til 25 kg. Kartongane ma ikkje vere tjukkare enn 7 cm. Dette fordi det ikkje skal ta for
lang tid far midten i kjerna av dei samanfrosne buklappane er tint. Det er ikkje nadvendig
med interleave pakking.
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"Schillerlocken" blir produsert pa falgjande mate:

1. Buklappane blir tint i luft med hag luftfuktigheit ved temperaturer rundt 22 °C
(mellom 17 og 27 °C).

Liggi 10 % saltlake i 20 min.

Samanrulling av buklappane.

Etter 16 timar blir buklappane rgykt.

Varmrgykingi ovni ca. 2 timar.

Ventar ca. 5 timar etter rgyking far dei blir pakka. Det er mest vanleg at dei blir pakka
i 1,5 kg isoporkasser.

Sk LN

Bilde 16 og 17. Produksjon av buklappar fra piggha.

Ein ruller saman buklappane og har ein lapp inni den andre. Fer var pigghdbuklappane starre.
No er dei mindre og dei puttar derfor ein lapp inni ein annan.
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Bilde 18. Pigghdappar far rgyking. Bilde 19. Pigghdl appar etter rayking.

Under produksion av "Schillerlocken” fra piggha produserer bedrifta 240 kg i gongen noko
som tilsvarer 2 vogner i rgykeovnen.

Bilde 20. Ferdigprodusert " Schillerlocken" av piggha Bilde 21. Buklappar av
i 1,5 kg kasse. dypvannsha (t.v.) og
piggha (t.n.).

24



Uttesting av buklappar fra djuphavshai
Buklappane fra djuphavshaiane vart produsert pa same méte som buklappane til piggha
Buklappane fra brunha og dypvannsha er mykje starre enn buklappane til piggha.

Bilde 22. Ulike storleiker av ferdigprodusert buklappar (" Schillerlocken") av dypvannsha.

Som ein ser ut i fra bilda ovanfor er forskjell i utsanaden stor mellom produserte buklappar
av djuphavshaiar og piggha.

Produksjon og utsjanad

Det er viktig at haien og buklappane under produksjon blir produsert, vaska og pakka raskt.
Alle preavene av buklappane dei fekk var rett kutta/skjert, men dei ma vere utan skinn. Dei
fekk tilsendt nokre preover som ikkje var skinna og denne produktvarianten kunne ikkje
aksepterast.

Na&r det gjaldt brunhd har denne e markant brun bukhinne. Dette kunne heller ikkje
aksepterast. Bedrifta meinte at buklappane fra ale haiane har e markare bukhinne enn
pigghd, men i forskjellig grad. Brunha er den som har den merkaste hinna. Det vil vere ein
fordel om ein kan fjerne hinna.

Bilde 23. Buklappar av ulike djuphavshai og pigghd Pigghder 3. og 4. fra hagre.

Som ein ser ut i fra bilde 23 sa ser ein tydelegy den mearke hinna pa djuphavsartane.
Pigghabuklappane har ikkje denne markerte hinna.

Prosedyra for & produsere " Schillerlocken" fra djuphavshai vil bli annleis enn for pigghd. Ein
ma finne rette produksjonsprosedyre m.h.t. tid i saltlake og styrke pa saltlake, royketid,
temperatur m.m.. Farge pa produktet vil og bli litt forskjellig enn for pigghd, da pigghd har ein
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litt markare pa sluttproduktet. Dette vil kunne bli ei marknadsmessig utfordring, der ein m.a.
ma teste produktet hos kundane. Det vil derfor vere kostnader forbunde med utvikling og
introduksjon til marknaden.

Konsistens og smak

Det var tydeleg forskjell pa konsistensen mellom piggha og djuphavshaiane. K onsistensen pa
buklappane av djuphavshaiane etter produksion var fastare enn for pigghd. Piggha er
mjukare/lausare i kjettet enn djuphavshaiane. Dette skuldast truleg eit hagre feittinnhald.
Smaken pa buklappane fra djuphavshaiane var akseptabel. Bedrifta kunne vere interessert i &
introdusere buklappar fra djuphavshai i marknaden. Etter prevesmaking av buklappane fra
ale artane, meinte dei at spesielt dypvannsha var interessant. Dei meinte at det ville vere best
a starte med ein eler to artar. Det er lite sannsynleg at dei kan selgast under namnet
"Schillerlocken" da forskjellen mellom piggha og djuphavshaiane er for stor. Eit namn som
vart diskutert var " deep-sea Schillerlocken™.

Bilde 24. K onsistensen pa piggha (venstre) og djuphavshai (hagre).

Det er i dag mangel pa buklappar av pigghd i Tyskland. Dette kan fere til ettersparsel etter
buklappar fra djuphavshai. Kva kvantum bedrifta gnskjer & importere er vanskeleg a seie, da
ein ikkje veit noko om marknaden og korleis den vil akseptere produktet. Dei produserer 30
tonn buklappar (pigghd) i aret. Bedrifta meinte at det kan vere rett tid for & introdusere
"Schillerlocken" av djuphavshaiar, p.g.a. mangel pa buklappar av pigghd For 23 & sidan
hadde det vore uinteressant, da tilgangen pa buklappar fra piggha var mykje betre enn i dag.
P.g.a. andre rastoffeigenskapar vil pris for buklappar av dypvannsha sannsynlegvis bli lavare
enn for piggha.

Hairyggar

Hairyggar av piggha blir oftast produsert til produktet "Seeaal". Produktet blir produsert pa
same mate som "Schillerlocken”, men med forskjellig tid i saltlake, reyketid og
regyketemperatur.
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Dei meinte hairyggane av ale djuphavsartane var av god kvalitet. Fangstbehandlinga,
pakking og gradering av ryggane var bra. Bedrifta presiserte at ryggane ma vere fersk fer
innfrysing og at det er viktig & fa av skinnet raskt. Ryggane ma vere pakka interleaved. Dei
meinte det var vanskeleg a a forskjell pa artane, spesielt mellom dei store artane
(dypvannsha og brunhd) og dei sma (bunnha og islandshd). Det er derfor ikkje nadvendig a
sortere ryggane etter art. Bedriftafekk og tilsend filet av grahd, men dette var ikkje interessant
dadei kun var interessert i ryggane.

' mm |1' -
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Bilde 25. Raykte hairyggar (minus gverste rad). Bilde 26. Raykte ryggar (everst) og
buklappar av dypvannsha.

Ryggane vart rgykt saman med anna fisk. Det ma pa same méate som for buklappane
utarbeidast eigne prosedyrer for reyking av ryggane fra djuphavshaiane. Dei sma artane vil
egne seg best til rgyking. Del store storleikane kan brukast til produkson av kotelettar.
Bedrifta meinte at dei raykte ryggane fra djuphavshai er betre enn pigghd. | dag kan det vere
vanskeleg & selje pigghd ryggar, men dei meinte at det kan bli gkt etterspearsel etter
djuphavshairyggar.

| dag betaler bedrifta 12,5 -14,5 NOK/kg (3-3,5 DEM) for piggharyggar. Djuphavshaiane kan
truleg oppna ein betre pris, da kvaliteten er betre enn for piggha Bedrifta meinte det vil vere
lettare & selje buklappane enn ryggane, siglv om dei synes ryggane ser betre ut. Dei var
interessert i meir prever bade av buklappar og ryggar for vidare testing.

Bedrifta var opptatt av kvikksglvinnhaldet i kjetet til djuphavshaiane. Dei ville derfor

analysere ryggane far dei bestemte seg for & ga vidare med produksjons- og marknadstesting.
Dessverre viste det seg at kvikksalvinnhaldet var hegre enn det dei kunne akseptere.
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Bedrift 2

Bedrifta fekk tilsendt rgyta ryggar av brunhd, dypvannshd, bunnha og islandsha og buklappar
av brunhd og dypvannsha (ga vedlegg 2). Bedrifta testa hairyggane s@lv og hadde sendt
prever av buklappar til 4 raykeri som produserte " Schillerlocken” av dei.

Buklappar
Resultata fra ale reykeria var negative. "Schillerlocken” fra djuphavshaiane var sveat

forskjellig fra piggha. Pigghdbuklappane har eit feittinnhald pa 20 %, medan buklappane fra
djuphavshaiane ser ut til & vere lavare. Feittinnhaldet er ikkje kjent, men produsert
"Schillerlocken" av djuphavshaiane tyder pa at dette er lavare da konsistensen er mykje
terrare. Buklappane fra djuphavshaiane krullar seg heller ikkje saman pa same méate som
buklappane av piggha. Bedrifta har og prevd buklappar fra andre haiartar som heller ikkje gav
positive resultat. Bedriftene bruker piggha som dei kjgper frA USA og Storbritannia.

Hairyggar

Piggharyggane blir berre brukt til rgyking. Bedrifta syntest hairyggane sig bra ut, men dei
meinte at det ikkje er ein stor marknad for desse artane i Tyskland. Haiartane som blir brukt
til produksjon av kotelettar er andre artar enn djuphavshaiane dei fekk prover av.

Bedrift 3

Bedrifta fekk tilsendt rayta ryggar av brunhg, dypvannshd, bunnha og islandsha og buklappar
og kotelettar av brunha og dypvannsha (5a vedlegg 2). Det vart sendt produktprever til 2 av
kundane til bedrifta. Desse hadde ikkje testa prevene. | tillegg hadde bedrifta vurdert prevene.

Hairyggar

Haiartane dei hadde fatt prever av, var ukjent for bedrifta. Del sterste artane ville vere best
egnafor produkgon av kotelettar, medan dei minste (ca. 1,5 kg nedover) truleg kunne brukast
til reyking. Bedrifta var likevel usikker pa om artane egna seg for rgyking. Nar ryggane har
eit lavt feittinnhald tar det lengre tid & reyke. Det er derfor ein fordel at ryggane er sma
Bedrifta hadde testa ryggar av andre artar, men resultatet var ikkje bra. Kjatet vart lagraktig.
Filet av hai var ikkje av interesse for bedrifta.

Fangstbehandlinga pa produktprgvene sag korrekt ut. Det bar helst vere plastikk rundt kvar
rygg, men interleavepakka kunne og aksepterast. Pakking i 15 kg kartongar ville vere mest
aktuelt for dei minste artane, medan 25 kg kan nyttast for del sterste artane.

Pris for hairyggar (sma storleikar) som gar til rgyking kostar 12,50-16,50 NOK/kg (3-4
DEM). Stor hai som gar til produksjon av kotelettar har omlag same pris. Prisnivaet pa sma
ryggar er meir stabilt samanliknamed dei store.

Buklappar
Nar det gjeld buklappar kjgper dei berre frosne, mest fra USA. Dei har prevd buklappar fra

ein haiart importert fra New Zealand, men dei kunne ikkje tilby nok kvantum. Det er for tida
vanskeleg afatak i buklappar, dabestanden av piggha er redusert.

Bedrifta meinte at pakkinga av buklappane var bra, men det er ikkje ngdvendig & pakke dei
interleaved. Dette gjer at det blir meir tilgang pa oksygen mellom laga og ein far dermed
lettare harskning. Det er viktig at buklappane blir frosne raskt for & unnga at det dannar seg
ammoniakk i produktet.
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Dersom buklappane fra djuphavshaiane kan brukast, er bedrifta interessert i a kjgpe store
kvantum, fra 1 tonn og oppover. Det er starre etterspersel etter buklappar enn av reyta ryggar.
Buklappane til djuphavshai vil utan problem vere substitutt til pigghd dersom kvaliteten er
bra

Tilbakemeldingane dei gav seinare var at produkta ikkje egna seg til produkson av
"Schillerlocken™ og " Seesal".

Bedrift 4
Denne bedrifta fekk ikkje tilsendt prever. Dette fordi ein fekk avtalt mgte med bedrifta kort
tid far marknadsreisa.

Bedrifta produserer ikkje "Schillerlocken" pr. i dag, da marknaden er for liten og produktet
for dyrt. Dei kjeper buklappar av piggha fra USA. Ryggane blir i liten grad brukt og desse blir
i stor grad eksportert til Frankrike.

Bedrifta har 2 graderingar av buklappar: L =>23 cmog S=< 23 cm.

Deira produksjonsprosedyre av buklappar er fglgjande:

1. Tining foregdr v.h.a. damp. Temperatur overstig ikkje 10 °C. Tinetida er avhengig av
tjukkel sen pa blokkene, men det tar normalt 3-4 timar.

2. Buklappaneliggi 15 % saltlake i 2 minutt.

3. Samanrulling av buklappane. Bedrifta produserer " Schillerlocken™ med og utan farse.
Dei har to typar farse, ein med laks og ein med kvitfisk.

4. Reykingi ca 4timar. Ferst dampi ca. 2 timar og deretter royking i ca. 2 timar.
Temperaturen skal vere 60 °C i midten av produktet.

5. Avkjgling ved ca. 5 °C til dagen etter.

6. Pakking i 2 kg kartongar.

Bedrifta produserer ogsa "Seeadl", men dette er eit lite produkt for dei. "Seead" har same
produksjonsprosedyre som "Schillerlocken”, men ligg lengre tid i saltlake og bruker lengre
royketid.

Bedrift 5
Det var sendt prever av buklappar og hairyggar av brunha og dypvannshatil Johan J. Helland
sin agent i Tyskland, for uttesting i ei tysk bedrift.

Hairyggar

Ryggar av brunha og dypvannsha var akseptabel. Det er viktig at fangstbehandlingablir utfert
korrekt. Ryggane ma vere utan skinn og blodranda tatt vekk. Ryggane ma trimmeast dlik at det
ikkje er rester av buklappar eller at det er skjert vekk noko av ryggkjatet. Det skal vere maks
1 cm igjen av "ryggvingane" ved bukpartiet. Maks lengde pa ryggane ska vere 60-70 cm og
ber vege ca. 1 kg. Ryggane ma pakkast interleaved eller med plastikk rundt kvar rygg. Dei
skal pakkast i kartongar pa 10 kg, 15 kg €eller 20 kg.

Buklappar
Bade skinnet og innerhinna pa buklappane ma vere fjerna. Dette p.g.a. at skinnet og hinna

etter rayking vil fa ein lagraktig konsistens. Kvar buklapp skal vege ca. 200 gr., dei skal vere
maks 25 cm lang og 8 cm brei. Buklappane skal vere blokkfrosnei kartongar pa opp mot 10

kg.
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Kvitfisk

Ei bedrift fekk tilsendt prever av mora. Del meinte at fisken var god og at den var interessant.
Filet er svaat interessant, men ein kan og omsette mindre kvantum kappa og slegd mora. Det
kunne bli aktuelt seinare, da ein kunde av dei skulle starte ein fiskefabrikk i Igpet av 2000.
Prisen for morafilet kan ligge pa niva med torsk, som pr. april 2000 1&g pa ca. 41-50 NOK/kg
(10-12 DEM).

Ei anna bedrift var og svaat interessert i mora og kunne kjgpe store kvantum dersom mora har
bra kvalitet. Prisen var vanskeleg & ansa, men den vil ligge i underkant av torsk dersom
kvaliteten er bra. For denne bedrifta var ogsa filet meir interessant enn kappa og slegd fisk.

Ei tredje bedrift var og svaa interessert i mora, bade som filet og kappa og slegd. Det er viktig
at moraikkje inneheld kveis. Dei var interessert i afatilsendt prover.

Det har og vore omsetning av skolest i Tyskland. Prisen har vore ca. 8 NOK (ca. 2 DEM) for
kappa og slagd fisk. Isgalt skal og vere omsatt. Isgalt ma vere avskjella, medan dette ikkje er
nadvendig for skolest. Begge artane er interessant. Del blir omsatt kappa og slegd. Fer var
prisen 1 dollar pr. kg.

Ei bedrift kjenner til isgalt og skolest fra Island. Dei kjgper ikkje dette i dag, da artane er
vanskeleg & produsere p.g.a. skjella. Dei meinte det var vanskeleg & introdusere artane i
Tyskland p.g.a. utsjanaden og namnet (vart kallarat-tail/rottehale).



4.3. Spania

| Spania testa ein ut ulike produkt av hai. Formdet med uttestinga var a finne ut om
djuphavshaiane kunne aksepterast i marknaden, og i tilfelle kva for produktvariantar. Ein
kjenner til at ulike djuphavshaiar blir omsatt i den spanske marknaden. Det er farst dei siste
ara at djuphavshai har blitt introdusert i Spania, og at ein har fatt ein marknad for desse
fiskeslaga. Djuphavshaiane blir ofte selt som breiflabb. Kjetet til djuphavsha og breiflabb
liknar i konsistens, og inneheld ikkje bein (Fjertoft, 1999). | presentasonen nedanfor vil
resultata fra uttestinga av haien blir presentert og generelle opplysningar ein har skaffa vedr.
hai.

Bedrift 1

Bedrifta fekk tilsendt rayta ryggar av brunhd, dypvannsha, bunnha og islandsha, kotelettar av
brunha og dypvannshg, filet av brunhd, dypvannshd, bunnhd, islandsha og gréha. | tillegg fekk
dei prever av caudalfinner (spor) av brunha (§a vedlegg 2). Siglv om ein del av desse artane
blir omsatt av bedrifta, hadde dei ein del & utsetje pa prevene.

Bedriftameinte at kotelettane ikkje var korrekt oppskjert. Kotelettane vart produsert fra ferske
hairyggar. | Spania blir kotelettane produsert fra frosne hairyggar, der dei blir skjert med sag
og vidare pakka i frosen tilstand. Det er mogleg at dette gjer at ein far eit betre resultat, da
kotelettane vil fa eit beinare snitt. Ein annan ting er at nar ein pakkar ferske kotelettar, sa vil
dei ikkje ligge bein under innfrysing og ein f&r dermed e ujamn overflate i motsetning til
kotelettar som blir produsert fra frosne ryggar. Dei meinte og at kotelettane sag ut til a vere
glasert, noko dei ikkje var interessert i.

Bilde 27. Kotelettar fra djuphavshai som bedrifta stilte ut under fiskerimessai Brussel.
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Dei fekk og filetar med og utan skinn. Dei meinte at filetane var uregelmessig skjert. Del
skinnfrie filetane var bra skinna.

| falgje bedrifta varierte kvaliteten pa dei rgyta ryggane. Skjeringa ved buk var uregelmessig.
Det er viktig at ein del av "vingane" av bukpartiet ikkje blir tatt vekk. Dei hadde inntrykk av
at ogsa ryggane var glasert. Det er mogleg at ryggane var fuktig nar dei var pakka, da dei fer
pakking var lagrai buffertanker med vatn. Dei var heller ikkje fornggd med pakkinga. Kvar
rygg ber vere innrulla i plastikk. Dei meinte og at arbeidet med a sortere dei forskjellige
artane ikkje var ngdvendig, fordi det etter bearbeiding ikkje er mogleg & sa forskjell pa
artane.

Bilde 28. Hairygg fra djuphavshai som bedrifta stilte ut under fiskerimessai Brussel.

Haifinnane (dorsale/spor) var av korrekt kvalitet. Dei hadde ikkje noko & utsetje padei.

Bedrifta var mest interessert i ryggane. Dei andre produktvariantane var ikkje aktuell for dei.
Dei var ikkje interessert i & seie noko om prisnivaet, dadei ville ha pristilbod fra selger.

Bedrift 2
Ei bedrift som var interessert i & kjgpe hairyggar var i Alesund for & & pa produktprover av
hai.

Ryggane skal vere strak/bein og ikkje vere krumma, da ein ofte skjer kotelettar fra frosne
ryggar. For afafine og jamne stykke er dette viktig. Ogsa nar ein sel heile ryggar er dette ein
fordel. Prisen blir hagre dersom kvaliteten er korrekt.

Under fangstbehandlinga méa buklappane skjerast korrekt av ryggen. Det ma ikkje vere igjen
rester av buklappar pa ryggen. Graderinga dei gnskjer er 1-2 kg, 24 kg. Ryggar under 1 kg
bar produserast til filet. Desse skal pakkast interleaved. Ryggane bear pakkast dik at dei ligg
annakvar med den tjukkaste enden saman med den tynnaste enden pa ryggen ved sidan av.
Ryggane bar ogsa ha plastikk pakka rundt kvart stykke. Kassene bar ogsa tilpassast lengda pa
ryggane. Kassene pravene |ag i var for lang. Dette var klippfiskkasser.
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Pris for ryggar og filet vil vere om lag den same. Prisen vil ligge rundt 24,50 NOK/kg (500
ESP) til importer alt etter storleik og kvalitet. Dei var interessert i a kjgpe starre kvanta av
hai.

Bedrifta kjgpte i ettertid eit parti med hairyggar som var fiska av M/S Loran pa Hatton Bank.
Pristil fiskar var ca. 19 kr/kg.

Andrebedrifter

Ein har vore i kontakt med fleire spanske importarer som er interessert i hai og gnska tilbod.
Dei fleste presiserer at ryggane mavere bein og rund. Det er derfor viktig at ryggane ikkje blir
samanpressa under innfrysing og at ein er papasseleg med at dei ligg beint. Grunnen er som
nemnt ovanfor at det skal produserast kotelettar av ryggane. Storleikane dei gnska er ryggar
over 1 kg. Graderingane kan vere 1-2 kg og 2-4 kg. Ryggar under 1 kg bar produserast som
filet. Ein kan blande dei ulike artane, daforskjellen padei er minimal.

Prisnivaet (varen 2000) pa hairyggar i den spanske marknaden, |&g pa 400-550 ESP/kg (19,50
— 27 NOK) til eksporter. Dei store ryggane oppnar betre pris enn dei minste.

Biprodukt av hai

Det vart sendt prever av haileverolje produsert ombord i M/S Loran til ei spanske bedrift.
Bedrifta driv med vidareforedling av lever og olje til squalen og squalan. Leverolja som vart
sendt var produsert av lever fra brunhd og dypvannsha. Resultata fra prevene viste at olja
hadde eit squaleninnhald pa 50-51%. Dei var svaat fornggd med resultatet og gnska a kjepe
produktet. Prisen dei kunnetilby var imidlertid lavare enn det ei norsk bedrift kunnetilby. Del
kunne betale ca. 10,50 NOK/liter, medan den vart seld for 18 kr/liter. Bedrifta er ogsa
interessert i galve levera. Marknaden for hailever/olje er imidlertid pa veg oppover og €in har
den siste tida fatt signal om prisar pa 17 kr/kg for haileverolje.

Helseministeriet i Spania har tillate brusk, leverolje og squalen for konsum og bruk i
farmasgytiske og kosmetiske produkt. Det er ein veksande marknad for haibrusk slik som
kapslar og pulver. Dette blir vanlegvis importert. Stadig sterre mengder haileverolje blir
eksportert. Det er saaleg fra artane little sleeper shark, gréha, gulper shark og dypvannsha
(FAO, 1999).



4.4. Frankrike

Det vart ikkje sendt frosne prever av djuphavsartar til uttesting i Frankrike. Derimot vart den
ferske fangsten fra toktet pad Hatton Bank omsatt i Frankrike. Resultata fra omsetninga blir
presentert i dette kapittelet. | tillegg er det samla statistikk for omsatt kvantum og pris av
djuphavsartar pa auksionen i Boulogne-sur-Mer dei siste 4 ara. Desse dataene er bearbeida og
presentert med norske prisar.

| Frankrike har det vore omsetning av fleire djuphavsartar sidan slutten av 80-talet. Mykje av
djuphavsartane som blir omsett, blir selt gjennom aukgonar. Hovudhamnene for fersk
omsetning av djuphavsartar er Boulogne-sur-Mer, Concarneau og L orient (Fjertoft, 1999).

Omsetningssystemet for fersk fisk og fangstbehandling og sortering av djuphavsartar er ogsa
omtalt i tidlegare progjekt; sa Fjertoft, 1997 og Fjertoft, 1999.

Kvantum og prisfor ulike djuphavsartar pa fer skfiskauksjonen i Boulogne 1996-1999
Kvantum (sliagd eler rund vekt) og prisutvikling dei siste 4 &ra for ein del djuphavsartar i
Boulogne blir presentert nedanfor. Prisane i norske kroner er rekna ut i fra gjennomsnittleg
fransk kurs i kvar enkelt manad. Manadleg omsett kvantum og gjennomsnittsprisar i 1999 for
Boulogne og Concarneau finn eini vedlegg 3 og 4.
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Figur 2. Kvantum og prisar for fersk orange roughy pa auksjonen i Boulognei tida
1996-1999.

Figur 2 viser at kvantumet av omsett orange roughy har gatt opp det siste aret. Prisen har ogsa
gatt opp. | 1999 vart det omsett 1056 tonn til ein gjennomsnittspris pa 30 NOK/kg.
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Figur 3. Kvantum og prisar for fersk skolest pa auksjonen i Boulogne i tida 1996-1999.

Figur 3 viser at kvantumet av omsett skolest har gétt opp og prisane ned det siste aret. | 1999
vart det omsett 2518 tonn til ein gjennomsnittspris pa 12,5 NOK/kg.
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Figur 4. Kvantum og prisar for fersk dyphavsabbor pa auksioneni Boulognei tida
1996-1999.

Figur 4 viser at bade kvantumet av omsett dyphavsabbor og prisane har gatt opp. | 1999 vart
det omsett 200 tonn til ein gjennomsnittspris pa 10,8 NOK/kg. Omsett kvantum kvart ar har
stege kraftig. Samtidig har prisane gétt opp dei siste ara. Dette tyder pa at ettersparselen er
stigande.
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Figur 5. Kvantum og prisar for fersk dolkfisk pa auksonen i Boulognei tida 1996-1999.

Figur 5 viser at kvantumet av omsett dolkfisk har gétt ned og prisane opp. | 1999 vart det
omsett 385 tonn til ein gjennomsnittspris pa 27 NOK/kg. Omsett kvantum i 1999 er meir enn
halvert i forhold til 1996. Prisen fra 1998 til 1999 har gétt opp med 3 NOK/kg.
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Figur 6. Kvantum og prisar for fersk skjellbrosme/mora pa auksoneni Boulognei tida
1996-1999.

Figur 6 viser at kvantumet av omsett skjellbrosme/mora har gétt drastiske ned fra 1997 til
1999. | 1999 vart det omsett 31 tonn til ein gjennomsnittspris pa 9,75 NOK/kg.
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Figur 7. Kvantum og prisar for fersk dypvannsha/brunha pa auksjonen i Boulognei tida
1996-1999.

Figur 7 viser at kvantumet av omsett dypvannsh&/brunha har gétt ned og prisane opp. | 1999
vart det omsett 685 tonn til ein gjennomsnittspris pa 15,75 NOK/kg. Ein ser at omsett
kvantum fra 1996 gradvis har gétt nedover, medan prisane har auka.

| fangststatistikkane blir dypvannsha og brunha slétt saman til den franske fellesbenevninga
"siki". Dypvannsha oppnar normalt ein betre pris enn brunhda. Det kan skilje nokre FRF
(franske franc) mellom dei to artane. Grunnen skal vere at dypvannshd er lettare & royte,
samtidig som ein oppnar betre utbytte (Fjartoft, 1999).

Ein har og omsetning av andre djuphavsartar som ikkje er registrert i statistikkane med eige
artsnamn. Ein av artane er havmus. Andre haiartar blir og omsett, men i mindre grad enn
dypvannsha og brunhd. Dette er m.a. stor svarthd, svarthd, bunnha og grahd. Desse oppnar
lavare pris enn dypvannsha og brunha (Fjartoft, 1999).

Salet av den ferske fangsten fra toktet pa Hatton Bank 1999

Dei siste 8 dagane av toktet med M/S Loran pa Hatton Bank 1999 vart det meste av fangsten
isa for fersk omsetning i den franske marknaden. Fangsten pa 75 tonn, vart levert ftil
Lockinver, Skottland og transportert til Boulogne-sur-Mer i Frankrike. Eksportaren Nils
Sperre A/S var koordinator for omsetninga i Frankrike. Delar av fangsten vart seld gjennom
auks onen medan resten vart seld direkte til kjgper (Langedal og Hareide 1999).

Erfaringar fratidlegare forseksfiske viser at den franske ferskfiskmarknaden for djuphavsartar
er sensitiv. Store landingar gir reduserte prisar. For & unnga at det vart omsatt for stort
kvantum pa auksion vart det inngétt direkte salsavtale med e fransk bedrift. At ein har to
aternative omsetningskanaar for artane var gunstig for & samanlikne kvar det er best a
omsette artane. 12.443 kg vart auksjonert i fiskemarknaden i Boulogne-sur-Mer, medan
14.735 kg vart seld direktetil el fransk bedrift (Kjerstad og Hellevik 2000).
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Tabell 2. Oversikt over M/S Loran sin landing av isa djuphavsartar og kva snittpris og verdi
ein oppnadde ved direkte sal til e fransk bedrift (pris og verdi i NOK) (Kjerstad og

Hellevik 2000).
Art Kvantum Pris Verdi Kostnader Tota verdi Pristil Kostnader
kg pr/kg frakt/toll til béat bét pr/kg pr/kg
salg frakt/toll
sdg
Blakveite 1499 28,10 42122 4707 37415 25,0 31
Mora 446 8,72 3889 1575 2314 52 35
Brunha 9680 9,97 96510 32711 63798 6,6 34
Dypvannsha 2960 11,85 35076 10136 24940 84 34
Havmus 150 7,47 1121 521 599 4,0 35
Totalt 14735 178 717 49651 129 066

Tabell 2 viser at bruskfisk var den viktigaste produktgruppa og brunha utgjorde 66 % av
salskvantumet. Snittprisen for brunha var 9,97 kr/kg og 11,85 kr/kg for dypvannsha.
Dypvannsha har generelt ein hggare pris enn brunhd pa grunn av at den er lettare & bearbeide.

Snittprisen for djuphavsartane var 13,20 kr/kg. Kostnader i samband med sal omfattar toll,
provigon til skotsk agent og norsk eksportgr samt fraktkostnader. Fratrekk av variable
kostnader gav ein snittpris pa 9,80 kr/kg til bat og ein total verdi pa 129 066 kr til bét.

Tabell 3. Oversikt over omsatt kvantum, kostnader og verdi til bat ved sal av fangst gjennom
auksion i Boulogne (pris og verdi i NOK) (Kjerstad og Hellevik 2000).

Art Kvantum  Pris Verdi Kostnader Total verdi Pristil Kostnader pr/kg
Kg pr/kg frakt/toll til bat bét pr/kg frakt/toll/salg
sag

Blakveite 3280 29,94 98203 16653 81550 24,9 51
Bldlange 4636 2250 104310 24177 80133 17,3 5,2

Mora 320 10,00 3200 1462 1738 5,4 4,6
Brunha 1920 14,19 27 245 8950 18294 9,5 47
Dypvannsha 2200 1519 33418 10414 23004 105 47
Skatevinger 87 16,00 1392 446 946 10,9 51
Totalt 12443 267 768 62103 205 665

Det vart auksgonert 12 443 kg djuphavsartar pa auksjonen i Boulogne. Blakveite, bldlange og
mora utgjorde 66 % av kvantumet. Ein oppnadde ein snittpris for artane pa 18 kr/kg. Nar ein
trekker i fra kostnadene i samband med frakt, toll og salg, var snittprisen til bat 13 kr/kg.
Tabell 3 viser at omsetninga pa auksionen gav ei netto fangstinntekt pa 205 665 kr. Den samla
netto fangstinntekta ved salg av isa djuphavsartar til den franske marknaden var pa 334 731
kr.



Tabell 4. Oversikt over kostnader M/S Loran fekk i samband med lossing i Skotland og
omsetning av fangst som vart solgt pa auksionen i Boulogne (pris og verdi i NOK)
(Kjerstad og Hellevik, 2000).

Art Toll Sum Frekt Ompakking Aukgons- Provigon Provisgon Provison Totalt
%  toll 2,3kr’/kg 0,5kr/kg avgift agent Eksporter Importar
23% 044krikg 04kr/kg 2,50%

Blakveite 7544 1640 2259 1443 1312 2455 16653
Bldlange 22 2295 10663 2318 2399 2040 1854 2608 24177
Mora 4,5 144 736 160 74 141 128 80 1462
Brunha 24 654 4416 960 627 845 768 681 8950
Dypvannshd 2,4 802 5060 1100 769 968 880 835 10414
Skatevinger 4,5 63 200 44 32 38 35 35 446
Totalt 16,0 3957 28619 6222 6159 5475 4977 6694 62103

Tabell 4 viser kva variable kostnader M/S Loran fekk ved alosse fangst i Skotland og omsette
den pa auksion i Frankrike. Frakt er den starste kostnaden, men provisjon til agent i Skotland,
importer i Frankrike og til norsk eksportar utgjer 28 % av kostnadene. Fisken vart pakka om
fratralkasser til anna emballasie far den vart auksjonert.
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4.5. Andre marknader

| tillegg til Italia, Tyskland, Spania og Frankrike er ogsd andre marknader aktuelle for
omsetning av djuphavsartar. Portugal har omsetning av ulike djuphavsartar, bade hai og
kvitfisk. Ein har og fétt signal om at det ogsa er omsetning i andre europeiske marknader m.a.
Nederland og Belgia. Det skal og vere omsetning av enkelte djuphavsartar i @st-Europa og
asiatiske land.

Eksportaren Johan J. Helland A/S har testa frosen morafilet hos ulike kundar i m.a. USA.
Filet er svaat interessant og ein kan oppna prisar pa 33 kr/kg til fiskar. Ein har og hatt eit
begrensa sal av kappa og siegd morai Norge. Prisar ein har oppnadd er 12 kr/kg til fiskar.

| progjektet vart det ogsa gjort henvendingar til importerar i Storbritannia. Ingen av kundane
viste stor interesse for djuphavsartane. Det vart derfor ikkje sendt prever til denne marknaden.

Det er og sendt produktprever av haiprodukt til Hellas og Singapore. Ein har ikkje fatt
tilbakemeldingar fra desse importarane enno. Desse vil derfor bli fulgt opp i vidarefaringa av
pros ektet.



5. Diskusjon og konklugon

Progiektet har tatt utgangspunkt i Fiskeridirektoratet og Mareforsking sitt tokt med linebaten
M/S Loran pa Hatton Bank hausten 1999. Det vart i |gpet av toktet produsert produktprever
av kvitfisk, hai og biprodukt som har vore nytta i marknadstesting hovudsakleg i Spania,
Tyskland og Italia. | tillegg vart det i samarbeid med Johan J. Helland A/S presentert ulike
djuphavsartar under fiskerimessai Brussel 2000.

Til Italia vart det sendt produktprever av hai til ulike importerer som omset hai. Interessa var
varierande mellom importarane. Nokre var lite interessert medan andre viste stor interesse.
Prisar som vart nemnt var mellom 17 og 30 kr/kg for frosne ryggar av brunha og dypvannsha.
Ei bedrift var interessert i japankutta brunha eller dypvannsha med skinn, men ville ikkje
nemne pris. Eit av krava fra dei italienske importgrane var kontinuerlege leveransar og
forholdsvis store kvantum pr. manad. Ei bedrift var interessert i & kjgpe opp mot 15 tonn av
dei starste haiartane kvar 14. dag.

Under mgta med importerane fekk ein varierande tilbakemeldingar. For enkelte vart interessa
mindre ndr dei forstod at vi gjennomferte ein forundersgking og at vi ikkje kunne tilby
leveransar med ein gong. Prisopplysningar nokre av importgrane gav, gir truleg stort rom for
prisforhandlingar. To bedrifter oppgjev vesentleg forskjellige prisar for det dei i dag betalar
for frosne ryggar av piggha. Ei bedrift seier dei betaler mellom 17 til 22 kr medan e anna
oppgjev ein pris pa 48 kr/kg. Ut fra taktiske grunnar kan nokre av importgrane ha oppgitt ein
lavare pris for ryggane til djuphavshai enn dei kan vere interessert i & betale. Det er derfor
viktig & ha kjennskap til prisnivaet for aternative haiartar og produktvariantar i det vidare
marknadsarbeidet i Italia

Djuphavshaiane er ikkje kjende artar i den italienske marknaden. Nokre av importgrane gnska
derfor & gjennomfare kjemiske analysar av rastoffet for a fa dokumentert kvikksalvinnhaldet i
kjetet. Kjemiske analysar gjennomfert i Italia viser at fleire av artane ligg over grensa pa 1
mg/kg. Nokre av importarane er derfor negative til a introdusere artane i marknaden. Dei vil
ikkje legge arbeid i a introdusere ein ny art som det kanskje vil bli reklamasjonar pa og
problem med & omsette.

Ei av bedriftene var svaat interessert i a teste ut ryggar av dypvannsha eller brunha i
supermarknader. Bedrifta hadde krav om jamne leveransar, noko som norske eksporterar
forelgpig ikkje kan garantere.

Undersgkinga har vist at Italia er ein interessant marknad for haiprodukt. Dersom vi kan tilby
starre og meir stabile leveransar og dokumentere at kvikksglvinnhaldet er innafor lovleg
grense, har djuphavshai €it potensiale i den italienske marknaden. Prisnivaet pa haryggar vil
truleg vere hagre enni Spania.

| Tyskland vart det sendt prever av hairyggar, buklappar fra hai og mora. | Tyskland er det
konsum av m.a. rgykte ryggar og buklappar av piggha. Tilgangen til piggha har vorte redusert
dei siste &ra og marknaden kan derfor vere open for substitutt. Prisar pa piggharyggar har vore
12-16 kr/kg (3-4 DEM), medan buklappar fra piggha har vore opp mot 84 kr/kg (20 DEM).
Buklappar og hairyggar vart rgykt hos ulike rgykeri for ateste om djuphavshaiane kunne vere
substitutt til pigghd. Konsistensen pa kjgtet hos djuphavshaiane var fastare og dermed ulik
pigghd Nokre av bedriftene som testa buklappane og ryggane fra djuphavshai var ikkje
interessert i produktet, medan eit rgykeri var interessert i bade ryggar og buklappar.
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Buklappane métte imidlertid selgast under eit anna namn. Ein métte forvente ein lavare pris
for buklappane til vare haiartar enn for pigghd. Dei meinte og at ryggane hadde ein betre
kvalitet enn piggha og at dei kunne oppna betre pris. Kjemiske analysar av haiane viste
imidlertid at innhaldet av kvikksalv i kjetet var hagre enn det som kunne aksepterast.

Det ser ut til at djuphavshaiane ikkje kan vere substitutt til pigghdprodukt som blir omsatt i
den tyske marknaden. Produkta mai tilfelle omsetjast under andre namn enn dei tradisjonelle.
| tillegg er kvikksglvinnhaldet i haiane for heg til a ein del av dei potensielle kundane kan
akseptere dette.

Mora er eit svaat interessant produkt for den tyske marknaden, men helst som filet. Prisar
som var nemnt var opp mot pris for torskefilet. Det er og interesse for kappa og slegd mora,
men prisen vil vere lavare enn for torsk. Fleire bedrifter er interessert i a fa prever av mora
Den tyske marknaden kan betale gode priser for filetprodukt, og det er derfor sveat
interessant med tanke pa framtidig omsetning.

| Spania er det omsetning av ulike djuphavshaiar. Det er farst og fremst r@gyta ryggar som blir
omsatt, men og filet av dei minste artane. Hairyggane som har vore produsert av M/S Loran er
seld til Spania. Prisar ein har oppnadd er rundt 19 kr/kg til fiskar.

Marknaden for hairyggar i Spania er etablert og ein har fatt oversikt over fleire potensielle
kjgparar av hai. Det er svaat viktig afa e korrekt fangstbehandling pa hairyggane. Ryggane
blir ofte nytta til & produsere kotelettar og det er derfor ngdvendig at ryggane er produsert
etter kundane sine spesifikasjonar.

Det er marknad for hailever fra ulike djuphavshaiar i Spania. Prisane har dei siste aravore lav,
men er pa veg oppover igjen. Signa i marknaden viser i dag prisar pa 17 kr/kg for
haileverolje.

Frankrike har omsetning av ulike djuphavsartar. Det er farst og fremst ferske produkt. Ein god
del av den ferske omsetninga av djuphavsartar skjer gjennom ferskfiskauksonane.
Prisutviklinga har i stor grad vore aukande dei siste dra. Fra 1998 til 1999 har omsatt kvantum
av artane orange roughy, skolest, dyphavsabbor auka, medan ein har hatt ein nedgang for
dolkfisk, skjellbrosme, dypvannsha og brunha.

Omsetning av ferskfisk kan vere risikofylt, da marknaden er sensitiv. Prisane for
djuphavsartane kan variere i stor grad. Det er og ein del kostnader forbunde med omsetning
av den ferske fisken, spesielt dersom den blir landa i Skottland/Irland. Dette er m.a. ulike
provigonar, frakt, toll, auksjonsavgift og ompakking. Ved sal gjennom auksjonen oppnadde
fangsten fra toktet 13 kr/kg i snitt etter at kostnadene var frateke. Ved direkte sal til kunde i
Frankrike var snittprisen 9,80 kr/kg.

Nar ein skal omsette fersk fangst av djuphavsartar i den franske marknaden, er det viktig a ha
god kontakt med marknaden. Det kan vere ein fordel aha el bedrift i marknaden som stér for
omsetninga av ferskfiskfangsten. Dei har god oversikt over kva som kjem inn pa marknaden
og vil derfor vite ndr det er best & lande fisken. Dette er svaat viktig for a fa fisken pa
marknaden dei dagane prisen er best.
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| Frankrike er det og omsetning av frosen fisk, farst og fremst filetprodukt. Det vil vere viktig
afatil prevesal av filetprodukt i den franske marknaden. Ein har kjgparar som er interessert i
aomsetje desse produkta.

Johan J. Helland A/S har og testa morafilet hos ulike kundar. Filet er svaat interessant og ein
kan oppna prisar pa 33 kr/kg til fiskar. Ein har og hatt eit begrensa sal av kappa og sliggd mora
i Norge. Prisar ein har oppnadd er 12 kr/kg til fiskar.

Det var mange som viste interesse for djuphavsartane som var utstilt under fiskerimessa i
Brussel. Det vart oppretta ein rekke kontakter som var interessert i a teste ulike djuphavsartar.
Ein del av kontaktane har fétt tilsendt prever og andre vil fa tilsendt i vidareferinga av
marknadsarbeidet.

Konklugon

Hai og haiprodukt er interessant i mange marknader. Spania er den marknaden som er mest
aktuell i dag. Ein har etablert marknad for hairyggar og gjennomfert omsetning. Italia er og
ein interessant marknad for hai. Dersom ein kan tilby kontinuerlege leveransar og
dokumentere at kvikksglvinnhaldet pa artane er lavare enn dei grensene importarane krev,
kan ein truleg oppnad betre prisi Italiaenn i Spania. Ein importer i Tyskland var interessert i
bade hairyggar og buklappar. Analysar av kviksglvinnhaldet viste derimot at det var hegre
enn deiragrenser.

Mora ser ut til & vere interessant i Tyskland. Dersom kvaliteten er god kan prisen bli bra
Andre uttestingar viser og at morafilet kan oppna gode priser. | Norge er det og omsatt mora
til ein akseptabel pris.

Det er fleire gonger giennomfart omsetning av ferskfisk av ulike djuphavsartar i Frankrike fra
norske bétar. Ei slik omsetning kan vere risikofylt, da prisane for artane kan variere i stor
grad. Det er derfor viktig & ha god kontakt med marknaden, da landingstidspunkt kan vere
avgjerande for & kunne oppna gode priser.



6. Vidare marknadsarbeid

| det vidare arbeidet vil ein ta utgangspunkt i handlingsplanen "Utnyttelse av dyphavsarter i

norsk fiskerinaaing" (Kjerstad, 2000). Hovudoppgavai planen er kommersielt forsgksfiske pa
Hatton Bank i 2001, der det vil bli giennomfart fiske med 5 fartey. Ei av deloppgavene er
marknadsutvikling av djuphavsartar.

Strukturen i den norske flata tilseier at dei fleste fartya som kan drive fiske i internasjonalt
farvatn berre har moglegheiter til a fryse fangsten. For at fiske etter djuphavsartar skal vere
driftsalternativ for majoriteten av fldta ma det derfor utviklast marknad for frosne
produktvariantar. Store delar av frysefartgya har moglegheit til kun & produsere kappa og
dggde produkt. Nar det gjeld hai har produkson av rgyta ryggar vist seg & vere
arbeidskrevjande. Filetering av haiartane er imidlertid mindre arbeidskrevjande, og haifiletar
vil derfor vere viktig a finne omsetning av. Det vil derfor bli & prioritert oppgave a finne
marknad for frosen kappa og sleagd kvitfisk og for frosen slegd hai og haifilet. | tillegg vil ein
legge til rette for kommersiell omsetning av frosen kvitfiskfilet og ferske fangstar av
djuphavsartar.

Under tokt pa Hatton Bank 2000 er det giennomfart produksion av ulike produktprever av
djuphavsartar. Desse prevene skal nyttast til uttesting hos importerar i ulike marknader. |
tillegg vil det bli produsert produktprever under det kommersielle forsgksfisket pa Hatton
Bank 2001.

Arbeidet vil foregdi naat samarbeid med eksportarar.
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Vedlegg 1. Namn pa ulike djuphavsartar pa for skjellege sprak

Kvitfisk
Nor sk Engelsk Latin Andre sprak
Orange roughy (Hoplostethus Fransk: Empereur, beryx (Hoplostete
atlanticus) Rouge)
Spansk: Pez reloj, emperador
Japansk: Hiuchidai, orengirafyi
Portugisisk: Olho-de-vidro-laranja
Rad beryx Alfonsino (Beryx Fransk: Alfonsino (Beryx)
(Golden eye perch) | splendens) Spansk: Alfonsino, besugo Americano
Japansk: Kinmedai, kinme
Portugisisk.: Imperador, imperador-
costa-estreita.
Dyphavsabbor | Black cardinalfish (Epigonus Fransk: Cardinal, sonneur commun
Deep sea cardinalfish | telescopus) Spansk: Pez diablo
New Zedland: Big Eyed Cardinalfish
Portugisisk.: Alcarraz
Japansk: Epigonus telescopus
Skolest Roundnose grenadier | (Coryphaenoides | Fransk: Grenadier (de roche)
rupestris) Japansk: Sokodaro, nezumi
Spansk: Granaderos
Portugisisk: Lagartixa, Granadeiro
Isgalt Roughhead grenadier | (Macrourus Fransk: Grenadier
berglax) Japansk: Sokodaro, nezumi
Portugisisk: Lagartixa, Granadeiro
Vrakfisk Wreckfish (Polyprion New Zealand: Bass Groper
Stone bass, Grouper, |americanus) Portugisisk: Cherne
Sea Pearch, (Sea Bass Spansk: Mero, cherna
fam.) Fransk: Cernier Commun
Japansk: Arugerrein oohata, ara
Dolkfisk Black scabbard fish | (Aphanopus Portugisisk: Peixe-espada-preto
carbo) Fransk: Sabre noir
Spansk: Sable negro
Japansk: Korutachi modaki
Skjellbrosme | Greater forkbeard (Physis Fransk: Mostelle, loche
(Forked hake) blennoides) Spansk: Brotéla de fango/ de de roca,
bertorella
Portugisisk: Abrétia-do-alto
Mora Deapsea cod, ribaldo, | (Mora moro) Fransk: Mostelle, loche, moro
mora Spansk: Morella, Mora, Moranella
Portugisisk: Mora
New Zealand: Ribaldo
Japansk: Chigodara
Bla-antimora | Blue antimora (Antimora Fransk: Mostelle, loche
rostrata)




Bruskfisk

Nor sk Engelsk Latin Andre sprak
Svartha Velvet belly, spiny (Etmopterus Fransk: Siki, sagre commun, sagre,
latern shark, black Spinax) chien noire, samonette.
centrina, spiny dogfish Spansk: Negrito, cochino, licha, gata.
Stor svarthd | Great latern shark (Etmopterus Fransk: Siki, samonette
princeps) Japansk: Futokarasusame
Gréha Birdbeak dogfish (Deania calceus) | Fransk: Siki, samonette chien, squale
savate
Spansk: Visera, sapata, tollo pagjarito,
tollo negro pajarito, visera, zapata,
gata, cazon
Portigisisk: Sapata
Japansk: Heratsunosame
Dypvannsha | Portuguese (Centroscymnus | Fransk: Siki, pailonacommun
shark/dogfish, coelolepis) Spansk: Pailona, foca, gata, cazon
portuguese white-eyed Portugisisk: Carocho
shark, niger princeps Japansk: Marubarayumesame
Brunha Leafscale gulper shark, | (Centrophorus Fransk: Siki
red spiny dogfish. sguamosus) Spansk: Lija, quelvacho negro, gata,
cazon
Portugisisk: Lixa
Japansk: Momijisame
Islandsha Black dogfish (Centroscyllium | Fransk: Aiguillat noir, samonette, siki
fabricii ) Japansk: Cenroscyllium fabricii
Spansk: Tollo negro merga, gata,
cazon
Bunnha Longnose velvet (Centrocymnus Fransk: Siki (canar)
dogfish crepidater) Pailona along nez,
Spansk: Sapata negra, gata, cazon
Hakjerring Greenland shark (Somniosus Fransk: Laimargue du Groenland
microcephalus) Spansk: Tiburén boreal
Portugisisk: Tubarao da Gronelandia
Japansk: Nishiondensame
Kamtannhai | Sixgill shark (Hexanchus Fransk: Requin griset
griseus) Spansk: Cafnabota
Japansk: Kagurazame
Portugisisk: Tubarao-albafar, Albafar
Havmus Rabbitfish (Chimaera Fransk: Chimere
monstrosa) Spansk: Quimera
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Vedlegg 2. Kvantum av produktprever av djuphavsartar sendt til ulike importerer

Bedrifter Art Foredlingsgrad |Gradering Kvantum (kg)
Bedrift 1 Tyskland Brunha Rygger 1-2 kg 28
Brunha Buklappar 20
Dypvannsha Rygger 1-2 kg 20,5
Dypvannsha Buklappar 17
Bunnha Rygger > 1kg 18
Bunnha Buklappar 55
Islandsha Rygger > 1kg 16
Islandsha Buklappar 2
Graha Filet 12,5
Mora Filet 300-600 g 9,5
Mora Kappa og slegd 18,5
Bedrift 2 Tyskland Brunha Rygger 1-2 kg 26
Brunha Buklappar 17,5
Dypvannsha Rygger 1-2 kg 15
Dypvannsha Buklappar 16,5
Bunnha Rygger > 1kg 18
|slandsha Rygger > 1kg 16,5
Bedrift 3 Tyskland Brunha Rygger > 1kg 24
Brunha Rygger 1-2 kg 15
Brunha Rygger 2-4 kg 27
Brunha Kotelettar 15
Brunha Buklappar 8
Dypvannsha Rygger 1-2 kg 25,5
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 13,5
Dypvannsha Kotelettar 15
Dypvannsha Buklappar 14
Bunnha Rygger > 1kg 16
|slandsha Rygger > 1kg 19
Bedrift 1 Italia Brunha Rygger 1-2 kg 39
Brunha Rygger 2-4 kg 47,5
Brunha Kotelettar 14,5
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 23
Bunnha Rygger > 1kg 15,5
Bunnha Filet 10,5
Islandsha Rygger > 1kg 16




Bedrifter Art Foredlingsgrad |Gradering Kvantum (kg)

Bedrift 2 Italia Brunha Rygger 1-2 kg 50
Brunha Rygger 2-4 kg 41
Brunha Kotelettar 14,5
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 54,5
Dypvannsha Kotelettar 17
Bunnha Rygger > 1kg 15
Bunnha Filet 12
Islandsha Rygger > 1kg 18

Bedrift 3 Italia Brunha Rygger 1-2 kg 28,5
Brunha Rygger 2-4 kg 38,5
Brunha Kotelettar 14
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 65,5
Dypvannsha Kotelettar 15
Bunnha Rygger > 1kg 19,5
Bunnha Filet 9
Islandsha Rygger > 1kg 16

Bedrift 4 Italia Brunha Rygger 1-2 kg 55
Brunha Rygger 2-4 kg 37,5
Brunha Kotelettar 13
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 53
Dypvannsha Kotelettar 14,5
Bunnha Rygger > 1kg 15,5
Bunnha Filet 12
|slandsha Rygger > 1kg 18,5

Bedrift 1 Spania Brunha Rygger > 1kg 16
Brunha Rygger 1-2 kg 52,5
Brunha Rygger 2-4 kg 33,5
Brunha Kotelettar 16
Brunha Filet 11
Brunha Spor 5
Dypvannsha Rygger 1-2 kg 21
Dypvannsha Rygger 2-4 kg 33,5
Dypvannsha Kotelettar 15,5
Dypvannsha Filet 12,5
Bunnha Rygger > 1kg 15,5
Bunnha Filet 95
|slandsha Rygger > 1kg 17
|slandsha Filet 11,5
Graha Filet u/skinn 14
Graha Filet m/skinn 12,5

Bedrift 1 Skottland Mora Filet 100-300g og 22

300-600 g

ol




Vedlegg 3: Kvantum og prisar for ulike djuphavsartar pa auksjonen i Boulognei 1999

Januar

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 39401
Dyphavsabbor 536
Skolest 190 260
Dolkfisk 27 364
Skjellbrosme, mora 1548
Dypvannsha og 48 610
brunha (siki)

Februar

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 109 275
Dyphavsabbor 4304
Skolest 137 961
Dolkfisk 41 349
Skjellbrosme, mora 2728
Dypvannsha og 38777
brunha (siki)

Mars

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 220 333
Dyphavsabbor 3902
Skolest 220970
Dolkfisk 29531
Skjellbrosme, mora 7014
Dypvannsha og 51 825
brunha (siki)

April

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 105 689
Dyphavsabbor 2180
Skolest 234916
Dolkfisk 38 328
Skjellbrosme, mora 1903
Dypvannsha og 62 353
brunha (siki)

Snittpris FF
26,57
10,00
12,35
21,92

7,87
13,06

Snittpris FF
20,65
9,96
9,57
15,88
7,86
11,97

Snittpris FF
19,28
6,03
10,86
22,39
7,16
13,67

Snittpris FF
21,28
9,37
11,15
21,35
7,70
12,62

52

Snittpris NOK (kurs 131,88)

35,04
13,19
16,29
28,91
10,38
17,22

Snittpris NOK (kurs 131,95)

27,25
13,14
12,63
20,95
10,37
15,79

Snittpris NOK (kurs 129,81)

25,03
7,83
14,10
29,06
9,29
17,75

Snittpris NOK (kurs 126,82)

26,99
11,88
14,14
27,08

9,77
16,00



Mai

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 63 926
Dyphavsabbor 3831
Skolest 234730
Dolkfisk 41 716
Skjellbrosme, mora 2391
Dypvannsha og 50 878
brunha (siki)

Juni

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 122 326
Dyphavsabbor 37 509
Skolest 199 499
Dolkfisk 50 809
Skjellbrosme, mora 1675
Dypvannsha og 53 747
brunha (siki)

Juli

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 59 129
Dyphavsabbor 13599
Skolest 153 083
Dolkfisk 33811
Skjellbrosme, mora 1868
Dypvannsha og 49 104
brunha (siki)

August

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 129 749
Dyphavsabbor 20974
Skolest 230 140
Dolkfisk 21 247
Skjellbrosme, mora 2594
Dypvannsha og 54 479
brunha (siki)

Snittpris FF
27,15
10,34

8,90
22,94
7,66
10,92

Snittpris FF
26,09
7,39
8,62
21,37
7,64
13,02

Snittpris FF
27,73
8,05
10,50
24,33
7,90
13,69

Snittpris FF
24,43
8,24
7,81
21,38
7,76
12,30

Snittpris NOK (kurs 125,63)
34,11
12,99
11,18
28,82
9,62
13,72

Snittpris NOK (kurs 124,57)
32,50
9,21
10,74
26,62
9,52
16,22

Snittpris NOK (kurs 124,69)
34,58
10,04
13,09
30,34
9,85
17,07

Snittpris NOK (kurs 126,04)
30,79
10,39
9,84
26,95
9,78
15,50



September

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 123 385
Dyphavsabbor 31 227
Skolest 290 666
Dolkfisk 22 681
Skjellbrosme, mora 2846
Dypvannsha og 85 884
brunha (siki)

Oktober

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 47 808
Dyphavsabbor 27 781
Skolest 284519
Dolkfisk 17 756
Skjellbrosme, mora 1876
Dypvannsha og 83 265
brunha (siki)

November

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 11 987
Dyphavsabbor 38 634
Skolest 162 152
Dolkfisk 19 424
Skjellbrosme,mora 1702
Dypvannsha og 54 520
brunha (siki)

Desember

Art Kvantum (kg)
Orange roughy 22 923
Dyphavsabbor 15 818
Skolest 179154
Dolkfisk 41 016
Skjellbrosme,mora 2961
Dypvannsha og 51521
brunha (siki)

Snittpris FF
24,07
9,03
10,08
26,39
7,91
11,79

Snittpris FF
28,56
9,16
9,90
23,34
8,06
11,79

Snittpris FF
31,94
9,12
10,33
20,66
8,33
13,45

Snittpris FF
37,82
5,99
10,95
17,06
1,74
11,55

Snittpris NOK (kurs 125,39)

30,18
11,32
12,64
33,09

9,92
14,78

Snittpris NOK (kurs 126,36)

36,09
11,57
12,51
29,49
10,18
14,90

Snittpris NOK (kurs 124,97)

39,92
11,40
12,91
25,82
10,41
16,81

Snittpris NOK (kurs 123,55)

46,73
7,40
13,53
21,08
9,56
14,27



Totalt 1999

Art Kvantum (kg) Snittpris FF Snittpris NOK (kurs 126,74)
Orange roughy 1055931 23,79 30,15

Dyphavsabbor 200 295 8,49 10,76

Skolest 2518007 10,04 12,72

Dolkfisk 385032 21,22 26,89
Skjellbrosme,mora 31 106 7,69 9,75

Dypvannsha 684 963 12,41 15,73

brunha (siki)

95



Vedlegg 4: Kvantum og prisar for ulike djuphavsartar pa auksjonen i Concarneau i

1999

Januar

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Februar

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Mars

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Kvantum (kg)
4521

72 030

20 611

17 338

1723

590

299

36 446

Kvantum (kg)
25712

97 545

61 006

15 169

7229

3296

2969

60 969

Kvantum (kg)
13023

82 987

75 406
19971

5740

17 193

4168

81814

Snittpris FF
28,61

14,94

24,42

9,93

11,41

8,08

4,04

12,31

Snittpris FF
22,18

9,91

19,03

7,82

7,87

1,47

3,40

11,08

Snittpris FF
23,96

11,56

25,42

8,12

8,14

7,30

451

12,78

56

Snittpris NOK (kurs 131,88)

37,73
19,70
32,21
13,10
15,05
10,66

5,33
16,23

Snittpris NOK (kurs 131,95)

29,27
13,08
25,11
10,32
10,38

9,86

4,49
14,62

Snittpris NOK (kurs 129,81)

31,10
15,01
33,00
10,54
10,57

9,48

5,85
16,59



April

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Mai

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Juni

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Juli

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus

Dypvannshd/brunha

Kvantum (kg)
24 656

113 691

123 267

18 528

7762

4329

7892

74194

Kvantum (kg)
4704

129 160

63 197

26 353

3523

1497

17 432

66 896

Kvantum (kg)
12 802
244180
29910

8 650

5048

3829

14 565

60 495

Kvantum (kg)
14 756

209 095

23 306

6 348

4136

7431

8022

42 687

Snittpris FF
24,29

11,45

20,06

11,62

9,81

9,07

5,16

11,74

Snittpris FF
31,43

8,27

25,97

9,16

9,20

7,40

3,34

9,32

Snittpris FF
30,01

8,66

24,52

11,14

9,79

9,36

3,56

12,65

Snittpris FF
29,70

9,10

27,14

9,36

8,54

517

4,19

12,41

S/

Snittpris NOK (kurs 126,82)

30,80
14,52
25,44
14,74
12,44
11,50

6,54
14,89

Snittpris NOK (kurs 125,63)

39,49
10,39
32,63
11,51
11,56

9,30

4,20
11,71

Snittpris NOK (kurs 124,57)

37,38
10,79
30,54
13,88
12,20
11,66

4,43
15,76

Snittpris NOK (kurs 124,69)

37,03
11,35
33,84
11,67
10,65

6,45

5,22
15,47



August

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

September
Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Oktober

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

November
Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus

Dypvannshd/brunha

Kvantum (kg)
14 465

260 660

25 483

5240

8223

4526

9054

43911

Kvantum (kg)
17 088
285133

49 249

6 343

7553

11 452

8348

53 650

Kvantum (kg)
22 810
245010

50 283

8828

6 326

9504

10 318

48 140

Kvantum (kg)
19 221

217 795

62 973

7 446

4272

3375

14 456

47 874

Snittpris FF
24,24

7,80

24,37

8,69

8,30

6,61

5,67

10,63

Snittpris FF
26,31

9,76

27,87

10,04

9,60

7,43

7,37

11,35

Snittpris FF
26,94

10,16

23,43

10,30

10,84

9,52

5,09

11,82

Snittpris FF
28,79

9,58

19,66

9,70

10,61

9,70

4,82

12,19

Snittpris NOK (kurs 126,04)
30,55
9,83
30,72
10,95
10,46
8,33
7,15
13,40

Snittpris NOK (kurs 125,39)

32,99
12,24
34,95
12,59
12,04

9,32

9,24
14,23

Snittpris NOK (kurs 126,36)

34,04
12,84
29,61
13,02
13,70
12,03

6,43
14,94

Snittpris NOK (kurs 124,97)

35,98
11,97
24,57
12,12
13,26
12,12

6,02
15,23



Desember

Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Totalt 1999
Art

Orange roughy
Skolest
Dolkfisk
Skjellbrosme
Mora
Dyphavsabbor
Havmus
Dypvannsha og
brunha (siki)

Kvantum (kg)
16 862

98 296

36 647

9339

3661

2858

95 546

30 257

Kvantum (kg)
190 620

2 055 582
621 338

149 553

65 190

69 880

107 058

647 333

Snittpris FF
40,57

10,86

20,05

8,57

9,91

9,66

5,52

9,63

Snittpris FF
27,45

9,66

22,86

9,48

9,32

7,80

4,69

11,55

59

Snittpris NOK (kurs 123,55)

50,12
13,42
24,77
10,59
12,24
11,93

6,82
11,90

Snittpris NOK (kurs 126,74)

34,79
12,24
28,97
12,01
11,81

9,89

5,94
14,64



