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Forord.

Fran det kalla, klara vattnet i Norge kommer
fisk och skaldjur som ger mat till miljoner
manniskor varlden éver - varje dag. Norge
exporterar fisk till 130 [ander och ar varldens
nast storsta exportdr av fisk och skaldjur. For
oss ar det viktigt att ha goda vanner ute i
varlden och Sverige &r en av vara allra basta -
totalt exporterar Norge fisk och skaldjur for 2,5
miljarder norska kronor (2012) éver gransen i
Ost. Detta gor Sverige till Norges femte storsta
exportmarknad.

Konsumtionen av fisk i Sverige har legat pa
en jamn niva under en ladngre tid, samtidigt
som konsumtionen av kott har 6kat stadigt
under de senaste decennierna. Enligt Food
and Agriculture Organization (2009) sa ater
svensken 80 kg kétt och 32 kg fisk om aret.!
Det finns darmed en stor potential for att 6ka
konsumtionen av fisk i Sverige.

Till Sverige exporterar vi sarskilt mycket

lax, torsk, sill och rakor. | den har rapporten
redovisar vi manga insikter om hur svenskarna
helst ater fisk och skaldjur, vem som ater mest

och vilka skillnader som finns mellan kon, aldrar
och regioner. Visste du till exempel att personer

odver 50 ar &r de som &ter fisk mest frekvent
eller att vastsvenskarna ar de som oftast ater
fisk till lunch?

Statistik i rapporten

Vi har ocksa fatt bekraftat att nagra av
anledningarna till att s& manga svenskar ater
norsk fisk till bade vardag och fest &r att de
vardesatter kvalitet och halsosam mat som ar
producerad pa ett skonsamt satt féor miljon.
Kvalitet, miljohansyn och hélsa har varit i fokus
bland norska yrkesfiskare i generationer, fram
till dagens moderna fiskeindustri.

Fisk ar sund mat som ger fantastiska smak-
upplevelser. Det ar oerhért viktigt att denna
ovarderliga resurs tas till vara pa, sa att dven
framtida generationer kan njuta av den. Vi vet
att havet ar sarbart och kommer alltid att ha
internationellt erk&dnd forskning som grund for
att sdkerstalla att vi tar vara pa livet i havet.
Varlden behdéver standigt mer mat och Norge
vill med sitt hallbara fiske och sitt hansynsfulla
nyttjande av haven bidra till detta.

Line Kjelstrup
Sverigechef
Norges sjomatrad

Statistiken i Fiskrapporten 2013 kommer, om inte annat anges, fran fyra separata undersékningar genomférda under

2013 pa uppdrag av Norges sjdmatrad:

Seafood Consumer Insight 2013, genomférd av TNS Gallup. 2 O11 respondenter i Sverige.

Consumption of Seafood 2008-2012, Sweden, genomférd av GFK. Konsumtionsdata fran panel bestaende av svenska
hushall.

Undersdkning om fiskvanor september 2013 - allmanheten, genomférd av Cint/Snabba Svar. 1048 respondenter.

Undersdkning om fiskvanor september 2013 - féréldrar, genomférd av Cint/Snabba Svar. 1011 respondenter (férdldrar

med barn upp till 13 ar).
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1. Fiskkonsumtion.

Manniskor har atit fisk och
skaldjur i alla tider. Dess
betydelse och status har
varierat genom arhundradena,
men idag ar fisk och skaldjur
viktiga och uppskattade inslag
pa de svenska middagsborden
— bade till vardags och fest.
Med tanke pa att néra halften
av Sveriges befolkning bor
inom en mils avstand fran
havskusten? ar det kanske inte
sa konstigt att den svenska
matkulturen har manga fisk-
och skaldjursinslag. Men hur
mycket fisk och skaldjur ater
svensken? Hur ofta ats det?
Och vilka ar favoritfiskarna?

11. SA OFTA ATER
SVENSKEN FISK OCH
SKALDJUR

S& manga som 7 av 10 svenskar
(70 procent) uppger att de
ater fisk eller skaldjur minst en
gang i veckan och fler &n var
tredje person ater det minst tva
ganger i veckan. Jdmfort med
norrmannen, sa ater svensken
dock fisk betydligt mer sallan.
85 procent av norrmannen ater
fisk minst en gang i veckan och
drygt varannan (53 procent)
ater det minst tva ganger i
veckan.?

Ju dldre, desto mer fisk och
skaldjur pa menyn

Aven om konsumtionen av

fisk och skaldjur &r stor inom
samtliga aldersgrupper gar

det att se skillnader. Ett tydligt
monster ar att ju dldre man

ar, desto mer fisk och skaldjur
ater man. Bland personer

som &r 50 ar eller aldre ater
nastan 8 av 10 (77 procent) fisk
eller skaldjur minst en gang i
veckan. Det kan jdmféras med
personer i dldersgruppen 20-
29 ar, dér motsvarande siffra ar
6 av 10 (64 procent).?

Lax och torsk ar favoriterna
Laxen ar svenskens absoluta
favoritfisk. Det &r den fisk som
foredras mest och ocksa den
fisk som ats oftast - oavsett
om det ar vardag eller helg,
hemma eller pa restaurang.
Fler an tre av fyra svenskar
(78 procent) ater lax i ndgon
form minst en gang i manaden.
Framférallt &r det kvinnorna
som ater lax ofta. Var tredje
kvinna (34 procent) ater

lax minst en gang i veckan,
medan bara var femte man (21
procent) goér det.®

Torsken ar den fisk vi ater nast
oftast. 2 av 3 svenskar (66
procent) dter torsk minst en

Sa ofta &ter svensken fisk eller skaldjur

2http://www.scb.se/Pages/Article_334172.aspx
-¢Seafood Consumer Insight 2013

Tva ganger/vecka
eller oftare

En gang/vecka

2-3 gadnger/manad

En gang/manad
eller mer séallan

Sjobmat i Sverige 2013.

gang i manaden. Till skillnad fran
lax, som svensken garna ater
bade pa vardagen och helgen,
ar torsk en typisk vardagsfisk.

7 av 10 uppger att de brukar

ata torsk i hemmet pa vardagar,
medan bara 3 av 10 uppger att
de brukar &ta torsk pa helgen.®

1.2. FISK I HEMMET

Fisk ar snabbt, enkelt och gott!
Kanske ar detta bidragande
orsaker till att det ats s& mycket
fisk i de svenska hemmen. Men
till vilka maltider ater svensken
fisk i hemmet? Skiljer sig
beteendet at mellan vardag

och helg?

Fisk pa vardagar

Nar svensken ater fisk eller
skaldjur pa vardagarna ar det
vanligast att man ater det till
middag. 6 av 10 (57 procent)
svenskar uppger att de brukar

98 procent av all lax som ats
i Sverige kommer fran Norge.

2012 motsvarade detta totalt
38 300 ton.

Andel som ater fisk minst en
gang per vecka
20-29 ar
30-49 ar
50 ar eller aldre

64 %
66 %
77 %

Darfor kallar vi lax for laks

Svenska konsumenter blir
allt mer medvetna och
manga efterfragar tydligare
ursprungsmarkning pa fisk.
Darfér har Norges sjomatrad
valt att dépa om norsk odlad
lax till laks. Genom att an-
vanda den norska stavningen
kan just norsk odlad laks sar-
skiljas fran ovrig lax. | Norges
kalla och klara vatten lever
fisk och skaldjur som fangas
och odlas pa ett hallbart och
miljévanligt satt.




Till vilka maltider svensken
normalt sett ater fisk eller
skaldjur (vardagar)

Middag
Lunch
Kvallsmat
Mellanmal
Frukost

57 %
43 %
22 %
10 %
6 %

ata fisk eller skaldjur till
middag. Aven till lunch &r fisk
populart — 4 av 10 (43 procent)
brukar ata fisk till lunch.

En tydlig skillnad mellan kénen
ar att kvinnor i betydligt storre
utstrackning an man brukar ata
fisk eller skaldjur till bade mid-
dag och lunch. Av kvinnorna
brukar 62 procent ata det till
middag och 47 procent till
lunch. Motsvarande siffror for
mannen ar 51 respektive 38
procent.”

Det finns ocksa tydliga
regionala skillnader vad galler
till vilka maltider svensken
ater fisk. Det ar till exempel
betydligt vanligare att ata fisk
till lunch i vastra (51 procent)
och mellersta (46 procent)
Sverige an i évriga delar av
landet (38-40 procent).®

N&r svensken &ter fisk pa
vardagarna ar lax den absoluta
favoriten, foljt av torsk och
spatta. 43 procent av svens-
karna uppger att de féredrar
lax, medan 28 procent féredrar
torsk och 9 procent spatta.®

Aven om lax, torsk och spéatta
ar favoritfiskarna pa vardagar
bland bade méan och kvinnor,
sa finns det vissa preferens-
skillnader. Generellt sett har
kvinnorna en nagot mer enad
fisksmak &n mannen. 84 pro-
cent av kvinnorna har ndgon av
de tre namnda fiskarterna som
favorit, medan motsvarande
siffra bland mannen ar 75
procent. Foljaktligen ar det be-
tydligt fler man an kvinnor som
foredrar till exempel spatta,

sill eller rakor.’©

Det finns ocksa skillnader
mellan vilka fiskar personer

2Seafood Consumer Insight 2013

Fiskkonsumtion.
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Var svensken brukar ata lax och torsk
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Lax .
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Till vilka maltider svensken
brukar ita fisk pa vardagar - kén

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

i olika aldrar foredrar. | alders-
gruppen 20-29 ar ar lax
Overlagsen vardagsfavorit -
54 procent uppger detta.

| dldersgrupperna 30-49 ar
och 50 ar eller aldre &r mot-
svarande siffror 46 procent
respektive 32 procent. Sarskilt
personer 6ver 50 ar har stor
variation i vilka fiskar som
foredras, till exempel ar det
nastan lika manga som féredrar
torsk (31 procent) som lax."

Sjobmat i Sverige 2013.

Fisk pa helgen

Nar svensken ater fisk i hem-
met pa helgerna ar monstret
ungefar detsamma som pa
vardagarna. Det ar vanligast
att man ater det till middag
- 58 procent uppger att de
brukar ata fisk eller skaldjur
till helgmiddag. En tydlig
skillnad fran vardagarna &r
att nastan dubbelt s& manga,
41 procent, brukar ata fisk
eller skaldjur till kvallsmat

pa helgerna (22 procent pa
vardagarna).”?



Vad svensken foredrar i hemmet pa vardagarna

Lax 43 %
Torsk 28 %
Spatta 9 %

Sill, makrill, rakor m fl. 2%

Foto: Pal Allan



Vad svensken foredrar i hemmet pa helgerna

Lax 41 %
Torsk 12 %
Spatta 1T %
Rakor 7 %

Tonfisk 4 %
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Det finns tydliga skillnader
mellan olika regioner vad
galler till vilka maltider man
ater fisk pa helgerna. Boende

i Vastsverige ar de som brukar
ata fisk oftast till bade lunch
och middag. 43 procent av
vastsvenskarna brukar ata fisk
till lunch pa helgerna, vilket kan
jdmfoéras med boende i norra
Sverige, dar bara 26 procent
brukar valja fisk till lunch. Till
middag ar det 63 procent av
vastsvenskarna som brukar ata
fisk, medan 53 procent av de
boende i sbédra Sverige och 54
procent av de boende i norra
Sverige gor det.”®

Aven pa helgen &r lax den
absolut mest populéra fisken -
4 av 10 (41 procent) uppger att
de féredrar lax. Det ar ocks3,
precis som pa vardagarna,
torsk och spéatta som ar de
nast, respektive tredje, mest
populara fisksorterna. Till
skillnad fran vardagarna &r
svensken mer 6ppen for andra
alternativ pa helgerna, till ex-
empel rékor (7 procent) och
tonfisk (4 procent).”

Aven vad géller vilka fiskar som
foredras i hemmet pa helgerna
sa finns det tydliga regionala
skillnader. Laxen har sitt star-
kaste faste i vastra Sverige, dar
varannan person (50 procent)
har det som sin favorit. Det kan
jamfoéras med ostra Sverige
och sddra Sverige, dar bara

38 respektive 36 procent har
laxen som sin favorit. Torsken
ar populérast i dstra Sverige,
dar 16 procent har det som sin
helgfavorit. Det &r dubbelt sa
manga som i sédra Sverige,
dar bara 8 procent féoredrar
torsken. Spattan har en
sarstallning i mellersta Sverige,
dar 17 procent har det som

sin favorit. | évriga regioner ar
motsvarande siffror mellan 4
procent (norra Sverige) och 11
procent.”®

Mest kopta fisksorterna

Lax, torsk och spatta ar alltsa de
fisksorter som svensken helst
ater - bade pa vardagar och
helger. Vad man féredrar och
vad man faktiskt kdper i butik

#55eafood Consumer Insight 2013
®Consumption of Seafood 2008-2012, Sweden

Fiskkonsumtion.

Vilka fisksorter svensken foredrar i hemmet
pa vardagarna - kén
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Vilka fisksorter svensken foredrar i hemmet
pa vardagarna - alder

60%
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50%
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40%
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Till vilka maltider svensken
normalt sett dter fisk eller
skaldjur Chelger) Vad svensken féredrar

i hemmet pa vardagarna

58 %
41 %
35 %
12 %
11 %

Middag
Kvallsmat
Lunch
Mellanmal
Frukost

43 %
28 %
9%
2%

Lax

Torsk

Spatta

Sill, makrill, rakor m.fl.

skiljer sig dock at. Laxen ligger
dock i topp aven vad galler de
mest kdpta fiskarterna. Av all
fisk som kdps i butik utgodr laxen

Sjobmat i Sverige 2013.

en tredjedel (34 procent). Nast
mest képs sill och stromming
(16 procent), foljt av rakor (14
procent) pa tredje plats.'
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Till vilka maltider svensken éter fisk pa helgerna - region

Sydsverige .

Vastsverige .

Ostra Sverige .

Mellersta Sverige .

Norra Sverige

Vilka fisksorter svensken féredrar i hemmet
pa helgerna - region

Sydsverige .

Vastsverige .

Ostra Sverige .

Mellersta Sverige .

Norra Sverige

Fisksorterna som svensken képer mest i butik
- andel av de totala fiskk6pen

Sjobmat i Sverige 2013.
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Vad svensken féredrar
i hemmet pa helgerna

Lax
Torsk
Spatta
Rakor
Tonfisk

Svensken ater i snitt 5,8 kg lax
per person och ar. Detta placerar
Sverige hogt vid jamforelse
med andra europeiska lander.

Norrmannen ater dock annu
mer - i snitt ater de 7,3 kg lax
per person och ar.

Kélla: Norsk eksportstatistikk.

1.3. FISK PA RESTAURANG
Fisk och skaldjur ar ett vanligt
inslag pa middagsbordet nar vi
ar hemma. Men hur ser det ut
nar vi &r pa restaurang eller café?

8 av 10 svenskar ater fisk pa
restaurang nagon gang under
aret. 43 procent ater fisk eller
skaldjur pa restaurang minst
fyra ganger per ar, medan

38 procent ater det en till tre
ganger per ar. Ungefar var
fijarde person (27 procent) ater
fisk pa restaurang minst en
gang i manaden.”

Vad galler regionala skillnader
sa &r boende i vastra Sverige
allra gladast i att bestalla fisk

pa restaurang - hela 88 procent
ater fisk pa restaurang nagon
gang under ett ar och mer &n
varannan, 53 procent, ater det
minst fyra ganger per ar. Det kan
jamfoéras med till exempel norra
Sverige dar 75 procent ater

fisk pa restaurang nagon gang
under ett ar och 34 procent ater
det minst fyra ganger.”®

Det finns ocksa vissa skillnader
i hur ofta vi ater fisk pa restau-
rang mellan olika dldersgrupper.
| samtliga aldersgrupper &r det
ca 80 procent som é&ter fisk na-
gon gang under aret. Det &r dock
betydligt fler i aldersgrupperna
20-29 ar (47 procent) och 30-
49 ar (46 procent) an bland
personer som ar 50 ar eller &ldre
(38 procent) som é&ater fisk minst
fyra ganger per ar.”

79Seafood Consumer Insight 2013
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Precis som hemma &r lax den
fisk svensken féredrar pa restau-
rang - nara var tredje svensk (31
procent) ater helst lax. Men néar
vi 8r pa restaurang ar vi dppna
for fler sorters fisk och skaldjur
an vi ar i hemmet. Till exempel
kvalar halleflundra, rdkor och ré-
ding in bland vara mest popu-
lara restaurangfiskar.?°

Vad galler favoritfiskar pa restau-
rang finns det nagra valdigt tyd-
liga skillnader mellan man och

Fiskkonsumtion.

kvinnor, mellan olika aldersgrup-
per och mellan olika regioner.
Till exempel &r lax mer populart
hos kvinnor (34 procent) &n
man (29 procent), medan mer
an dubbelt sa manga man

(11 procent) som kvinnor (5
procent) féredrar torsk.?!

| dldersgruppen 20-29 ar ar
laxen dverlagsen favorit - hela
48 procent foredrar lax. | alders-
gruppen 30-49 &r laxen favorit
hos 31 procent och bland perso-

Hur ofta svensken ater fisk
pa restaurang - alder

50%
° 20295 ||
45% .
30-494r ]
40% - -
50 ar eller dldre .
35%

30%

25%

20%
15%
10%

5%
0%

(ga
Vilka fiskar svensken féredrar
pa restaurang - alder
o 20-29 ar |
o 30-49 ar |||
o 50 ar eller aldre .
30%

20%

10%

0%

20-24Seafood Consumer Insight 2013
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n

ner som &r 50 ar eller aldre bara
hos 22 procent. | den &ldre alders-
gruppen (50 eller &ldre) ar spatta
(16 procent) och halleflundra
(15 procent) populara alternativ.
Bland personer som ar mellan
20 och 29 ar &r det till exempel
bara 1 procent som féredrar
halleflundra pa restaurang.??

Om man tittar pa olika regioner
sa ar laxen mest populéar i norra
Sverige, dar 40 procent helst
ater lax n&r de &r pa restaurang.
| 6stra Sverige ar bara 25 procent
som helst véljer lax. Torsk ar a
andra sidan mest populart i
Vastsverige, dar 17 procent har
det som sin favorit. | dévriga
regioner ar det mellan 1och 7
procent som féredrar torsk pa
restaurang. Ett annat resultat
som sticker ut ar att rédingen
har sitt starkaste faste i norra
Sverige, dar 20 procent har det
som sin favorit. Motsvarande
siffror i dvriga regioner ar
mellan 4 och 7 procent.??

1.4. VARFOR SVENSKEN
ATER FISK OCH SKALDJUR
Det sdgs att man blir smart av
att ata fisk. Kan det vara en av
orsakerna till att svensken ater
sa mycket fisk och skaldjur?
Eller ar det smaken, enkelheten
eller ndgot annat som faller
avgodrandet?

Smak och hadlsa viktigast

N&r svensken bestdmmer sig
for att ata fisk och skaldjur ar
det framférallt tva faktorer som
ligger bakom - smak och hélsa.
8 av 10 konsumenter anser att
smaken ar en viktig anledning
till att valja fisk, medan 7 av

10 anser att halsa ar en viktig
anledning.?*

Vad svensken féredrar pa
restaurang

31 %
13 %
10 %
8 %
7%
7%

Lax
Spatta

Halleflundra
Torsk

Rakor
Réding
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Bade méan och kvinnor
uppskat-tar framst smaken
och hélsan, men kvinnor
faster nagot storre vikt vid
dessa faktorer an vad mannen
gor. 81 procent av kvinnorna
och 78 procent av mannen
anser att smaken ar en viktig
anledning, medan héalsan &r en
viktig aspekt for 74 procent av
kvinnorna och 68 procent av
mannen.2®

For yngre personer, i aldrarna
20-29 ar &r halsoaspekten fak-
tiskt nagot viktigare an smaken
- 70 procent uppger halsa som
en viktig anledning, medan 68
procent uppger smaken. Det
kan jamfoéras med personer
som ar 50 ar eller aldre, dar 86
procent uppger smaken och

Fiskkonsumtion.

75 procent hélsan som viktiga
anledningar till att ata fisk och
skaldjur.?¢

Enkelhet viktigt for
barnfamiljer, dldre par och
kvinnor. Fér manga svenskar

ar att det ar enkelt att laga

en viktig anledning till att ata
fisk - 45 procent uppger detta.
For barnfamiljer (47 procent)
och fér par dver 45 ar (48
procent) ar enkelheten sarskilt
viktig. Aven kvinnor faster stor
vikt vid enkelheten - och detta i
betydligtstdrre utstrackning an
man. 49 procent av kvinnorna
och 41 procent av ménnen
uppger “enkelt att laga” som en
viktig anledning till att ata fisk
och skaldjur.?”

Viktigaste anledningarna till att ata fisk

90%

80%

70%

Kvinnor

60%

50%
40%
30%
20%

10%

0%

2527Seafood Consumer Insight 2013
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2. Fisk och matlagning/
fisk som livsmedael.

Mojligheterna med fisk i mat-
lagning ar nastintill oandliga.
Den kan grillas, gravas, stekas,
kokas eller atas ra. Men hur ser
det egentligen ut i de svenska
kdken? Hur tillagar man helst
fisk? Hur tillagar man oftast
fisk? Vilka ratter ar populadrast?
Vad ar avgodrande vid kdép av
fisk? Skiljer sig fiskvanorna at
mellan unga och gamla, mén
och kvinnor eller norrlanningar
och skaningar? De har fragorna
och nagra till besvaras i det har
kapitlet.

2.1. FARSK ELLER FRYST
FISK?

Nar svensken kdper mat fran
havet ar det vanligast att képa
den fryst. Aven om fryst &r

vanligast oavsett om det galler
lax, torsk eller rakor sa finns
det vissa skillnader. Det ar till
exempel betydligt vanligare att
kdpa farsk lax an farsk torsk
och farska rakor.?8

Om man tittar pa hur mycket
fryst och farsk fisk svensken
ater sa ar det tydligt att det
ar den frysta fisken som
dominerar. Men trenden ar
att svensken ater mer och
mer farsk fisk, samtidigt som
konsumtionen av fryst fisk
har minskat nagot under de
senaste aren.?®

Ett annat tecken pa att den
farska fisken &r pa frammarsch
ar att "battre utbud av farsk

Vad som skulle fa hushallen att &ta mer fisk

1. Billigare fisk
2. Battre utbud av farsk fisk

3. Mer kunskap om tillagning och recept

4. En livsstilsforandring

Hur svensken brukar kopa fisk och skaldjur

50000

2008 [

45000

40000
35000
30000
25000
20000
15000
10000
5000

O Volym

22Undersokning om fiskvanor - allmé&nheten
2°Consumption of Seafood 2008-2012, Sweden
30-51yndersodkning om fiskvanor - allménheten

Sjobmat i Sverige 2013.

fisk” &r det nast vanligaste
svaret (17 procent) pa fragan
om vad som skulle fa hushallet
att ata mer fisk. Endast
“billigare fisk” ar ett vanligare
svar (20 procent).3°

Vad galler farsk fisk uppger

39 procent att de oftast steker
den, 33 procent att de oftast
ugnssteker den och 6 procent
att de oftast kokar den. Nar
det &ar fryst fisk som ska tillagas
ar det 41 procent som oftast
ugnssteker den, 31 procent
som steker och 13 procent som
kokar. Andelen som uppger

att de oftast grillar farsk fisk

ar betydligt storre &n andelen
som uppger att de oftast grillar
fryst fisk - 5 procent jamfort
med 1 procent.®

Det finns tydliga skillnader
mellan man och kvinnor vad
géller tillagningsmetoder fér
farsk respektive fryst fisk. Man
ldgger garna bade farsk och
fryst fisk i stekpannan, medan
kvinnor helst steker farsk fisk
och ugnssteker fryst fisk.

Hur svensken brukar képa lax

66 %
42 %
24 %

1. Fryst
2. Farsk
3. Rokt

Hur svensken brukar képa
torsk

1. Fryst

2. Farsk

3. Upptinad

76 %
26 %
5%

Hur svensken brukar képa
rdkor

1. Fryst 72 %
34 %
12 %

2. Farsk
3. Pa burk



Fisk och matlagning/fisk som livsmedel.

9

Vilken tillagningsmetod som
anvénds skiljer sig at, i viss
utstrickning, beroende pa

om det ar farsk eller fryst fisk.

Den storsta skillnaden
ar att svensken oftast lagger
farsk fisk i stekpannan,
medan den frysta fisken aker
iniugnen.

9

Aven mellan olika aldersgrupper
finns det skillnader. Vad géller
farsk fisk sa &r det, till exempel,
i aldersgruppen 20-29 ar lika
populart att steka (34 procent)
som att ugnssteka (34 procent),
medan personer som ar 56-80
ar steker (46 procent) i betydligt
storre utstrackning an ugnssteker
(31 procent). Vad galler fryst
fisk sa &r det i dldersgrupperna
20-29 och 56-80 ar nastan lika
vanligt att steka och ugnssteka,
medan det i dldrarna 30-55 &r
betydligt vanligare att
ugnssteka an att steka.??

2.2. MATRATTER

Vanligaste rdatterna

Né&r svensken lagar fisk ar

det tva ratter som ar sarskilt
vanliga - ugnsstekt fisk och
panerad fisk. Allra vanligast ar
ugnsstekt fisk - ndstan 2 av 3
(63 procent) uppger att det ar
en ratt de brukar laga.

Nast vanligast ar panerad

fisk - 44 procent uppger att
de brukar laga det. Andra
populdra ratter ar fiskgratang
(29 procent), fisksoppa (24
procent) och ratter med rakor
(23 procent).*®

Vilka ratter svensken

brukar laga skiljer sig dock

at beroende pa alder och
geografisk hemvist. Ugnsstekt
fisk &r vanligast i mellersta
och 6vre Norrland, dar

63 respektive 64 procent
brukar laga det. | till exempel
Stockholm och Smaland &r
motsvarande siffror betydligt
lagre - 49 respektive 44
procent. Boende i Sydsverige
lagar betydligt oftare panerad

3235ndersdkning om fiskvanor — allmanheten

fisk &n boende i till exempel
mellersta Norrland - 44
procent respektive 26 procent
uppger att de brukar laga det.*4

Nagra ratter som &r vanligare i
vissa aldersgrupper &n i andra
ar till exempel sushi, som
framforallt lagas av personer
under 40 ar, fiskgratdng och
gravad fisk, som i huvudsak
lagas av personer dver 56 ar,
samt grillad fisk som inte alls
ar lika populart bland personer
dver 56 ar som i dvriga
aldersgrupper.®

15

Hur svensken oftast tillagar
farsk fisk
1. Steker

39 %
33 %
6 %
5%
2%

2. Ugnssteker
3. Kokar

4. Grillar

5. Angkokar

Hur svensken oftast tillagar
fryst fisk

1. Ugnssteker
2. Steker

3. Kokar 13 %
4. Angkokar 2%
5. Grillar 1%

41 %
31 %

Hur farsk fisk oftast tillagas - kén

50%

Man .

40%

Kvinnor .

30%

20%

10%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
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Populdraste ratterna
Ugnsstekt fisk, panerad fisk
och fiskgratang &r alltsa de
fiskratter svensken lagar oftast.
Det ar dven de ratter man gillar
bast. 20 procent har ugnsstekt
fisk som sin absoluta favorit,
medan 13 procent féredrar
panerad fisk och 11 procent
fiskgratdng. Andra favoritratter
ar sushi (9 procent) och rokt
fisk (8 procent).%6

Geografiska skillnader som kan
vara varda att notera ar att
ugnsstekt fisk har en sarskilt
stark stallning i 6vre Norrland,
dar 30 procent har det som sin
favoritfiskratt, medan bara 12
procent i norra Mellansverige
tycker likadant. Boende i norra
Mellansverige ar & andra sidan
betydligt gladare i rékratter &n

vad ovriga regioner ar. Slutligen

har sushin sitt starkaste faste

i Stockholm, dar 15 procent

har det som sin favorit, medan
bara 3 procent av de boende i
Mellersta Norrland haller sushin
sa hogt.?”

Populédraste rétterna

1. Ugnsstekt fisk
2. Panerad fisk

3. Fiskgratang
4. Sushi
5. ROkt fisk

36-39Undersokning om fiskvanor — allmanheten

Potatis favorittillbehéret
Fisk i all &ra, men nagot
maste man ju ha vid sidan

om ocksa! Trots alla radande
Gl- och LCHF-trender sa ar
det fortfarande potatis som ar
svenskens favorittillbehor.

7 av 10 (65 procent) ater
helst potatis till fisk, medan 17
procent féredrar sallad och
groénsaker och 10 procent
foredrar ris. Bara 4 procent
féoredrar att ha pasta till
fisken.3®

Det ar framforallt personer

i dldersgruppen 56-80 ar
som haller fast vid potatisen
- 72 procent uppger att de
helst ater potatis till fisk.
Motsvarande siffra i dévriga
aldersgrupper & mellan 59
och 63 procent. De aldre
personerna ar daremot inte
alls lika glada i ris som 6vriga
aldersgrupper - 7 procent i
aldersgruppen 56-80 ar och
12 procent i dvriga grupper.
Sallad och grénsaker ar

ungefar lika populart i de olika
aldersgrupperna - mellan 15
procent (30-39 ar) och 19
procent (40-55 ar) har det som
sitt favorittillbehor. Pasta ar
mest populart i aldersgruppen
15-22 ar, men inte heller dar

ar det sarskilt populart att ha
pasta till fisk - 7 procent har
det som sin favorit.*?

Viktigast vid kép av fisk

84 %
69 %

1. Kvalitet
2. Pris

3. Ursprung 65 %
4. Miljdmarkning 55 %
5. Ekologiskt producerad 41 %
6. Varumarke 35 %

Vad galler regionala skillnader
ar norrldnningarna de som ar
gladast i potatis - bland de
boende i mellersta Norrland ar
det 75 procent som foéredrar
potatis och i évre Norrland ar

Ré&tter som &r vanligare i sérskilda aldersgrupper

20-29 ar
1%
16 %

Sushi

Fiskgratang
Gravad fisk 6 %

Grillad fisk 17 %

Sjobmat i Sverige 2013.

30-39 ar

40-55 ar 56-80 ar
1% 4 % 2%
17 % 23 % 34 %
5% 7 % 16 %
15 % 15 % 7 %
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motsvarande siffra 74 procent.
Stockholmarna och personer
boende i Sydsverige ar mest
Oppna for andra alternativ - har
ar det 58 respektive 55 procent
som foredrar potatis.*©

Populéraste tillbehéren
till fisk

1. Potatis 65 %

2. Sallad och grénsaker 17 %

3. Ris
4. Pasta

10 %
4 %

2.3. SAMYCKET TID
LAGGER SVENSKEN PA
MATLAGNING

Att laga mat pa vardagar kan
ibland vara stressigt och kannas
som en belastning. Fisk ar ett
smart val fér den som inte har
tid att sta i kdket - med nagra
enkla handgrepp kan man pa
kort tid ha en god och nyttig
maltid pa bordet. Men hur mycket
tid l1dgger svensken egentligen
pa matlagning pa vardagarna?

Varannan svensk (50 procent)
ldgger mer &n en halvtimme pa
att laga mat en genomsnittlig
vardag. Vanligast ar att man
ldgger mellan 31 och 45 minuter
- ndra en tredjedel (32 procent)

Fisk och matlagning/fisk som livsmedel.

av svenskarna uppger detta
alternativ. Nara var femte svensk
(18 procent) ldgger ner mer an
45 minuter.4!

Kvinnor spenderar mer tid i
kodket &n méan. 54 procent av
kvinnorna och 47 procent av
mannen ldgger mer an en halv-
timme pa matlagning pa varda-
garna. Fler personer i alders-
gruppen 56-80 ar &n i dvriga
aldersgrupper lagar mat i mer
an en halvtimme varje dag - 53
procent jamfért med 48-50
procent i dvriga grupper.#?

Norrldanningar snabbast i koket
Om man tittar pa regionala
skillnader sa ar det tydligt att
norrldnningarna ar snabbast i
kdket. | mellersta Norrland &r
det knappt var tredje person
(32 procent) som lagger mer
an en halvtimme pa matlagning
pa vardagarna och i 6vre
Norrland &ar siffran 42 procent.
Det kan jamfdéras med 55
procent i norra Mellansverige
och 54 procent i Smaland, vilka
ar regionerna dar man lagger
mest tid pa matlagning.*®

En annan demografisk grupp
som star ut vad galler den tid
man ladgger pa matlagning ar
personer med barn upp till

13 ar. | denna grupp &r det 59

19

procent som ldgger mer &n en
halvtimme pa matlagning varje
dag.““

2.4, VIKTIGT NAR
SVENSKEN KOPER FISK

| fiskdisken finns det ofta en
uppsjd av produkter av olika
kvalitet, varuméarken och pris.
Men vad ar det egentligen som
styr vart val nar vi ska kdpa fisk?

Kvalitet, pris och ursprung -
viktigast ndr svensken koper
fisk

Allra viktigast for de svenska
konsumenterna &r fiskens kva-
litet. Fler &n 8 av 10 (84 pro-
cent) anser att kvalitet ar viktigt
eller mycket viktigt. Nast vikti-
gast ar priset - 69 procent anser
att det ar viktigt eller mycket
viktigt - féljt av ursprunget (65
procent) pa tredje plats.*®

Ju &ldre man é&r, desto viktigare
ar kvaliteten. | dldersgruppen
56-80 ar ar det fler &n 9 av 10
respondenter (93 procent) som
uppger att kvalitet ar viktigt
eller mycket viktigt. Det kan
jamfoéras med aldersgruppen
20-29 ar dar 7 av 10 (70
procent) anser att kvalitet ar
viktigt eller mycket viktigt.46

Sa mycket tid ldgger svensken pa matlagning pa vardagar - region

80%

Stockholm .

Vastsverige .

70%

Ostra Mellansverige . Norra Mellansverige

60%

Smaland .

Mellersta Norrland

50%

Sydsverige .

Ovre Norrland

40%

30%

20%

10%

0%
0-30 minuter

40-46Jndersdkning om fiskvanor — allmanheten

31-45 minuter

46 minuter eller mer
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Fisk, kdtt och fagel Viktigt vid kép av fisk - alder
Ungefar samma faktorer ar 100%
viktiga for svensken oavsett ° 20-29 &r .
om det ar fisk, kott eller fagel o3

som ska kdpas, men det finns . 85 30-39 ar .
?agrg_fkll_l_nad_er. T|_|| e_xempel 80% 80 40-55 ar .
ar miljomarkning viktigare . 73|78 74

vid kop av fisk (55 procent ¢ s & 56-80 ar .
anser att det ar viktigt eller 60%
mycket viktigt) &n vid kép av

kodtt (50 procent) och fagel

(52 procent). Ursprung ar 40% ‘ ‘ =
viktigare vid kép av kdétt och ‘ ‘ I o mEE

fagel (72 procent) &n vid kdp
av fisk (65 procent). Varumarke 20%
och ekologisk produktion ar
viktigare vid kdp av fagel (45
procent respektive 44 procent)
an vid kop av fisk (35 resp. 41
procent) och kott (36 resp. 41
procent).4’

2.5 BARNFAMILJER OCH
FISK

Fisk &r en favorit hos manga
barn - 9 av 10 foéraldrar (85
procent) uppger att deras
barn tycker om fisk. En vanlig 100%
férestallning ar att det kan vara Fisk .
svart for foréldrar att fa barnen

att ata fisk, men det ar faktiskt 80%
bara var attonde féralder (12
procent) som anser att det ar
svart eller mycket svart. 7 av 10
foraldrar (71 procent) tycker att
det ar latt eller mycket |att.48

60%

Allra gladast i fisk ar barn i évre ~ 40%
Norrland, dar 92 procent av

foraldrarna uppger att deras

barn tycker om fisk. Det &r 20%
ocksd i évre Norrland som flest
foraldrar anser att det ar latt

eller mycket |att att fa sina barn 0%
att ata fisk, 78 procent.

Minst glada i fisk ar barn i
mellersta Norrland, men det ar
fortfarande 8 av 10 foraldrar
(81 procent) som uppger att
deras barn tycker om fisk.
Foraldrarna i Sydsverige ar de
som i minst utstrackning (64
procent) tycker att det ar 1att
eller mycket |att att fa sina barn
att ata fisk.4®

Vad férédldrar oftast lagar till
sina barn

Barnens favoritratter

1. Ugnsstekt fisk

1. Panerad fisk 1. Ugnsstekt fisk 44 %

Nar foraldrar lagar mat till sina
barn &r det tva ratter som domi-
nerar - ugnsstekt fisk och pane-
rad fisk. Nastan varannan
foralder (44 procent) lagar

2. Panerad fisk 28 %
3. Fiskgratang 6 %
4. Fiskbullar 5%
5. Grillad fisk 5%

3. Fiskgratang
4. Grillad fisk
5. Fiskbullar

“’Undersdkning om fiskvanor — allmanheten
48-49Undersokning om fiskvanor — foraldrar
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oftast ugnsstekt fisk, medan
ungefar var fjarde féralder (28
procent) oftast lagar panerad
fisk.5©

Ugnstekt och panerat -
barnens favoriter

Om barnen sjalva far bestam-
ma vilken fiskratt som ska

std pa bordet sa ar det jamnt
lopp mellan ugnsstekt fisk och
panerad fisk - lika stora andelar
av foraldrarna (30 procent)
uppger att deras barn tycker
bast om dessa ratter.”

= }e"“

Allra popularast ar ugnsstekt
fisk bland barn i évre Norrland,
dar 50 procent av foraldrarna
uppger att det ar deras barns
favoritfiskratt. | dvriga regioner
ar motsvarande siffra mellan 25
och 35 procent. Minst popu-
lart 8r ugnsstekt fisk bland barn
i Smaland, dar 25 procent har
det som sin favorit. | Smaland
ar & andra sidan panerad fisk
mer populart an i dvriga regio-
ner - 35 procent har det som
sin favorit. Ett annat resultat
som sticker ut ar att betydligt

fler barn i Stockholmsregionen
an i 6évriga regioner har sushi
som sin favorit - 8 procent i
Stockholm jamfort med 1 till 4
procent i dvriga regioner.5?

9

Nar foraldrar lagar mat till
sina barn &r det tva ritter
som dominerar - ugnsstekt
fisk och panerad fisk.

9
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3. Konsumentens syn

pa miljo oc

De svenska konsumenterna
faster stor vikt vid faktorer som
miljdmarkning, ursprung och
ekologisk produktion nar de
kdper fisk. Det finns dock stora
skillnader mellan man och kvin-
nor, mellan aldersgrupper och
mellan regioner. Ett generellt
drag ar att kvinnor faster stérre
vikt vid hallbarhetsfaktorer &n
man.

3.1. URSPRUNG

Att kdnna till fiskens ursprung
ar viktigt for svensken. Tva av
tre konsumenter (66 procent)
anser att ursprunget ar viktigt
eller mycket viktigt. Fler kvin-
nor an man anser att ursprunget
ar viktigt - 70 procent jAmfort
med 61 procent. Likasa &r ur-
sprunget viktigare ju dldre man
blir - i aldersgruppen 56-80 ar
ar det 74 procent som anser
att ursprunget ar viktigt eller
mycket viktigt, vilket kan jam-
foras med aldersgruppen
20-29 ar dar 53 procent anser
samma sak.%3

9

Tva av tre konsumenter
(66 procent) anser att
ursprunget ar viktigt
eller mycket viktigt.

9

Vad galler regionala skillnader
sa star boende i Vastsverige ut
som de som faster stérst vikt vid
ursprung - 71 procent anser att
det ar viktigt eller mycket viktigt.
Det kan jamféras med sma-
lanningar och sydsvenskar, dar
61 procent anser att ursprunget
ar viktigt eller mycket viktigt.>*

Norsk laks, svensk torsk
Ursprunget &r alltsa viktigt for
de svenska konsumenterna,
men vilket ursprung féredrar
de? Svaret &r att det beror pa
fisksort. Nar det géller lax ar
det stérst andel som féredrar
norskt ursprung. Vad galler
torsk, sill och rékor sa ar det

Ursprung svenska konsumenter féredrar

80%

60%

40%

20%

0%
4
\/’b

*Seafood Consumer Insight 2013
s6-57Undersodkning om fiskvanor — allménheten
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h hallbarhet.

stérst andel som féredrar
Sverige som ursprungsland.

Av alla [&nder som Sverige
importerar fisk ifran &r Norge
det land som svensken helst ser
att fisken har sitt ursprung i.>®

3.2. MILUOMARKNING

Aven miljdmarkning &r en
viktig faktor fér manga svenska
konsumenter. Fler &n varannan
svensk, 55 procent, anser att
miljdomarkning ar viktigt eller
mycket viktigt nar de kdper
fisk. Framférallt ar det kvinnor
(61 procent) och personer

i aldersgruppen 56-80 ar

(57 procent) som anser att
miljdmarkning ar viktigt. Dessa
siffror kan jdAmféras med méan
och personer i aldrarna 20-29
ar, dar motsvarande siffror &r
49 procent och 52 procent.>®

Aven vad géller miljdmarkning
sa ar det vastsvenskarna som
anser det vara viktigast och
sydsvenskarna, tillsammans
med boende i évre Norrland.”

Norge ar den nation som har

flest fiskbestand certifierade

for miljdmarkning. 75 procent
av all vildfangad fisk &r certi-

fierad for MSC.




3.3 FISK OCH HALSA
Fisk &r ett nyttigt livsmedel
som innehaller en mangd
viktiga ndringsdmnen,

som protein, omega 3 och
A-, B12- och D-vitamin.
Svenska livsmedelsverket
rekommenderar darfor att
vuxna och barn ater fisk 2-3
ganger i veckan.®® Norsk

Markningar

©
b
Licence Code 10

MSC beddmer
fisket utifran
bestandets
status, fiskets
paverkan pa
miljén och
fiskets skotsel.

LAKS AR NYTTIGT!

Konsumentens syn pa miljé och hallbarhet.

fisk, bade vildfangad och
odlad, kontrolleras varje ar
av forskningsinstitutet NIFES.
Genom stickprov och mer
omfattande kartldggningar
mater NIFES férekomsten av
bland annat miljogifter och
|lakemedel i fisken. Resultatet
fran matningarna visar att

halterna av miljégifter och

WWEF klassifi-
cerar fisk och
skaldjursproduk-
ter med hjalp av
en grén-gul-réd
markering. Groén
signal betyder
”Smaklig maltid!”,
gul star for "Var
forsiktig med!”

och rod signal fér

”Lat bli!”.

KRAV.

KRAV star for
sakra fiske-
metoder, hallbara
bestand och
sparbarhet.

LAKS AR TRYGGT!
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lakemedel &r klart under
EU:s och Norges faststallda
graénsvarden, bade fér den
vildfdngade och den odlade
fisken. Under de senaste aren
har halterna av miljogifter i
norsk fisk dessutom minskat
betydligt.>®

—~
NORGE

NORSK SJBMAT
W1
Yo

Norge-logon
anger att fisken
kommer fran
Norge och ar
fangad eller
odlad enligt
Norges strikta
regelsystem.

* Fisk ar en viktig del av en nyttig kosthallning. * Norsk laks ar trygg mat. Odlad laks tillhor ett av

Kostexperter rekommenderar att vi ater fisk for
ett 6kat intag av omattade fettsyror.

Vi mar bra av att ata olika typer av fisk. Laks far
garna sta pa matsedeln flera ganger i veckan.
Norsk laks ar rik pa protein, marina omega 3-
fettsyror, A-, B12- och D-vitamin samt jod och
selen.

Genom att ata laks férebygger du hjart- och
karlsjukdomar och andra livsstilssjukdomar. Det
ar dessutom bra fér kolesterolvardet samtidigt
som det lindrar smarta och minskar stelhet i
lederna.

Odlad laks ar lika naringsrik som vild lax.

Enligt Livsmedelsverkets rekommendationer
behodver du inte frysa norsk odlad laks innan
den ska &tas ra eller gravad.

de mest kontrollerade livsmedlen.

Kontroller under en tiodrsperiod visar att laxen
inte innehaller lakemedel eller féroreningar som
hotar mattryggheten. Halten miljégifter i laks ar
lagre &n de faststallda gransvardena i bade
Norge och EU.

Laksen ar ett av de friskaste uppfédda djuren
och darfér anvands det praktiskt taget inte
langre nagon antibiotika i laxproduktionen. Tack
vare att fisken i allt vasentligt ar frisk under hela
sin livscykel behdvs inte detta.

Fodret laksen &ter maste uppfylla en rad krav
fér att sékerstélla fiskens hélsa, god kvalitet pa
fisken och for att skydda miljén. Norska fiskfoder-
producenter garanterar att innehallet i fiskmjoél
och fiskolja kommer fran kvotreglerade fiskerier.

sBhttp://www.slv.se/sv/gruppl/Mat-och-naring/kostrad/Rad-om-fisk/#fororen
ohttp://www.nifes.no/index.php?page_id=&article_id=4204&lang_id=1
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4. Miljo

I norskt fiske
och havsbruk.

Hjartat i den norska fiskindustrin
ar ett positivt férhallande
mellan manniskan och havet.
Havet har alltid varit av stor
betydelse for Norges valbe-
finnande. Den norska
hallbarhetsmodellen kraver
att fisket &r hallbart socialt,
ekonomiskt och for miljén
som helhet. Detta &r modellen
som maste féljas for att Norge
ska kunna fortsatta leverera
hallbart producerad fisk och
skaldjur till hela varlden. Det
har avsnittet syftar till att visa
hur den norska fiskeindustrin
arbetar med hallbarhet.

41. HALLBART FISKE

For bara tva decennier sedan
var fisk en hotad naturresurs -
en konsekvens av den snabba
okningen i fangsteffektivitet
och fangster som var storre
an reproduktionskapaciteten
i fiskbestanden. For att
bemota det har hotet kradvdes
en férandring av de politiska
malen. Snarare &n att skydda
yrkesfiskarna till varje pris,
blev det nédvandigt att

borja skydda fisken. Denna
omstallning var bara mojlig
tack vare att hela Norge

slot upp och samarbetade -
regering, fiskeflottor, forskare
och konsumenter.

Okande fiskbestand och sunda
fiskodlingar &r bevis pa att
den nya inriktningen fungerar.
Den norska fiskeindustrin

har lyckats vanda den
negativa utvecklingen med

Overexploaterade hav och har
nu till exempel den stérsta
biomassan av lekande norsk
torsk pa flera ar.

Norska hallbarhetsmodellen -
ett framgangsexempel

Den norska hallbarhetsmodellen
kan fungera som ett fram-
gangsexempel for andra
nationer som star infér samma
utmaningar som Norge
tidigare gjorde. En studie

fran University of York har
slagit fast att om den norska
modellen skulle antas for
Nordsjon skulle det gynna
fiskbestandet och samtidigt
innebara minimala kostnader
for fiskeindustrin.®® | en WWF-
studie dver hur val olika lander
uppfyller FN:s uppférandekod
for ansvarsfullt fiske®
rankades Norge hdgst, foljt

av USA, Kanada, Australien
och Island. Norges rykte som
varldsledande inom miljévanligt
fiske och havsodling ar ett
resultat av stora investeringar

i forskning och utveckling,
finansierat av staten och fiske-
och havbruksnaringen.

Faststallande av kvoter

Den norska fiskeindustrin har
en langsiktig syn pa fisket
och utvarderar och faststaller
fangstnivaer med hjalp

av de framsta tillgangliga
vetenskapliga metoderna.
ICES (International Council
for the Exploration of the
Sea) ger vetenskapliga rad
och kvotrekommendationer

& hallbarhet

baserat pa data fran forskare
fran ett flertal lander som utfor
oberoende forskning. Dessa
data ligger till grund for de
arliga férhandlingarna mellan
Norge och andra fiskenationer.
De viktigaste av dessa
férhandlingar ar de mellan
Norge och Ryssland gdllande
bestandet i Barents hav samt
mellan Norge och Europeiska
kommissionen om det delade
bestandet i Nordsjén.

Uppréatthallande av kvoter
Nar kvoterna har faststallts ar
det norska fiskedirektoratet
som ansvarar for inspektioner
vid kaj och forséljning,
revision efter lossning,
satellitdvervakning,
elektronisk rapportering

och kvotkontroller. Norska
kustbevakningen ansvarar
for kontroller till havs och
Overvakar en yta som ar sju
ganger stdrre an Norges
fastland. Atgarder som kvoter
och licensiering har inférts
for att motverka dverfiske
och att resurserna utarmas.
Innan en norsk yrkesfiskare
kan borja fiska maste han

ha en kvotsammanstallning
som motsvarar de férvantade
fangsterna. De rigordsa
analyserna och kontrollen

av bestandet gor det

ocksd majligt att mota
konsumenternas krav pa
information om var och nar
deras livsmedel produceras.

fOFisheries Discards - Waste of a Resource or a Necessary Evil? Ben Diamond & Bryce D. Beukers-Stewart, December 2009
Shttp://awsassets.panda.org/downloads/un_code.pdf
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Internationellt samarbete

Alla de stora bestanden i norska
vatten har individuella regleringar
med syftet att halla fangsterna
under de totala tillatna fangst-

—-nivaerna for varje fiskart. Imple-

menteringen av de langsiktiga
hallbarhetsplanerna har kravt
samarbete med Ryssland och
EU gallande ett flertal bestand
i Nordsjon och Barents hav. Till
exempel har den gemensamma
norsk-ryska fiskekommissionen
antagit-fiskekontrollregler fér
att kunna faststalla den tilldtna
arliga fangsten av arktisk torsk
och kolja. Samarbetet har varit
framgangsrikt: den storsta bio-
massan av fisk pa flera decennier
har uppmatts i de norra norska
vattnen och torskbestanden &r
de stérsta sedan 1940-talet.

Det internationella samarbetet
omfattar ocksa 6vervakning av
de faststallda reglerna. lUU-
fiske (lllegal, Unreported and

Unregulated) har varit en enorm
utmaning och har hotat de
varsamt skotta fiskbestanden.
2005 uppskattades det att
Overfisket av torsk uppgick till
100 000 ton, men tack vare det
internationella samarbetet har
det illegala fisket i Barents hav i
det narmaste upphort.

Tecken pa framgang

En direkt konsekvens av det
forsiktiga norska forhallnings-
sattet ar att tillgangen pa fisk
och den langsiktiga avkastningen
har blivit stabilare. Sedan 1985
har den norska styrningen gjort
att lekande bestand av hotad
arter &ven i andra fiskevatten
har visat en stabil eller 5kande
biomassa. ICES férutspar att
det lekande bestandet av norsk
torsk kommer vara mer an

2,1 miljoner ton 2014, med ett
uppskattat totalt bestand pa
3,4 miljoner ton. Det innebar en
markant 6kning jamfért med

nivaerna pa 1990-talet, da de
lekande bestanden uppskatta-
des till ungefar 200 000 ton.

Férbud mot att kasta bifangst
Kvoterna styr naturligtvis hur
mycket som fiskas, men regler
som styr fangsterna ar lika
viktigt. Av denna anledning
introducerade Norge 1987 ett
forbud mot att kasta tilloaka
fisk i havet. Forbudet ar
avgorande for att fisket ska
vara hallbart - dumpning av
odnskad bifangst arinte bara
sléseri med mat, det innebar
fﬁcksa oregistrerade fangster
och felaktig statistik, vil

2 - _paverkar utvarderingen av.
bestanden. Detta &r fortfarande

den storsta skillnaden mellan
EU:s gemensamma fiskepolitik
(de maste kasta tillbaka det de
inte far ta i land) och det norska
systemet (de maste ta i land det
de fangar).



Foto: Johan Wildhagen

Ytterligare atgarder =
Foérbudet mot att kastambaka
fisk ar ett starkt incitament

for de norska yrkesfiskarna att
fiska noggrant och precist, men
det finns fler atgarder for att
sakerstélla unga fiskbestand. De
norska reglerna innehaller ocksa
granser for bifangster och fér
sma fiskar samt ett krav pa att
byta fiskevatten om de uppsatta
granserna éverskrids. Sedan
1984 har Norge under perioder
ocksa stangt fiskevatten i
Barents hav och vissa omraden
har stdngts permanent.

Regler for minimumstorlek pa
fiskenat, selektiv teknik och
sorteringsgaller bidrar ocksa

till ett fiske dar fér sma fiskar
skyddas och dar den oénskade
bifangsten minimeras.

4.2. HALLBAR FISKODLING
Enligt FAO (Food and
Agriculture Organization)
kommer véarlden snart ha svart

ﬂﬂ -] *w-‘- ,!-'.i
att pro_ducera tillrackligt med. -

fisk fo dﬂa@tandlgf
vaxand‘eﬁefgﬁmmgﬁi'behby =
Hallbart odlad fisk kommer

darfér 6ka i betydelse. Med
~ en-101 000 kilometer lang

kust har Norge otaliga kalla,
klara fjordar som ger ideala
uppvaxtférhallanden for fisk
aret runt. For langsiktig till-
vaxt och utveckling kravs

en miljdmassigt hallbar fisk-
odlingsindustri som minimerar
rlskerna - den marina miljén
och den mangfalden.

Norge ar angsexempel
i detta @ avs

-
En intern ie som
publice 2009 och som
bestod a Eﬁ\‘?lyser av
odlad Ia)!, ander, visade

 laxodlingen hade
minst miljopaverkan.®

Studien tittade bland annat pa
energianvéndning, resurs-
anvandning och vaxthusgas-

R b ———

utslapp. 'en-studie fran SINTEF-
jamfordes fiskodlingssystem
med landbaserade koéttproduk-

. tronssystem for kyckling, gris

‘och not*‘a3 F‘lskodllngssystemen

~som studerades hade ett
~ klimatavtryck som var lagre an,

eller i niva med, kyckling och

en energiférbrukning som var

i niva med, eller l&dgre &n, gris.
Odlad fisk ar alltsa en kalla till
hallbar néring som troligtvis
kommer att nyttjas i storre
utstrackning framover.

Men, fér att fiskodlingen ska
vara framgangsrik kravs att den
hanteras varsamt. Idag finns det
i den norska fiskodlingsindustrin
tva miljéfaktorer som kraver
sarskild hdnsyn och som har
foranlett ett antal atgarder:
laxlus och rymmande fisk.

Atgarder mot laxlus
Laxlusen finns naturligt i haven,
men sprider sig lattare dar det
finns mycket fisk, exempelvis

2 Not All Salmon Are Created Equal: Life Cycle Assessment (LCA) of Global Salmon Farming Systems,

http://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/es9010114

83 http://www.sintef.no/Publikasjoner-SINTEF/Publikasjon/?pubid=SINTEF+A21457
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odlingskassar. Laxlusen ger fisken
sar som kan ge infektioner och
problem med saltbalansen. Laxlus
paverkar inte mattryggheten
eller kvaliteten pa laksen. For
att motverka spridning av laxlus
finns filter i alla fabriker och
transportbatar. Man utfér ocksa
regelbundna méatningar av laxlus
i odlingskassar och har upprattat
en nationell halsodatabas

for hela fiskenaringen. Man

har ocksa med goda resultat
planterat in en mindre fisk,
lappfisken, i odlingskassarna.
Lappfisken livnar sig pa laxlus
och haller den naturligt pa en
&g niva. Man har aven fatt 6kad
finansiering fran norska Fiskeri-
och havsbruksnaringens forsk-
ningsfond (FHF) som stottar
projekt som forskar om effektiva

och miljévanliga metoder fér
behandling av laxlus.

Atgéarder for att férhindra
rymning av laks

Om det av nagon anledning
blir ett hal i odlingskassen
simmar fisken ut. Det ar ett
sallsynt problem och exakt
vilken paverkan detta har pa
naturen ar inte klarlagt. Det
finns en oro fér att den odlade
fisken skulle kunna paverka

de vilda laxstammarna. For
att minska rymningarna har
man bade dvervakningssystem
och dykare vid hantering

av naten. Man arbetar dven
med markning och sparning
av fisk for att kunna atskilja
vild lax och férrymd odlad
laks samt for att kunna

Innehall i norskt fiskfoder 1990-2012
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identifiera vilken odling laksen
rymt ifran. For att gora fler
foretag uppmarksamma pa
rymning har man infért en
straffavgift for varje forrymd
laks som fangas. Pengarna
aterinvesteras i regionen fér att
gynna arbetet med att starka
den vilda laxstammen. Det
finns ocksa en miljéfond pa
30 miljoner norska kronor
som bland annat arbetar med
att ta bort forrymd fisk fran
vattendrag.

Foder i norsk fiskodling

Det foder som anvands vid
norsk fiskodling ar baserat
pa marina och vegetabiliska
produkter. 2012 kom ca 30
procent av fiskfodret som
anvands vid odling fran
marina ravaror. De marina
rdvarorna som anvands i
fiskfodret &r fiskmjél och
fiskolja. Fiskmjél och fiskolja
ar begransade resurser.
Norska fiskfodersproducenter
garanterar att innehallet i
fiskmjél och fiskolja kommer
fran kvotreglerat fiske och
foljer upp detta genom
sparningsdokumentation
och revision av sina
underleverantérer. Det 6vriga
fodret bestar av vegeta-
biliska produkter sdsom
soja, solros, raps och vete.
Fodret innehaller aminosyror,
fettsyror, vitaminer och
mineraler som tillfredsstaller
fiskens naringsbehov. Norskt
foder-regelverk ar i enlighet
med EU:s regler och har som
mal att sékra foderkvaliteten
och skydda folk- och
djurhélsan samt miljon.

Produktionen av laks har 6kat
betydligt under flera ar, men
forbrukningen av fiskolja och
fiskmjol har inte 6kat i mot-
svarande takt. Anledningen till
det &r att fiskolja och fiskmjol
till stor del har ersatts av vege-
tabilisk olja och protein.

Dessutom har utfordrings-
rutinerna blivit battre sa

att mindre foder gar till
spillo. Fodret &r ocksa battre
anpassat, sa att det kravs
mindre for att laxen ska vaxa.
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En berdkning gjord av Nofima
visar att ’fish in/fish out”-
kvoten (férhallandet mellan
mangden vildfangad fisk i
fodret och mangden odlad
fisk som produceras) sjunker
for bade fiskmjol och fiskolja.
Det betyder att mindre fisk
gar at for att producera

odlad laks. 1990 gick det at
7,2 kg vildfangad fisk for att
producera fiskolja till 1 kg odlad
fisk. 2012 hade siffran sjunkit
till 1,4 kg vildfangad fisk. For
att producera fiskmjol till 1 kg
odlad fisk kravdes 1990 4,4

kg vildfangad fisk - 2012 var
motsvarande siffra 0,7 kg.

Den 6kade anvandningen av
vegetabiliska oljor har alltsa
gjort det mojligt att producera
mer laks med mindre marina
rdvaror. Okad anvandning av
restprodukter fran annan fisk
(fiskrens) har ocksa bidragit till
att gora odlingen mer effektiv
och skonsam foér miljéon.64

Ett annat matt pa hur val
foderresurserna utnyttjas ar
att rakna ut hur mycket av
naringsamnena i fodret som
aterfinns i laksen. Jamfort
med andra uppfédda djur, som
kyckling och gris, omvandlar
laksen naringsamnena i fodret
betydligt mer effektivt. Nofima
menar darfér att odling av laks
ar den mest resurseffektiva
kdttproduktionen (se tabell pa
sidan 31).%%

Lakemedel i fiskodling
Anvandningen av lakemedel
till odlad fisk i Norge ar strangt
reglerad. Lakemedel anvandas
endast vid sjukdom eller for att
forhindra spridning av laxlus
till vild lax. Endast lakemedel
som ar godkanda av norska
lakemedelsverket (SLV) ar
tilldtna. Godkannande av
lakemedel &r en komplicerad
process dar livsmedelssékerhet
och miljoeffekter beaktas.
Anvandningen av antibiotika

i norsk fiskodling &r idag pa

en historiskt lag niva. 2012
anvandes 1591 kg antibiotika
vid fiskodlingar i Norge, vilket
motsvarar en kur till en procent
av fisken. Totalt sett har
anvandningen av antibiotika i

lax- och 6ringsodlingen i Norge
minskat med 97 procent sedan
1990.

Varje ar genomfor forsknings-
institutet NIFES omfattande
matningar av forekomsten
av lakemedel i fiskkottet. De
senaste matningarna visar
att den odlade norska fisken
inte innehaller nagra spar
av otillatna ldakemedel och
att forekomsten av tillatna
|akemedel &r klart under
gransvardena.

4.3. SOCIAL OCH
EKONOMISK HALLBARHET
FN slar fast i sin Allmanna
forklaring om de manskliga
rattigheterna att hallbarhet
kraver att man tar hansyn

till sdval miljé som sociala
férhallanden och ekonomisk
|6dnsamhet. Utan I6bnsamhet ar
det omojligt att skapa starka
industrier som pa lang sikt kan
ta hansyn till bade miljé och
arbetskraft. Detta perspektiv
utgodr grunden fér den norska
fiskindustrin.

Social hallbarhet

Storslagna exportsiffror kan visa
pa en ekonomiskt framgangsrik
industri men sager desto mindre
om vilket mervarde verksam-
heten ger till samhallet. For att
mata detta har SINTEF, Skandi-
naviens storsta fristdende forsk-
ningsorganisation, sedan 2004
forskat pa fiskeindustrins
socioekonomiska betydelse.

Genom noggrann analys har
SINTEF raknat ut den positiva
effekten av fiskenaringens
huvudsakliga verksamhet
(fiske, fiskodling, tillverkning
och forsaljning). Resultatet
visar att tillvaxt i verksamheter
direkt kopplade till fisket,

ger arbetstillfallen och dkade
inkomster fér samhallet som
langt dverskrider vardet av den
egna verksamheten.

Ekonomisk hallbarhet

De ekonomiska effekterna
av norsk fiskeindustri kan
matas utifran landets brutto-

e4-65Nofima: Ressursutnyttelse og gko-effektivitet i norsk lakseproduksjon i 2010 og 2012 (2012)
http://www.fhf.no/media/31952/faktaark_aquanor_2013-21082013.pdf
%6 Source: SINTEF “The significance of the fishing and agriculture industries for Norway in 2009 - a national and regional ripple effect analysis.”
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nationalprodukt och antalet
arbetstillfallen. Den norska fisk-
industrin gav ar 2010 44 000
heltidstjanster. Av dessa var
over 40 procent arbetstillfallen

i relaterad verksamhet, sé som
transport eller utbildning. Fisk-
industrin hade 2009 ett totalt
produktionsvarde pa 111 miljarder
norska kronor och av detta
kom 70 miljarder fran huvud-
verksamheten och 41 miljarder
fran stottande industri.®®

Sdljorganisationerna viktiga i
hallbarhetsarbetet

En viktig del i arbetet med
hallbart fiske &r de norska
sdljorganisationerna -
“Fiskesalgslag”. Norska

fiskare ar enligt lag bundna
att salja sin fisk genom en
saljorganisation. De &gs av

de anstallda sjalva genom
fackféreningar och fungerar likt
kooperativ. De hanterar bland
annat férsaljning av fangst,
organiserar och prissatter
handeln av farsk fisk samt
bistar i skdtseln av fiskbestand
genom 6vervakning av fangst
och sparning av fisk.

Utdka vart inflytande

For att uppmuntra andra
ldnder att bedriva en hallbar
fiskendring arbetar Norges
sjomatrad i ett projekt med
norska Varldsnaturfonden.
Samarbetet hjalper organisa-
tioner att dela information om
den norska modellen for hall-
bart fiske och att kommunicera
fordelarna med detta arbetssatt.
“WWF Norge samarbetar med
Norges sjématrad. Vi hoppas
att det kommer att bidra till en
6kad kunskap om - och fokus
pa - hallbart fiske samt att

det 6kar medvetenheten kring
vilken fantastisk rikedom vara
hav é&r. En foérutséttning fér

att fiskendringen skall vara en
vdrdeskapande industri i fram-
tiden &r att den férvaltas pa
ett hallbart sétt - och kunskap
ar en nyckel till det.” Nina
Jensen, Generalsekreterare,
WWF Norge.
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Incitament for en miljéomassigt
hallbar verksamhet
Sadljorganisationerna ar sjalv-
reglerande for att uppratthalla
en rattvis men konkurrensmassig
marknad. Saljorganisationerna
garanterar fiskare betalning
och ett minimipris for fangst-
erna, med premier till dem som
levererar val omhandertagen
fisk av hog kvalitet. Saljorgani-
sationerna arbetar aven nara
fiskemyndigheter, kustbevak-
ningen, livsmedelsverket och
skatteverket for att sakerstélla
att fiskekvoter och andra
regelverk efterféljs. All fisk
som fangas certifieras genom

kontroll pa kajen, vadgning och
dokumentation.

Om en fiskare dverskrider

sin kvot far denne endast
betalt for 20 procent av den
fisk som overstiger kvoten.

All fisk som fangas gar
daremot till férséljning och
vinsten fran mellanskillnaden
aterinvesteras i 6vervakning av
fiskeverksamheten. Pa sa satt
kan fiskaren técka sina kostnader
utan att det skapas incitament
for att dverstiga kvoterna.
Genom detta arbetssatt
minimerar saljorganisationerna
vinsterna med att fiska dver

SOCIAL

Hallbarhet
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kvoterna och maximerar
samtidigt fordelarna med att
folja regelverket.

Fiskodling

Det ar inte bara fisket som bidrar
socialt och ekonomiskt till det
norska samhallet. Odling av fisk
spelar ocksa en betydande roll
for valfarden. Varje anstallning
inom den norska fiskodlingen
leder till tva anstallningar i en
annan del av den norska industrin.

Varje krona tjanad inom fisk-
odlingsindustrin genererar 1,43
norska kronor i andra delar av
Norges ekonomi.






Odlad fisk - ett medel mot svait

Under AguaVision i Stavanger 2012 lyfte Kofi Annan, FN:s forre generalsekreterare, fram
fiskodlingens potential att bidra till att minska varldens hungerproblem. Han understrok vikten
av att stora organisationer samarbetar med mindre fiskodlare i utvecklingslander - bade
genom att dela med sig av kunskap och genom att férenkla for dem att exportera sina varor.
Annan menade ocksa att vi redan idag har problem att féda sju miljarder manniskor, men att
befolkningen kommer ha &kat till nio miljarder 2050. Darfor ar det viktigare an nagonsin att
samla stéd fran samhallen och regeringar. Annan berémde ocksa den norska fiskeindustrin for
dess beslutsamma satsning pa hallbarhet: ”Jag ber er inte att &ndra riktning, utan jag ber er att
Oka takten. Vi maste arbeta tillsammans om vi ska bekdmpa varldens hunger”.
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SéSO“gSkalender. Tillgédnglighet: Hég. Medel. Lég. Ingen.

Intressant att veta Jan Feb Mar Apr Maj Jun

Lax Det var norska fiskexportorer larde japanska kockar att
anvanda farsk lax till sushi.

Torsk Varje ar vandrar torsken fran Barents hav till Lofoten och
den nordnorska kusten for att leka. Den ldanga vandringen
genom kalla klara vatten gor torsken muskulds och ger
den ett fint och moért koétt. Nar fisken ar framme, kallas den
Skrei - det ar norsk torsk nar den ar som béast.

Sej 1999 vann den norska kocken Terje Ness guld i Bocuse
d’Or med sej som huvudingredisens.

Rékor Alla rékor fods som hanar. Kénet bestdms sedan nar de ar
2 till 4 ar gamla.

Kolja Kolja heter heter hyse p& norska. Ar sarskilt popular i den
typiskt norska ratten “fiskekaker” och i Storbritannien som
Fish & Chips.

Halleflundra Heter heite pa norska och kan i vilt tillstand bli dver tre

meter 1dng och vaga dver 300 kg. Odlad halleflundra finns
tillganglig hela aret.

Krabba Krabban har alltid 6gonen 6ppna och sover aldrig. Men
dom vilar sig desto mer. Krabbor med GPS-séndare har
visat att vissa kan ligga still flera dygn i strack medan
andra bara vilar nagra timmar varje dygn.

Blamussla Odlad bldmussla behdver inget foder utan den lever pa
alger som finns naturligt i havet.

Pilgrimsmussla Pilgrimsmusslan kallas sa just for att den gor
massvandringar. | ett omrade kan det ena dagen vara tomt
for att nasta dag vara fullt med pilgrumsmusslor.

Makrill Makrillen saknar simbldsa och maste simma hela tiden for
att inte sjunka.

Havskatt Under andra varldskriget anvandes havskattens skinn for
att gora skor och andra produkter.

Sill Den mesta sillen som séljs inlagd pa burk i butik kommer
fran Norge.

Piggvar | det anika Rom kallades piggvaren “havets fasan”
eftersom de varderades lika hégt. Finns bade vildfangad
och odlad.

Regnbagsdrning / Trodde du att fiskodling &r ett modern pafund? 1882
Norsk fjordorret exporterades regnbagsdringen frdn Nordamerika, dér den
blivit odlad i farskvatten. Férst pd 1960-talet bérjade man
odla regnbagsdring i norska hav.

Marulk Kallas breiflabb pa norska. Det stora huvudet utgoér
ungefar halften av den totala langden. Marulken kan bli
upp till 80 kg tung och 2 meter lang.

Langa Oséaker pa hur du ska tillbereda langa? Ett enkelt
husmorstips ar att du kan anvéanda den precis som torsk!

Kungsfisk/Uer Finns oftast pa mellan 100 och 500 meters djup. Men vissa
kungsfiskar har fangats pa upp till 900 meters djup.

Kungskrabba Kungskrabba kom till Barents hav fran Kamtschatka-
omradet i Asien pa 1960-talet och har spritt sig i hela
sddra Barents hav. Kungskrabba fiskas fran augusti till
december. Den séljs fryst eller levande och sdsongen varar
darmed hela aret.

Sjobmat i Sverige 2013.



Jul

Aug

Sep

Okt

Nov

Dec

Bestand och hallbarhet
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Innertemperatur
vid tillagning

Hallbar. 48-50 grader
Hallbar. Norge har varldens stdrsta torskbestand. 55 grader
Hallbar. Regleras genom kvoter. 55 grader

Hallbar. Stormaskiga nat fér att féorhindra bifangst av sma
rékor, fiskyngel och sméafisk.

Skall bara tillagas
som hastigast.
Raa rékor kokas
forsiktigt ett par
minuter.

Hallbar. Enligt Internationella Havsforskningsradet &r
bestadden goda.

55 grader

Finns bade vild och odlad. Fisket regleras inte av kvoter
utan genom skyddsperioder och hallbara fiskemetoder.
Tas ocksa tillvara da den medféljer som bifangst.

50-55 grader

Hallbar. Fiskas med bur och det &r bara tillrackligt stora
krabbor som tas upp ur havet.

Tillagas som
rakor men tal
uppvarmning
battre.

Hallbar, odlas.

Kokas 5 minuter
tills de 6ppnat

sig. Bor inte
ateruppvarmas,
endast vérmas latt.

Hallbar. Férbud att fiska med tral i Norge. Handplockas av
dykare.

Pilgrimsmusslor
steks, grillas eller
varms snabbt i
nagon minut.

Kvotreglerat fiske. 52 grader
Hallbar. Regleras inte med kvoter. Bifangst och hallbart fiskad 52 grader
- till viss del fiskad pa rev under sommaren i Barents hav.

Hallbar. Fisket regleras genom kvoter. Sillbestanden anses 52 grader
ha full reproduktionsférmaga.

Hallbart fiske och fangst. 52 grader

Hallbar. Odlad i norska fjordar.

48-52 grader

Norge fiskar inte Marulk med tral utan med sma kustbatar
med stormaskiga nat. Nara 80 % fiskas i haven langt norrut
dar fiske av Marulk anses hallbart.

48-52 grader

Hallbart. Bestandet &r stabilt och dkar. Kvoten foljer 52 grader
Norska Havsforskningsinstitutets rekomendationer.
Bestandet &r klassificerat som sarbart (litet), men 52 grader

utvecklas positivt. Fiskas inte men &r tillaten som
bifangst. Kvoterna regleras genom skyddsperioder och
redskapsreglering.

“Forvaltningen i Norge har tva malsattningar:

1) uppréatthalla ett langsiktigt fiske innanfér ett avgransat
omrade i @st-Finnmark och 2) begrénsa spridningen av
kungskrabba utanfér detta omrade. ©

Kokas i saltat
vatten och
kryddoricas
miuter.
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Norges sjdmatrad
Norges sjématrad ar den norska fiskeindustrins egen marknadsorganisation.
Vi har vart huvudkontor i Troms6 samt kontor pa tolv av de viktigaste

fisk- och skaldjursmarknaderna, daribland pa norska ambassaden i Sverige.
Norges sjomatrad ar ett statligt aktiebolag som ags av det norska fiskeri- och
kustdepartementet. Var verksamhet finansieras av en lagstadgad exportavgift
pa fisk och skaldjur. Under 2012 investerade vi 477 miljoner SEK i utvecklingen

av marknader for norsk fisk och skaldjur.

Norge har en lang tradition av hallbart fiske och fiskodling. Genom att vélja
fisk med norskt ursprung kan du vara saker pa att du valjer fisk av hdgsta
kvalitet. Symbolen har intill betyder att fisken ar fangad eller odlad i Norge och
paketerad i Norge eller inom EU. Den betyder att produkten kommer fran kalla
klara vatten och att fisket har skett pa ett hallbart och miljévanligt satt. Norges
sjomatrad arbetar standigt och intensivt fér att kunna ge dig &nnu fler hallbara
alternativ i fiskdisken.

Om du har fragor eller 6nskar ytterligare information om Sjomat i Sverige 2013
eller om norsk fiskeindustri, kontakta Line Kjelstrup, Sverigechef pa Norges
Sjématrad tel: +46 (0) 733 29 25 82 eller line.kjelstrup@seafood.no.

norskfisk.se
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