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En rapport om sjomatskonsumtion
— matvanor, kdpbeteenden och attityder




- Milj6 & hallbarhet - i norskt fiske och vattenbruk




Fisk, fagel
eller mittemellan?

Ndr jag var barn lekte madnga gémma nyckel. Som ledtrad fick man veta om gémstdllet var
fisk, fagel eller mittemellan. Alltsd ldgt ner, hogt upp eller dar mellan. Ofta férdelades gom-
stallet jamt mellan nivéerna éver lekomgdéngarna.

Tyvarr ser det inte likadant ndr Sveriges vuxna dr i mataffdren. | dag dter genomsnitthushdl-
let mycket mer kott dn sjomat. Detta trots att kraven pd hdllbara livsmedel och hdlso-
samma val 6kat fran saval konsumenter som samhdllet i stort.

All matproduktion har tyvérr miljokonsekvenser. Exempelvis slépper produktionen av 1kilo

ax ut 2,5 kilo koldioﬁgt slapper 1kilo flaskkott ut 5,9 kilo koldioxid medan samma
tslapp 0 kilo koldioxid.
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Sammanfattning

— Sjématskonsumtionen har stabiliserats efter flera é&rs nedgéng. Trots att nedgdéngen dr bruten dts
det alldeles for lite fisk och skaldjur i Sverige. 64 procent av svenskarna dter bara sjomat en géng i
veckan eller mer séllan, vilket ar langt ifrén Livsmedelsverkets rekommendation pd tvé till tre génger
iveckan.

— Det finns ett samnband mellan dlder och sjomatskonsumtion — ju dldre vi ér desto oftare dter vi fisk
och skaldjur. 40 procent av de éldsta, 49-65 dr, dter sjomat minst tvé gdnger i veckan medan endast
en tredjedel av de yngre konsumenterna, i dldrarna 18-34, dter sjomat tvé ganger i veckan eller mer.

— De fyra stérsta arterna — lax, sill, torsk och rékor, star for 60 procent av totalvolymen och lax dr fort-
satt den popul@raste sjomaten pé de svenska middagsborden. Samtidigt 6kar antalet fiskarter som
svenskar kan ténka sig att ¢ta pd vardagar, frén 4,3 fiskarter 2012 till 6,7 fiskarter 2017. Det finns alltsé
en potential att 6ka bredden av arter och bidra till stérre variation i siomatskonsumtionen.

— Sjdémat ér traditionsbunden sésongsmat. Néstan héften svenskarnas konsumtion av gravad lax
sker kring midsommar och jul. Samma sak galler sill. Mer én héften av svenskarnas sillkonsumtion
skerijanuari och december.

— Tva@ viktiga drivkrafter till att svenskarna véljer siomat ér smak och hélsa. Enligt Seafood Consumer
Insights 2018 anser &tta av tio svenskar att smaken dr ett viktigt skal till att vélja fisk medan drygt sju
av tio anger halsa som ett viktigt skal till att dta sjomat.

— De positiva associationerna till siomat dr i allmanhet kopplade till smak och hdalsofrémjande egen-
skaper. Ndr det gdller de negativa associationerna ér dessa framst kopplade till tillagning, vattenbruk
och produktionsmetoder samt priset pd sjomat som uppfattas som hogt.

— Milj¢ och hdllbarhet ér centralt i den norska havs- och fiskendringen, och som ett resultat av
det ar Norges fiskbestdnd rikare och friskare an pd lange:

— Den norska fiskeindustrin har lyckats véinda den negativa utvecklingen fréin dverex-
ploaterade hav till sunda fiskodlingar och 6kande fiskbestdnd. Exempelvis utékade
Internationella Havsforskningsradet ICES fiskekvoterna fér malkrill fiskad i Nordost-
atlanten under 2019 d& nya matmetoder visat att bestédnden dr storre an tidigare
bedémningar.

— Effektiva vacciner har gjort att den odlade fisken pd@ det stora hela dr frisk genom hela livs-
cykeln och i dag anvander man praktiskt taget ingen antibiotika alls i norska laxodlingar.

— Fodertillverkarna anvénder allt mer vegetabiliska ingredienser. Cirka 75 procent av
fodret bestdri dag av vegetabiliska produkter sésom ansvarfullt odlad solros, raps,
vete och soja. Exempelvis dr all soja som importeras till fiskfoder i Norge héllbarhets-
certifierad. Fiskmjoélet och fiskoljan i fodret kommer uteslutande frén reglerat fiske,
och frén arter som inte anvands fér konsumtion.






1. Sjomatskonsumtion
1 Sverige

Fisk och skaldjur har varit ett viktigt inslag i svenska
mattraditioner under alla tider. Aven i dag har sjematen
en populdr plats pd de svenska middagsborden, bdde
som vardagsmat och ndr det dr fest.

Men hur ofta, och hur mycket sjomat &ter svenskarna?
Vilka &r favoritfiskarna? Vad driver oss att kdpa och dta
sjomat? Och hur har sjomatskonsumtionen sett ut det
senaste dret?



Svenskarnas sjomatskonsumtion
kan 6kas ytterligare

| Sverige dter vi drligen cirka 14 kilo fisk eller skaldjur per hushall
och &rihemmet fordelat pd ungefdr en till tvd ganger i veckan.
Det drlagre an Livsmedelsverkets rekommendationer om att vi
ska dta sjomat tva till tre gdnger per vecka. Anledningen till
rekommendationen dr att konsumtion av sjdmat ger hdlsovin-
ster och bidrar till att motverka véllevnadssjukdomar som can-
cer, hjart- och karlsjukdom samt fetma.

SA OFTA ATER SVENSKAR SJOMAT - 2018

M 2ggi/vecka
eller oftare

M 1gang/vecka
2-3 ggr/manad

1géng/ménad
eller mer sallan

Kalla: Seafood Consumer Insights.

Norsk sjomat, sGsom lax, torsk och rdkor innehdller mycket pro-
tein, lite fett eller fett med bra fettsyrasammansdéttning (som till
exempel hég halt omega 3-fettsyror), D-vitamin och jod.
Livsmedelsverket rekommenderar darfor att vi ater fisk tva till tre
gdnger i veckan, helst en variation av feta och magra sorter. 2018
drs siffror visar att vii Sverige dter for lite fisk och skaldjur och
darfor bor 6ka konsumtionen av sjomat for att linjera med
Livsmedelsverkets rekommendationer.

) Mer fisk! At fisk och skaldjur tva
till tre ganger i veckan. Variera mellan
feta och magra sorter och
valj miljomarkt. J)

Livsmedelsverket

Negativ trend i sjomatskonsumtion bruten

Svenskarnas sjomatskonsumtion har legat pé en relativt stabil
nivé de senaste dren. En svag neddtgdende trend marktes mel-
lan &ren 2012-2017. 2012 &t den svenska konsumenten i genom-
snitt 79 maltider sjomat per &r — en mangd som fem ar senare,
sjonk till 70.

En orsak till nedgdngen var en minskande konsumtion av lax
mellan 2015-2017 pddriven av en prisékning. Lax ér svenskarnas
sjomatsfavorit och en nedgdng i konsumtionen av lax péverkar
hela kategorin starkt. Under dren med hogre laxpriser dkade kon-
sumtionen av torsk, troligtvis eftersom mdanga sdg den som ett
substitut till den dyrare laxen. | samband med att laxpriset stabi-
liserades 2018 gick konsumtionen av torsk ned ndgot.

Under 2018 har totalkonsumtionen av sjomat stabiliserats.
Seafood Consumer Insights, SCI, som genomférs av Kantar Sifo
visar att svenskarna at 71 mdltider sjomat per dr i snitt 2018
medan GfK:s hushdllspanel visar att svenskarna dter 14,24 kilo
sjomat per hushdllisnitt i hemmet. GfK:s hushdllspanel omfattar
4000 hushall och genomférs genom in-home scanning vilket
innebdr att dven statistik frén exempelvis fiskbilar, fiskafféarer och
saluhallarinkluderas.

GENOMSNITTLIGT ANTAL MALTIDER SUOMAT 2014-2018
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Kalla: Seafood Consumer Insights
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Kalla: Seafood Consumer Insights

SA OFTA ATER SVENSKAR SJOMAT

2018

2017
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oftare
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2016
1gdng/manad
eller mer sallan

Kalla: Seafood Consumer Insights

Aven om sjomatskonsumtionen stabiliserats ar det I&ngt kvar
tills svenskarna dter sjpmat i nivéd med Livsmedelsverkets rekom-
mendationer. Trots trender som poké bowl och sushi visar stu-
dien att bara runt var tredje svensk dter sjomat enligt myndighe-
tens rekommendation pd tva ganger till tre gdnger i veckan.
Detta enligt studien Seafood Consumer Insight 2018 frdn Norges
sjomatrad. Det &r varldens stérsta undersdkning om hur vi kon-
sumerar sjomat och omfattade 25 000 respondenter i 33 Idnder.



En orovéckande trend @r att andelen som dter sjomat mycket
sdllan har 6kat. 40 procent av svenskarna konsumerade sjomat
max tva till tre gdnger i manaden 2018. Motsvarande andel 2014
var 32 procent.

SVENSKAR SOM KONSUMERAR SJOMAT MAX 2-3 GANGER PER MANAD
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Kalla: Seafood Consumer Insights

Fortsatt 6kad prisutveckling

Lax ar fortsatt den populdraste fisken pd& de svenska middags-
borden och var den fisksort som stod fér kningen av hushdllens
konsumtion under 2018.

UTVECKLING 2017-2018

En jamforelse mellan olika proteinrika livsmedel visar att antalet
madltider med kott och kyckling ér betydligt fler an de med fisk
och skaldjur. Detta trots att fisk och skaldjur ér en kategori med
en ldng rad olika arter och variationsmajligheter.

ANTAL MIDDAGAR MED DE OLIKA PROTEINERNA

SJOMAT 70

KOTT 132 KYCKLING 70

Kalla: Nordic food facts, Ipsos Marketing 2016

Anledningarna till att frekvensen for fisk- och skaldjurskonsum-
tionen dr sé Iag jamfort med kott ar primart att priset pd fisk ar
forhdllandevis hogt. Dessutom dr fisk den kategori som har ékat
mest i pris sedan 2015 vilket har paverkat konsumtionen nega-
tivt mellan &r 2015 och 2018.

KONSUMENTPRISINDEX FISK/KOTT
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Kalla: Statistiska Centralbyrén (SCB)
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Sjémat — en generationsfrdga?

Det finns ett tydligt samband mellan d&lder och hur mycket fisk
och skaldjur vi ater. Hushdllskonsumtionen bland de yngsta, upp
till 34 &r, uppndr enbart 7,60 kilo per ar medan konsumtionen i
den dldsta gruppen, 65-plus var 21,17 kilo 2018.

SJOMATKONSUMTION PER ALDERSGRUPP
Kg/hushall

-34ar 35-49 ar 50-64 ar 65+

Kalla: GFK

Vikan alltsé konstatera att ju dldre vi dr desto mer sjomat dter vi
och vice versa. Daremot ¢r det mindre skillnader mellan élders-
grupperna ndr det gdller andelen som dter sjomat tvd géngeri
veckan eller mer.

ATER SJOMAT TVA GANGER | VECKAN ELLER MER - 2018

VARIATION MELLAN ALDERSGRUPPER
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Kalla: Seafood Consumer Insights

Sett till Livsmedelsverkets rekommendation dar frekvensen
dock férhdllandevis ladg i samtliga dldersgrupper.

Enligt de konsumentundersokningar som ér gjorda upplevs sjo-
mat som dyr j@mfort med annan mat och andra proteinkdallor.
Det kan forklara att personer med hogre inkomst ocksd ar de
som ater sjomat oftast dd de helt enkelt har storre
betalningsformaga.

ATER SJIOMAT TVA GANGER | VECKAN ELLER MER - 2018
VARIATIONER BASERAT PA INKOMST
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Kalla: Seafood Consumer Insights
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Kalla: Gfk
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Hushdéllskonsumtionen ar mer an dubbelt sé hog i familjer an

bland dem utan barn. En majlig anledning till detta att foraldrar

drmdna om att ge sina barn ndringsrik mat, och att de darfér
képer fisk och skaldjur i stérre utstrackning. En annan tankbar
forklaring ér att yngre hushéll utan barn ldgger mindre tid pé

matlagning och darfor lagar mat som de uppfattar som Igttare
att tillaga. Aven nér man granskar hushdllens sammanséttning

blir det tydligt att sjomat har starkast position i éldre

mdlgrupper.



Sjomat till olika méltider

Fisk ar snabbt, enkelt och gott. Men till vilka mdltider ater
svenskarna fisk hemma? Och skiljer sig beteendet &t mellan var-
dag och helg?

MALTIDER DA SVENSKAR ATER SJOMAT, VARDAGAR - 2017
%

60

Frukost Lunch Middag Kvdllsmat Mellanmal

Kalla: Seafood Consumer Insights

Seafood Consumer Insights 2017 visar att svenskarna véljer sjo-
mat framst till vardagsmiddag, 60 procent. Fisk och skaldjur ar
aven populart till lunch, 46 procent, och till kvallsmdal, 19 procent,
troligtvis som pdlagg pd smoérgdsen medan mindre andel Gter
sjomat till mellanmdl, 9 procent.

ANTAL FISKARTER SVENSKAR KAN TANKA SIG ATA ATT ATA PA VARDAGAR
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Kalla: Seafood Consumer Insights

Det har skett en del produktutveckling inom fisk och sjomat de
senaste dren vilket lett till att antalet mojliga siomatsalternativ
okat. Svenskar som évervagde vilken fisk eller siomat de skulle
atatill middag 2012 tankte pé i genomsnitt fyra olika arter. Fem
arsenare, 2017, har repertoaren breddats till knappt sju arter.

ANTAL FISKARTER SVENSKAR KAN TANKA SIG ATT ATA PA VARDAGAR
VARIATIONER BASERAT PA KON
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Kalla: Seafood Consumer Insights

ANTAL FISKARTER SVENSKAR KAN TANKA SIG ATT ATA PA VARDAGAR
VARIATIONER BASERAT PA ALDERSGRUPPER

18-34 ar

Kalla: Seafood Consumer Insights

35-49 ér 50-65 ar

Man ar 6ppna for fler arter an kvinnor, och pd samma satt har
dldre personer storre repertoar an yngre personer. | det senare
fallet kanske forklaringen ér s@ enkel som storre erfarenhet och
trygghet kring att tillaga olika fisksorter.

Att de arter som 6vervdgs vid valet av sjomat totalt sett dkat
skulle kunna betyda att fisk och skaldjurskategorin blivit bredare
och viktigare for svenska konsumenter. Men vi ser fortfarande en
rad andra, externa faktorer som gér att kétt och kycklingproduk-
ter oftare hamnar i varukorgen én fisk.

1
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Sjémat pé vardagar
Den fisk som svenskar helst vill ta pd vardagar ér lax pa 48
procent, foljt av torsk, 24 procent och spatta pd 7 procent.

Det finns dock vissa preferensskillnader mellan kénen. Fler
mdn an kvinnor foredrar spatta, torsk och sill.

FISKARTER SOM SVENSKAR FOREDRAR ATT ATA PA VARDAGAR
% KON

s oF o R e O
&S W& \\ S Q
& W S

W Kvinnor M Man

Kalla: Seafood Consumer Insights

Preferensen skiljer sig dven &t mellan olika dldersgrupper. Bland
de yngsta, 18-34 dr, &r laxen en dverldgsen vardagsfavorit, likasa
bland 35-49-&ringarna dér laxen rankas som nummer ett. N&r
det gdller den aldsta éldersgruppen ar déremot torsk favoritfisk
pd vardagar. Bland personer éver 50 ar rdder nagot storre varia-
tion 6verlag vad gdller preferens. Ovriga arter har generellt rela-
tivt1ag preferens och skiljer sig inte ndmnvart mellan
dldersgrupperna.

FISKARTER SOM SVENSKAR FOREDRAR ATT ATA PA VARDAGAR
ALDER

Sjomat pd helger

Pd helgerna ar lax den fisksort som flest féredrar — mer an fyra
av tio sdger att de helst gter lax pd helgen. Preferensen for lax
pé& helgerna har dock minskat de senaste aren, medan prefe-
rensen for torsk har dkat. Rakor féredrar svenskarna oftare pd
helger, 11 procent, &n vardagar, ca 4 procent.

FISKARTER SOM SVENSKAR FOREDRAR ATT ATA PA HELGEN
%

3 3

Lax Torsk Rakor Sill

Kalla: Seafood Consumer Insights

Spatta  Makrill  Réding

Det finns en utbredd bild av att fisk och skaldjur ats pd helger
och till fest men det stdmmer inte. Procentuellt sett Gter svensk-
arna mer sjomat pd vardagar én pd helger nar det gdller alla
mdltider utom lunch dd sjdmaten &r populdrare pd helgen.

Men det finns dven fler skillnader mellan vilka mdltider som
svenskarna dter sjomat pd vardagar respektive helger. 12 pro-
cent av svenskarna dter sjomat till frukost pé vardagar medan
5 procent gér det pd helger.

MALTIDER DA SVENSKAR ATER SJOMAT
HELGER JAMFORT MED VARDAGAR

Lax Torsk  Spatta  Rakor  Kolja Sill Makrill - Tonfisk

Kalla: Seafood Consumer Insights W 18-34ar W 35-49 ér 50-65 ar
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Kalla: Seafood Consumer Insights




Val av olika fisk- och skaldjursarter

Vad man féredrar och vad som faktiskt hamnar i varukorgen
kan skilja sig &t en aning, men svenskarna koper i stort sett de
fisk- och skaldjursarter som de sdger sig féredra. Laxen dr den
mest kopta arten men ocksa torsk, sill och rakor finns hogt upp
pd listan. Daremot hamnar spdtta lédngre ner pd listan éver de
mest kopta fisksorterna, dven om mdanga féredrar den.
Alternativ som makrill, tonfisk och kraftor kops i storre utstrack-
ning dn spatta.

MEST KOPTA FISKSORTERNA 2018
%
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Kalla: Gfk

En annan intressant observation ér att siomatkonsumtionen ar
koncentrerad till relativt fa arter. De fyra storsta arterna - lax, sill,
torsk och rakor, stér for 60 procent av totalvolymen. Det bety-
der att resterande 40 procent &r utspridda mellan mdnga arter
med Iag volym, s som makrill, tonfisk, musslor, ansjovis och
pangasius.

DE SVENSKA HUSHALLENS SUOMATKONSUMTION
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Walle: Gic 2008 M 2018

Aven om den svenska konsumenten generellt ater for lite sjismat
ardet tydligt att konsumtionsbeteendet dndrats de senaste
dren. Sedan 2008 har de svenska hushdllens konsumtion av férsk
naturell siomat ndstintill fordubblats vilket dr ldngt mer dn kon-
sumtionen i stort procentuellt. Den totala tillvéxten av sjomat
drivs huvudsakligen av naturell farsk sjomat vilket skulle kunna
vara ett tecken pd att svenskarna stdller andra krav pd sjomat
an tidigare och vardesatter farskhet i hogre grad. Parallellt med
okningen av farsk naturell siomat behdller den naturella frysta
sjomaten sin position och dr ett viktigt inslag i den totala kon-
sumtionen av sjomat. Trots en totaldkning av konsumtionen har
tillagad sjomat tappat ndgot i absoluta tal, &ven om kategorin
fortsatt dr storst.

SA KOPS DE VANLIGASTE FISKSORTERNA

Sill Rakor Torsk Malkrill
W Noturell farsk [l Naturell, fryst Tillagad Rokt

%

90

Kalla: Gfk

Det finns ocksé skillnader i vilken form konsumenter koper de
olika fiskarterna. Sill och makrill kops primart tillagade i glas eller
konserverat medan lax dr den art som i storst utstrackning kops
farsk. Bland de arter som oftast kops fryst finns lax, rékor och
torsk.
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Sjémat pé restaurang

Fisk och skaldjur ér ett vanligt inslag p& middagsbordet i de 100
svenska hemmen. Men hur ser det ut ndr vi ér pd restaurang? 20

SJOMAT PA RESTAURANG - FREKVENS 2014-2018
00— —

2014 2015 2016 2017 2018 50
M Minst 1géng/mdnad W 4-8 ggr/ér 1-3 ggr/ér Aldrig

Kalla: Statistiska Centralbyrén (SCB) 45
40
Ndstan tre av tio svenskar dter sjomat pd restaurang en géng i 35
mdnaden eller oftare. 2017 &t 17 procent av svenska folket sjo- 30

mat pd restaurang 4-8 ganger per ar medan 23 procent av
25

svenskarna @t sjomat pd restaurang lika ofta 2018. Samtidigt
minskade andelen som aldrig dter sjomat pd restaurang fran 20
17 procent till 11 procent under samma period.

SJOMAT PA RESTAURANG — ALDERSVARIATIONER 2018

18-34 ar

35-49 ar
W 4-8 ggr/ér

49-65 ar

M Minst 1géng/maénad Aldrig

Kalla: Seafood Consumer Insight

1-3 ggr/ar

ATER PA RESTAURANG EN GANG | MANADEN ELLER OFTARE
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Kelllo: Seafood Consumer Insights

2015 2016

18-34 ar

2017
— 35-49 ar

2018
— 50-65ar




Aldersmassigt ér det framst gruppen yngre personer, 18-34 dr,

som dter pd restaurang oftast och ocksa den grupp som ater

sjomat pd restaurang oftast. En lagre andel an 2017 men ndgot
hogre an 2016. Vi kan dérmed konstatera att en relativt hog sjo-

matskonsumtion pd restaurang bland yngre personer verkar
vara en ihdllande trend. Den fortsatt starka sushi- och poké
bowl-trenden kan vara tvé forklaringar till det samt en dkad
trendkanslighet for hdlsosam och héllbar mat bland yngre
personer.

For svenskar i dldersspannet 35-49 ar var motsvarande andel 26
procent och i dldern 50-65 d@r at 24 procent sjomat pd restaurang

en gdng i ménaden eller oftare.

Lax — ett populdrt val pd restaurang

Precis som i hemmet ér lax den fisk som svenskarna féredrar

ndr de dter pd restaurang. Mer én var tredje svensk uppgav

2018 att lax ar den fisksort som svenskarna helst éter pd restau-

rang foljt av rakor och torsk.

FISKSORTER SOM SVENSKAR HELST ATER PA RESTAURANG

%

Sjoémat - traditionsbunden sdsongsmat

Vad vore pésk, midsommar eller jul utan gravad lax och inlagd
sill? Ett klassiskt svenskt smérgdsbord érinte komplett utan

dessa favoriter och statistiken visar tydligt att lax- och sillkon-
sumtionen skjuter i hojden vid specifika sésonger och hogtider.

Aven torsk ar séisongsstyrd. Till skillnad frén sill och lax styrs
torsksdsongen av naturlig tillgang. Den farska torsken har hog-
sdsong i borjan av éret (januari till april) och har fétt ett uppsving i
och med introduktionen av skrei &r 2012. Skrei ar namnet pa den
lekmogna torsk som varje &r vandrar nédrmare Norges kust for att
foroka sig. Efter den Iénga vandringen genom kalla, klara vatten
och hérda strémmar blir torsken muskulés och fast vilket gér den
extra delikat.
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Kalla: Seafood Consumer Insights

Ddaremot @r svenskarna éppna for flera sorters fisk och skaldjur

ndrde ar pd restaurang jamfort med hemma. Rékor, torsk,

spatta, réding, halleflundra och hummer kvalar allain pa listan

6ver de mest populdra restaurangarterna.

Vad gdller favoritfiskar pé restaurang finns ett antal tydliga skill-
nader mellan man och kvinnor samt mellan olika é&ldersgrupper.
Man foredrar exempelvis torsk och hélleflundraihdgre utstréck-

ning an kvinnor, medan kvinnor véljer tonfisk i hogre grad én
man.

Lax ar popul@rast bland unga, 18-34 ér, medan rakor gér hem
bast i dldersgruppen 35-49 ar. Halleflundra har stérst andel
anhdngare i gruppen 50-65 ér.
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Kalla: Gfk = Torsk Rakor == Lax Sill

)Y Nastan halften av svenskarnas
konsumtion av gravad lax sker

1juni och december.

Till midsommar och jul kommer
sillen fram. Mer an halften av
svenskarnas sillkonsumtion
skerijuni och december. J)
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2.Sa tanker den svenska

sjomatskonsumenten

Det finns en vilja hos svenskarna att dta mer fisk
och mdnga har ett stort matlagningsintresse. Men
vad dr deras relation till sjomat och vad dr synen pé
Norge som ursprungsland? Vad kdnner de till om
varumdrket "Seafood from Norway" och hur beter
de sig i butik? Finns det ndgot som kan f& dem att
dta fisk oftare?
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Fokus pd sjomat

Véren 2019 genomférde Norges sjgmatréd och underséknings-
foretaget Kantar Sifo en stor kvalitativ studie for att kartlagga
hur svenska konsumenter uppfattar sjomat. Vad driver — eller
hindrar — svenskar att kopa sjomat, vad dr deras associationer till
olika arter och hur ser de egentligen pd sjomat i relation till andra
proteiner? Det var ndgra av frégestdliningarna som togs upp i
fokusgrupperna med konsumenter mellan 30 och 50 dr, boende i
Stockholm, Géteborg och Sundsvall.

Hdlsosamt men dyrt

Fisken uppfattas frémst positivt bland konsumenterna i fokus-
grupperna. De positiva associationerna till siomat dr i allmanhet
kopplade till smak- och héalsofrémjande egenskaper. Nér det
galler de negativa associationerna dr dessa framst kopplat till
tillagning, vattenbruk och produktionsmetoder samt priset p&
sjomat som uppfattas som hogt.

Smak och hdlsa - viktiga drivkrafter

Tva viktiga drivkrafter till att svenskarna véljer sjomat ér smak
och hdlsa. Enligt Seafood Consumer Insights 2018 anser atta av
tio svenskar att smaken dr ett viktigt skal till att vélja fisk samt
att fisk och skaldjur smakar gott medan drygt sju av tio, 67 pro-
cent, anger hdlsa som ett viktigt skal till att dta sjomat.

Det ar tydligt att kvinnor féster storre vikt vid hélsoaspekten av
sjomat — 72 procent anser att hdlsa dr ett viktigt skal till att dta
sjomat jamfort med 62 procent av mdnnen. Halsoaspekten ar
dven viktigare i den dldre &ldersgruppen an for évriga
daldersgrupper.

I samtliga é&ldersgrupper ér smaken en viktig anledning till att éta
fisk och skaldjur, sarskilt viktigt ér det for personer som éar 50 ar
eller aldre. Smakupplevelsen tycks med andra ord bli viktigare
judldre viblir.

Vad gdller drivkrafter for att kopa de olika fiskarterna finns ocksé
vissa skillnader.

Smakupplevelsen och halsoaspekten ar viktigare drivkrafter for
lax an for torsk, medan torsken vinner nér konsumenter soker
ett proteinrikt men magert, fettsndlt alternativ.

Latt med lax

Lax beskrivs som en hdalsosam fisk full av Omega 3, bra fetter,
D-vitamin och proteiner. Dessutom dr lax l¢tt att tillaga och inte-
greraiolika maltider. De ménga variationsmajligheterna med lax,
sésom rokt, gravad, rd eller tillagad gor att laxen lampas sig for
alltifrén frukost, brunch, lunch och middag.

Baksidan dr att lax uppfattas som dyrt jamfort med andra prote-
inkallor och andra fiskarter. Dessutom nédmns produktionsmeto-
der och odling som negativa aspekter av lax. En del konsumenter
associerar odlad lax med antibiotika vilket bekymrar konsumen-
terna ur ett hdlsoperspektiv.

Fryst till vardag och férskt till fest

En omfattande kvalitativ studie frdn TNS Kantar 2017 kartlade
hur svenska konsumenter uppfattar norsk lax specifikt. Den
visade att képa fryst lax i fyrpack anses som bekvémt och pris-
vart, i synnerhet bland yngre och mer priskansliga konsumenter.
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Den farska laxen, som kops éver disk eller i vakuumférpackning,
anses ha hogre kvalitet och battre smak. Den forknippas i storre
utstrackning med helg- och festmdltider &n den frysta laxen.

Lax associeras i forsta hand med en middagsratt som tillagatsi
ugn eller stekpanna i det egna hemmet. Men rd lax, betraktas
inte som vardagsmat, utan ndgot man dter pé restaurang eller
som hdmtmat (sushi) samt vid speciella hogtider som jul, pésk
och midsommiar.

Bristande kunskap om laxodling

Samtidigt som lax generellt sett uppfattas positivt, visar studien
att det finns en del negativa associationer till odlad lax s& som
storskalig industri, samre kvalitet, onaturligt och miljopaverkan.
En viktig observation ar dock att samtalen och resonemangen
praglas av ostékerhet och att deltagarna har frégor snarare én
stikra pastdenden.

Studien identifierade ocksd okunskap och en rad missuppfatt-
ningar runt odlad lax. Manga konsumenter dr till exempel omed-
vetna om att ndstan all lax som sdljs i Sverige dr odlad. Dessutom
tror manga felaktigt att fryst lax ar odlad lax, och att farsk lax ar
detsamma som vild lax.

Brist p& kunskap kan sannolikt ocksa kopplas till de myter som
finns runt odlad lax. Man "har hért” frdn bekanta och media att

odlad lax innehdller antibiotika, att den vaxer upp i trdnga kassar,

matas med artificiella fargdmnen och att den ar ohdlsosam for
gravida, for att ndmna négra exempel.

HALSOSAM

LAGT FETTINNEHALL

NEUTRAL SMAK
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TRADITIONELL FISK

UTROTNINGSHOTAD

BARN GILLAR FISKPINNAR

Delade ésikter om torsk

2019-drs studie visar att associationerna till torsk ér mer delade -
de positiva associationerna dr relaterade till hdlsoegenskaper,
men i mindre utstrackning én lax. Torsk ar férknippat med frysta
produkter som fiskpinnar vilket gor den till en relevant vardags-
fisk som dr latt att tillaga. Samtidigt beskrivs torskens smak som
neutral och den fdrska torskens hogre pris innebdr storre forvant-
ningar vilket leder till uppfattningen att den dr svdr att tillaga.
Manga ser torsk som en traditionell fisk som de minns fran barn-
domen serverad med potatis.

Latt att laga ratt

Finns det ndgot som kan fa fiskkonsumenten att kopa sjomat
oftare? | savdl studien fran 2017 som 2019 betonas det att mdanga
efterfragar inspiration och nya metoder for att tillaga sjomat. Nar
det galler torsk efterlyses nya och enkla vardagsrecept som man
kanlaga pd "autopilot” utan att strikt félja anvisningarna, samt
kunskap om hur torsk kan tillagas fér mer helgbetonad mat. Nér
det gdller lax efterlyses inspiration for att utdka repertoaren fér
vardagsratter.
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ATGARDER SOM KAN FA KONSUMENTEN
ATT KOPA FISK OF TARE:

1. Inspiration i butik

2. Tips/rad fran personal
3. Intressanta kampanjer och priserbjudanden

) Nir jag koper sjomat ar det viktigt att
den ar farsk. Sjomat ar annorlunda
an kott, som ocksa bor vara farskt,
men sjomat blir extremt oaptitlig
om lukten ar dalig eller den

ser gammal ut ))

Svensk medium/heavy user, Gdteborg




Sjomatskonsumenten i butik

Det finns en vilja hos svenskarna att dta mer fisk. Manga platser i
dagligvaruhandeln erbjuder fisk, som manuell fiskdisk, sill i glas,
packad farsk, rokt, gravad och fryst fisk. Varje plats skapar moj-
ligheter till ©kad konsumtion. Det finns ingen konkurrens mellan
de olika fiskavdelningarna — var och en tillgodoser olika behov
och kops vid olika tillfallen.

Inkép av sjomat kan vara bade spontant och planerat beroende
pd exempelvis anledningen till kop och vad som stimulerar kon-
sumenternas uppmdarksamhet vid kdpsituationen. Féarsk sjomat
finns oftast pd inkdpslistan ndr ett specifikt recept ska tillagas pd
kort sikt medan frusen sjomat oftare kdps nar den dr billig eller
foratt man vill ha fisk i frysen for ett senare tillfalle.

Spontana kép av sjomat sker vanligtvis nér konsumenterna @ri
mataffdaren och ser vilken sjomat som erbjuds. De flesta konsu-
menterna planerar sina sjomatsinkdp men speciellt de som dr
yngre och bor sjalva koper oftare sjomat spontant. Detta for att
deinte har samnma behov av planering som dem med familj och
darfor kan vara mer flexibla i kopsituationen.

Lokala fiskhandlare associeras med farska, lokalt producerade
produkter som kommer direkt frén havet. De ger en mer auten-
tisk kopkansla och uppfattas som mindre kommersiella én mat-
affarer och stormarknader. Har kan man be fiskhandlaren om
rdd kring valet av fisk och hur den ska tillagas. Manga uppfattar
att man stodjer det lokala fisket ndr man handlar frén den lokala
fiskhandlaren. Samtidigt @r tillgéngen pd lokala fiskhandlare Iag
medan mataffdrer och stormarknader ér mer praktiska eftersom
man ddar kan genomféra alla sina inkdp pd en och samma plats.

L

Kopkriterier for sjomat

Konsumenten har primart tre viktiga kriterier for inkop av sjomat:
Farskhet, Tillagning och Pris. Utéver detta ndmns Certifieringar
som inte ses som ett kopkriterium men trots detta positivt
pdverkar vid inkopstillfallet.

Farskhet

Farskhet ar det viktigaste inkopskriteriet och ar tatt kopplad till
kvalitet. Den generella bilden dr att kvalitetsfisk ar nyféngad fisk.
Lokala fiskhandlare ses som de bdsta forsdljningskanalerna nér
man ar pé jakt efter siomat av hogsta kvalitet. Detta eftersom
man har bilden av att de sédljer nyfédngad fisk som inte transpor-
terats 6ver ldnga avstand.

Sjématens utseende och lukt ar bedémningskriterier for att
avgoéra omden dr farsk eller inte. Enligt konsumenterna bor sjo-
maten ha en fast konsistens med en klar férg och neutral lukt
som ger associationer till hav och saltvatten.

Farskheten i fryst sjomat ar svarare att bedéma eftersom utse-
ende och lukt inte fungerar som relevanta kriterier likt de gor for
farsk fisk. I dessa fall anvands det utgdngsdatum som anges pd
produkten ofta som bedémning av fiskens farskhet.

Tillagning

Eftersom mdanga konsumenter har begrdnsad tid fér matlagning
till vardags dr tillagningen ett viktigt kriterium vid kop av sjomat.
F& har tid att experimentera med nya rdtter i vardagen och vdljer
darfér den sjomat de har positiva erfarenheter att tillaga pd ett
enkelt och snabbt satt. For dem som sallan Gter sjomat innebdr
detta ofta att de vdljer fryst sjomat medan de som dter sjomat
oftare vdljer farskt.

Sjématsrepertoaren @r relativt begrénsad, inte minst for dem
som dter sjomat sdllan. Dessa lagar de fd ratter de ér bekvéma
med och upplever att det ar svart att laga nya maltider pa grund
av en oro for att misslyckas.

Pris

Pris ar ett viktigt inkopskriterium for fisk. I allmanhet beskrivs fisk
som en dyr proteinkalla och det upplevs att det @r attare att
vdlja andra alternativ. Anledningen ér att andra proteinkallor
sd@som kott och kyckling ér billigare samtidigt som manga upp-
lever att bade kott och kyckling ar enklare att tillaga.

Certifieringar

Certifieringarna ses inte som ett kopkriterium men ér ndgot som
uppfattas positivt vid kopbeslutet. Enligt konsumenten bor certi-
fieringarna sakra att sjomaten inte ér hdlsoskadlig pd grund av
exempelvis mikroplaster eller antibiotika. Dessutom bér de ocksa
ange att produktionsprocessen ar héllbar, kopplat till bland
annat éverfiske och miljohdnseende.



22

Sjomatsnationen Norge

Norge som land uppfattas positivt med associationer som natur,
ldnga kustlinjer, storslagna landskap, fjéll och fjordar samt idea-
liska majligheter till fiske och skiddkning. Positiva associationer
som dven forknippas med Norge som sjomatsnation.

Enligt undersdkningen Seafood Consumer Insights associerar 54
procent av svenskarna Norge som sjomatsnation samtidigt som
32 procent féredrar norsk torsk, 58 procent foredrar norsk lax, 18
procent féredrar norska rakor och 10 procent féredrar norsk sill.

Nar det galler siomat ar de direkta associationerna lax men dven
torsk och skrei. Norge dr det land som svenskar i forsta hand tén-
Kker pd ndr lax kommer pd tal. Det norska ursprunget uppfattas
huvudsakligen positivt, med hanvisning till att lagar och regler i
Norge grundligt kontrolleras. Aven den geografiska nérheten

till Sverige ses som ndgot positivt, dé det bidrar till kortare
transporter.

Okad kédnnedom om "Seafood from Norway”

"Seafood from Norway" @r ett globalt varumarke som syftar till
att symbolisera egenskaper forknippade med norsk sjomat som
hdllbar fisk och skaldjur frdn Norges kalla, klara vatten. "Seafood
from Norway" lanserades 2017 och i en undersékning bland
mdanga varumdrken av fisk och skaldjur. Kan du komma ihdg att
du har sett denna logotyp?". | en motsvarande undersékning
fran 2019 var andelen som svarade "ja" 45 procent. En kraftig
6kning som skulle kunna férklaras av de svenska reklamkam-
panjer som har sénts i TV, Youtube och sociala medier under
daren.

Malet med "Seafood from Norway" ar att fa fler svenskar att
vdlja norsk sjomat i mataffarer och pd restauranger.

Varumérket Seafood from Norway hade en kénnedom pd 45 procent 2019.
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3. Miljo & hallbarhet
— 1 norskt fiske och
vattenbruk

Om en fiskare dverskrider kvoten fér denne endast
betalt for 20 procent av den fisk som &verstiger
kvoten. All fisk som fédngas gdr déremot till forsdlj-
ning och vinsten frdn mellanskillnaden dterinvesteras
i overvakning av fiskeverksamheten. P& sd satt kan
fiskaren tdcka sina kostnader samtidigt som incita-
menten for att dverstiga kvoterna tas bort. Genom
detta regelverk minimerar séljorganisationerna
vinsterna med att fiska éver kvoterna samtidigt som
fordelarna med att folja regelverket maximeras.
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Hallbart fiske

For bara tre decennier sedan var fisk en hotad naturresurs ocksd i
Norge, en konsekvens av den snabba ékningen i fdngsteffektivi-
tet och fangster som var stérre dn reproduktionskapaciteten i
fiskbestédnden. For att hantera hotet krévdes en foréndring av de
politiska malen. Det blev nédvéandigt att borja skydda fisken
istdllet for att till varje pris skydda yrkesfiskarna. Denna omstall-
ning var mojlig tack vare att hela Norge - fran regering, fiskeflot-
tor, forskare och konsumenter - slét upp och samarbetade.

Okande fiskbesténd och sunda fiskodlingar ér bevis pé att den
nya inriktningen fungerar och den norska fiskeindustrin har lyck-
ats vénda den negativa utvecklingen med éverexploaterade
hav. Som exempel ar det nordéstarktiska torskbestdndet som
den norska torsken tillhér det stérsta bestédndet i varlden.

Norges rykte som vdrldsledande inom miljovanligt fiske och
havsodling dr ett resultat av stora investeringar i forskning
och utveckling, finansierat av staten och fiske- och
vattenbruksnaringen.

Faststdllande av fiskekvoter

Den norska fiskeindustrin har en ldngsiktig syn pa fisket som gér
ut pé att utvardera och faststdlla fdngstnivéer med hjdlp av de
framsta tillgangliga vetenskapliga metoderna. ICES
(International Council for the Exploration of the Sea) ger veten-
skapliga réd och kvotrekommendationer baserat pd oberoende
data och rapporter av forskare frén ett flertal IGnder. Dessa data
ligger till grund fér de &rliga férhandlingarna mellan Norge och
andra fiskenationer. De viktigaste av dessa férhandlingar sker
mellan Norge och Ryssland gdllande bestdndet i Barents hav
samt mellan Norge och Europeiska kommissionen om det
delade bestdndet i Nordsjon.

Uppratthéllande av kvoter

Nar kvoterna har faststdllts ansvarar det norska fiskeridirektoratet
forinspektioner vid kaj och férsdljning, revision efter lossning,
satellitévervakning, elektronisk rapportering och kvotkontroller.
Norska kustbevakningen ansvarar fér kontroller till havs och éver-
vakar en yta sju génger stérre én Norges fastland. Atgdrder som
kvoter och licensiering har inforts for att motverka dverfiske och
utarmande av resurserna.

Innan en norsk yrkesfiskare kan borja fiska mdste denne haen
kvotsammanstdlining som motsvarar de forvéntade féngsterna.
Derigorésa analyserna och kontrollen av bestédndet gér det ocksd
mojligt att moéta konsumenternas dkade krav pé transparens och
information om var livsmedlet producerats.

Om en fiskare 6verskrider kvoten fér denne endast betalt fér 20
procent av den fisk som éverstiger kvoten. All fisk som féngas gar
déremot till férsaljning och vinsten frén mellanskillnaden dterinves-
teras i dvervakning av fiskeverksamheten. P& sé satt kan fiskaren
tacka sina kostnader samtidigt som incitamenten for att dverstiga
kvoterna tas bort. Genom detta regelverk minimerar saljorganisa-
tionerna vinsterna med att fiska éver kvoterna samtidigt som for-
delarna med att folja regelverket maximeras.

Forbud mot att kasta tillbaka fisk

Kvoterna styr naturligtvis hur mycket som fiskas, men regler som
styrfangsterna dr lika viktigt. Av denna anledning introducerade
Norge 1987 ett forbud mot att kasta tillbaka fisk i havet, sé kallad
landningsskyldighet. Forbudet ar avgérande for att fisket ska vara
hdllbart. Dumpning av oénskad biféngst érinte bara sléseri med
mat, det innebdr ocksd oregistrerade fédngster och felaktig statis-
tik, vilket paverkar utvarderingen av bestanden. Detta har tidigare
varit den storsta skillnaden mellan EU:s gemensamma fiskepolitik
(de var tvungna att kasta tillbaka det som inte fick séljas) och det
norska systemet (de méste tailand allt som fédngas). Landnings-
skyldighet inférdes inom EU i januari 2015 och har inférts stegvis for
att vara fulltinfért 2019. Detta betyder att EU:s regelverkidag har
harmoniserats med det i Norge.

De norska sdljorganisationerna

Norska fiskare dar enligt lag bundna att sdlja sin fisk genom en
s@ljorganisation. Dessa dgs av de anstdllda sjalva genom fack-
foreningar och fungerar likt kooperativ. Sdljorganisationerna
hanterar bland annat férsdljning av fdngst samt organiserar
och prissatter handeln av farsk fisk. De bistar ocksé i skotseln
av fiskebestédnd genom dvervakning av fangst och spdrning
av fisk.

Saljorganisationerna garanterar fiskare betalning och ett mini-
mumpris for fangsterna, med premier till dem som levererar vdl
omhdndertagen fisk av hog kvalitet. Saljorganisationerna arbe-
tar @ven ndra fiskemyndigheter, kustbevakningen,
Livsmedelsverket och Skatteverket fér att sdkerstalla att fiske-
kvoter och andra regelverk efterféljs. All fisk som fangas certi-
fieras genom kontroll p& kajen, vagning och dokumentation.




Framtidens mat finns i havet

Om fyrtio ar kommer jordens befolkning att behdva dubbelt s@
mycket mat som vi producerar i dag. En central global 6sning
pd& detta gdr att finna i vattenbruket.

Jordens befolkning kommer troligtvis att passera nio miljarder ar
2050, en tredjedel mer én vid millennieskiftet. Redan nu ér mer
&n en miljard mdanniskor underndrda. For att tdcka behoven
mdste varlden producera dubbelt sé mycket mat ar 2050 som
vigoridag.

Den storsta potentialen finns till havs och inte pd land. Cirka 70
procent av jorden tacks av vatten, men mindre dn 5 procent av
varldens matproduktion sker i havet. Med en 101000 kilometer
ldng kust har Norge otaliga kalla, klara fjordar som ger ideala
uppvaxtforhdllanden for fisk dret runt.

Vattenbruk ger matsdkerhet

Ratt ndring handlar om bdde mattrygghet och matsdkerhet,
vattenbruk medfér bdda delar. Mattrygghet innebdr sund och
trygg mat. Fér ménga ménniskor i varlden ar ndring sammma

sak som att fé tillrackligt mycket mat, alltséd matsakerhet. Foéren
vaxande befolkning dr det framst matsdkerheten som ér hotad,
och vattenbruket aren av I6sningarna pd problemet. Norge ér
redan idag Europas frémsta leverantér av sjomat.

Vattenbruk

Lagen om vattenbruk sldar fast att ingen kan driva vattenbruk
utan tillsténd. Far att fa tillstdnd maste verksamheten bland
annat vara miljdmassigt forsvarbar. Lagen sdtter ocksd ramarna
for tillsyn, miljdtillsyn, utrustningskrav, renhdlining och skyldig-
heten att fénga in fisken igen vid rymning.

Sdker forsorjning fran vattenbruk

Det norska vattenbruket bidrar till matsdkerheten i varlden pé
tva satt: Norge har som vattenbruksnation byggt upp en livs-
medelsproduktion med den nédvéndiga logistiken for att leve-
rera farsk fisk dret runt. Fér det andra samarbetar branschen,
myndigheterna och forskningen for att sakra ett hdllbart vatten-
bruk s@ att dven kommande generationer ska kunna utnyttja
havets méjligheter.

Norge dridag det storsta laxproducerande landet i véarlden.
Varje dag serveras det 14 miljoner maltider norsk lax globalt och
lax &r den mest populdra fisken bdde hemma och pd restaurang
hariSverige. Odlad lax ar den produkt som Norges sjgmatrdd far
flest fragor om frén bade konsument, bransch och media under
dret. Har foljer darfor svar pd ofta stallda frégor som vi hoppas
kan sprida fakta istdllet for myter.

Norsk lax dr sund och trygg mat

Mdangden miljogifter dvervakas i Norge av Havforsknings-
instituttet (HI). | mer &n tio ar har man matt nivéerna av PCB,
dioxiner, tungmetaller och andra féroreningar i odlad lax.

Nivan av féroreningar i lax ligger langt under myndigheternas
och EU:s gransvarden. Innehdllet ligger under de faststdllda
grénsvdrdena i badde Norge och EU, och motsvarar nivéerna hos
vilda fiskar som sill och makrill men klart under nivéerna fér vild
lax. Det ér darfor tryggt att ata lax frén vattenbruk, och myndig-
heternaibdde Sverige och Norge rekommenderar konsumen-
terna att ata mer sjomat, bdde mager fisk som torsk och fet fisk
som lax.
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Norsk lax — en frisk fisk

Trots att det gors tusentals tester varje &r har det aldrig uppmatts
s@ hoga nivéer av tilldtna eller otillétna lakemedel att de dverskri-
der myndigheternas gransvarden. Aven om produktionen av lax
har okat kraftigt de senaste tio dren har sjukdomsfallen blivit
farre. Orsakerna @r bra vaccin och strdnga hygienkrav.

Norska Veterindrinstitutets rapport fran 2019 visar att under 1 pro-
centav all norsk lax fér antibiotikabehandling under sitt liv. Vidare
haringen antibiotika spérats i norsk lax de senaste tvd decen-
nierna. Det finns strikta karant&nkrav fér alla laxar som har fatt
antibiotika. Darfér kan vi dra slutsatsen att norsk lax ar frifrén
antibiotika. Fisken dr helt enkelt i huvudsak frisk under hela sin
livstid.

Enligt en rapport frén den europeiska ldkemedelsmyndigheten,
“Sales of veterinary antimicrobial agents in 30 European countries
in 201¢", har Norge intagit en ledande position i att minska
anvandningen av antibiotika i livsmedelsproduktionen samtidigt
ser Varldshdlsoorganisationen, WHO, det norska vattenbruket
som ett foredome gdllande antibiotikabehandling.

Laxlus

Pa senare tid har parasiten laxlus orsakat problem i en del norska
laxodlingar, ndgot som @r en av norska fiskendringens hogst prio-
riterade fragor.

Laxlusen (Lepeophtheirus salmonis) ar den vanligast forekom-
mande parasiten pd lax och finns naturligt i alla hav pé& norra
halvklotet. Laxlusen dr ett litet kréftdjur som lever och forékar sig
pa varddjuren lax och éring i saltvatten. Laxlusen folier med vild-
laxen ndr den simmar fran havet ini fiordarna pd varen men faller
av ndr fisken gar upp i dlvarna fér att leka. Norge har sdvdl viktiga
vildlaxstammar som en omfattande vattenbruksndring. Det dr
viktigt att ta hdnsyn till b&dda. Vattenbruk innebér att antalet fis-
karihavet dkar vilket ocksé 6kar ocksé antalet vardar for laxlus.

Om férekomsten av laxlus blir fér hdg kan den utgéra ett hot mot
bé&de odlad och vild lax. Aven om laxlusen ¢r ett problem for
ndringen s@ pdaverkar den inte livsmedelssakerheten eller kvalite-
ten pd laxprodukter.

Inom den norska fiskendringen anvénds en rad olika metoder fér
att bekdmpa och kontrollera nivén av laxlus. Putsarfiskar, skydds-
Kkjolar, behandlingsbad, specialfoder och laser ér ndgra av de van-
ligaste metoderna. Dessutom pdagdr en intensiv forskning och
tester av nya behandlingsmetoder. Odlare inom samma region
samarbetar fér att maximera effekten av olika
behandlingsmetoder.

Trafikljussystem for ytterligare hdllbarhet

Den norska regeringen tog 2017 ett beslut om ett nytt "trafikljus-
system"i13 olika produktionsomrdden for lax-, 6ring- och regnbd&-
geodling. Mdlet med beslutet dr att bidra till okad tillvéaxt, forbatt-
rad héllbarhet och minskad férekomst av laxlus.

Inom de gréona omradena erbjuds 6kad produktionskapacitet.
Inom de gula omrédena ska produktionen hdllas oféréndrad
medan de réda omradena ska minska sin produktion under en
period for att en sund tillvéxt ska hinna komma ikapp. Samtliga
omraden hdlls under uppsyn av en vetenskaplig expertgrupp som
bevakar utvecklingen och justerar trafikljussystemet darefter.

De parametrar som ses éver ar miljéfaktorer som biomassa,
foder, migrationsvagar, fiskarnas halsotillstédnd och reproduk-
tionscykel, vattentemperatur och salthalt med syftet att f&
tillen s hdllbar och sund tillvaxt som méjligt.




Rymning

Det hander att odlad lax rymmer frén odlingar och kan péverka
de vilda bestdndens éverlevnadsférmdga. Det finns flera orsaker
till att laxen rymmer frédn anldggningen. Tekniska brister, felaktig
anvdndning av utrustning samt fartyg och propellrar som skadar
kassarna dr de vanligaste anledningarna. Véldsamma ovéder
kan ocksd skada och férstéra hela anldggningar sé att fisken
kan ta sig ut. Enligt regelverket méste anldggningarna tdla stor-
mar av den grad som férvantas under en 50-drsperiod. Alla rym-
ningar frén odlingar rapporteras till norska myndigheter och
statistiken for detta dr tillganglig for allmanheten. 2018 rymde
sammanlagt 159 000 laxar av totalt flera hundra miljoner i
produktion.

Alla som driver vattenbruk i Norge ska genomféra daglig tillsyn
av fisk och anléggningar i anslutning till platsen. Den norska
branschen arbetar aktivt fér att reducera antalet rymningar, som
minskat kraftigt de senaste dren. Vid rymningar stdlls krav pd att
fédnga in den férrymda fisken vilket ér producentens ansvar och
det ér odlarna som betalar for dterfdngst av forrymd lax.

Programmet som innebdr att producenterna har ansvar for att
fénga in den forrymda fisken bidrar till att minska risken for
genetiska forandringar pd vilda laxar orsakade av vattenbruk.
Det inkluderar bland annat évervakning och rdkning av fisk i fjor-
dar. Om andelen rymd fisk éverstiger fyra procent satts dtgarder
in for att minska detta.

Hallbart foder

Det foder som anvands vid norsk fiskodling ér baserat pd bade
marina och vegetabiliska produkter. Cirka 25 procent av fiskfod-
ret som anvands vid odling kommer frén marina révaror. De
marina rdvarorna som anvands i fiskfodret ar fiskmjél och fisk-
olja. Norska fiskfodersproducenter garanterar att innehdllet i
dessa kommer frdn kvotreglerat fiske och foljer upp detta
genom spdrningsdokumentation och revision av sina
underleverantérer.

Produktionen av lax har dkat betydligt under flera ér, men for-
brukningen av fiskolja och fiskmjol har inte dkat i motsvarande
takt. Anledningen till det @r att fiskolja och fiskmjol till stor del har
ersatts av vegetabilisk olja och protein frén héllbara vegetabi-
liska kallor. Dessutom har utfodringsrutinerna blivit battre s@ att
mindre foder gér till spillo. Fodret dr ocksd battre anpassat, sé att
det krévs mindre for att laxen ska véxa. Under de ndrmaste dren
forvantas det ocksa att guarmjol, insektsmjoél och andra nya
rdvaror kommer att introduceras i fiskfoder.

En berdkning gjord av det norska fisk- och havsforskningsinstitu-
tet Nofima visar att "fish in/fish out’-kvoten (férhéllandet mellan
mdangden vildfédngad fisk i fodret och mangden odlad fisk som
produceras) sjunker. Det betyder att mindre fisk gar &t for att
producera odlad lax vilket gér odlingen mer effektiv och skon-
sam for miljon.

1990 gick det Gt 7,2 kilo vildfédngad fisk for att producera 1kilo
odlad fisk. 2012 hade siffran sjunkit till 1,4 kilo vildféngad fisk
och idag ar fish in/fish out-kvoten nere p& 1,2 kilo.

Nyligen introducerades ocksd en marin algolja i fiskfodret, vilket
gor det mojligt att komma under 1:1for fish in/fish out. Denna
algolja ér naturens egen producent av omega-3 och odlas
genom avfallsfri jasning i stéltankar pé land.

Cirka 75 procent av fodret bestdr av vegetabiliska produkter
s@som ansvarfullt odlad solros, raps, vete och soja. Exempelvis ar
all soja som importeras till fiskfoder i Norge hallbarhetscertifierad
enligt den WWF-rekommenderade ProTerra-standarden som
innebdr att den inte bidrar till avskogning.

Fodret innehdller dven aminosyror, fettsyror, vitaminer och mine-
raler som tillfredsstaller fiskens néringsbehov.

UNGEFAR75 % AV INNEHALLET | FODRET HAR VEGETABILISKT
URSPRUNG OCH RESTEN HAR MARINT URSPRUNG
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Odlad lax ett klimatvanligt val

Det mesta vi ater bidrar till véxthuseffekten och paverkar klima-
tet. De norska laxproducenterna arbetar Idngsiktigt och konse-
kvent for att minska utslappen fran laxodling men redan i dag ar
norsk odlad lax ett klimatvanligt val. Jamfort med andra

uppfédda djur, som kyckling eller gris, omvandlar laxen ndrings-
dmnena i fodret betydligt mer effektivt. Norges fisk- och havs-
forskningsinstitut Nofima menar darfér att odling av lax ar den
mest resurseffektiva proteinproduktionen.

Laxodlings klimatpdverkan jamfért med andra proteiner.
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Laxens vdg till matbordet

Det tar tva till tre ar fran det att laxrommen klacks till dess att laxen ar fardigvuxen och klar att Gta. Under de Gren gar laxen igenom

olika faser.

Laxproduktionen bérjar i kar som stér pd land. Precis som for vild lax sker befruktningen av rommen i sétvatten. Rommen ligger sedan

cirka 60 dagar innan den kiécks.

Yngel

Matfisk

Ynglen som kidéicks har en sack pd magen som de far all sin
ndring frén. Omkring 4-6 veckor efter kidckningen bérjar ynglen
kunna ta till sig foder. D& flyttas de frén kidckningskaret till ett
storre kar.

Smolt

Efter 10-16 mdnader i sétvatten drlaxen klar att sgttas utien
anldggning i havet. Den vager fortfarande bara 60-100 gram.
Sedan den kldcktes har fisken genomgatt stora forandringarien
process som kallas smoltifiering. Férandringarna sker for att
laxen ska kunna leva i saltvatten, och laxen kallas nu smolt.

Laxen flyttas nu till bassdnger i havet dar den far vaxa till sig i
14-22 manader. Den slaktas nar den véger 4-6 kilo.

Fardig produkt

Laxen fraktas till slakteriet med en fiskebdt med sump. Dér blir
den forst bedévad och sedan avlivad, rensad, tvéttad, sorterad
efter storlek och kvalitet och slutligen lagd pé& is. Sedan skickas
den vidare, antingen till féradling i Norge, till fiskaffaren eller till
ndgot av de hundra importldnderna varlden dver.
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RGES
SJOMATRAD

Norges sjgmatrad

Norges sjpmatréd ar den norska fiskeindustrins marknadsorganisation.

Vi har vart huvudkontor i Tromsé samt kontor pd tolv av de viktigaste
sjomatsmarknaderna, daribland i Sverige. Norges sjpmatrdd dr ett statligt
aktiebolag som dgs av det norska Ndrings- och fiskeridepartementet.
Verksamheten finansieras av en lagstadgad exportavgift pd sjomat.

Norge har i mer an tusen dr tagit tillvara pd det som havet erbjudit. Den unika
kombinationen av natur, kultur och férvaltning har gett norsk sjomat en erkand
varldsposition ndr det gdller kvalitet, tradition och hallbart fiske. "Seafood from
Norway” @r ursprungsmdarket for all norsk sjomat, bdde vild och odlad, och
garanterar att fisk och skaldjur kommer frdn Norges kalla, klara vatten.

Om du har fragor eller 6nskar ytterligare information om Sjémat i Sverige 2019
eller om norsk fiskeindustri, kontakta Sigmund Bjgrgo, Sverigechef pd Norges
sjpmatrdd pa telefon +47 975 260 63 eller sb@seafood.no. Lés mer om Norges
sjpmatréd pd norskfisk.se.




