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Torsk utskaret av
isblokk, konge-
krabbe fra
Varangerfjorden
og smakspraver
av nystekt laks og
torsk utdelt av
den norsktalende
japanske kokken.
Vi fant det pa
standen til North
Cape Fish.

roykelaks og ferskfisk og som kunne ha noe
med oss a gjore, var en stor rund hermetikkpa-
viljong hvor det sto Viking Fjord med store bok-
staver.

— Fisk er selvsagt var image pa messer som
denne. Det at vi er et stort fiskeleverandarland gir
oss var nasjonale profil i slike sammenhenger.
Derfor er det riktig & samle fiskeri under en nasjo-
nal hatt, kunne Toril Justad fortelle oss. Tenden-
sen er forevrig klar: flere og mer bearbeidete pro-
dukter. Tidligere var det stort sett bare laks det
gikk ut pa.

— Vi har ogsa med landbruket denne gangen,
kunne senior radgiver i Eksportradet Bente
Mogard faye til med et sideblikk pa O. Kavli AS.
Ved siden av nye og tradisjonelle fiskeprodukter
vil Norge ogsa markedsfore noen utvalgte land-
bruksprodukter. Det mest relevante vil veere pro-
dukter innenfor meieri, frukt , beer og grennsa-
ker.

Pa den norske fellestanden deltok felgende fir-
maer og organisasjoner:

® Reinhartsen Seafood AS — Rodosan AS

® Sjovik AS

® Domstein AS

e O. Kavli AS

® SalOmega AS

® North Cape Fish AS

® Skaarfish International Gmbh

® Tromsfisk/La Bacaladera

® Hallvard Lergy AS

® Rapidgruppen AS

® Rieber & Son AS, Toro Neeringsmiddelindustri

® |ncofood AS

® Eksportutvalget for fisk

® Det norske programmet for landbruksprodukter
v/Norges Eksportrad Slik kan ogsa mat og drikke promoteres! Fra den karibiske 1

® Norges Eksportrad. fellesstanden.
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Rodosans laksekroketter
- en interessant nisje pa Sial

Direkter Karl-Fredrik Red i Rodosan AS har stor tro pa
laksekroketter i Europa. Idéen fikk han fra Japan.

Det var ogsa plass til de litt mindre firmaene pa
den norske fellesstanden pa SIAL-messen. Pa
standen til Reinhartsen Seafood AS fant vi
Karl-Fredrik Red, administrerende direktor i
RODOSAN AS i Tvedestand.

Rodosan startet opprinnelig fra enkel filet-
produksjon og var na til stede pa SIAL med
lekre, friterte potetkroketter med ren laks i mid-
ten. Dette er et helt nytt produkt som — vi testet
det — smaker fortreffelig. Friterte kroketter er et
europeisk produkt som skulle ha de beste for-
utsetninger for @ ga godt i store land som
Frankrike og Tyskland. Tyskerne vil forgvrig ha
litt mer fyldig smak og ber om spinat i kroket-
ten. Selv om frityrsteking og frityrkoking ikke er
helt vanlig i Norge — utenom fastfooden pa
gatekjokkenet og mors smultringgryte pa kjok-
kenet like for jul — vurderer na restaurant- og
cateringbransjen kroketter med laks inni som
kanapéer og forretter.

Karl-Fredrik Red fikk forresten ideen til dette
krokettprosjektet fra Japan. Her hadde man
puttet fisk inn i en slags krokett av ris for deret-
ter & frityrsteke produktet. Da var det pa tide &
stille to spersmal til seg selv. Hvorfor ikke over-

fore dette konseptet til Europa med utgangs-
punkt i potet? Og hvorfor ikke likesagodt ta den
japanske utfordringen pa egen banehalvdel?

Fra Japan har Rodosan fatt forespersel om
a produsere en variert serie med riskroketter
og risboller med fisk i midten. Flaskehalsen i
Japan er at fisken legges inn i risen for hand.
Det tar tid og koster penger. Men Rad visste at
det var utviklet japansk maskinelt utstyr for &
fylle laks inn i riskroketter. Men dette hadde
japanerne rett og slett glemt. S& i dag har
Rodosan utviklet den forste lakseinnputtings-
maskinen i Norge. — Rene, skjeere Rolls Roy-
cen pa dette omradet, kunne han meddele.

— Ellers legger jeg meg helt flat for den
japanske smak. Det er helt uinteressant hva
jeg liker, mener og foretrekker. Dersom Japan
vil ha frityrstekte riskroketter med laks inni, s&
skal vi serge for et godt og variert utvalg av
denne delikatessen helt etter japansk smak og
behag, fortsetter Roed.

Fiskets Gang fikk ogsa smake pa laksebiter
marinert med lgk — eller surlaks som det ogsa
heter. Laksen var fast og fin og ikke blet som vi
har veert borte i noen ganger tidligere. — Dette
produktet tror jeg vil veere interessant her i
Frankrike og i Tyskland, mente Rod.

— Men uansett, hva vi enn kan tilby av lekre
og delikate produkter; det nytter ikke & gjore
seg interessant dersom ikke utgangspunktet er
skikkelig. Hos oss er hygienestandarden helt
pa topp. Hver morgen starter jeg opp med en
ATP-test! avslutter han mens nye kunder er pa
vei bort til bordet hans.

Da sier vi adjo til Karl-Fredrik Red. Mr. Red
pa japansk heter Rodosan. Da skulle jo firma-
navnet gi seg selv. P4 visittkortet star Rodosan
bade med vanlige bokstaver og med japansk
kalligrafi. Her overlates intet til tilfeldighetene.

Da Fiskets Gang ikke er helt pa hegget nar
det gjelder ATP, tok vi en kjapp telefon til sjef-
sinspektor Geir Valset ved Avdeling for kvali-
tetskontroll her pa huset.

— ATP-test er en kjemisk metode for & sjekke
aktivitetene til bade dede og levende bakterier,
med andre ord: en kontroll av renholdsstandar-
den. Denne hurtigmetoden kan gi svar pa hygi-
enestandarden etter 2 minutter. At Rodosan
AS bruker ATP-testen hver dag tilsier at bedrif-
ten ligger overst i eliteserien nar det gjelder
renhold og hygiene. Forresten, vi bestilte selv
et slikt apparat for et par dager siden......, kun-
ne Valset fortelle oss.

FG

NR. 10
1996

13



FG

NR. 10
1996

14

AKTUELT

En ettermiddag pa Rue Saint Honoré

Jo-da fint skal det veere. Fiskets Gang hadde
uforskyldt fatt tildelt et rimelig hotell i et meget
fint strok. Vart temporaere lokalrevir ble omradet
rundt Madeleine fra ca. Operaen i nord og ned
tii aksen Concorde, Jardin des Tuileries og
Louvre i sgr. Bare det & se inn gjennom utstil-
lingsvinduene var nok til & f& mangelsykdommer
i lommeboken. Her 1& de mondene Haut coutu-
re-husene og delikatesse- og gastronomiforret-
ningene av luksustypen Fauchon og Hédiard i
ke hvor vi enn gikk og snudde oss. | et slikt
strok drev ikke Fiskets Gang det seerlig lengre
enn til & sta blasert oppetter en bardisk eller to
for inntakelse av café au lait og baguétte med
ost og skinke til frokost. Resten ble gjort i andre
strok og arrondissementer.

Men siste ettermiddagen ville vi stoppe litt
opp for & sjekke lakseprisene i de overdadige
delikatesseforretningene rundt Madeleine. | Rue
du Faubourg St. Honoré som gar over i Rue
Saint Honoré nar den krysser Rue Royale, lig-
ger kiloprisen pa roykt laks oppunder 600 franc,
hvilket vil si 750 kroner! Pa skiltet sto det med
tydelige bokstaver Saumon Fumé Norvégien. Et
sakalt Oeuf Norvégien — egg innpakket i glasert
roykelaks kostet 40 franc, dvs. vel 50 kroner. Og
slik var det bortover hele linjen. Mellom 500 og
600 franc for den norske reykelaksen. Men da
sa vinduene ut som overjordiske stilleben pyntet
til fest og malt av Renoir.

Oppe pa kjopesenteret Lafayette |& prisene
pa pakket norsk reykelaks rundt 230 franc, altsa
300 kroner. P4 hypermarkedet, supermarkedet
og hos den vanlige kjgpmannen nede pa hjor-
net var selvsagt prisene lavere, men det foltes
som om vi var hensatt til eventyret om keiserens
nye kleer. Desto dyrere, desto mer fornemt.

En annen ting: P& restaurantmenyene rund-

«Norske egg»

tomkring traff vi ofte p4 Salade Norvégienne
under avdelingene for forretter og salater. Stort
sett besto den sakalte norske salaten av royke-
laks og marinerte potetbiter p4 en seng av
tomatskiver, oliven og salatblader. Men a bytte
ut laksen med tunfisk — noe som ikke var uvan-
lig — er vel i anstendighetens navn & ga litt for
langt i retning av Provence med sin Salade
Nicoise.

RS
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Northern Seafood
Conference i Bergen 1998

Hva har s& Northern Seafood Conference i
Bergen i 1998 med SIAL-messen i Paris i
ar a gjere? Forvirret?

Pa flyet nedover til Paris hadde Fiskets
Gangs to utsendte med seg tunge pakker
med spesialproduserte invitasjonsfoldere
til Northern Seafood Conference and Exhi-
bition som skal avholdes i Bergen fra 6. til
10 mai 1998. Dette som en oppfolger av
tilsvarende koferanser og messer i Bergen
i mai 94 og mai i ar. Etter & plystret uskyl-
dig foran innsjekkingsvekten pa Flesland
fikk vi lasten gratis med oss.

Ved & dele ut foldere som bade kunne
a) forberede til og b) minne om konferan-
sen og messen i Bergen om to ar, ville vi
kanskje kunne oke interessen for evene-
mentet i byen mellom de syv fjell. Og pa
SIAL hadde vi jo hert at det ville komme
massevis av folk innom!

Som sagt sa gjort. Folderen ble delt ut til
alt standpersonale som hadde med fisk og
fiskevarer & gjore. Derfor konsentrerte vi
oss stort sett om folkelivet i Hall 6.

Etter at folderne var behorig og syste-
matisk delt ut, fulgte Erik Bage fra Messe-
selskapet AS i Bergen opp promoteringen
med peronlig oppmete hos de mest rele-
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Olav Lekve ( t.v.) og Ragnar Sandbak fra Fiskeridirektoratet ~ vante utvalgte.

deler ut invitasjonsfolderen til Northern Seafood Conference Sa far vi se i mai 1998 om vi gjorde en
and Exhibition i Bergen i mai 1998 foran den norske felles- god nok jobb for fedrelandet.

standen pa SIAL-messen i Paris. Sa far tiden vise om det

var verd bryet.(foto: Runar Hartvigsen) RS

Felles forkvoter innen lakseoppdrett

Fiskeridepartementet vedtok 19. oktober at
det ved sgknad kan tildeles en felles férkvote
for flere oppdrettskonsesjoner innen lakse-
oppdrett. Vilkarene er at konsesjonsanlegge-
ne har samme eier som eier mer enn halv-
parten av anleggene. Videre stilles det som
vilkar at oppdrettskonsesjonene er tildelt i
samme fylke og at driften foregar der.
Ordningen med forkvoter innen lakseopp-
drett for 1996, ble innfert fra 1. mars i ar for a

tilpasse produksjonen av oppdrettsiaks il
markedet. Tidligere ble férkvotene tildelt hver
enkelt oppdrettskonsesjon. Hensikien med
felleskvoter er & gjore det mulig for oppdret-
terne a tilpasse forkvotene egne etablerte
driftsmenstre. Felleskvoten skal ikke i noe til-
felle utgjore mer enn det samlede antall tonn
for som ville ha blitt tildelt de ulike konsesjo-
nene.
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MWinneord om Pern Dynes

Det var med vemod vi pa Havfors-
kningsinstituttet i Bergen mottok mel-
dingen om at var gode venn og kolle-
ga Per Oynes dode den 18 oktober,
etter et lengre tids sykeleie ved Sand-
viken sykehjem.

Per Oynes ble fodt 2 februar 1923 i Finn-
vag, Oksnes i Vesteralen. Under krigen
1940—45 gikk Per pa forskjellige gymna-
ser, sist pa Orkdal Landsgymnas. Pa
denne tiden kom Per med i illegalt arbeid
mot tyskerne, og etter krigen ble han til-
delt Deltakermedaljen.

Etter krigen begynte Per med realfag-
studier pa Universitetet i Oslo. Etter for-
steavdelingen pa Blindern, begynte han
med hovedfagsstudiet pa Instituttet for
Marin Biologi i Frederiks gt., samtidig
som han fikk jobb som assistent ved
Norsk Institutt for Hvalforskning. Sitt for-
ste vitenskapelige tokt pa sjoen var i
1950, da en gruppe studenter under
ledelse av dr.A. Jonsgéard reiste til
Barentshavet — Spitsbergen for & samle
biologisk materiale fra vagehval. Dette
tente Pers interesse for biologisk feltar-
beid, og i 1952 ble han engasjert til et
seltokt til Vesterisen. Under dette toktet
kom han ut i det forferdelige uveeret som
resulterte i at fem ishavsskuter forliste.
Per beskrev, sammen med Kjell Nystrom,
denne dramatiske opplevelsen i boken
«Alarm | Vestisen» som utkom i 1968.
Per ble imidlertid ikke skremt av denne
dramatiske hendelsen, for allerede hos-
ten 1953 reiste han sammen med Profes-
sor J.T. Ruud med hvalbaten «Eneren»
pa tokt til Antarktis og var der i hele hval-
fangstsesongen 1953/54.

Varen 1956 avia Per hovedfagseksa-
men i marin biologi ved Universitetet i
Oslo. Hans hovedfagsarbeide var: «Stu-
dier over spermhvalen Physeter catodon
L.» Etter eksamen fortsatte han som
assistent ved Hvalforskningsinstituttet og

publiserer en rekke artikler, enten selv-
stendig eller sammen med andre. Hans
gode evne til 8 popularisere gjorde at han
ofte ble engasjert som konsulent av avi-
ser og forlag til oversettelse av uten-
landsk faglitteratur.

| 1963 begynner han ved Havfors-
kningsinstituttet i Bergen. Den forste
tiden ved Havforskningen var hans
hovedinteresse sel og selfangst, og han
reiste pa seltokter over hele Nord-Atlan-
teren fra Kvitsjoen til Vest-Gronland. Han
kartla ogsa alle forekomster av sel pa
kysten fra Hvaler til Varangerfjorden.
Dette var den forste fullstendige oversikt
over sel i Norge, og rapporten gav gode
informasjoner om mengden av sel i de
forskjellige omrader. Per trivdes best nar
han var pa tokt, og dette kommer klart til
syne ndr en ser pa hans merittliste. Han
drev med brislingmerking i Sunnhord-
land, hummer og krabbe i Austevoll,
skjell i Trendelag osv. Per ble ogsé satt
tii & undersoke sammensettingen av
bifangstene i lysefisket etter brisling, et
emne det var mye diskusjon om. De
senere drene arbeidet han med rekefis-
ke, og da seerlig bifangster i reketralen og
kartlegging av nye rekefelt i Barentshavet
og ved Spitsbergen. | samarbeide med
andre startet han eksperimenteringen
med skillenett i tralposen, og en kan si at
han var med pa arbeidet med forloperen
til den navaerende sorteringsristen. Reker
og rekefiske ble Pers hovedarbeidsomra-
de de siste arbeidsar ved Havforsknings-
instituttet. Da han ble pensjonert i mars
1991, 68 ar gammel, sluttet en entusias-
tisk forsker ved Havforskningsinstituttet.

Vi lyser fred over hans minne

Pa vegne av kollegaer
ved Havforskningsinstituttet

lvar Christensen.
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— Artikler om fiskeriforskning, provefiske,
Leitetjenesten

— Intervjuer og reportasjer om aktuelle
fiskerisaker

— Nytt fra fiskeriadministrasjonen
— Fiskerinyheter fra inn- og utland
— Statistikk for norsk fiske

— Oversikt over Norges eksport av
fiskeprodukter

Kommer ut 1. gang i maneden.
Utgis av Fiskeridirektaren

Returadresse:
Fiskets Gang
Postboks 185
N-5002 BERGEN
NORWAY

Ja takk,

Poststed

bestiller Fiskets Gang

[ 1 ar for kroner 250,—

[] student kroner 100,—

[] 1 ar utland kroner 350,—

[J 1 &r utland m. fly kroner 450,—
Abonnementet blir betalt sa snart jeg far tilsendt
innbetalingskort.

Fiskets Gang

Boks 185
5002 Bergen




