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SAMMENDRAG OG KONKLUSJONER

Tilsammen oppstér det 66.000 tonn torskehoder hvert & i norske fiskerier, dvs. i norske béter og i land-
industrien. Den havgaende flaten stér for rundt 30.000 tonn, hvorav mesteparten dumpes. Hensikten med
progektet har vaat & kartlegge lennsomheten ved produksion av konsumprodukter av fiskehoder ombord i
norske linefartgy. Det er testet ut to islandske maskiner, HKG 1919 A som klaver fiskehoder, og HKG
1919 B som skjager ut tunge og kinn. Det er laget produktprever av flekksteinbit- og torskehoder, som er
markedstestet hos norske restauranter og importarer i Taiwan, Portugal og Spania.

Preveprodukgonen viste at mindre justeringer matil for at maskinene skal fungere optimalt. Bl.a. var det
mye vedheng av gjellegitterbuer pa de klavde hodene, som ga mye svinn under renskjaaing (utbytte pa
hhv. 57 og 47% fer og etter renskjaaing). Utbytte av hhv. torskekinn og steinbitkinn i HKG 1919 B var
rundt 15 og 17%. Denne maskinen kan ogsa hodekappe fisken, og forsakene viste at maskinen gir 3%
hayere utbytte for fisk som skal anvendestil salting enn avrige maskiner pa markedet.

Idand har lange tradigoner for eksport av saltede torskehodeprodukter. | 1996 ble det eksportert ca. 2.200
tonn satede klavde hoder og 60 tonn satede tunger, til en verdi patilsammen rundt 25 mill. kr. (snittprisi
dette tidsrom pa hhv. 10 og 40 kr/kg). Gjennomsnittskvantumet for perioden 1988-96 |a pa ca. 1.000 og 90
tonn/ar for hhv. klevde hoder og tunger, mens gjennomsnittsprisen i denne perioden var hhv. 10 og 30
kr/kg. Spania og Portuga er de starste etablerte markedene for slike produkter.

Markedstestingen viste at norske restauranter primaat gnsker leveranse av ferske torske-og steinbitkinn,
mens det taiwanske markedet vil ha frosne kinnprodukter pakket i mindre forbrukerpakninger. Portugal og
Spania er det starst markedspotensiale for hhv. saltede klgvde hoder pakket pa paller og saltede tunger i
plasttanner.

@konomiberegninger har vist at det ombord i et linefartgy vil vegre mest Ignnsomt & produsere frosne kinn
og tunger. For en linebét vil &lig dekningshidrag ligge pa 105.000, forutsatt pris pa hhv. 24 og 34 kr/kg for
kinn og tunger. Hodeparteringsmaskinen som er pravd ut i progektet koster ca. 400.000 kroner.

Det er planlagt nye prosjekter for naamere a undersake markedet for slike produkter i Norge og i Taiwan.

STIFTELSEN

[
RUAs
Stiftelsen RUBIN Telefon 73 51 82 15 Resirkulering ag umyttzise av
Pirsenteret, Brattara Telefax 73 51 70 84 organiske b/%ro%ukrer i Norge

7005 Trondheim




SAMMENDRAG

Progektet er et samarbeid mellom den idandske maskinprodusenten JA.T hf., linefartayene «M/S
Geir» og «M/S Torita» og Mareforsking. Den overordnede masetningen med progektet var &
kartlegge lennsomheten ved & produsere konsumprodukter av fiskehoder ombord i norske
linefartay. Under progektet testet en ut to idandske maskiner HKG 1919 A som klgyver
fiskehoder og HKG 1919 B som skjagrer ut tunger og kinn. Under prave-produksonene ble det
laget produktprover av flekksteinbit- og torskehoder som ble markedstestet hos et fatal norske
restauranter og importarer i Tailwan og Spania.

Maskinene fungerte ikke som forutsait og mindre justeringer ma til for at de ska fungere optimalt. |
HKG 1919 A oppnadde en et gjennomsnittlig utbytte for klgyvde hoder pA 57 % far renskjaging og
47,4 % etter renang. Mye svinn under renskjagingen skyldes at maskina ikke kuttet skikkelig og en
fikk dermed mye vedheng av gjellegitterbuene pa produktet. | HKG 1919 B var det giennomsnittlige
produksjonsutbyttet 14,7 % for torskekinn og 16,8 % for flekksteinbitkinn. Maskina klarte ikke a
skjagre Ut tunger pa en optimal mate. HKG 1919 B kunne ogsa kappe fisk. Produkgonsforsak har
vig & maskina gir 3 % hgyere utbytte for fisk som ska anvendes til sdtfiskprodukgon enn avrige
maskiner i markedet.

| &rene 1988 til 1996 har Idand totalt eksportert 10.227 tonn konsumprodukter fra torskehoder til
en verdi pa 120 millioner kroner. Portuga og Spania har vaat de viktigste importlandene.

Markedstestingen viste at norske restauranter farst og fremst ansket leveranse av ferske torske- og
flekksteinbitkinn. Prismessig ble torskekinn vurdert pa heyde med torsketunger. En kan trolig oppna
en hayere pris for flekksteinbitkinn, da steinbit blir betraktet som et mer eksklusvt produkt enn
torsk. | Taiwan er det starst potensid for & omsette frosne kinn-produkter. Importgrene ansker
produktene pakket i mindre forbrukerpakninger. | Portuga er det starst marked for sdtede klayvde
hoder. | Spania er det starst omsetning av sdtede tunger. Importerene ensker a kjgpe sdtede
klayvde hoder pakket pa paler og sdtede tunger i plasttenner, da de salv gnsker & pakke om
produktene i mindre enheter.

Ut fra produkgonsutbytte og priser pa produktene ble det utarbeidet en DB-kakyle for
| annsomheten ved produksion av fiskhodeprodukter ombord i et lingfartay. Ut fra en farteykvote pa
334 tonn og med utgangspunkt i de idandske snittprisene for produktene i 1995 og 1996 vil
fartayene oppnd best inntjening ved & produsere ferske dler frosne tunger og kinn. Da Idand
hovedsakelig produsere sdtede produktvarianter vil det vage fordelaktig & produsere andre
produkter enn idendingene og preve a lansre disse i andre markeder. Dette for a unnga
priskonkurranse med de idandske produktene, da prisene trolig er sendtive for gkt kvantum i
markedet.

Progiektet er et forprogekt. Markedstestingen gir derfor bare et bilde pa situasionen. Det er
nedvendig med grundigere undersgkel ser bade i innenlandsmarkedet og i eksportmarkedene for a
kunne vite mer om priser og markedspotensidet for produktene. En fér trolig en gkning i kvoten pa
norsk arktisk torsk de neameste &rene. Dette gjar a bade flaten og industrien f& starre tilgang til
biprodukter av torsk. En bedre utnyttelse av dette réstoffet vil bidratil & gke inntjeningsgrunnlaget for

negringen.
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1. INNLEDNING

Utnyttelse av biprodukter blir en stadig viktigere utfordring for norsk fiskerinaging i tiden som
kommer. Arsaken til a mye biprodukter fortsatt blir kastet er manglende Iannsomhet, tradigonel
produksion av fisk, samt liten kunnskap om hvordan en best kan nyttiggjgre seg dette rastoffet.

Biprodukter fra fisk har et stort gkonomisk potenside. Utnyttelse av dette ragtoffet kan eke
verdiskagpningen i fiskerinagingen uten a gke ressursuttaket. Dette er i trad med Brundtland-
kommisjonens ma setning om mer verdiskapning uten & gke forbruket av rvarer. Bedre utnyttelse av
biprodukter er ogsd i samsvar med den generdlle mdsatningen i norsk fiskeripolitikk om & gke
miljgprofilen og bearbeidingsgraden av révarer i fiskerinagingen.

Andre fiskerinagoner som Idand, Feggyene, Grgnland, Danmark og Canada fokuserer ogsa pa
disse forholdene. | disse landene er det blant annet pdbudt a lande al torsk med hode. En dik
ordning gjar a fiskeindustrien kan forbedre inntjeningsgrunnlaget ved a utnytte torskehodene
kommersdt.

| Norge utgjer i dag biprodukter fra fisk ca 600.000 tonn pr. &. Biproduktene har hovedsakelig
vaat brukt til industriell anvendelse, som produksion av dyrefor og fiskemel. En har muligheter for a
utnytte en rekke biprodukter til konsum bade fra hode, do og avskjaa. Na&r det gjelder fiskehoder,
har de stort sett blitt terket, kastet eller malt opp til dyrefor. | den grad de har gt til konsum har
torskehoder blitt utnyttet ved & <skjege ut torsketunger for omsetning til et avgrenset
innenlandsmarked. Resten av hodet blir marginat utnyttet til konsumprodukter, og har ofte blitt
betraktet som et avfalsproblem.

Flere idandske maskinleverandarer har utviklet maskiner som skjager ut konsumprodukter fra
torskehoder. Norsk fiskefldte og fiskeindustri har til nd vist liten interesse for ainvesterei dikt utstyr.
Det e en utfordring for norsk fiskerinaging & utvikle konsumprodukter fra biprodukter. En dik
anvendelse kan gi sarre avkastning enn industriell anvenddlse av rastoffet.

|dandsk fiskeindustri har utnyttet biprodukter fra torsk i en arekke. Dette har bidratt til en gkt
verdiskaping hos idandske produsenter og eksportarer. Den idandske produkgonen av saltede og
frosne, tunger og klgyvde hoder og torskekinn har gitt grunnlag for utvikling av et marked for disse
produktene. Det har vaat starst omsetning av saltede produkter, hvor Spania, Portuga og Frankrike
er de viktigste markedene.

Resaurssituagonene for den norsk-arktiske torskebestaden er fortsatt god. Norske fiskefartagy og
fiskeindustri skulle derfor ha potenside for & utnytte hoder og andre biprodukter fra torsk i &rene
som kommer. Fiskehoder og biprodukter fra andre fiskearter kan ogsa utnyttes pa tilsvarende méte.
Blant annet har flere linebdter utviklet et eget fiskeri etter flekksteinbit. Disse fartayene har muligheter
for & utvikle konsumprodukter ogsa fra flekksteinbithoder.



1.1. Problemstilling og avgrensing

Progektet er et forprogekt og har til formd & belyse lannsomheten for produkson og omsetning av
konsumprodukter fra torsk- og flekksteinbithoder ombord i norske lingbéter. Gjennom prosjektet
ansket en A teste ut teknologi for produksion av fiskehoder, produsere produktprover og a teste
dem ut i interessante markedssegment.

Utgangspunktet for progektet var a teste ut to maskiner som den idandske maskinprodusenten
JA.T. hf. har utviklet. Maskinene klgyver torskehoder og skjagrer ut tunger og kinnmuskel fra
flekksteinbit- og torskehoder.

Progektet har fagende problemstillinger:

Dokumentere hvordan de to idandske maskinene fungerer og beskrive hvilke
produkter de kan produsere.

[l Kartlegge markedspotensiaet for produkter fratorsk- og flekksteinbithoder.

[ Utfere gkonomiske beregninger av kommersd| utnyttelse av fiskehoder basert
pa bidragsmetoden.

Avgrensinger

| markedstestingen vagte en a teste ut produktene i ulike markedssegment. Begrensede midler
medferte a en bare kunne giennomfare undersgkelsen hos et fatal respondenter i de ulike
segmentene. Flere respondenter hadde gitt et bredere og skrere grunnlag for kartleggingen av
markedspotensidet for produktene. Det er umulig & giennomfare en grundig markedstest med et lite
kvantum produkter og et fatal respondenter i hvert land. Fiskehodeprodukter er i tillegg ukjente
produkter for enkelte respondenter. Restaurantene og importerene ma hatilgang til et starre kvantum
og jevn tilfarsd over tid, far de kan anda noe sikkert om markedspotensiaet for produktene.
Markedstestingen  vil derfor bare gi et grovt andag pa hvordan noen restauranter i Norge og
importerer i Portugal, Spania og Tawan vurdere produktene med hensyn til produkt- og
markedsmessige egenskaper.

| progektet har en lagt hovedvekt pa produkgon og markedstesting av torskehoder. Dette har flere
arsaker, men farst og fremst a det var vanskelig a fa tilgang til store flekksteinbithoder. Steinbitkinn
ble derfor bare presentert for utvalgte restauranter i Norge og hos en importer i Taiwan.



1.2. Datagrunnlag og metode

Primeadata er skaffet gjennom praktiske produkgonsforsek, gjennom sparrekjema hos
respondentene, bedriftsbesak og telefonsamtaer. Viktige sekundaadata har vaat ekport-statistikker
fra Statistisk Sentralbyré og Hagstofa Idands, samt ulike forskningsrapporter.

Produksjonsforsgk
Uttestingen av de to maskinene foregikk i prosesdaboratoriet til Mareforsking. En av maskinene ble
ogsa testet ut ombord i forsaksfarteyet «M/S Nordengen.

Fiskehodene som ble produsert i prosesdaboratoriet ble levert iset fra lokde fiskeindustribedrifter.
Linebdten «M/S Geir» leverte frosne flekksteinbithoder til produk-sjonsforsgkene.

Produktprever av bade ferske, frosne og saltede produktvariantene ble vakumert og pakket i 0,5- 2
kg poser.

Markedstesting

Prever som ble produsert under produksgonsforsakene ble sendt til aktuelle respondenter. | tillegg
bidrog linebéten «M/S Geir» med 350 kg ombordproduserte frosne torskekinn. Kinnene var pakket
I 3,4 kg kartonger med plastsvgp mellom hvert kinn («interleaved pakket).

Regtauranter i Norge, importarer fra Taiwan, Portugd og Spania var med i markedstestingen.
Datainnsamlingen var forskjellig i de ulike markedene. Hos restaurantene i Norge fikk en restaurant i
Alesund og toi Odlo teste ut produktene, 4 gvrige restauranter ble intervjuet.

Eksportfirmaet Adesundfisk var behjelpelig med & teste ut produkter i det taiwanske markedet.
Frmaet sendte produktprever til 1 importer og intervjuet en annen. | tillegg ble ulike
produktvarianter av torske- og flekksteinbithoder presentert for en taiwansk importer under et
beszk hos Adesundfisk.

Markedstestingen i Portugd ble utfert i samarbeid med tre Studenter fra eksportmarkeds-
faringdinjen ved Hegskolen i Alesund. Arbeidet ble gjort i forbinddse med deres avduttende
markedsfaringsoppgave. Studentene besgkte og intervjuet tre importerer og Eksportrédets
utsending i Portugd. Importarene var kjent med produkter fra torskehoder og ensket derfor ikke
forsendelse av prever. De besgkte ogsd supermarkeder og mindre butikker for & se hvordan
produktene ble presentert i hyllene og for & underseke prisene til produktene.

11 importerer i det spanske markedet fikk tilsendt sparreskjema med spersmd om deres forbruk
av produkter fratorskehoder. | tillegg fikk to spanske importerer tilsendt sparreskjema og prever av
ulike produktvarianter som de testet ut blant sine kunder.



2. PRESENTASION AV PRODUKT OG PRODUKSIONSUTSTYR
2.1. Produktbeskrivelse

| falge maskinprodusenten kan maskinene produsere fad gende seks produktvarianter:
* Apne hoder: Kutter hode fra @ynene og bakover hodet.

* Klgyvde hoder: Kutter vekk nakken, gjdllene og selve hodeskallen, dik at en
stér igjen med underkjeve, kinn og tunge sammenhengendei en

del.
* Kinn: Kinnene inneholder en liten beinplate, men vil forevrig veae
helt beinfrie.
* Tunge: Tungen patorsken skjaares ut rett bak «skjegget» og bakover til

gjdlehuden. Tungemuskelen har en seigere og mer
sammenhengende konsstens enn fileten, selv om den er veldig
blat.

* Oppkuttede hoder:  Kutter hodet palangs med tre kutt, men delene henger sammen.

* Klgyvde hoder Kutter hodet og fjerner kinnene. Hodet henger sammen i en dd.
uten kinn:



Figur 1. Ulike produktvarianter av fiskehoder.
@verst: Klayvde torskehode. Venstre: Hekksteinbitkinn. Hayre: Torskekinn.
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Figur 2. Maskinskjaat «Butterflytunge».

Figur 3. Handskjaat torsketunge.



2.2. Maskiner for produkson av konsumprodukter av fiskehoder

Detoidandske maskinene blir omtalt som HKG 1919 A og HKG 1919 B.

HKG 1919A: Produserer klgyvde hoder.

HKG 1919 B: Produserer tunge og kinnmuske.
Kapper hode med og uten arebein ved innmating av hel fisk.

Begge maskinene er hovedsakelig produsart i rustfritt materide som skd tde pavirkning av sdtvann
over lengre tid. Starrelse og utseende til maskinene er omtrent de samme (Se figur 4). HKG 1919
A ha montert hjul pa fettene og er defor lettere a flytte ved en eventudl endring av
produkgonssted. De har samme nadstopp- og kjdefunkgon, samt likt innmatings og
transportsystem.

HKG 1919 A blir beskrevet ferst. Siden mange av funkgonene er de samme pa begge maskinene,
blir det henvig til tidligere forklaringer i omtaen av HKG 1919 B.

Skrastilte kniver Transportsystem
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Figur 4. Skisse som illugtrerer maskinene forfra



2.2.1. HKG 1919 A - klgyver torskehoder
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Figur 5. Skisse somillustrerer plassaring av kniver, transportband og fraks onsutl gpene
til HKG 1919 A (Evensen, m.fl., 1996).

Innmating og transport

Styreskinnene sarger for a fisken dler hodet blir styrt i riktig retning giennom maskina under
produksjonen. Over styreskinnene er det to spisse «std spyd» som stikker frem i forkant av maskina.
Disse innmatingsspydene er festet i hver sin skradtilte kniv som er montert omtrent midt i maskina.
Innmatingsspydene virker dik at de blir tresdd gjennom hvert gye pa fisken (X. figur 7). Nar det er
gjort vil pardldle «stdhuker» festet i transportkjeden «gripe tak» i underkjeven og sarge for at hodet
blir fart giennom maskina og forbi knivparene. Transport-kjeden best&r forevrig av to grove
stdkjeder (omtrent som motorsykkelkjeder) som ligger paralet ved siden av hverandre. Pa disse
kjedene er de spisse «hukene» sveiset fast med fast innbyrdes avstand.

Sart og stoppmekanisme

Det e montert ordinege dart- og stoppknapper fremme til vendre for innmatingen. | tillegg er
maskina utstyrt med ulike funkgoner for nadstopp. Ved et uhdl kan denne lett trykkes inn og
maskina stopper gyeblikkelig. Maskina stopper ogsa hvis deksdlet |gftes opp nar den er igang. |
tillegg er det en stoppfunkgon som er montert over styreskinnene rett i forkant av operateren som
mater maskina




Figur 6. [llustragon av hvordan rund fisk matesinn i maskina.

Figur 7. lllusiragon av hvordan hodet blir fart inn i maskina
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Kigling

Maskina kan tilkobles vann dik at knivene far konstant kjaing under produksonen. Et sdrar med
hull er montert i overkant av maskina. Dette raret sprer vann over maskina og knivene. Vanntrykket
kan justeres.

Kniver

Maskina er utstyrt med totalt seks kniver som blir drevet av eektromotorer. Disse er plassart parvis
to og to. De fremste knivene er montert horisontalt liggende og sarger for a hodet blir kappet ved
mating av hdl fisk. Disse knivene kan justeres opp og ned ved hjelp av en svelv dler skiftengkke.
Litt i forkant av maskina bak de fremste knivene, finner vi de skradtilte knivene som er festet til hvert
sitt «nnmatingsspyd». Disse er montert pa «rullebrett» og er derfor bevegdige og justerer seg sdlv,
dt etter starrelsen pa fisken som g& giennom maskina. Oppgaven til knivene er & dle hodet dik a
skalletaket kun henger fast | fremste del av hodet.

De bakerste knivene er ogsa montert liggende horisontalt. Disse kan ikke justeres i sa stor grad som
de fremste, og kan ved bruk av skiftengkkd flyttes opp og ned ca 2-4 cm. Knivene skd serge for
at skalletaket og resten av gjellene blir kappet og faler av. Figur 5 viser dillingene til de skrédtilte
knivene,

Fraksjonsutlgp

Maskina har tre forskjellige frakgonsutigp. Den farste er en renne som er festet under de skradtilte
knivene. Den andre er montert like fremfor de bakerste knivene og ska ta imot restene av
skalletaket. Helt bakerst pa maskina kommer det klayvde hodet ut.

2.2.2. HKG 1919 B - skjaerer ut tunger og kinn

I | Liggerde knpver j,-\:ﬂ'rrne! | 2. Skristilte 'xrn';l-] 3 Liggendle lc}iv&r bs}:l

i
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el utlop 2
Figur 8. Skisse som viser plassering av kniver, transportband og fraksonsutl gpenetil

HKG 1919 B (Evensen, m.fl., 1996).
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Innmating, transport, kjelesystem og start/stoppmekanismen er den samme som pamaskin 1919 A.

Kniver

Prinspp og justeringsmuligheter er de samme som pa HKG 1919 A, med unntak av funkgon og
posison til de to bakerste knivparene. De fremste knivene kapper hodet. De skrédtilte knivene er
montert som en «V» og skal sarge for at kinnmusklene blir keppet av hodet. De bakerste knivene
ska Kjage tungemuskelen av hodet. | falge figur 8 er disse montert liggende horisontalt.

Fraksjonsutlgp

Maskina har tre forskjellige frakgonsutigp. Det farste er en renne som er montert til hgyre pa
maskina under de skrédtilte knivene. Her kommer de ferdigskjaate kinnmusklene ut. Det andre
utlgpet er plassart midt mellom de to bakerste knivparene til venstre pA maskina. Her kommer
restene av det ferdigskjaate hodet. Helt bak pa maskina er utlgpet for tungene.

2.2.3. Andreaktudle maskiner i markedet

Pa Idand finnes det flere leverandgrer av maskiner som produserer konsumprodukter fra fiskehoder.
Fiskeriforskning i Tromsa her i |gpet av varen 1996 testet ut to idandske MESA maskiner fra firmaet
A.M. Sigurdsson.

Maskiner som klgyver hodet

MESA 950 klgyver hodet og renser ut gjdlene. Maskina tar forskjellige starrelser av hoder uten
videre inndtilling. Produkgonsresultatet kan veae daligere for sma hoder. En kan bare mate inn
kappede hoder i maskina. Innmatingen skjer ved at hodet blir treeld pa et rar gjennom munnhulen.
Maskina er testet ut hos Fiskeriforsking i Tromsa. | fdge Helgason m.fl, (1996) fikk en et godt
resultat i produkgonsforsakene.

Et annet idandsk firma KVIKK, har en moddl ved navn KVIKK 205 «Fish Head Splitters» som
kan produsere klayvde torskehoder. Innmatingen i denne maskina er basart pa kappede hoder. |
fdge produsenten inngtilles maskina automatisk etter sterrelsen pa fisken. Maskina er egnet for fisk
mellom 55 og 110 cm og har en kapasitet pa 30-35 hoder pr. minuit.

Maskin som skjaerer ut tunge og kinnmuskel

MESA 900 kan skjagre ut tunge og kinnmuskd. Innmatingspringppet til denne maskina er den
samme som for MESA 950. Produkgonsforsgkene ved Fiskeriforskning viste at det var ngdvendig
med neyaktige justeringer av maskina for & oppna tilfreddtillende produksjons-utbytte. Dersom
starrelsene pa hodene varierte, fikk en redusert utbytte og driftsproblemer. N& maskina var riktig
inndtilt var maskina driftsskker og gav fine produkter (Helgason, m.fl., 1996).
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3. ISLANDSK EKSPORT AV FISKEHODEPRODUKTER

Statistisk Sentralbyra ble kontaktet for & fa en oversikt over hvilke land som produserte og omsaite
konsumprodukter av torskehoder. Bare i idandske handelsstatistikker var produktene registrert i
under egne produktnummer (HS-nummer). Hos andre land blir produktene trolig samlet under starre
poster. | norske statistikker blir bade ferske, saltede og frosne konsum-produkter fra torskehoder
registrert under produktkategorien «Fiskehoder og avskjee, terket». Da det bare var mulig a fa data
fralsland, har en valgt & bare se p& idandsk eksport av produkter fratorskehoder . Selv om andre
nagioner ogsa produserer produktene, er det mest sannsynlig at Idand er den viktigste produsenten.

Falgende produkter er tildelt egne HS-nummer i de idandske handd statistikkene:

Sdltede klgyvde torskehoder
Ferske/frosne klgyvde torskehoder
Sdtede torsketunger

Ferskef/frosne torsketunger

Ferske/ frosne torskekinn

| dette kapittelet presenteres en overskt over det idandske eksportkvantumet av ulike
torskehodeproduktet og prisutviklingen i perioden 1988 - 1996 i de sterste markedene. De
idandske statistikkene er basert p& FOB-priser 2. Den idandske verdiskapningen ved utnyttelse av
konsumprodukter av torskehoder blir ogsa belyst.

3.1. Klgyvde torskehoder

Saltede klgyvde hoder
E—Kvantum * Pris
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Figur 9. Oversikt over idandsk eksport og prisutvikling for saltede klayvde torskehoder
i perioden 1988 til 1996.

! Statistikker fra Statisk Sentralbyré og Hagstofa lslands i &rene 1988 til 1996 utgjer kildemateriellet i
kapittelet.
2 Omregningen av islandske priser til norske kroner er basert pa gjennomsnittskursene for de enkelte &r.
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| fdge figur 9 har den idandske eksporten av sdtede klayvde torskehoder variert mye bade pris-
og kvantumsmessig i perioden 1988 til 1996. Eksportkvantumet var lavest i 1989 med 109 tonn og
hayest i 1996 pa hele 2224 tonn. De gvrige arene har kvantumet variert mellom 600-1700 tonn pr.
ar. Eksportkvantumet har gkt med 1149 tonn fra 1994 til 1996, mens giennomsnittsprisen ble
redusert fra 15 til 10 kr/kg i samme periode. En @kning i eksportkvantumet har dermed fart til
reduserte priser pa produktet.

Snittprisene for klgyvde torskehoder har variert mye. Prisen var lavest i 1989 pa 5 kr/kg og hayedt i
1994 med 15 kr/kg. | drene 1988 til 1996 har gjennomsnittsprisen for satede klayvde hoder vaat
10 kr/kg.

Falgende land har importert klgyvde sdtede torskehoder: Portugal, Frankrike, Spania, Danmark,
Canada, Luxemburg, USA, Holland og Storbritannia. De fire sistnevnte landene er registrert under
kategorien «andre land» i de idandske statistikkene.
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Figur 10. @verst: Idandsk eksportkvantum av satede klayvde torskehoder til de
viktiggte markedenei drene 1994 til 1996.
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Nederst: Idandske snittpriser for sdtede klgyvde torskehoder i de viktigste
markedene i drene 1994 til 1996.
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Portugd har vaat det viktigste importerlandet for saltede klgyvde hoder. | perioden 1988 til 1996
har Portugal importert 82 % av den idandske eksporten av produktet. De tre sSste aene har
Portuga gjennomsnittlig importert 1400 tonn pr. &. | &ene 1994 til 1996 har Frankrike totalt
importert 280 tonn, Spania 172 tonn, Danmark 389 tonn og «andre land» 24 tonn saltede klgyvde
hoder. De viktigste «andre land» er Storbritannia, USA og Holland.

En har oppnadd heyest pris for sdtede klgyvde torskehoder i det spanske markedet. De tre siste
arene har snittprisen i dette markedet vaat 18 kr/kg (se figur 10). | samme periode har snittprisen i
Portugal vaat 11 kr/kg, 13 kr/kg i Frankrike og 9 kr/kg i Danmark.

Frosne klgyvde hoder

Idands eksport av frosne klgyvde torskehoder er liten og sporadisk. | perioden 1988 til 1996 har
Portugal, Danmark Frankrike, Canada og Storbritannia importert produktet. | &rene 1988 til 1996
ble det totalt eksportert 287 tonn.

C—I Kvantum * Pris

12

o ¢ 110
£ 2
ol le
c [ &
% ¢ M . =)
2 . 1 &

20 “ ) |_‘ ’_‘ | 2

0 : : : : : : : 1 0

1988 1989 1990 1991 1992 1993 194 1995 1996
Ar

Figur 11. Overskt over idandsk eksport og prisutvikling for frosne klayvde torskehoder
i perioden 1988 til 1996.

| fdge figur 11 har importkvantummet av frosne klayvde torskenoder veat forholdsvis lite i arene
1988 til 1996. | denne perioden har Frankrike importert 136 tonn, Portuga 67 tonn, Danmark, 61
tonn, Storbritannia 15 tonn og «andre land» 8 tonn. Tre & var det ingen idandsk eksport av
produktet.

Verdien av frosne klgyvde torskehoder e meget lav i forhold til verdien pa sdtede klgyvde
torskehoder. Gjennomsnittsprisen i perioden 1988 til 1996 har vaat 5 kr/kg. Snittprisen i de ulike
markedene har variert mellom 2 og 10 kr/kg pr. &.

Japan, Hellas og Tawan har kjgpt mindre kvantum frosne klgyvde hoder til prisser mellom 4- 6
kr/kg.
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3.2. Torsketunger

Saltede torsketunger

Eksportkvantummet av sdtede tunger har variert mye i tidsrommet 1988 til 1996. Totalt har det vaat
eksportert 817 tonn fra Idand i perioden. Portugd har importert 315 tonn, Frankrike 32 tonn,
Spania 442 tonn, Danmark 3 tonn og «andre landx» 25 tonn. Fra 1992 til 1995 har eksportkvantumet
hatt en gkende tendens, med en topp pa 206 tonn i 1995. | 1996 er kvantumet redusert til 61 tonn.
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Figur 12. Overskt over idandsk eksport og prisutvikling for satede torsketunger i
perioden 1988 til 1996.

Prisene for satede torsketunger har veat stabilt i &rene 1990 til 1993. | fage figur 12 er det en
tendens til at prisene gar ned n&r eksportkvantumet gker. | 1996 derimot har prisen gétt opp nar
kvantummet har gétt ned. Portugal, Frankrike og Spania er de viktigste importlandene for sdtede
torsketunger. Canada, Danmark og Holland er spesifisert som «andre land.

Spania er det stearste markedet for satede tunger. | perioden 1988 til 1996 importerte Spania 54 %
av den idandske eksporten. Importkvantumet i arene 1994 til 1996 har vaat henholdsvis 91, 97 og
43 tonn. | det spanske markedet har en hatt en synkende prisutvikling pa sdtede tunger i &ene
1990 til 1995, fra en topp pa over 45,- kr/kg i 1990 til rundt 21,- kr/kg i 1995. | 1996 har prisen
okt til 40 kr/kg.

Importen av sdtede torsketunger til Portugd har variert mye. | drene 1994 til 1996 var importen
henholdsvis 5, 103, og 11 tonn. Ogsa i Portugd ser det ut til a prisen er sveat avhengig av
eksportkvantumet. | 1994 var snittprisen 39 kr/kg, i 1995 15 kr/kg og i 1996 var snittprisen @kt til
39 kr/kg (Sefigur 13.).

Importen av sdltede tunger til Frankrike er liten. Siden 1993 har prisutviklingen vaat god, med priser
pamellom 40 til 47 kr/kg.
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Figur 13. @verst: Idandsk eksport av sdtede torsketunger til de viktigste markedene i
arene 1994 til 1996.
Nederst: 1dandske snittpriser for satede torsketunger i de viktigste markedene i
arene 1994 til 1996.

Canada, Holland og Danmark har sporadisk import av saltede torsketunger. | disse landene har en
oppnadd priser mellom 6 til 42 kr/kg for produktet.
Andre nagoner har importert satede tunger fra 1992. Dette &ret importerte Canada 10 tonn til en

pristil 35 kr/kg. | 1993 og 1994 importerte Holland 2 og 6 tonn saltede tunger til priser mellom 40-
42 kr/kg. | 1994 importerte Danmark 2 tonn, til en snittpris pa 6 kr/kg.
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Frosne torsketunger

Eksporten av frosne torsketunger er vesentlig mindre enn for saltede torsketunger. | perioden 1988-
1996 ble det totat eksportert 148 tonn frosne torsketunger til en giennomsnittspris pa 34 kr/kg (Se
figur 14).
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Figur 14. Overskt over idandsk eksport og prisutvikling for frosne torsketunger
i perioden 1988 til 1996.

Frankrike, Spania, Danmark, Portugdl, Japan, USA og Canada har importert produktet i &rene fra
1988 til 1996.

Frankrike har vaat det viktigste markedet for frosne torsketunger og har gjennomsnittlig importert 16
tonn pr. & fra 1991 til 1996. Dette utgjer 68 % av den idandske eksporten i disse &rene. Prisene i
det franske markedet har variert mellom 22 til 40 kr/kg.

Spania importerte frosne torsketunger i &rene 1991 til 1993 og i 1996. | disse &ene var det
giennomsnittlige importkvantumet 11 tonn, til en snittpris pa 35 kr/kg. Danmark importerte 7 tonn
frosne tunger fra 1992 til 1994, til en snittpris pa 31 kr/kg.

Portuga importerte 82 tonn i 1987, men har sden ikke kjgpt noe av produktet. Prisen var svaat lav,
bare 3 kr/kg.

| 1996 har en oppnadd heye priser i USA og Canada. USA importerte 1 tonn til en snittpris pa 89

kr/kg. Canada importerte 5 tonn til 67 kr/kg. Dette er trolig prevepartier og kan derfor ikke
betraktes som redle markedspriser.
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3.3. Torskekinn
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Figur 15. Overskt over idandsk eksport og prisutvikling for frosne torskekinn
i perioden 1988 til 1996.

Idandsk eksport av torskekinn er svaat liten. | perioden 1988 til 1996 ble det bare eksportert 54
tonn frosne torskekinn til en giennomsnittspris pa 15 kr/kg.

Portuga, Danmark, Frankrike, Tyskland, Sveits og USA har importert torskekinn. | de idandske
eksportstatistikkene er det i drene 1990-1993 bare «andre land» som har importert produktet. Disse
landene har totalt importert 12 tonn. 1 1996 importerte Sveits 2 tonn.

| perioden 1988 til 1996 har Portuga importert 18 tonn, Frankrike 18 tonn og Danmark 1 tonn
torskekinn til snittpriser pa henholdsvis 3, 18 og 43 kr/kg.

Sdv om eksportkvantumet av torskekinn har vaat lite har det vaat en prisekning pa produktene fra
1991 til 1994, fra 6 til 21 kr/kg (se figur 15). Snittprisen i 1994 er hgy. Dette &et importerte
Danmark 1 tonn og Frankrike knappe 7 tonn, til priser pa 43 og 19 kr/kg. Importen til Danmark er
trolig et preveparti. Den haye prisen er derfor ikke potensidll markedspris. Snittprisen i 1996 er ogsa
trolig kunstig hey. Dette skyldes den haye snittprisen pa 57 kr/kg i det sveitsiske markedet.
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3.4. Islandsk verdiskaping ved utnyttelse av tor skehoder

Utnyttelse av konsumprodukter fra torskehoder har gitt en betyddig gkonomisk verdiskaping for
Idand i perioden 1988 til 1996. | lgpet av disse &rene har Idand totat eksportert 10.227 tonn
komsumprodukter ~ fra  torskehoder til en  vedi pa 120 millioner
kroner.
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Figur 16.  Overskt over idandsk eksport og verdi ved utnyttelse av konsumprodukter fra
torskehoder i perioden 1988 til 1996.

Sdtede klgyvde hoder er det viktigste biproduktet fra Idand. Eksporten av sdtede klgyvde
torskehoder var 8921 tonn i &rene 1988 til 1996 til en verdi pa 91 millioner kroner. Saltede klayvde
hoder utgiorde dermed 90 % av eksportkvantumet og 76 % av verdien for eksport av
konsumprodukter fratorskehoder.

Eksporten av ferske klayvde torskehoder var 287 tonn til en verdi pa vel 1 millioner kroner. Dette
utgjorde bare 3 % av eksportkvantumet og 1 % av verdiskapningen.

Eksporten av saltede torsketunger er vesentlig hayere enn for ferske frosne tunger. | arene 1988 til
1996 ble det totdt eksportert 817 tonn sdtede torsketunger og 148 tonn frosne ferske tunger til en
eksportverdi pad neamere 22 og 5 millioner kroner. Den idandske eksporten av tunger utgjer
dermed 9 % av eksporten av fiskehodeprodukter, men stér for 23 % av verdi-skapningen.

Eksportkvantumet av torskekinn er lite og utgjorde 04 % a mengden og 0,6 % av verdi-
skapingen av den idandske eksporten av fiskehodeprodukter.

Ut frafigur 16 ser en a bade eksportverdien og kvantumet er mer enn fordoblet fra 1993 til 1996.
Det samlede eksportkvantumet i perioden skyldes farst og fremst gkt omsetning av sdtede tunger og
klgyvde hoder. Eksportverdien har hatt en positiv utvikling pa grunn av gkt eksportkvantum og
agkning i prisene.
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4. PRODUKSIJIONSRESULTAT
4.1. Prosedyre for produkson
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Figur 17. Flytskjema over produkgon av klgyvde hoder, tunger og kinn.
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Forsekene ble giennomfart pd Mareforsking sttt prosesdaboratorium og  ombord i «M/S
Nordengen». Det ble kun benyttet ferskt réstoff som ble behandlet i henhold til Fiskeridirektoratets
kvditetsforskrift for fisk og fiskevarer av 14. juni 1996.

Mottak
Alt rastoff ble iset far produkgon. Ved mottak ble det foretatt en subjektiv kvalitetsvurdering av
réstoffet. Ferskt rastoff som ikke kunne bearbeides samme dag, bleiset og lagret pa kjaerom.

Vasking

Rastoff som skulle anvendes til preveprodukson ble plassart i en 300 liter container med
kontinuerlig vanngiennomstiramming (3 I/min ). Oppholdgstid i kar fer produkgon var ca 1 time.
Rastoff som skulle anvendestil hver forseksserie ble overfart til plastkasser for avrenning.

Starrelsesortering
Hodene ble sortert i falgende vektklasser :

0,5- 1,0kg
1,0- 1,5kg
1,5- 2,0kg

1. Produksion av saltede produkter

Ved innmating i maskinene ble hodet sentrert mot de parrede innmatingsspydene dik at disse entret
gennom gyehulene. Det e viktig a hodene fares tilsrekkdig inn, dik a de padldle
innmatingsspydene penetrerer munnhulens bakvegg (. figur 6).

1.1. Renskjaering

Ved produkgon av klgyvde hoder fjernet en eventuelle rester fra skalletak (hausen) og fragment av
gjellegitterbuene. Under produkgonen av kinn og tunger fijernet en beinrester fra gjelleokkbuer og
trimmet snittflater.

1.2. Vasking

Produktene ber ligge minimum 1 timei Srkulerende vann med god vanngjenomstremming dik a man
far frigjort dim og blodrester. Deretter barstes de pa skinnsiden, dik at deipe og blod blir fjernet.
Produkter som ikke blir ordentlig rengjort vil gi et gulaktig belegg av deipe pa produktets skinnside.

1.3. Salting

Hodene legges lagvis i plastkar og dekkes godt med sdlt. Til var forsgkssarie ble det benyttet
blandingssat (50/50 bergsalt/gesdt). Anbefdt sdtmengde ber vege ca 30 kg sdt pr. 100 kg
reinskaret hoder.

Produktene kan saltes etter gnsket metode.
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1.4 Omlegging/ Skylling
Klayvde torskehoder ber omlegges under innsdting for & optimalisere satopptaket. Satede tunger
bar skyllesi sdtlake for & fjerne overfladig sdlt.

1.5. Veiing/Sortering/ Pakking
Starrelsesortering av produktene i egnet vektklasser far pakking.

1.6. Pakking
Produktene pakkesi gnsket emballage.

1.7. Kjelelager
Sdltede produkter bar oppbevares i kjglerom under innsatingen og under mdlomlagring som
ferdigprodukt.

2. Produkgon av ferske/frosne produkter
Produkgonsméten e den samme som for sdtede produkter frem til etterrensing og vasking av
produktene.

2.1. Veiing/sortering
Vektregistrering for utbyttekontroll og sortering av produktene i ensket vektklasser.

2.2. Pakking
Produktene pakkesi gnsket emballage.
Ferske produkter blir iset eler pakket i egnet embalage.

2.3. Innfrysing

Ved kommersdl produkgon ska produktene innfryses i kontaktfryser ler tunnelfryser. Davi ikke
hadde tilgang til dikt utstyr i vare produkgonsforszk, ble de ferdig vakumpakkede produktene lagt
pabrett, og innfryst i fryserom.

2.4. Fryselager
Ferdigproduktene sk mellomlagresi fryserom som holder minimum -30°C.
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4. 2. Produkgonsutbytte

En testet ut de to idandske maskinene i flere produkgonsforsgk. Lagringstid for rastoffet og
sterrelsen pa hodene variertei de ulike forseksseriene.

4.2.1. HKG 1919 A - klgyver hoder

Forsgkene ble utfart i Mareforsking Sitt prosesdaboratorium.

Tabell 1. Oversikt over produkgonsutbytte for klgyvde torskehoder i ulike
produkgonsserier.

Vekt Vekt Utbytte Vekt Utbytte

Forsgk hoder klgyvde hoder klgyvde hoder  etter rensing etter rensing

kg kg % kg %
Forsek 1 22,5 13,1 58,2 10,0 44,4
Forsgk 2 21,2 12,6 59,4 9,6 45,2
Forsgk 3 16,5 9,5 57,5 7,8 47.2
Forsgk 4 35,2 19,8 56,2 16,3 46,3
Forsgk 5 26,3 15,3 58,1 12,8 48,6
Forsok 6 19,8 10,9 55,0 9,4 47,4
Forsek 7 22,0 12,6 57,3 10,9 49,5
Forsgk 8 26,5 14,5 54,7 12,8 48,3
Forsgk 9 24,5 13,9 56,7 12,1 49,3
Shitt 23,8 13,6 57,1 11,3 47,4

Forsgksserie 1 og 2

Rastoffet som ble produsert var snurrevadfanget kysttorsk. Hodene var iset i kar og var fremdeles i-
rigor ved produkgonsstart i forsgksserie 1. | forsgksserie 2 var hodene i post rigor. Sterrelsen pa
hodene var fra0,3 - 1,0 kg. Rastoffet Iai sirkulerende vann fer produkgonsstart.

Resultat

| forsakssarie 1 fikk vi problemer med innmatingen i maskina. Arsaken til dette var a réstoffet
fremdeles var i-rigor (dedsstiv). For & kunne oppna et godt resultat er det viktig at rastoffet har
«fleksibilitet» dik at gjellelokkene kan presses ut ved innfaring pa styreskinnene. Resultatet fra dette
forsgket var at vi fikk en ukontinuerlig produkgon, med hyppige avbrudd forarsaket av a hodene
kilte seg fast mellom transportkjedene og de skradtilte knivparene som kutter gjellebuene. Dette
medfarte a vi fikk ujevne snittflater pa de ferdige produktene. Dads-stivheten gjorde at det var
svaat arbeidskrevende og tungt & mate hodenei maskina.

| forsgkssarie 2 fikk vi en kontinuerlig produksion, uten nevneverdig stopp. Arsaken til dette var at
réstoffet var lettere & handtere under innmatingen fordi  dedsstivheten var gétt ut av muskelen. Dette
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gjorde a muskulaturen var fleksibel og hodene passarte knivparene uten & kile seg fast. Disse
faktorene gav et hayere utbytte.

Forsgksserie 3 0g 4

Rastoffet var av god kvdlitet og var lagret paisi ca 1,5 dagn. Réstoffet hadde frisk lukt og uten
fargeavvik pa gjellene Hodene ble sortert etter sterrelse, og i forseksserie 3 ble det produsert hoder i
starrdsaintervalet 0,5 kg - 1,5 kg. | forsgksserie 4 var serrelsen pa hodene mellom 1,0-2,0 kg.

Resultat

| forsaksserie 3 ble det en kontinuerlig produksion, men det viste seg at snittflatene pa produktene
var ujevn. Arsaken var at en av knivene var uskarp. Som det fremgér av tabell 1  ble utbyttet ved
dette forsaket noe bedre enn de to foregdende forsgkene.

| forsgksserie 4 fikk en problemer med innmating av hoder sterre enn 15 kg. Ett av de
fijagbelastede innmatingsspydene pd styreskinnen hang seg opp, med pédfadgende avbrudd i
produksionen. Arsaken til problemet var at fjaa pd det ene innmatingsspydet var tregt.

Forsgksserie 5 og 6

Til disse forsgkene ble det benyttet hoder fra garnfanget torsk som var av god kvalitet. Hodene var
iset i kar og var lagret i et degn. Hodene ble produsert post-rigor. Sterrelsen pa hodene i forsgk 5
var 1,0 kg - 1,5 kg og mellom 1,5 kg og 2 kg i forsgk 6.

Resultat
Praveprodukgonen i forsgk 5 gikk kontinuerlig. Produktene hadde «renere» snittflater enn de
foregaende forsakene.

Produksjonsmessig gikk det noe tregere i forsek 6. Arsaken til dette var at det oppstod problemer
med innmatingen av de starste hodene i vektintervallet 1,8 kg - 2 kg.

Forsgksserie 7 og 8

Rastoffet som ble benyttet i disse forsekene var garnfanget kysttorsk/skrel som ble levert av lokde
garker. Résoffet var av farsteklasses kvditet og ble iset i kar ombord i «M/S Nordengen.
Vektintervall parastoffet var fra 1,0 kg - 1,5 kg.

Resultat

Resultatet fra denne produkgonen var tilfreddtillende. Produkgonen gikk kontinuerlig og de ferdige
produktene krevde mindre etterarbeid med hensyn til renskjaaing i forhold til de foregdende
produks onsseriene.

Forsgksserie 9
Rastoffet var nattfanget torsk og ble produsert samme dag ved vé& prosesdaboratorium. Rastoffet
var av meget god kvalitet og ble produsert pre-rigor.

Resultat

Denne preveprodukgonen gikk kontinuerlig uten avbrudd. De klgyvde hodene hadde mindre
vedheng fra gjelebuene, men svinnprosenten etter renskjagingen var fortsait noe hay.
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4.2.2. HKG 1919 B - skjeerer ut tunge og kinnmuskel
Forsakene ble utfert i Mareforsking Sitt prosesd aberatorium og ombord i «M/S Nordengens.
Produksjon av torskehoder

Tabell 2. Overskt over produkgonsutbytte for torsketunger og kinni ulike
produksg onsserier.

Vekt Vekt Utbytte Vekt Utbytte

Forsak hoder kinnmuskd kg  kinnmuske tunge tunge
kg % kg %
Forsgk 1 21,0 34 16,1 0,8 3,8
Forsek 2 18,5 2,7 14,5 0,8 4,3
Forsgk 3 23,0 3,0 13,0 0,3 1,3
Forsek 4 20,5 2,8 13,8 0,7 34
Forsgk 5 19,5 2,8 14,3 0,8 4,1
Forsgk 6 32,0 50 15,6 0,8 2,5
Forsak 7 75,0 111 14,8 24 3.2
Forsgk 8 62,0 9,5 15,3 1,3 2,0
Forsek 9 50,0 7,9 15,8 1,3 2,6
Forsgk 10 25,0 3,6 14,4 0,5 2,0
Shitt 34,7 52 14,7 0.9 2.9

Forsgksserie 1 og 2

Til forsgkene ble det benyttet garnfanget kysttorsk. Hodene var ferske og ble iset i kasser.
Starrelsen pa hodene i serie 1 var fra 0,5 kg. - 1,5 kg. Hodene som ble produsert i serie 2 var
idagret i 1,5 dagn og sterrelsen pa hodene var 1,0 kg - 1,5 kg.

Resultat

| forsgk 1 fikk en problemer med vedheng fra gjeller og beinrester fra skalletak. Arsaken til disse
feilene pa produktene ma tilskrives innmatingsmetoden. Hodene ble ikke «tragdd» langt nok inn pa
innmatingsspydet med det resultat at transportkjeden med tilherende parvise gripeklar ikke fikk
skikkelig tak i basis av hodets underkjeve.

Innmatingen til maskina gikk bedre i forsak 2. Kinnfrakgonen hadde mindre rester av bein og
giellegitter enni forsek 1. Nar det gielder tungefrakgonen sA ma det Sies at produktet som kom ut
ikke lignet mye pa torsketunger. Deler av mellomhuden pa fiskens underkjeve var fremdeles festet il
tungemuskelen. Ingen av tungene til denne preveprodukgonen var ensartet med hensyn til form og
Starrelse.

Forsgksserie 3 0g 4

Rastoffet var garnfisk av god kvalitet. Vekten pa hodene i forsek 3 var mellom 1,0 - 2,0 kg. |
forsgk 4 var réstoffet idagret ca 14 timer lenger enn i forsek 3. Hodene veide mellom 0,5 - 1 kg og
var lagret ca 22 timer far de ble produsert.
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Resultat

| forsgk 3 fikk en problemer med innmatingen til maskina. Arsaken til dette var a muskulaturen i
kjeveparti og gjelldokk fremdees var dadsstiv (i-rigor). Kinnfrakgonen fra maskin ble ikke kuttet
symmetrisk. Arsaken til dette er at hodet ikke blir transportert sentrisk forbi de skrégtilte knivparene
som kutter kinnmuskelen pa hver side av hodet. Tungefrakgonen ble ogsa kuttet feil av samme &rssk
som nevnt foran.

| forsgksserie 4 var produksjonsresultat bedre. Arsaken til dette var at hodene var lettere & héndtere
under innmatingen pa grunn av a dedsstivheten i muskelen ikke var s kraftig som i forsak 3.
Kinnmuskel frakgonen var symmetrisk skéret og uten vedheng av beinfragment dller gjellerester. N&
det gjelder tungefrakgonen sa var det fremdeles forholdsvis stor variagon i form og starrelse.

Forsegksserie 5

Til forsgk 5 ble det anvendt ferske torskehoder. Rastoffet var lagret pdisi ca 1 degn. Det ble
foretatt en subjektiv kvaitetsvurdering av réstoffet. Det ble ikke registrert nevneverdig awvik i lukt
dler farge. Starrelsen pd hodene var mellom 1,0 kg - 1,5 kg.

Resultat

Denne praveproduksonen gikk kontinuerlig uten avbrudd. Kinnfraksjonen var fint skaret og det var
ingen awik m.hit beinfragmenter. Tungemuskelen begynner & ligne pa det en kan betegne som
torsketunge, men det er fortsatt en del vedheng fra huden pa hodets underkjeve.

Forsgksserie 6, 7 og 8

Forszk 6 ble giennomfart ombord i «M/S Nordengen», 7 og 8 i Mareforsking sine lokaer. Maskin
HKG 1919 B ble plassert ombord i farteyet som fungerte som oppkjgperfartay under det lokae
Borgundfjordfisket utenfor Alesund. HKG 1919 B ble i denne sammenheng ogsd utprevd i
forbindelse med hodekapping av torsk. Hodene som ble benyttet i produkgonen var pre-rigor i
sarrdseintervallet 1,0 kg - 1,5 kg.

Hodene som ble benyttet i forsaksserie 7 og 8 ble iset i kar ombord «M/S Nordengen» og lagret i 1
degn. Hodene ble produsert post-rigor og hadde en enhetsvekt pa 1,0 kg - 1,5 kg.

Resultat

Produksionen under forsak 6 gikk meget bra uten avbrudd med en innmatingsfrekvens pa 7 hoder
pr. minutt. Kinnmuskelfrakgonene var jevnt skaret med fine snittflater, ingen beinfragment fra
underkjeven ble observert. Nar det gjelder tungefraksionen var denne fortsatt ujevnt skaret.

Forseksseriene 7 og 8, ble kjart kontinuerlig uten avbrudd. Kinnfrakgonene var jevnt skaret med
fine snittflater. Nar det gjelder tungefrakgonen har en forsait en del fragment fra underkjeven som
maskina ikke klarer & fierne. Det eneste positive som kan sies om tungefrakgonen var a en i det
minge fikk ut hele muskelen uten at denne ble oppkuttet.
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Forseksserie 9 og 10
En brukte garnfanget rastoff av god kvalitet. Hodene var iset i kar og lagret i 1,5 degn. Enhetsvekten
pahodenevar 1,0 - 1,5kg.

Resultat

Forsaksseriene 9 og 10 ble kjart kontinuerlig. Innmatingsfrekvensen var 6 hoder pr. minutt Maskina
produserer kinnmuskel av god kvalitet med lite etterarbeid m.h.t. renskjaging. Tungene som kom ut
av maskina kunne fortsait ikke betraktes som salgsvare.

Produksjon av flekksteinbithoder

Tabell 3. Oversikt over produkgonsutbytte for flekksteinbitkinn i ulike produkgons-

serier.

Forsak Vektinterval Vekt hoder Vekt kinnmuskd  Utbytte kinnmuskel
kg kg kg %

Forsgk 1 0,5-1,0 21,0 34 16,2

Forsak 2 1,0-1,5 18,0 31 17,2

Forsgk 3 1,5-2,0 29,5 49 16,6

Snitt 22,9 3,8 16,8

Rastoff

Rastoffet som ble produsert i denne forseksserien var blokkfrosne hoder av flekksteinbit. Rastoffet
ble levert fra fabrikklinefartgyet «M/S Geir». Hodene var forskriftamessig pakket i diffugongett
inneremballagie av plast, med papp ytteremballagie. Rastoffet ble lagret i ca’5 méneder ved - 27°C.
Hodene bletint i kar med srkulerende vann. Tinetid var 15 timer.

Resultat

Innmatingsteknikken er den samme som for produkson av torskehoder. P& grunn av biologiske
ulikheter er flekkgteinbithodene mindre i forhold til torskehoder, men har en mye kraftigere og mer
kompakt muskelmasse i kinn og kjeveparti enn hos torsk. FHekksteinbitkinnene var mer blodfulle og
hadde et kraftigere belegg av dim pa skinnsiden enn torskekinn. Dette gjer a en ma vaae naye med
rengjeringen av produktet.

Produkgonsresultatet ble best for hoder mellom 1 - 1,5 kg. Disse hodene ble skjaat fint i maskina
Det var ungdvendig med renskjaging av produktene. En hadde problemer med innmatingen av de
minste og sterste hodene i forsgk 1 og 3 (Se tabell 3). Dette skyldes at starrelsen og avstanden
melom gynene er forkjelig fra torsk. Liten avstand mellom gyene pa hoder mellom 05 - 1 kg
gjorde det vanskelig a mate hodene i maskina. Hoder mellom 1,5 - 2 kg kg kjerte seg fast i maskina
og en fikk problemer med gripekigme pa transportbandet. Dette skyldes a hodene hadde en
avvikende form (hayere) sammenlignet med torskehodene.
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4.2.3. Utbyttemalinger ved hodekapping av tor sk

| HKG 1919 B har en muligheter for & kappe fisk pa to forskjelige méter (Seillustragon i vedlegg).
Et skrédtilt nakkekutit for fisk som ska anvendes til sdtfiskprodukgon og kutting av hode med
arebein for fisk som skal gatil filetprodukson. Maskinprodusenten JA.F. hf. hevdet a maskina gir
et bedre utbytte for fisk som skal anvendes til sdtfiskprodukgon enn gvrige maskiner i markedet.
Under produksgonsforsekene har en tatt utbyttemdinger av de to kappemetodene.

Rastoffet ble levert fralokale garker. R&stoffet ble produsert «pre-rigor», flekt og sdtet. Hodene ble
iset i kar for senere bearbeiding.

Hodekapping av fisk som skal benyttesi saltfiskproduksion

Hodet kappes uten at arebeinet ble skadd. Fisken fares hengende vertikalt med dorsd siden mot
maskinadik a fisken g& inn pd innmatingsskinnen i underkant av de parrede brystfinnene (Se figur
6). Fisken pressss |ett fremover mot maskinen, inntil gripekl@rme pa maskinens transportkjede entrer
fiskens underkjeve.

Tabell 4. Utbyttemdlinger for hodekapping av torsk til sdtfiskprodukson.

Forsgk  Ulikevektkl.  Slgyd torsk Slayd torsk Vekt hoder Utbytte
for fisken m/ hode whode kg hoder
kg kg kg %
1 3-4 48,3 35,55 12,7 26,3
2 4-5 32,6 23,77 8,83 27,1
3 5-6 22,8 16,76 6,0 26,5
4 6-7 52,9 38,73 14,2 26,8

Utbyttemdingen i tabell 4 er tat under optimae produkgonsbetingelser. | forkant av
utbyttemdlingen ble det gjort mindre forszk hvor en testet kapping av fisk i ulike sarrelser. Ut fra
dette ble det foretatt justeringer av innmatingsteknikk og mindre justeringer av maskina. Ut fra de
innledende forsakene kom en fram til a produkgonsresultatet ble best for fisk i vektintervallet 3 - 6
kg.

Innmatingen gikk greit, nd&r fisken ble matet inn pa riktig méte. Ved produkson av fisk over 4 kg
oppsto det problemer med handtering av fisken ved innmatingen. Ved produksion av starre kvantum
av fisk over 4 kg, ble det tungt for operataren & mate fisken i maskina. Derfor ble det vanskelig a
oppna optimalt utbytte og kontinuitet i produksionen for fisk sterre enn 4 kg.

Utbyttemalinger ved hodekapping av torsk til filetproduksjon
Hodet kuttes med et skradtilt snitt fra bakkant av skallebein i en rett linje posterior (bak) arebeinet
mot buk. Hodet kuttes dik at arebeinet med brystfinner fager med som vedheng til hodefraksg onen.
Innmating utferes i prinsippet pd samme méate som ved hodekapping for anvendelse sdting med
unntak av a brystfinnene skd ligge i overkant av innmatingsskinnen.
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Rastoff
Til denne produksgonen ble det benyttet samme type réstoff som er nevnt i tabellen foran. Den eneste
forskjdlen var innmatingsteknikken til. maskin.

Tabell 5. Utbyttemdlinger for hodekapping av torsk til filetproduksion.

Forsak Slgyd torsk Slgyd torsk Vekt av hode Utbytte av hode
m/ hode whode og arebein og arebein og arebein
kg kg kg %
1 48 30,15 17,85 37,2
2 63 38,75 24,25 38,5
3 57 35,52 21,48 37,7
4 52 32,82 19,18 36,9
Resultat

Innmatingen av ragtoffet gikk greit nér fisken ble matet riktig inni maskina. Samtlige av disse fiskene
hadde «rene» og rette snittflater Ved fel innmating kuttet en for mye bort av  buk-kjettet, med
péfdgende d&rligere utbytte.

| forsek 2 hadde en problemer med det sentralt skratilte buksnittet tok for mye av buklappen pa
ene siden av fisken. Arsaken til feilen var at fisken ikke ble presset langt nok inn p& innmatingsspydet
dik at fisken ble vridd mot ene siden ved passering av kniven. Dette medfarte at en fikk det dérligste
utbyttet i dette forsaket.

Ved innmating av stor fisk vil innmatingsfrekvensen bli noe redusert pa grunn av a fisken vil bli
vanskdigere a handtere. Ved eventudt stort produksonsvolum vil dette kunne medfare ergonomiske
problemer for operater. | forbindelse med dette produkgonsforsaket ble det ikke observert feil pa
produktet.
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5. RESULTAT FRA MARKEDSTESTINGEN

Produktene fra preveprodukgonen av torske- og flekksteinbithoder var utgangspunktet for
markedstestingen. Fire ulike markedssegment er med i undersgkelsen. Restauranter i Norge og
importerer i Taiwan, Portugd og Spania. Norske restauranter testet ut ferske og sdtede klayvde
hoder, torskekinn og flekksteinbitkinn. Importerene i Taiwan har blitt intervjuet og mottait prever av
frosne torskekinn. | tillegg ble ulike produktvarianter presentert for en av de taiwanske importerene.
| Portugd ble 3 importerer intervjuet. | Spania mottok to importerer sparreskjema og
produktprover av sdtede klgyvde torskehoder og frosne torskekinn. | tillegg sendte en
sparreskjematil yiterligere 11 importerer.

5.1. Restauranter i Norge

Restaurantene Sigbua i Alesund og Pdace Grill og Solsiden Kystsenter i Odo  testet ut ulike
produktvarianter av torsk- og flekksteinbithoder.

Kjakkengefene pa restaurantene Markveien Mat og Vinhus, Blom, Mauds norske spisested og
Lofoten ble intervjuet om fiskehodeprodukter. En viste foto av klgyvde hoder og kinn og diskuterte
produkt- og markedspotensiadet for produktene i norske restaurante.

5.1.1. Generet om restaurantene

Sgbua er en eksklusiv fiskerestaurant som har vist stor interesse for a teste ut nye produkter og
fiskedag. Kjgkkengefen har ved flere anledninger laget retter av lite utnyttede arter. §agbua mottok
ca 3 kg ferske torskekinn, 1 kg frosne flekksteinbitkinn og 0,5 kg ferske klayvde torskehoder.
Ferske torskekinn ble servert til en av de tawanske importarene i undersakelsen. De @vrige
produktene ble testet ut internt.

Pdace Grill er en liten og utradigonell restaurant med en spennende meny. Restauranten har en litt
«rockete» gl og liker & kombinere ingrediensene pa utradisonelle méter. Restauranten fikk tilsendt 3
kg frosne flekksteinbitkinn, 3 kg ferske torskekinn, og 3 kg fullsatede klgyvde torskehoder.

Solsiden Kystsenter er et pravekjgkken for fisk og skalldyr som har sesongdpent fra mai til august. |
denne perioden rullerer kokker fra anerkjente restauranter i Odo med & arbeide pa senteret.
Mdsetningen med foretaket er & utvikle nye produkter av bade kjent og mindre utnyttede marine
ressurser. Pravekjokkenet fikk tilsendt ca 7 kg ferske torskekinn, 2 kg steinbitkinn og 3 kg klgyvde
torskehoder.
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5.1.2. Restaurantene sine vurderinger

Sjgbua

Torskekinnene ble bade stekt og dampet med skinnet pd Kjgkkengefen dampet torskekinnene
bade i vann tilsat sdt og i hvitvin med gode resultater. Stekte og dampede kinn hadde en bra
konsistens og ble vurdert som et godt produkt.

Pa grunn av tidsned testet ikke §abua ut flekksteinbitkinnene og de ferske kigyvde hodene.
Kjekkengefen var generdlt litt skeptisk til frosne produkter av steinbit. Han mente at kvaliteten pa
produkt av frossen grasteinbit tapte seg vesentlig etter frysing, med mye veesketap og darlig
konsistens i kjettet. Restaurantens strategi er & anvende ferske produkter pa menyen. Til tross for
dette utelukket han ikke at det kunne vaare muligheter for & omsette frosne steinbitkinn i restauranten.
En méite imidlertid teste ut produktet hos gjestene far en kunne S noe mer om markedspotensidet.
Dersom kundene likte produktet, kunne det bli satt pa menyen.

Kjekkengefen mente det var mulig & servere kinn med bein og skinn (se figur 18). Restauranten
hadde tidligere servert stekte klgyvde torskehoder med godt resultat. En fjernet gynene og serverte
hodet stekt som tallerkenrett. Kjakkengefen mente at stekte torskehoder kan betraktes som «sosial
mat». | likhet med hummer som krever mye rensing, ber en hagod tid né&r en spiser en dik rett.

Figur 18. [llustrag on av hvordan Sjgbua tilberedte ferske torskekinn.



Sgbua var mer interessert i torskekinn enn klgyvde ferske torskehoder. Kinnene ble betraktet som
lettere & bearbeide og gav et starre uthytte. Matinnholdet i kinnene ble vurdert som mindre enn for
eksempd torsketunger. Prisen for kinn burde av den grunn vage lavere enn for tunger. Restauranten
betder i dag 30-40 kr/kg for ferske torsketunger. Kjgkkengefen mente a det var mest aktuelt a
bruke torskekinn under torskesesongen i perioden januar - april. | denne tidsperioden har
restauranten et stort forbruk av ferske torskeprodukter. En kombinagon av torskekinn som forrett
og kokt torsk som hovedrett ble nevnt som en interessant kombinagon.

Palace Grill

Pdace Grill testet ut dle produktvariantene de fikk tilsenct. Kjgkkengefen fjernet skinn og bein pa
béde torske- og flekksteinbitkinnene. Kjgttstykkene som ble igjen var smd, men ble karakterisert
som «indrefilet». Kinnene fra flekksteinbit ble produsert av hoder som hadde vaat frysdagret i ca 5
maneder. Kjgkkengefen mottok produktprevene 4 dager etter de ble produsert. Restauranten ble
derfor opplyst om at kvaiteten pa disse kinnene ikke var representative og kanskje ubrukelige for a
teste ut pd menyen. En kunne bl.a obsarvere a mange av kinnene hadde bloduttredelser pa
kjettsden. Kjekkengefen mente imidlertid a kvaiteten pa produktene var god og kinnene ble
presentert med stort hell pd menyen. Kinnene ble grillet og servert med «Pampas saus». Sausen er
baser pa ra grennsaker med hvitlgk, paprika, chili, kapers og sylta agurker som blir kuttet i
hurtigmikser og blandet med olivendlje. Kjakkengefen var svaat forngyd med produktegenskapene
til grillet kinn av flekksteinbit. En fikk ogsa svaat god respons fra gjestene, og flere trodde de fikk
servert kamskjdll.

Palace Grill dampet torskekinnene og serverte dem pa ulike méter. En rett bestod av dampede kinn
med hakket esters og gk, en annen med fritert purrelgk og en blanding av smeltet brie, kapers og
bacon. Béde gjestene og kjakkengefen var svaat fornayde med produktet.

De fullsdtede klgyvde hodene ble vannet ut i et degn og brukt til bacaao. Kjakkengefen mente det
var ungdvendig a dele opp hodet, da hodet delte seg i mindre biter under kokingen. Han mente
fisken var litt mildere i smaken enn tradisonell klippfisk. Bade kjgkkengefen og gjestene var sveat
forngyde med denne bacaaovarianten. Andre tilberedningsméder han mente var veegnet var
dampede sdtede klgyvde hoder i hvitsaus, servert med kdl og poteter, eler kokt med
hvitl gksbanner og bacon.

Kjakkengefen ved Pdace Grill var mest interessart | leveranser av torskekinn. Han mente
produktegenskapene til torsk var bedre enn hos flekksteinbit, og a kjettmengden i «indrefileten» var
sarre hos torsk. Kjgkkengefen poengterte imidlertid at andre restauranter trolig var mer interessert i
leveranser av geinbitkinn. Dette skyldes at steinbit blir vurdert som et mer eksklusivt produkt enn
torsk. Kinn av flekksteinbit kan derfor oppnd heyere priser enn torsk. Restauranten var villig til &
betale det samme for torskekinn som en i dag betaer for torsketunger. Prisen for tunger &8 mellom
40-43 kr/kg pa det aktuelle tidspunktet.
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Solsiden Kystsenter

Solsden Kystsenter testet ut produktene blant personaet i restauranten. Noen av kinnene ble
dampet, mens andre ble kokt i saltvann. Smaken ble karakterisert som god, men mye bein gjorde
det vanskelig a spise kinnene. Av de gvrige produktene kokte en kraft som ble brukt som basis il
supper.

Kjakkengefen ved Solsden Kystsenter mente at seinbitkinnene hadde en kraftig og fin smak, men
en var likevel skeptisk til potensidet for produktet. Dette skyldes farst og fremst a kinnene er
vanskelig a renske. Mye bearbeiding gjer at kinnene trolig ikke blir betraktet som eksklusiv vare.
Han mente det er starre potenside for seinbitkinn enn torskekinn. En av grunnene var at starrelsen
pa torskekinnene var for sma Torskekinnene som kjgkkengefen mottok var imidlertid av liten
starrelse.

| fadge kjokkengefen ved Solsiden Kystsenter  kunne ikke torskekinnene komme pa hayde med
torsketunger. Tunger blir betraktet som en delikatesse og har etablert et godt renommé. Mye bein i
kinnene gjar a de foretrekker torsketunger. Det ble antydet en pris pd mellom 25-30 kr/kg for
torskekinn. Kiloprisen for steinbitkinn kunne trolig vagre noen kroner hayere enn for torskekinn.

Kjekkengefen ved Solsiden Kystsenter mente at torskekinnene ma vage beinfrie for & ha e
potenside i norske restauranter. Det vil vage arbeidskrevende og lite lennsomt for kokkene a
tilberede produktene med mindre de var billige. Det kunne vazre en nige for grillet fiskekinn, men
kjgkkengefen poengterte at det adri vil bli noen stor etterspersel etter produktet i norske
restauranter.

@vrige restauranter

Regtaurantene Blom, Markveien Mat og Vinhus, Lofoten og Mauds norske spisested mente at det
var e markedspotensid for torskekinn i norske restauranter. Alle poengterte at  produktet kunne
settes pa menyen i perioden januar/mars, da restaurantene bruker mye torsk. Torskekinn var
velegnet i kombinagon med torsketunger, lever, rogn og torskeskiver dler som egen forrett. Prisene
som kjakkengefene antydet var pa hayde med ferske torsketunger. En restaurant antydet en pris pa
42-43 kr/kg for ferske torskekinn, en annen nevnte en pris pa 30-35 kr/kg. Til sammenligning
betaler restaurantene 65 kr/kg for beinfrie breiflabbkinn. En av kjekkengefene var villig til a kjgpe
frosne torskekinn, de vrige ansket leveranser av ferske varer.

5.1.3. Markedsvurdering

Markedstestingen viser a restaurantene gir podtive tilbakemeldinger for konsumprodukter av
flekksteinhit- og torskehoder. Det synes som det er sterst muligheter for & omsette ferske kinn av
flekksteinbit og torsk i restaurantene. Enkelte var ogsavillige til & kjape frosne produkter.

Kjakkengefene mente at torskekinn kunne settes pa menyen i perioden mellom jul og paske, daen
tradigonelt omsetter mye torsk. Flere poengterte at kinn var velegnet som forrett. Noen av
kigkkengefene mente a kinnene métte vege bein- og skinnfri for & kunne konkurrere med
torsketunger. Andre mente at det var mulig & anvende kinn med skinn og bein.
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De fleste restaurantene mente at prisen for torskekinn burde vage den samme som for torsketunger.
Prisene som ble antydet varierte mellom 25-43 kr/kg. Flere av kjgkkengefene antok at en kunne
oppné litt hayere pris for flekksteinbitkinn. Arsaken til dette er at flekksteinbit blir betraktet som et
mer eksklusivt produkt enn torsk.

En restaurant gav svaat postive tilbakemeddinger av sdtede klgyvde torskehoder. Dette er et mer

spesidt produkt som trolig har et mer begrenset markedspotensid i norske restauranter. Ingen av
restaurantene mente det var markedspotensid for ferske klayvde hoder.
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5.2. Det taiwanske marked

5.2.1. Generelt om markedet og respondentene

Befolkningen i Tawan har kinesske retter. Det offiselle soréket e som i Kina, Mandarin.
Tawanesisk blir betraktet som en kinesisk didekt. Tawansk mattradigoner er basart pa det
kinesiske kjakken. A spise og drikke har dltid vaat en sosia begivenhet for kineserne og fisk anses
som en naturlig de av e matid. N& kjgpekraften gker, gker ogsa forbruket av «restaurantmat».
Dette betyr igjen gkt forbruk av §@mat, da gamat tradigonet har hgy status og er betraktet som en
delikatesse i kinesisk matkultur. Et annet trekk ved taiwansk matkultur er at man legger stor vekt pa
ernagingsverdi og satus (Anon., 1996).

Tabel 6. Forbruk av biprodukter av fisk i Taiwan i perioden 1990 til 1994
(Tangen, et. d., 1996).

Ulike produktvarianter 1990 1991 1992 1993 1994
(kg) (k9 (kg) (kg) (kg)

Fersk, kjait eller frosset

Hode, spor, lepper, skinn, bein og mage 3,397 130,446 341,883 1,098,321 778,925
Rakt

Hode, spor, lepper, skinn, bein og mage 7,019 136

Tarket

Hode, spor, lepper, skinn, bein og mage 16,535 2,436 7,385 3,121 14,850

Totdt 26,951 132,882 349,218 1,101,578 793,775

| fdge tabell 6 er forbruket av biprodukter stort i det taiwanske markedet. Biproduktene omfatter
fiskehoder, sporer, lepper, skinn, bein og mager. Det er starst forbruk av ferske, kjdte dler frosne
produktvarianter. Konsumet hadde en markant gkning fra 1992 til 1993, men en redukgon i 1994.

Hodene utgjer trolig det starste kvantumet av biprodukter av fisk i Taiwan. Importen av laksehoder
har vaat stor de siste arene. | falge Tangen (op. cit.) e Tawan i dag det sterste importlandet av
laksehoder. Taiwan e ogsa den sterste importaren av laksehoder fra Norge. Tangen hevder at
prisen for hodene er de samme som prisen for hel laks. En av importarene i undersakelsen mente at
prisen for laksehodene var svaat avhengig av tilgjengelig kvantum i markedet. Den senere tiden har
en opplevd at prisen varierer sterkt med gkende kvantum i markedet. Taiwanesiske importarer har i
sarre grad enn tidligere kjegpt laks med hode. Importarene omsetter dermed hodene selv. | 1996
har CIF-prisen for laksehodene vaat mellom 18-22 kr/kg (Tangen, op. cit.).

| det kinesiske kjakken blir fiskehoder servert i supper, stekt eler kokt. En spesdrett «Hwo Gwo»
er en kinesisk vergon av «fondue». Laksehoder blir blant annet brukt til dette formdlet.
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En foretrekker hodene apankuttet», dler kuttet ca 2 cm bak gjellene. Fiskehoder blir solgt béde
som frosset og ferskt produkt i Taiwan (Tangen, op. Cit).

Importerene | undersokelsen er dtarre bedrifter i Tawan. Alle driver videreforedling som
hovedsakelig omfatter produkgon av kotdetter og embadlering i mindre forbrukerpakninger.
Restauranter, butikker og fiskemarkeder er deres viktigste kundegrupper. Alle importerene har lang
erfaring med kjgp av bldkveite, laks og reker fra nordiske land. To av importerene omsetter
biprodukter av fisk, laksehoder og buklist av 1aks («bdly flabs»).

5.2.2. Importerenesinevurderinger av produktene

Importer 1
Under et mete hos Adesundfisk presenterte Mareforsking falgende produktvarianter av torske- og
flekksteinbithoder for importeren:

- Fullsatede klgyvde hoder

- Tarkede klgyvde hoder

- Fersketorskekinn

- Frosne ombordproduserte torskekinn
- Opptinte flekksteinbitkinn

Importeren viste stor interesse for prevene og vurderte bade lukt, konsistens og egenskapene til de
ulike produktvariantene. En konkluderte med at de fullsdtede og terkede klgyvde torskehodene
ikke var av interesse for det taiwanske marked. Konsumentene har preferanser for ferske produkter.
Sdtede produkter har et begrenset marked og blir hovedsakdig konsumert i perioder med kadt
vag. Na& det gidder terkede fiskehoder er det i falge importaren et begrenset forbruk av dette i
Tawan. De var derfor ikke interessert i leveranser av terkede klgyvde torskehoder.

Steinbitkinnene var produsert fra frosne hoder, men til tross for dette mente importaren a
konsstensen i Kjettet var fin. Det ble trekt frem a Senbitkinnene hadde fortrinn fremfor
torskekinnene, da de var fyldigere og mer kjettfulle.

Importaren viste starst interesse for frosne torskekinn. Produktprevene var «nterleaved pakket»
ombord i «M/S Geir». Kinnene var pakket i 3,4 kg pakninger med plasmelomlegg dik a kinnene
iIkke var i kontakt med hverandre. Importaren var godt forngyd med denne pakkemetoden.

Fiskerestauranten Sjgbua i Alesund tilberedte klayvde torskehoder og torskekinn béde pa taiwansk
og norsk vis. Dette ble gjort for a tawaneserne kunne vurdere produktene ut fra kjente
tilberedningsmetoder. Kjgkkengefen fikk innfering i hvordan han skulle tilberede kinnene pa
tawansk méate. Kinnene ble dampet i hvitvin og en do kokende olivenolje over kinnene etter
dampingen. Dette medfarte a overflaten pa kinnene ble kokt i oljen. Finkuttet fersk ingefer og
varlgk ble stredd over kinnene. Den norske tilberedningsmetoden var steiking i mel og krydder,
servert med saus og poteter. En fikk svaat god tilbakemelding pa produktene Torskekinnene ble
karakterisert som svaat smakfulle, men det ble pdpekt at mye bein i kinnene gjar a en bar ha god
tid ndr en spiser produktene.
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Forsendel se av ferske fiskehodeprodukter fra Norge til Taiwan koster ca 10-12 kr/kg (bruttovekt),
mens frakten for frosne varer med bét koster ca 2 kr/kg. En ansa derfor at kun frosne produkter var
av interesse for importeren.

Importgren skulle kontakte sine kunder i Taiwan for a kartlegge markedspotensidet for frosne
torskekinn. Til tross for god tilbakemelding pa produktegenskapene og lgfter om uttesting har dette
ikke skjedd. Pa grunn av nyansettelser og omorganisering i bedriften har ikke importeren arbeidet
videre med saken.

| mporter 2

Importaren ble intervjuet om markedsmulighetene for torskehodeprodukter i Taiwan. Importeren
mente det ikke var marked for dike produkter i det taiwanske markedet, da han mente at det ikke
var tradigon for & spise dike produkter i Taiwan. Importeren gnsket derfor ikke & motta eller teste
ut vareprover av torskehodeprodukter blant sine kunder.

Importer 3

Importeren ble orientert om ulike produktvarianter av torskehoder og mottok et preveparti av
ombordproduserte frosne torskekinn. Kinnene ble farst testet ut internt i bedriften. En fikk god
respons fra de ansatte, de likte smaken pa produktet. Dette ferte til at importaren distribuerte prever
il flere restauranter for & kartlegge deres vurderinger av produktet. Torskekinnene ble bade stekt og
kokt med godt resultat og restaurantene gav god respons tilbake til importaren. Dette medfarte at
importaren har importert 6 tonn frosne torskekinn fra Norge, til en CIF-pris pa 15 kr/kg.

Importeren mente det var mulig & oppna vesentlig heyere priser for bein- og skinnfrie torskekinn i
det taiwanske markedet. Importeren poengterte at utseende til produktet ikke var fint. Dette kunne
forbedres ved afjerne skinnet.

Torskekinn ble betraktet som et substitutt til et lokalt produkt som er godt etablert i markedet.
Tilbudet av det lokae produktet er for tiden begrenset, noe som gjer det lettere & introdusere
torskekinn i markedet.

Torskekinnene importaren har kjgpt har vaat «nterleaved pakket» i 6,9 kg kartonger. Et problem
med disse pakningene har vaat at kinnene er frosset sammen. Importeren ensket leveranser av
mindre forbrukerpakninger av torskekinn som med fordel kunne vaat | QF-frosset.

5.2.3. Markedsvurdering

De tawanske importerene var ukjente med konsumprodukter fra torskehoder. To av importerene
kjente ikke til a lignende produkter ble omsait i Taiwan. En av importarene hevdet a en ikke hadde
tradigon med & spise dike produkter i det tawanske marked. En annen importer mente a
torskekinn kunne vage et subgtitutt til et lokat produkt. Dette indikerer at det omsettes lignende
produkter i markedet.

Det er sarst potensid for & omsette frosne torskekinn i det taiwanske marked. Ferske produkter er
uaktuele pa grunn av haye fraktkostnader. Da det er et lite forbruk av saltede og
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tarkede produkter i Tawan er det e begrenset potensid for & omsette sdtede og terkede
fiskehodeprodukter.

To av importgrene mente a en kunne oppna heyere priser for bein- og skinnfrie kinn. En av
importgrene mente at det ogsa var et markedspotensid for  flekksteinbitkinn i Taiwan. Det ble
poengtert at det var en forde at kinnenetil flekksteinbit var mer kjettfulle enn hos torsk.

En middag i Taiwan bestar normalt av 4-5 varme enkdtretter som ofte inkluderer bade suppe, kjatt
og fisk. Det tar lang tid & tilberede en dik meny. Fiskehodeproduktene inneholder mye bein og lite
kjett. Det vil derfor vere tidkrevende atilberede retter av disse produktene hjemme, derfor mente to
av importarene at produktet farst og fremst hadde potensiae i restaurantmarkedet.
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5.3. Det portugisiske marked
5.3.1. Generelt om markedet og respondentene

Fisk blir spist jevnt gjennom hele &et i det portugisiske markedet, men det spises ekstra mye til
haytider, som jul og paske. Det er en tendensttil at folk i nord spiser mer fisk enn folk i sar, og folk
spiser helst fisk nér det er kaldt i vagret. Det er et stort konsum av ulike produkt-varianter av sdtfisk i
det portugisiske markedet.

| Portugal har en lange tradisoner med & spise konsumprodukter av fiskehoder. Det er farst og
fremst sdltede produkter som bli konsumert. Sdltede klgyvde hoder er det viktigste produktet, men
det er ogsa en vissimport av saltede torsketunger.

De tre importgrene i markedstesten representerer bade sma og store grossister. Alle kjente godt til
sdtede klgyvde torskehoder og tunger og hadde lang erfaring med omsetning av disse produktene.
Sdtfisk er det viktiggte produktet i deres omsetning. Alle importerene videre-foredler fisken de
importerer. Videreforedling av torskehodeprodukter bestod hovedsakelig av ompakning til mindre
enheter. For den mingte importeren utgjorde omsetningen av biprodukter fra torskehoder en
vesentlig ddl av inntjeningsgrunnlaget.

| fage importerene spiser de fleste portugisere torsk  og  torskehodeprodukter. Produktene blir
betraktet som «hverdagsmat», og har en pris som er akseptabd for de fleste. Importgrene mente at
torskehodeproduktene er s3 spesielle at det ikke finnes noe produkter som kan erstatte dem. Ved
tilbereding av sdtede klgyvde hoder, tunger og kinn vanner en ut produktet far koking. Ofte blir
forskjellige fiskeprodukter spist i sammerrett, i lag med poteter, grannsaker og forskjellige typer dlje.

Importgrene mener at konsumentene har preferanser for idandske biprodukter av torsk. Dette pa
grunn av at Idand i en arrekke har eksportert store kvantum torskehodeprodukter til Portugal. Det
er 0gsa en viss import av hoder fra «Alaskatorsk» fra Kina | felge importarene er deler av den
portugisiske importen av klgyvde torskehoder og tunger produsert av «russetorsk» som blir sendt til
Portugal gjennom norske eksportarer. Disse produktene blir produserte ombord i russiske fartay, og
eksportert videre uten videre bearbeiding i Norge. Det importerene kaler norske klgyvde
torskehoder er sannsynligvis russisk produsert vare.

5.3.2. Produktegenskaper

De tre portugisiske importarene som ble intervjuet mente at klgyvde torskehoder fra Idand er av
bedre kvalitet enn klgyvde torskehoder fra Norge 2. | enkdlte tilfeller var ikke sateperioden for de
«norsk produserte» torskehodene lang nok, og farte dermed til  darligere kvalitet. Kuttingen av
hodene var ogsa darligere pa de «norske torskehodenes.

De klgyvde hodene blir ikke terket dler pa annen méte videreforedlet hos importarene. De blir
pakket om i pappkasser a 20-25 kg for videre salg. Importarene ansket ikke a importere mindre

Dette er trolig russisk produserte torskehoder.
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enheter, dler ferdig pakka konsumpakninger av klgyvde hoder, da de sdv ansket & pakke om
produktene i mindre enheter.

Importarene ensket de fullsaltede klgyvde hodene pakket pa paler surret med plagt, eller embalert i
pappemballage, skate palekontainere. Figur 19 illustrerer hvordan en av importerene importerte
sdtede klayvde hoder. Idandske eksporterer har brukt denne emballeringsmetoden i flere &. De
portugisiske importarene mener a dette er bade praktisk og enke, og gnsket derfor & kjgpe
produktene emballert pa denne méten.

Figur 19. Saltede klgyvde torskehoder pakket pa paller med plastsvep og plastspann med
saltede torsketunger i lake.

En av importerene ansket farst og fremst produktet levert fullsatet uten at rastoffet har vaat fryst.
Dette fordi han mente a fryseperioden forringer kvaiteten og pavirker smaken pa duttproduktet.
Importeren var likeve villig a kjepe frosne kigyvde hoder og sdte dem sdlv.

Tungene burde leveres ferdig satet. Importarene ansket a kjgpe fullsdtede tunger i plasttenner med
en nettovekt pd 100 kg. Tretenner var vanlig tidligere, men en har géit bort fra dette da kvaiteten
holder seg bedre i plasttanner. Tungene blir pakket om i forbrukerpakninger a 400 gram dler i
cateringpakninger & 2x5 kg. Embdleringen for tunger varierer noe. Noen bedrifter vakumpakker
tungene, andre pakker dem i sma plastspann dler plastkartonger. Importgrene ansket ikke a kjgpe
ferdig pakka konsumpakninger av tunger.

| figur 19 ser en et eksempe pa hvordan en av importarene pakket saltede tunger. Tungene er
pakket i en 400 gram stor plastspann med plastiokk. Tungene ligger i lake for abevare
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kvaiteten. Importaren har valgt & bruke gjennomsiktig plast dik a kunden ska kunne se produktet.
Bade firmanavn og produktbeskrivelse er gjengitt palokket.

Torskekinn blir heller ikke videreforediet og blir, som tunger pakket i plastkartonger, plastbokser
dler vakumpakket i mindre forbrukerpakninger 2400 gram og cateringpakninger a 2x5 kg. Dersom
importarene skulle importere torskekinn, gnsket de salv & pakke produktene i mindre enheter.

Presentagion av produktene for konsumentene
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Figur 20.  Fisk og brennevin er utstilt om hverandre i smabutikkene.

Sdltede tunger og klgyvde hoder blir omsait bade i supermarkeder og mindre butikker som selger
fisk (mest klippfisk og sdtfisk). | de sma butikkene ligger fisk og brennevin side om side (Se figur
20). Det er vanlig at portugiserne handler i disse butikkene.

Figur 21 illugtrerer hvordan en liten butikk i Lisboa presenterer saltfisk og sdtede klayvde hoder for
gne kunder. Hodene ligger sablet i lag uten noen form for tildekking. Det er heller ikke uvanlig a
produktene ligger ute i solen. De hygieniske forholdene ved denne oppbevaringen ville ikke ha vaat
tilfreddtillende etter norske kvditetskrav. Fullsaltede klayvde torskehoder utgjorde bare en liten del
av sortimentet i de sma butikkene. De hadde ogsa mange andre varianter av fiskeprodukter som ale
ble lgt i les vekt.



Sdltfiskprodukter blir ogsd solgt i lesvekt i supermarkeder i Portugd. De hygieniske forholdene var
imidlertid mye bedre i supermarkedene enn hos de mindre butikkene. Som tidligere nevnt pakker
importerene salte klgyvde torskehoder i 20-25 kg kartonger og distribuerer disse til supermarkeder.
| butikkene kan folk plukke de sdtede klgyvde hodene fra kassene i |@svekt. Torsketunger og kinn
blir presentert i vakumpakkede pakninger dler i sdtlake i plastbokser dler kartonger.

Figur 21. Sdtede klgyvde torskehoder utstilt i en butikk i Lisboa

5.3.3. Markedsvurderinger

| perioden 1988 til 1996 har prisene for sdtede klgyvde hoder i det portugisiske marked hatt en mye
mer stabil utvikling enn sdtede tunger. Eksportkvantumet er imidlertid vesentlig heyere for sdtede
klayvde hoder enn for sdtede tunger. | drene 1988 til 1996 eksporterte Idand gjennomsnittlig 696
tonn satede klgyvde hoder og 34 tonn sdtede torsketunger pr. & til Portugal. | samme periode har
Portugal bare importert frosne klgyvde hoder i 1988, 1990 og 1991, med et snitt pd 22 tonn pr. .
Prisen i disse arene var henholdsvis 3, 5 og 6 kr/kg. | 1988 importerte Portugd 18,5 tonn frosne
torskekinn fraldand, til en snittpris pa 3 kr/kg.
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Figur 22. Utvikling av importkvantum og snittpriser for satede klayvde torskehoder i
Portugd i perioden 1988 til juni 1996
(Kilde: Statistisk Sentralbyrd, og Hagstofa islands).

Prisen for sdtede klgyvde hoder i det portugisiske markedet har hatt en stigende utvikling i arene
1988 til 1996, fra 4 kr/kg i 1988 til 10 kr/kg i 1996. Ut fra figur 22 ser en at frem til 1995 har
prisen for sdtede kigyvde hoder ikke blitt pavirket negativt av gkning i eksportkvantumet. Dette kan
ha sammenheng med a en har starre ettersparsel enn tilbud i markedet. |1 1996 har prisen géit ned
nar eksportkvantummet har gkt. Veksten i eksportkvantummet indikere at produktet fortsatt har
vekstpotenside i det portugisiske markedet.
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Figur 23. Utvikling av importkvantum og snittpriser for saltede torsketunger i Portuga
i perioden 1988 til juni 1996
(Kilde: Statistisk Sentralbyrd, og Hagstofa Idands).

| drene 1989 og 1995 hadde en sterst import av sadtede tunger til Portugal, med henholdsvis 147 og
103 tonn. De gvrige &rene har kvantumet vaat lavt, og variet mellom 2 og 20 tonn pr. &. | &ene
fra 1988 til 1996 har snittprisen for sdtede tunger variert mellom 5 og 41 kr/kg pr. &. Ut fra figur
23 ser en at det er en klar tendens til redukgon i prisen n& importkvantumet gker. Prisvariagonene
kan indikere a vekstpotensiaet for saltede tunger er begrenset i det portugisiske markedet.

I mporterene sine vurderinger
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Importarene i markedsundersgkelsen kjgper hovedsakelig sdtede produkter fra torskehoder. |
1995 kj@gpte importer nr. 1 220 tonn klgyvde hoder, importer nr. 2 kjepte 75 tonn, og importer nr.
3 kjgpte 240 tonn. Importkvantumet for satede tunger var vesentlig lavere. Importer nr. 1 hadde
ikke overskt over sitt importkvantum av tunger i 1995, importer nr. 2 kjgpte 67 tonn, og importer
nr. 3 12 tonn. Importer nr. 2 og 3 har importert et sterre kvanta enn den idandske eksporten av
produktet dette dret. Dette skyldes at importarene ogsa har importert produkter fra andre land.

Tabell 7. Oversikt over ClF-priser og utsagspriser til importarenei Portugdl.

Produkt ClF-pristil importer Utsdgspris fraimporter
(kr) (kr)

Sdtede klgyvde hoder 12,5 16

Sdtede tunger 32,5 36

Sdtede kinn * 32,5 36

Prisene i tabellen er oppgitte snittpriser fra de tre importerene. Alle importarene oppgav tilnegrmet
samme pris.

ClF-prisene som importerene oppgav for fiskehodeproduktene samsvarer relaivt bra med
snittprisene Idand har oppnadd i det portugisiske markedet (X. figur 22 og tabell 7). | 1995 var
importarens ClF-priser for sdtede klgyvde hoder 12,50 kr/kg. Snittprisene fra den idandske
eksportstatistikken var 12 kr/kg. De idandske eksportverdiene er basert pd FOB-verdier.
Intervjuene med importerene ble utfert i mars 1996.

| 1995 var importerenes CIF-pris for saltede tunger 32,50 kr/kg. Dette &ret var snittprisen fra de
Idandske eksportstatistikkene 15 kr/kg. Her er det relativt stort sprik mellom prisene, men dette kan
skyldes a importerene referer til 1996-priser. Frem til juni 1996 har prisen @kt til 39 kr/kg for
sdtede tunger.

Observagoner i butikker i Lisboa i mars 1996, viste at utsalgsprisene for saltede klgyvde hoder og
tunger er vesentlig hayere enn prisen fraimportarene. Saltede tunger kostet ca 80 kr/kg og klgyvde
hoder ca 25 kr/kg i butikkene. Dette viser at paslaget i butikkene er ganske hgyt. Snittprisene
giennom et kan ligge noe lavere. En vet heller ikke om torskehode-produktene fra importarene blir
0lgt videretil grossgter dler direkte til butikker.

Importerene i undersgkelsen mente det er mulig & omsette starre kvantum av sdtede klgyvde
torskehoder til det portugisiske markedet enn hva en gjer i dag. De antydet at det var mulig &
omsette 10 - 15 % mer av produktet, under forutsetning av at prisene holder seg stabile i forhold til

andre produkter. Markedet for saltede torsketunger og kinn mente de ville holde seg pa samme niva

som i dag.

Kun en av importgrene har kjgpt et lite kvantumfrosne torskekinn. Prisen for kinn kan derfor ikke
generaliseres sommarkedpris for produktet.
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5.4. Det spanske markedet

| denne markedsundersgkelsen ville en se pa markedspotensidet for ulike torskehode-produkter i
Spania.

Falgende produkter ble undersgkt:  Saltede klgyvde torskehoder
Frosne klgyvde torskehoder
Frosne torskekinn
Frosne torsketunger
Saltede torsketunger

Vi sendte sparreskjema til 11 grossister/importarer. De fikk spgrsmd om de ovenfor nevnte
produktene og fargekopier av bilder som illustrerte de ulike produktvariantene.

To grossgter/importarer fikk tilsendt varepraver av fryste kinn og sdtede klgyvde torske-hoder,
samt sparreskjema. Hver grossist mottok fagende prover:

10 kg frosne torskekinn, vakumpakket i ca 1,5 kg poser
50 kg frosne torskekinn, «interleaved pakket» i 3,4 kg kartonger
5 kg saltede klgyvde torskehoder, vakumpakket i ca 1,5 kg poser

Vi fikk fa tilbakemeldinger fra de som bare fikk tilsendt sparreskjema. Dette til tross for gjentaite
purringer, faxer og utadlige telefoner. Den videre presentasjonen vil derfor ha svakheter. En ma ikke
dra generdlle konklusioner, men det kan gi e noenlunde bilde pa situasionen.

Pga den manglende responsen fra de som fikk sparreskjema, har vi i tillegg benyttet oss av personer
som har kjennskap til markedet for fisk i Spania. Vi har vaat i kontakt med flere eksporterer og
importerer. Disse blir ikke nevnt ved navn, da forutsetningen for & gi opplysninger var a de skulle
forbli anonyme.

Danorsk eksport av torskehodeprodukter ikke er spesifisert i eksportstatistikkene, har en tatt med
eksporttalene fra Idand til Spania. Idand er det landet som eksporterer mest av disse produktene.
Eksportstatistikkene kan derfor gi et bilde pA mengde som blir importert, og hvilke prisniva de ulike
produktene har.

5.4.1. Generelt om markedet

Spanjolene er kjent for sin kjaalighet til gemat, og de har det sterste fiskeforbruket i Europa utenom
Norge. Fra 1993 til 1994 gkte fiskeforbruket fra 31,6 kg til 32,4 kg pr. person (Forberg, 1996).
Sammenlignet med nordmenn spiser spanjolene flere typer gamat; Flere typer fiskedag, blekksprut,
akkar og forskjellige typer skjell. Méaten a tilberede maten pd, er ogsa mer varierende i Spaniaenn i
Norge. Spanjolene har forskjellige tradigoner og matkultur at etter hvor en befinner seg i landet. |
Ser-Spania spiser de billigere produkter, og de er glad i frityrstekt fisk (Anon, 1992). Det er farst og
frems i Nord-Spaniaog i Baskerland en

konsumerer sdtfisk. Forbruket av og kravet til kvditeten pa sdtfisk varierer mellom de ulike
geografiske omrédenei Spania. Forbrukernei Kateloniaog Baskerland er de mest kravstore
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nar det gjelder kvditeten pa sdtfisken. Smak, hvithet og renhet anses som viktige faktorer ved vag
av sdtfisk (Eksportutvalget for fisk, 1994).

Det er spesidt i Nord-Spania en har tradigoner med a spise enkelte torskehodeprodukter. En har
ikke kjennskap til a frosne klgyvde torskehoder blir konsumert i Spania. Sdtede klgyvde
torskehoder blir derimot konsumert. Torskehodene blir ofte brukt til middagsretter, bl.a i en reit
som heter «potge». Det er en tykk suppe dler sammenbrygg med bl.a. grannsaker.

Torsketunger blir konsumert i hde Spania, men spesidt i nordlige omréder. Tungene blir
hovedsakelig brukt i middagsretter, men ogsdi salater, som «tapas» og som forrett. En har varianter
av bade stekte, kokte og gratinerte retter. En har omsetning av bade sdtede, ferske og frosne
torsketunger. N&r det gjelder torskekinn er konsumet begrenset. | de tilfeller kinn blir konsumert, er
det fard og fremst kinnmuskden som blir brukt, og ikke muskd med bein og skinn.
Torskekinnmuskel blir ofte tilberedt pa samme méte som torsketunger.

5.4.2. Klgyvde tor skehoder
Saltede, klgyvde torskehoder
Eksporttall

Tabell 8. Eksport av sdtede klgyvde torskehoder fraldand til Spaniai tidsrommet 1991-
1996.

Argall Mengde (tonn)  Snittpris (kr/kg)

1991 32 15
1992 25 8

1993 37 20
1994 36 26
1995 62 14
1996 74 15

| fdge tabell 8 var det en kraftig gkning i importkvantum av satede klgyvde torskehoder i Spania
fra 36 tonn i 1994 til 74 tonn i 1996. Samtidig fat prisene fra 26 kr til 15 kr. Prisnivaet haer i
perioden 1991-1996 variert sterkt, fra8 kr i 1992 til 26 kr i 1994.

Import av saltede klgyvde tor skehoder
Det var 1 importer av de som svarte pa sparreskjema som importerte saltede klgyvde torskehoder.
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Importaren kjeper sdtede klgyvde torskehoder fra Norge og Idand, og kjgpte til sammen ca 15
tonn i 1995. De har ikke oppgitt hvilken pris de métte gi for produktene.

Tabell 9. Vurdering av kvaliteten pa saltede klayvde torskehoder importaren kjgper i

dag.
Vurderinger Sveat Fornayd Likegyldg Midforngyd Svaat
forngyd misforngyd
Kvalitet 1

| fdge tabell 9 er importaren «likegyldig», hverken forngyd dler miforngyd n&r det gjelder
kvaliteten pa saltede klayvde torskehoder de kjgper i dag. De har av og til problemer med afatak i
den mengden de gnsker. Pa spgrsmd om det er andre produkter som kan erstatte saltede klgyvde
torskehoder, svarer de «nei». De svarer «ja» pa sparsmdet om starresen pa sdtede klgyvde
torskehoder har mye & <. De gnsker produkter fra store hoder. Produktene blir kjgpt pa paller. De
svarer «ja» pa spersmaet om de videreforedler produktene, men de oppgir ikke hvordan. Kundene
som kjgper disse produktene er restauranter, supermarkeder og fiskebutikker.

Tabell 10.  Utviklingen av salget av saltede kigyvde torskehoder de neameste &rene.

Vurdering Vesntlig  Litt gkning Uforandret  Litt Vestlig
akning redukson redukson

Hvordan blir sdget av <dtede

torskehoder de negmeste &rene? 1

Pa spersmd om hvordan de tror utviklingen av sdget pa sdtede klgyvde torskehoder blir de
neameste &rene, tror importeren det vil bli «itt redukgon» (Setabell 10).

| fage norske eksportarer leverer russske fartay torskehoder til Norge for sating hos norske
bedrifter. De sdtede klgyvde torskehodene blir eksportert til bl.a. Spaniai sdtlake pa plasttenner.
Nettovekten pa tannene er 100 kg. Det er store hoder markedet er interessert i. Norske eksportarer
sier prisene pa sdtede klgyvde torskehoder kan vage svaat ustabile. Dette er noe en ogsa ser ut fra
deidandske dtatistikkene. Flere mener det ikke er noe stort marked for saltede klayvde torskehoder
i Spania, men enkelte er interessart i & kjape dette produktet.

Vareprover av saltede klgyvde tor skehoder
Vareprover av sdtede klgyvde torskehoder ble vurdert av 2 importer.
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Tabel 11.  Vurderinger av ulike kriterier vedrarende prevene av saltede klgyvde

torskehoder.
Vurderinger Svaat Fornayd Likegyldg Midorngyd Sveat
fornayd misforngyd
Kvditet 2
Utseende 2
Embadlage 1 1

| fdge tabell 11 var de «forngyd» med kvditeten pa prevene. Den ene importaren bemerket a
bearbeidingen var bra. Begge importarene var ogsd «forngyd» med utseende. N& det gjelder
embdlagen var den ene importaren «fornagyd», mens den andre var «misfornayd». Han mente at 1,5
kg vakumposer var dt for store pakninger.

Tabell 12. Interesse for import av satede klgyvde torskehoder.

Vurderinger Svaat | nteressant Uinteressant
interessant

Er det interesse for aimportere dette produktet
i fremtiden? 2

| fdge tabell 12 e de ikke interessart i & importere sdtede kigyvde torskehoder. Den ene
importeren sier a kundene hans ikke har marked for & selge disse produktene.

Frosne klgyvde torskehoder
Det var ingen av de som svarte pa sparreskjema som importerte frosne klgyvde torskehoder.

| falge de idandske statistikkene blir det totat eksportert svaat sma kvanta av dette produktet fra
Idand. Spania er ikke nevnt som importland. | kategorien «andre land> ble det eksportert 1000 kg i
1991 og 200 kg i 1992. Om Spania er blant «andre land>» vites ikke. Uansett er dette sveat sma
kvantum, s dette er trolig et produkt det ikke blir omsatt noe av i Spania.

En norsk eksportar har forsakt a eksportere frosne klayvde torskehoder til Spania. De fikk ikke
omsetning av produktet, og det endte med at de métte kaste alt de hadde pa lager.

| falge flere norske eksporterer og spanske importarer er det ikke marked for produktet i Spania.
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5.4.3. Torskekinn
Frosne torskekinn

Eksporttall

Idand eksporterer lite av frosne torskekinn og Spania var ikke spesifisert som importerland i de
idandske statistikkene arene 1988 til 1996. Om Spania er med under «andre land» vites ikke.
Uansett er dette et lite produkt i det spanske markedet.

Import av frosne torskekinn
Det var ingen av de som svarte pa sparreskjema som importerte dette produktet.

| falge norske eksportarer og spanske importarer er det et meget begrenset marked for torskekinn i
Spania. Det er farst og fremst salve kinnmuskelen som blir brukt, og ikke muskel med bein og skinn.
En norsk eksporter har solgt begrensede mengder av dette produktet. Russiske fartay leverer ferske
handskjeate torskekinnmuskler til norske anlegg. Der blir de sdtet og lagt i sdtlake pa 100 kg
plasttenner. Det er de lave arbeidskostnadene pa de russiske batene som gjer det mulig & produsere
torskekinnmuskler. Det er vanskelig & fa opplysning om priser, men de skd ligge 20-30 % lavere enn
for torsketunger. Dersom prisen pa torsketunger er pa rundt 30 kr/kg til eksporter, vil prisen pa
kinnmuskel ligge pa rundt 20 kr/kg. Det ma presiseres a dette er hgyst usikre tall.

En spansk importer har observert at torskekinnmuske har vaat solgt i 400-500 g pakker i Spania,
men han kjente ikke til prisen pa produktet.

Vareprover av frosnetorskekinn
Vareprover av ferske frosne torskekinn ble vurdert av 2 importerer.

Tabell 13.  Vurderinger av ulike kriterier vedrgrende prevene av ferske frosne torskekinn.

Vurderinger Svaat Fornayd Likegyldg Midorngyd Sveat
fornayd misforngyd

Kvditet 2

Utseende 2

Embadlage 1 1

| fdge tabell 13 svarte begge importerene «forngyd» pa sparsmd om hva de syntes om kvaiteten
pa prevene. Den ene importgren bemerket at torskekinnene hadde en god kvalitet og fin starrelse.
De var ogsa begge «forngyd» med utseende. Den ene importeren var «fornagyd» med embalagen,
mens den andre var «misfornayd». Han mente at kinnene var pakket i dt for store enheter. Han
bemerker a den idedle sarrelsen vil vagre emballagie pa 0,5 kg til duttforbruker.
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Tabell 14. Interesse for import av frosne torskekinn.

Vurderinger Sveat | nteressant Uinteressant
interessant

Er det interesse for aimportere dette produktet

i fremtiden? 2

Som vi ser ut i fra tabell 14 er de ikke interessart i & importere frosne torskekinn. Den ene
importagren sier at produktene er gode, men at deres kunder ikke har marked for & selge dem.

5.4.4. Torsketunger
Frosne torsketunger
Eksporttall

Tabdl 15. Eksport av frosne torsketunger fraldand til Spaniaii tidsrommet 1991-1996.

Argall Mengde (tonn)  Snittpris (kr/kg)

1991 5,8 32
1992 10,2 39
1993 12,3 30
1994 0 0
1995 0 0
1996 1 35

| perioden 1988 til 1996 har Spaniaimportert frosne torsketunger fraldand i &rene 1991-1993 og i
1996. | tidsrommet varierte prisene fra 30 kr/kg til 39 kr/kg (se tabell 15). En kjenner ikke til
hvorfor det ikke har vaat eksportert frosne torsketunger til Spania i 1994 og 1995.

Import av frosne tor sketunger
Det var 1 importer av de som svarte pa sparreskjema som importerte frosne torsketunger.

Importaren kjgper frosne torsketunger fra Danmark og Idand, og kjegpte til sammen
ca 15 tonni 1995. Gjennomsnittspris de gav for produktet var 36,80 kr/kg i 1995.
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Tabell 16.  Vurdering av kvaliteten pd frosne torsketunger importeren kjaper i dag.

Vurderinger Sveat Fornayd Likegyldg Midforngyd Svaat
forngyd misforngyd
Kvalitet 1

| fdgetabell 16 er importeren «forngyd» med kvaliteten pa frosne torsketunger de kjgper i dag, og
de har ikke problemer med a fa tak i den mengden de gnsker. Pa spgrsmd om det er andre
produkter som kan erstatte frosne torsketunger, svarer de «nei». De svarer «ja» pa spersmalet om
starrdsen pa torsketunger har mye a si. De gnsker starrelse medium.  Tungene er pakket pa
plastbrett i 0,5 kg og 1 kg pakninger og i 5 kg porexpan kartonger. De svarer «nei» pa sparsméaet
om de videreforedler produktene. Kundene som kjgper disse produktene er supermarkeder og
spesidbutikker.

Tabell 17.  Utviklingen av sdlget av frosne torsketunger de naameste &ene.

Vurdering Vesntlig  Litt gkning Uforandret  Litt Vestlig
akning redukson redukson

Hvordan blir sdget av frosne

torsketunger de neameste arene? 1

Pa sparsmd om hvordan de tror utviklingen av sdget pa frosne torsketunger blir de naameste
&ene, tror de det vil bli «itt gkning» (X. tabell 17).

| felge en norsk eksporter maen haen meget god pris for torsketunger for at det skal vaae lannsomt
a kjege tunger ute pa fiskefdtet. En er avhengig av a ha en ekstra mann til & gjare arbeidet, og
dermed blir arbeidskostnadene for haye. Eksportaren prevde & selge frosne torsketunger, men det
var ikke lennsomt. Tungene ble solgt til England og Spania, og de fikk 45-50 kr/kg. Tungene var
ikke sterrel sesortert, men ble solgt som «mix». Tungene ble «interleaved pakket» i 7 kg kartonger. |
falge en norsk eksportar selger russiske béter frosne torsketunger for 12 kr/kg.

| falge en norsk importer i Spania kan en kjgpe frosne torsketunger i 5 kg kartonger i supermarked.
Disse vil ha en noe lavere pris enn ferske torsketunger. Dersom en kan levere ferske torsketunger,
kan en oppna en pris pa 40-45 kr/kg fra importer til kunde. En annen importer mente en kunne
oppna en pris pa opp mot 50 kr/kg i samme leddet. | falge en norsk eksporter ligger priser spanske
importarer ma betale rundt 30 kr/kg for ferske tunger. Utsdgspris for ferske torsketunger i
supermarked er pa ca 100 kr/kg. Det er i supermarkedieddet en oppndr de beste prisene. Ferske
torsketunger blir solgt fraferskvaredisk i 1gsvekt.



Saltede torsketunger
Eksporttall

Tabell 18.  Eksport av sdtede torsketunger fraldand til Spaniai tidsrommet 1988 - 1996.

Argal Mengde (tonn)  Snittpris (kr/kg)

1988 13 22
1989 13 35
1990 29 46
1991 44 45
1992 16 42
1993 96 28
1994 91 21
1995 97 22
1996 43 42

Tabell 18 viser a det har vaat en kraftig gkning av eksporten av saltede torsketunger fra 16 tonn i
1992 til 96 tonni 1993. Samtidig fat prisene fra42 kr/kg til 28 kr/kg. Prisene fdt ytterligere til 21 kr
1 1994. |1 1996 har eksporten vaat 43 tonn og prisene har steget til 42 kr/kg.

Spania er Idands starste marked for satede tunger. | de senere &rene har Spania nesten vaat
enemarked for dette produktet fraldand. | tillegg har Portugal i enkelte & vaat et viktig marked.

Import av saltede tor sketunger
Det var 3 importerer som svarte pa sparsmd vedrarende saltede torsketunger.

| 1995 kjgpte en importer 40 tonn saltede torsketunger fra Norge, den andre kjgpte 4 tonn fra
Idand og den tredje kjagpte til sammen 20 tonn fra Norge og Idand. Det var bare to av importerene
Som oppgav prisen det gav for satede torsketunger. Den ene betalte i gjennomsnitt 32,65 kr/kg og
den andre 27,90 kr/kg i 1995.

Tabell 19.  Vurdering av kvditeten pa satede torsketunger importarene kjgper i dag.

Vurderinger Svaat Fornayd Likegyldg Midorngyd Sveat
forngyd misforngyd
Kvalitet 3

| fdge tabell 19 er dle de 3 importerene «fornayd» med kvaliteten pa satede torsketunger de
kjaper i dag. PAsparsmd om de har problemer med &fatak i den mengden de ensker, svarer

en «nei», mens de to andre svarer «av og til». Alle de tre importarene svarer a det ikke er andre
produkter som kan erstatte sdtede torsketunger. Alle importerene svarer «ja» pa sparsmaet om
starrdsen pa sdtede torsketunger er viktig. En importer ensker sltede torsketunger av medium
sarrelse, mens den andre gnsker dem framedium til stor. Den tredje oppgav ikke ansket starrelse.
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To av importerene Kjgper sdtede torsketungene i sdtlake som ligger i tenner. Den andre har ikke
oppgitt hvordan produktet er embdlert. To av importarene videreforedler produktene far de selger
dem videre. Den ene Ser de videreforedler etter kundens ansker, mens den andre ikke sier noe om
hvordan de videreforedler produktet.

Den ene importaren selger de saltede torsketungene til grossister, den andre til supermarked, mens
den tredje selger dem til restauranter.

Tabell 20. Utviklingen av salget av saltede torsketunger de neameste &rene.

Vurdering Vesentlig  Litt gkning Uforandret  Litt Vesentlig
akning redukgon redukgon

Hvordan blir sdget av <dtede

torsketunger de neameste arene? 1 3

| fdgetabell 20 er det en importer som har krysset av to dternativ. Han mener utviklingen av salget
av sdtede torsketunger blir «uforandret» dler a en fé& «itt gkning». De to andre importerene tror
sdget vil bli «uforandret».

| Finnmark omsetter en tunger hele &et, men i mindre volum. Dette er torsketunger levert fra
russiske trdere. En eksporter har solgt 25 kg kartonger med saltede torsketunger som ble kjgpt fra
«russske fartgy». Disse tungene blir ikke sortert, men solgt som mix. | Lofotsesongen blir det bl.a
skjaat tunger i Lofoten, Vesterden og pa Senja. Det er grunn til & tro at en god dd av dette
kvantumet blir solgt pa innenlandsmarkedet, men a noe ogsa blir eksportert. Disse tungene er sarre
enn de russisk produserte, da de norske er produsert fra skrel.

Til Spaniablir tungene ofte eksportert i saltlake pa plasttanner, men ogsai 25 kg kartonger med salt.
Det sistnevnte skal gi en noe dérligere holdbarhet.

En norsk eksporter har fait rundt 20 kr/kg for saltede torsketunger. Denne prisen er lavere enn den
prisen de spanske importerene oppgir i sparreskjemaet. Torsketungene blir levert i sdtlake pa
plasttenner med en nettovekt pa 100 kg. En spansk importer fikk fra sine kunder betat 33 kr/kg for
sdtede torsketunger. En annen importer fortate at de fér 38-40 kr/kg hos sine kunder.
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5.4.5. Markedsvurderinger

Det var fa data vi fikk, si det ma ikke dras generdlle dutninger av den videre markedsvurderingen.
Markedstestingen har likevel gitt oss e hilde pd hvordan spanske importerer vurderer
torskehodeprodukter og markedspotensiaet for produktene.

Saltede klgyvde tor skehoder

| falge den idandske statistikken har eksport av sdtede klayvde torskehoder til Spania gkt, speselt
de siste 2 arene. Det akte eksportkvantumet har pavirket prisen drastisk, da den sank fra 26 kr/kg til
14 kr/kg pa & &. Dette tyder pa a en har med et meget sensitivt marked a gjare og at prisene er
svaat kvantumsavhengig.

Sdtede klgyvde torskehoder er et spesielt produkt og kan ikke erstattes med andre produkter.
Pravene av sdtede klgyvde torskehoder som ble sendt til to spanske importarer ble godt mottat,
men de var ikke interessert i & importere dette produktet, da de ikke har marked for produktet.

Frosne klayvde torskehoder

Det er trolig ingen eksport av frosne klgyvde torskehoder fra Idand til Spania, og en har heller ingen
annen kjennskap til at dette produktet blir konsumert i Spania. En kan trolig dra den dutningen a
frosne klgyvde torskehoder er et produkt som ikke blir konsumert i Spania. | tilfelle, er det bare et
lite nijeprodukt der svaat sméa kvanta blir omsatt.

Frosne torskekinn

Frosne torskekinn er et produkt som ikke blir konsumert i Spania En kjenner til a sdve
kinnmuskelen blir omsatt i sma mengder. Spanjolene vil ikke ha torskekinn med bein og skinn. Da
det er svaat krevende & skjagre ut kinnmuskelen for hand, ma en ha en forholdsvis hay kilopris for at
det skal lanne seg. Dette er et produkt det ikke er regelmessig eksport av, men som blir solgt av og
til.

Spanske importarer som fikk tilsendt varepravene av torskekinn ser de var forngyd med produktet,
men a de ikke er interessart i & importere torskekinn. Deres kundene sier de ikke har marked for
produktet.

Frosne torsketunger

Det er bare fire &, fra 1991 til 1993 og i 1996, det har vaat registrert eksport av frosne torske-
tunger fraldand til Spania. Prisen har variert fra 32-39 kr/kg. En spansk importer betalte i snitt ca
37 kr/kg i 1995. De kjgper tungenei 5 kg kartonger og i konsumentpakninger pa 0,5 og 1 kg.

Ferske torsketunger oppndr de hayeste prisene. Importarene kan selge produktene for 40-50 kr/kg.
| supermarked blir de omsatt for ca 100 kr/kg.
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Saltede torsketunger

Sdtede torsketunger er det idandske torskehodeproduktet som Spania importerer mest av. Spania
er ogsa Idands serste avtaker av satede torsketunger. Fra 1992 til 1993 steg kvantumet fra 16 tonn
til 96 tonn. Prisene sank samtidig fra 42 kr/kg til 28 kr/kg. Aret etter sank prisen ytterlige til 21
kr/kg. En ser at ogsa for saltede torsketunger har det gkte

eksportkvantumet hatt konsekvenser for prisen. Markedet er senditivt, og gkte kvantum pavirker
prisen i negativ retning. | 1996 ble det eksportert 43 tonn, med det resultat at prisen steg til 42 kr/kg.

Spanske importerer er forngyd med de sdtede produktene de kjgper fra Norge og Idand. En
importer kjepet tungene sine fra Norge og betalte 32,65 kr/kg, mens en annen importer betalte
27,90 kr/kg for tunger fraldand.

Dersom de ovenfor nevnte prisene stemmer, ser en at de varier mye. Markedet er begrenset og okt
tilbud presser prisene nedover.
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6. OKONOMISKE KALKYLER

En av mdsatningene med progektet var & avdekke om det er lennsomt for norske linefartgy a
produsere konsumprodukter av fiskehoder. Nedenfor fager en DB-kakyle for et linefartay med
produkgon av falgende produktvarianter av torsk: Saltede klgyvde hoder, sdtede tunger, frosne
klgyvde hoder, tunger og kinn. Grunnlaget for kakylene er tildete torskekvoter pr. fartay,
produkgonsutbytte i samsvar med de utfarte produks onsforsakene, rederiets utgifter til produkgon
0g omsetning, samt produktpriser i henhold til idandske eksportdtatistikker.

Forutsetninger for kalkylene:

- Ravarene (torskehodene) er gratis.

- Produkgon av torskehodeprodukter gir ingen ekstra mannskapsutgifter.

- Utbytte av hodet frarund fisk: 18 %.

- Produkgonsutbyttet for frosne klgyvde hoder er 47,4 %, kinn 14,7 % og tunger 3 %.

- Produks onsutbyttet for saltede klayvde hoder er 45,9 % og satede tunger 1,6 % °.

- Bruker blandingssat (bergsalt/gesat) a596 kr/tonn.

- Sdltforbruk for produkgon av 1 kg saltede klgyvde hoder er 0,3 kg.

- Sdtforbruk for produkgon av 1 kg saltede tunger er 0,4 kg.

- Sdtede klgyvde hoder blir sdtet i binger ombord.

- Plasttanner som emballage for sdtede tunger. 120 | tenner inkludert frakt & 132 kr pr. stk.

- Frosne klgyvde hoder, kinn og tunger blir pakket i cateringemballage.
Emballagen omfatter inner- og ytteremballage, plast, strips, fargetrykk, sierrelsesfordeling
og etiketter og koster 0,56 kr/kg.

- Torskekvoter pr. & for linefartay over 34 m: 332 tonn.

- Andd av ddingsfangst til mannskap: 54 %.

- Avgift til sdlgdag: 0,9 % av omsait farstehdndsverdi.

- Avgift til faglag: 0,35 % av omsatt ferstehdndsverdi.

- Produktavgift: 3 %.

- Lagerleige pafrysdager i 1 maned a0,13 kr/kg.

- Losseutgifter: 0,12 kr/kg.

- Produktprisene er basert pa snittpriser for 1995 og 1996 i idlandske eksportstatistikker.

- De idandske eksportstatistikkene er basert pa FOB-priser. En forutsetter et dekningsbidrag
for isandske eksportarer pa 2 kr/kg.

s Produksjonsutbyttet for saltede produkter er basert pa utbyttetall fra forsgk med pickelsalting utfart hos
Fiskeriforskning (Helgason, mfl., 1996).
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Tabell 21.  DB-kakyle for |annsomheten ved produkgon av konsumprodukter fra
torskehoder ombord i et linefartay.

Saltede Saltede Frosne Frosne Frosne

klgyvde hoder tunger klgyvde hoder tunger kinn
Variable kostnader
Utbytte/ kg ravare 0,459 0,016 0474 0,030 0,147
Révare (ferske hoder) 0 0 0 0 0
Embdlage 0,00 132 0,56 0,56 0,56
L ossekostnader 012 0,12 0,12 0,12 0,12
Lagerleie 0,13 0,13 0,13 0,13 0,13
Mannskapsandel 459 1539 2,70 18,09 12,96
St 0,17 0,23 0,00 0,00 0,00
Produktavgift 0,26 0,86 0,15 101 0,72
Vedlikhold maskin 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
Avgifter til salgslag 0,08 0,26 0,05 0,30 0,22
Avgifter til faglag 0,03 0,20 0,02 012 0,08
Andre utgifter 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Sum variable kostnader 5,42 18,45 3,77 20,37 14,84
Salgspris 8,50 28,50 5,00 33,50 24,00
DB/ kg ferdig produkt 3,08 10,05 1,23 13,13 9,16
DB / kg révarer 141 0,16 0,58 0,39 135
Tot ant. kg hode/fartay 59.760 59.760 59.760 59.760 59.760
Tonn ferdigvare/ fartaykvote 2743 0,96 28,33 1,79 8,78
DB/ fartaykvote (kr) 84.450 9.608 34.770 23.533 80.468

Ut fraforutsetningene i kalkyleni tabell 21 ser en a DB pr. kg ferdigprodukt er hayest for frosne og
sdtede tunger og frosne kinn. Dette skyldes at disse produktene har en vesentlig hayere salgspris enn
sdtede og fromne kigyvde hoder. Lavt produkgonsutbytte for tunger g imidlertid at
produkgonskvantumet, og DB pr. kg révare og for farteykvoten blir lav. Av knappe 60 tonn hoder
greier en bare & produsere ca 1 tonn sdtede tunger dler 1,8 tonn frosne tunger. Dette gjar at
produksion av saltede tunger er det mingt Ignnsomme driftsaternativet for fartayet. DB pr. kg ravare
(hoder) er bare 0,16 kr for sdtede tunger og 0,30 kr/kg for frosne tunger. Emballering av sdtede
tunger i plasttenner vil i tillegg vaare tungvint og er trolig en lite egnet embaleringsform ombord i et
fiskefartay.

Produkgon av sdtede klayvde hoder vil gi det hgyeste DB pr. kg ravare og farteykvote, med
henholdvis 1,41 kr pr. rvare og 84.450 kr pr. fartaykvote. Dekningshidraget pr. kg ferdigprodukt
e imidlertid vesentlig lavere enn for saltede og frosne tunger og frosne kinn. | kalkylene har en ikke
beregnet emballagekostnader ved produkgon av sdtede kigyvde hoder. Arssken er a en
forutsetter a hodene sdtes i binger ombord og blir losset direkte pa pdler. Det vil vege mindre
lennsomt & produsere frosne klayvde hoder enn sdtede klgyvde hoder. Dette skyldes at salgsprisen
er 3,50 kr mindre pr. kg.
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Om farteyet ingtalerer HKG 19198 ombord, har en muligheter til & produsere béde kinn og tunger®.
Det vil vage mest praktisk og lennsomt & produsere frosne produkter. Frosne kinn og tunger vil til
sammen gi et DB pr. kg rdvare pa 1,74 kr. Dette utgjer et DB pr. fartaykvote pa 104.000 kr.

Produksonsutbyttet er en viktig faktor i lennsomhetsberegningene. En oppnadde ikke optimalt
produksonsutbytte for kl@yvde hoder og tunger under produkgonsforsakene i progektet. Utbyttet i
produkgonen av klayvde hoder var gjennomsnittlig 47,4 % etter rensing og 57,1 % far rensng. Ved
optimalisering av HKG 1919 A kan produkgonsutbyttet trolig gkes med 10 %. En dik gkning i
utbyttet hadde medfart at DB pr. kg révare hadde gkt med 0,12 kr, og DB pr. fatgykvoten med
7.336 kr ved produkgon av frosne klgyvde hoder. En tilsvarende gkning i utbyttet ved produkgon
av satede klgyvde hoder hadde medfart en gkning pa 0,31 kr for DB pr. kg rdvare og 18.398 i DB
pr. farteykvote. Det optimale maskindle produkg onsutbyttet for tunger vil sannsynligvis vaae mellom
3- 3,5 %. Under manuell skjagring oppnadde en et utbytte pa 3,8 % under produksgonsforsekene.

En idandsk maskin som skjager ut tunger og kinn koster ca 400.000 kr levert til Norge. Dersom en
avskriver maskinaover 8 & vil dette gi en arlig kostnad pa ca 70.000 kr pr. &. Ut fra DB-kalkylene
ser en at en kan oppnd et dekningshidrag pa 104.000 kr ved produksion av frosne tunger og kinn.
Gitt kvoten, utgiftene og sdgsprisene i kakylen vil det vage lannsomt for farteyet a investere i
maskina. Endringer i torskekvoten og sgsprisene vil ha store innvirkninger pa lennsomheten ved
produkgon av konsumprodukter av fiskehoder. @kning i kvoter og priser kan fort gjere det mer
|ennsomt & produsere produktene.

Under forutsetning av at maskina kan produsere tunger med tilfredstillende resultat.
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7. DISKUSJION
7.1. Produksonserfaringer

De idandske maskinene skulle i utgangspunktet vagre i stand til & produsere 6 ulike produktvarianter;
dpne hoder, klgyvde hoder, kinn, tunge, oppkuttede hoder og klgyvde hoder uten kinn (Jf. kap.
2.1.). Produkgonsforsakene viste imidiertid at maskinene bare kunne produsere klgyvde hoder,
kinn og et produkt kat «outterflytunge». HKG 1919 B kunne i tillegg hodekappe fisk. Dersom det
skulle vage mulig & produsere de gvrige produkt-variantene, méte en ha montert tilleggsutstyr dler
skifte deler i maskinene. Dette utstyret var ikke tilgjengelig under uttestingen av maskinene.

Utpreving av maskinene

Palmason fra maskinprodusenten HA.T. hf. var med pa de innledende produksjonsforsakene, der
han blant annet  justerte maskinene for a forbedre utbyttet. Fiskehodene i disse forsekene var smd,
og gav derfor et lite produkgonsutbytte. Pamason mente a nd&r en fikk inndg av gytetorsk til
Marekysten pa nydret, ville maskinene fungere bedre, da dette e fisk av starre sardser.
Produkgonsresultatene fra de store hodene ble hdler ikke optima. Pamason kunne pa det
tidspunktet ikke delta i forsakene for a justere maskinene ytterligere. En engagerte en Baader
reparatar for & preve & jusere maskinene. Skjeging av kinn ble da tilfreddtillende, men
produksonsresuiltatet for klgyvde hoder og tunger var fortsat darlig. Mindre ombygginger av
maskinene er trolig nadvendig for & oppna et optimalt produksjonsutbytte.

Alle produkgonsforsakene med torsk var basert pa fersk vare av god kvalitet. Flekksteinbit-hodene
var ombordfrosne og frysdagret frem til produkgonsforsakene. | fadge maskin-produsenten kunne
maskinene vege i stand til & produsere produkter fra fisk av ulike starrelser. Forsgkene viste
imidlertid a maskinene ikke var sA justerbare som gnskelig. Derfor ble det etter en god del
praveprodukgoner funnet en max- og minimumsstarredse for rastoffet. Ved kapping av he fisk
oppnadde en best resultat for fisk mellom 3-6 kg og produksonsresultatet for hoder var best nar
hodene veide mdlom 0,5-1,5 kg. Bakgrunnen for disse intervalene var a maskinene ikke var
tilstrekkelig justerbare for sarre sarreser. Dette hadde direkte tilknytting til & avstanden mellom
gyehulene til fisken ble for dor, dik a syrekinnene ikke entret gyehulene ordentlig. Ved
produksgon av fisk over 6 kg, ler hoder over 1,5 kg, kilte réstoffet seg fast og en fikk maskinstopp.
Ved hodekapping av fisk paA HKG 1919 B fikk en lite utbytte for fisk mindre enn 3 kg. Maskina
kappet for mye av hodet, og en fikk «kavenakker.

En hadde tekniske problemer i begynnerfasen med innmatingen i maskinene. Disse problemene var
knyttet til styreskinnene pd innmatingsdelen. Arssken til problemet var & en av de «parrede»
styreskinnene, som synkront skal penetrere gyehulene, hang seg opp. Konsekvensen av dette var a
vi fikk med ddler av gjdler og skallebein pa produktene. Lasningen pa dette problemet var direkte
knyttet til selve innmatingsteknikken. Hodet m& «presses» inn pa styreskinnene dik at spissene pa
skinnene penetrerer gjennom @yehulene og kommer ut i bakre dd av munnhulen. En annet viktig
faktor for produkgonsutbyttet, er at hodet blir sentrert riktig under innmatingen, dik at styreskinnene
kommer pa utsiden av gjdlegitterbuene (Se figur 6). Dersom dette ikke blir gjort, f& man med
vedheng av gjellegitteret pa produktene, og pafa gende mye renskjaging.
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Produkgonsresultatet fra maskinene ble vesentlig darligere ndr en produsate dedsdtiv fisk.
Dadstivheten gjar at musklene blir harde og uelastiske. For a operateren kunne mate inn dedstive
hoder inn i maskinene, métte en bruke makt for & brette ut underskjevene il fisken.

Produksjonsutbytte

Klgyving av hoder pd HKG 1919 A var variabd, dt for variabel til & kunne utnyttes kommersielt.
Produktene som kom ut varierte fra det perfekte, til produkt hvor dle gjellene hang igjen.
Renskjagingen utgjorde en for stor del av produkgonen. En oppnddde et gjennomsnittlig
produksjonsutbytte for kleyvde hoder pa 57 % fer renskjaging og 47,4 % etter rensing. 10,4 %
svinn under renskjaging indikerer at maskina ikke fungere optimalt. Utbyttet etter renskjagingen ble
ca 3 % hgyere enn giennomsnittet n&r en produserte hoder i optimae starrelser som ikke var
dadsstive. Under uttesting av MESA 950 «Cod head splitting machine» hos Fiskeriforskning, har en
oppnadd e gjennomsnittlig produksonsutbytte pa 528 % (Helgason, mfl., 1996).
Produks onsutbyttet for klgyvde torskehoder fra MESA 950 er dermed 5,4 % hayere enn for HKG
1919 A.

Utbyttet for torskekinn varierte mellom 13 til 16 %. | produkgonsforsek utfart av Fiskeriforsking har
en oppnadd et produkgonsutbytte for torskekinn pa 13 % i en MESA 900 «Tungue and Cheek
Machine» | fdge Helagson m.f., (1996) er det vanlig med et produkgonsutbytte pa 14 % for
torskekinn pa Idand. Produkgonsforsgkene viser & HKG 1919 B oppn& et hoyere
produksonsutbytte enn MESA 900. Dette kan skyldes ulik starrelse pa hodene dler tekniske
lasninger i maskinene. Under forsgkene hos Fiskeriforsking la en vekt pd & skjaae mindre av
kinnbeinet enn det som er vanlig pa Idand. Dette ble gjort for & fa et finere produkt med et sarre
Kjettinnhold.

Produkgonsutbyttet for flekksteinbitkinn var 17 %. Et sterre utbytte enn hos torsk skyldes at
flekksteinbitkinnene er mer kjattfulle. Flekksteinbithodet er anatomisk forskjellig fra torskehodet, da
det e hayere og mer avrundet enn torskens. Avstanden mellom gynene er ogsa mindre hos
flekksteinbit enn torsk. Dette medfarte a det var vanskeligere a mate flekksteinbit inn i maskina,
spesidt hoder under 1 kg. Utbyttet var best for hoder mellom 1-1,5 kg. Kinnene ble fint skjaat og
det var ungdvendig med ytterligere renskjaging.

Den deen av maskina som skulle skjagre tunger fungerte ikke som forutsatt. Produktene som kom ut
var bla dde av kjeven, dder av tungen, «butterflytunge», dler ingen ting i det hele tat.
«Butterflytunge» er tunge med vedheng fra kjevebein samt den tynne hudfolden pa kjevens underside
(JF. figur 2). Utbytte fra tungefrakgonen varierte mellom 1,3 og 4,1 %., men var overhodet ikke
egnet som sagsvare. Ved manudl skjaging av tungen oppnadde et utbytte pa 3,8 %. Under
Fiskeriforskning sin uttesting av MESA 900 «Tungue and Cheek Machine» varierte utbyttet mellom
1,9-2,9 % (Helgason, m.fl., 1996).

Hodekapping

Hodet kan kappes pato ulike méter i HKG 1919 B, dt etter om fisken skd anvendestil sdting dler
filetprodukgon. Dersom fisken ska ga til sdtfiskprodukgon kutter en hodet dik at kjettet mellom
arebeinets evre dd og skalletakets bakre ddl falger fisken (sevedlegg 1).

Dersom fisken skd anvendes til filetprodukgon kutter maskina vekk hodet og erebeina. Det er
Innmatingsmetoden som avgjar hvordan kuttet blir utfert. | de innledende forsakene hadde
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en problem med kappingen av fisken dafell innmatingsteknikk resulterte i fell kapping av stor fisk
(«kalvenakker»). Det var muligheter for & justere knivene dik at en greidde a kappe fisk av ulike
darrelser. Resultatet ble best for udeyd fisk i vektintervallet 3-6 kg. Kapping av fisk sterre enn 6 kg
gav et darlig utbytte med mye «kalvenakker.

M askinprodusenten hevdet at en kan oppna et sterre utbytte ved hodekapping pa HKG 1919 B enn
evrige maskiner i markedet. | produkgonsforsakene oppnadde en et giennomsnittlig utbytte pa
hodekappingen pa 26,7 %, ved kapping av fisk til sdtfiskproduksgon og 37,7 % ved kapping til
filetprodukgon. | 20 forsgkssarier som maskinprodusenten JA.T. hf. har utfert pd Idand, har
produkg onsutbyttet for kapping til saltfiskprodukgon variert mellom 23,3 % og 37,4 %, med et snitt
pa 28,2 % (Palmason, pers. med., 1995). | det idandske produksons-forseket gjorde en pardlelle
forsgk med kapping paen Baader hodekappemaskin. Produkgonsutbyttet i denne maskina varierte
melom 254 % og 388 %, med e snitt pa 31,1 %. Disse resultatene visr a vare
produkgonsforsgk er i samsvar med maskinprodusenten, og at HKG 1919 B i snitt kapper 2,9 %
mindre av fisken enn Baadermaskina

Optimal e prosessbetingel ser

Vasking av produktene i rennende vann etter produksion er viktig for & oppna god kvditet. En ma
vage pesidt pdpassadig med & fjerne blodrester og dim pa skinnsiden av produktene. Flekksteinbit
har mer bloduttredelser og dim i skinnet enn torsk og krever derfor grundigere rengjaring. Vaskingen
kan utfares ved at produktene ligger i rennende vann i kombinagon med skrubbing av skinnsiden. En
annen aktuell metode som kan nyttes ved fjerning av dim, er & «dypp-behandle» hodene i en mild
sdtlake (ca 12 baumegrader) i noen minutter.

For a kunne oppna optimal e driftsbetingel ser ved kommersiell produksion, er det viktig at man under
planleggingen av eventuell produkgondinje har transport av rastoffet til operater. Dette gjelder for
begge maskiner som er omtalt i denne rapporten. Utfra arbeidsmiljamessig hensyn, ber man unngd at
operater ma bgye dler strekke seg for a fa fatt i rastoffet. En lgsning pa dette problemet er a
réstoffet blir fart direkte ved hjelp av operaterstyrt elevatortransporter fra skylletank til et skradtilt
innmeatingsorett. En dik innretning vil Iette innmatingen.

Produkgonsmessig gikk innmatingsdelen dt for seint. Ved kommersel produkgon vil det vege
vanskelig & opprettholde kontinuitet i produkgonen, fordi innmatingsteknikken diller store krav til
operater m.h.t. nayaktighet ved innmating av rastoffet. Dette forholdet gjelder begge maskiner som
ble nyttet ved vare produksonsforsek. Under optimale betingelser ble det produsert 6-7 hoder pr.
minutt i maskinene. Dette forutsatte god sortering av hodene og a rastofftilfersdlen bleftilrettelagt dik
a operateven fikk tilfert réstoffet i riktig arbeidshgyde. Utbyttet kan trolig gkes ndr operateren har
mer produkgonserfaring. Til sammenligning kan «Kvikk 207 Cod head splitters» klgyve 25-30 hoder
I minuttet (Baader Iland, 1996).



7.2. Markedspotensiale

Progektet er en forundersgkelse der en blant annet skulle kartlegge markedspotensialet for
konsumprodukter fra flekksteinbit- og torskehoder. Et lite kvantum produkter og fa respondenter
gr a datagrunnlaget for diskugonen er svakt. Markedsopplysningene i undersgkelsen gir derfor
bare et bilde pa situasonen og kan ikke betraktes som endelige markedspriser. Restaurantene og
importerene ma ha tilgang til et sterre kvantum produkter og jevn tilfersel over tid fer de kan anda
noe skket om markedspotensdet for produktene. For & fa informagon om priser for ulike
produktvarianter fra torskehoder har en derfor tatt utgangspunkt i idandske eksportstatistikker i
perioden 1988 til og med 1996.

I landsk eksport av torskehodeprodukter

Den idandske produkgonen og eksporten av konsumprodukter fra torskehoder har medfert at det
e etablert markeder for produktene. Sdtede klgyvde hoder og tunger har vaat de viktigste
produktene fra Idand. | perioden 1988 til og med 1996 har det totdt blitt eksportert 8.921 tonn
sdtede klgyvde hoder og 817 tonn sdtede tunger. Dette tilsvarer gijennomsnittlig hhv. 990 og 90
tonn pr.ar. Fra 1993 til 1996 har eksportkvantumet og verdien for konsumprodukter fra torskehoder
vig en pogtiv utvikling.

Portuga har vaat det viktigste importlandet for saltede klgyvde hoder, men ogsd Danmark, Spania
og Frankrike har importert produktet. Snittprisene har vaat hgyest | Spania

Spania er det starste markedet for saltede tunger, men ogsa Portugal kjgper mye av produktet. Det
er en tendenstil a prisene g& ned ndr eksportkvantumet gker.

Den idandske eksporten av frosne produkter fra torskehoder har vaat liten. Frankrike er det
viktigte markedet for frosne torsketunger og Portuga har importert sterst kvantum frosne
torskekinn.

Den idandske eksporten og markedstestingen i progektet har avdekket a det er markeder for
konsumprodukter av flekksteinbit- og torskehoder bade i innenlandsmarkedet og i eksport-
markedene.

Norske restauranter

Norske restauranter har gitt positive tilbakemeldinger pa flere av produktvariantene som er produsert
under progektet. Det var serst interesse for & omsette ferske kinn av flekksteinbit og torsk. Det ble
antydet en pris for ferske torskekinn mellom 25-43 kr/kg. Dette er pa hayde med prisen
restaurantene betaler for torsketunger. Restaurantene var mest interessert i & kjgpe kinn i perioden
mellom jul og paske, da de tradigonelt omsetter mye torsk. Kjegkkengefene mente at en trolig kunne
oppnaen litt heyere pris for flekksteinbitkinn enn torskekinn.

Taiwanske marked

Importarene fra Taiwan var ukjente med konsumprodukter fra torskehoder. En av importerene
mente imidlertid a torskekinn kunne vage et subdtitutt til et lokat produkt. Denne importeren har
alerede kjgpt 6 tonn ombordproduserte torskekinn fra Norge. Disse kinnene var «interleaved
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pakket» i 6,9 kg filetkartonger. Importerene mente det var fordelaktig om kinnene var pakket i
mindre enheter.

Taiwan er det et begrenset forbruk av saltede produkter. Dyre fraktkostnader gjer det uaktuelt a
omsette ferske produkter. Importerene var av den grunn mest interessert i leveranser av frosne
torskekinn. En av importerene mente at det ogsd var e markedspotensid for flekksteinbitkinn i det
taiwanske marked. En mente en kunne oppna vesentlig hayere priser for bein- og skinnfrie kinn.

Portugisiske marked

| det portugisiske markedet er det stearst marked for saltede klgyvde hoder og satede tunger. Prisen
for sdtede klgyvde hoder har vigt en positiv utvikling fra4 kr/kg i 1988 til 10 kr/kg i 1996. Selv om
importkvantumet har gkt, har en ikke fétt redukgon i prisene. Dette kan tyde pa at det fortsait er et
vekstpotensia for sdtede klgyvde hoder i Portugal. ClF-prisen som importerene oppgav for sdtede
klgyvde hoder er 12,5 kr/kg. Dette er i samsvar med prisene i de idandske eksportstatistikkene.

Prisene for sdtede tunger har vaat ustabil og variert mellom 5 til 41 kr/kg i drene 1988 til 1996. Det
har vaat en tendens til redukgon i prissne n& importkvantumet eker. Dette indikere at
vekstpotensidet for saltede tunger i Portugdl er begrenset. Importerene oppgav en ClIF-pris pa 32,5
kr/kg (1996) for saltede tunger.

De portugisiske importgrene har importert torskehodeprodukter fra Iland i en arrekke. De ensket
at klgyvde sdtede hoder pakkes pa paler eler pallekontainere. Sdtede tunger burde pakkes i 100
kg plasttenner. Importarene pakker om produktene i mindre enheter og ville av den grunn ikke
kjgpe ferdig pakkede konsumpakninger. Saltede klgyvde hoder og sdtede tunger blir omsatt i
smabutikker og supermarkeder til priser pa henholdsvis 25 og 80 kr/kg. Utsagsprisene er dermed
vesntlig heyere enn CIF-prisene.

Spanske marked

| Spania er det sarst markedspotensid for torsketunger. Produktet blir omsatt i hele Spania. Det er
sterst import av satede torsketunger, men ogsa frosne tunger blir omsatt. Ferske tunger har hoyest
pris. | supermarked ma en betale rundt 100 kr/kg.

Markedet for sdtede klgyvde hoder og sdtede tunger synes sendtivt, da prisene e svaat
kvantumsavhengig. Produktene er nigeprodukter, og kan ikke substitueres med andre produkter.
Det er e lite konsum av satede klgyvde torskehoder i Spania. En har inntrykk av at dette ikke er en
dagligdags vare, men at det er spesielle markeder i nordlige omréder som ettersper produktene. Det
er trolig et marked som ikke vil vokse mye i de neameste &ene. En kjenner ikke til a frosne
klgyvde torskehoder og frosne torskekinn har vaat omsatt i Spania.
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7.3. Hvilke produkter er mest aktuelle & produsere ombord i linefartgy?

DB-kalkylene viser at linefartay oppndr det sterste dekningshidraget pr. farteykvote ved produksion
av satede klgyvde hoder. Dersom fartayet indtdlerer en maskin som kan skjagre ut tunger og kinn
kan en produsere to produkter fra hodet. DB pr. farteykvote for disse produktene er 20.000 kr
hayere enn for sdtede klgyvde hoder. Ut fra kalkylene er det derfor mest Ignnsomt & produsere
frosne kinn og tunger ombord i norske linefartey .

Frosne fiskehodeprodukter vil passe best inn med den @vrige produkgonen ombord i farteyene. |
dag er det fa linebéter som sater fisk ombord. Produksion av sdtede klayvde hoder vil derfor fare
til merarbeid i produkgonen. | tillegg krever en dik produkgonsform at fartayene har kjglerom, noe
defaareste har.

Markedsundersokelsen viser at markedet for sdtede torskehoder er sengtivt. Prisen varierer med
tilgengdig kvantum i markedet. Helgason m.fl, (1996) hevder a markedet for sdtede
torskehodeprodukter ogsa er avgrenset volummessig og avhengig av prisene pa sdtfisk. For & unnga
priskonkurranse med idendingene er det trolig fordeaktig at norske fartey og industri produserer
ferske og frosne produktvarianter.

| fege markedsundersekelsen ville portugisiske importarer kjgpe torskehodeproduktene pa paller
dler i store tenner. Importarene gnsket salv & pakke produktene i mindre forbruker-pakninger.
Prisene i supermarkedene var vesentlig hayere enn CIF-prisen importerene oppgir. For & oppna
starre lgnnsomhet i produksjon av konsumprodukter av torskehoder hadde det veat gunstig & pakke
produktene i mindre forbrukerpakninger. Denne dSrategien er trolig vanskelig & gjennomfare i
markeder som alerede har etablerte distribugonskander og ompakking av produktene. Det er
derfor sterst potensid for & lansere mindre forbrukerpakninger i nye markedsniger. Importerene i
Tawan poengterte for eksempd a det var enskelig at frosne torskekinn var embalert i mindre
enheter. Dette kan gjgres ombord i farteyene dler ved at fartayene leverer frosne «interleaved
pakket» kinn til norske bedrifter for videre ompakking i forbrukerpakninger.

HKG 1919 B vil koste ca 400.000 kr. Under forutsetning av at maskina fungerer optimat kan
fatoyet benytte maskina til fire operagoner: Produkgon av torskekinn, flekkgteinbitkinn,
torsketunger og kapping av fisk. Produkgonsforsgkene viste a en oppnadde et bedre utbytte ved
kapping av fisk som skd ga til sdtfiskprodukgon enn i en Baader maskin. Over tid vil et gkt
produksjonsutbytte pa 3 % gi en betydelig gkonomisk gevingt. Dersom en oppnd priser for tunger
og kinn i samsvar med de idandske eksportstatistikkene, burde det vaare mulig & fa til en lennsom
produksion av fiskehoder. Om en avskriver maskina over 8 & Vil de &lige kostnadene for maskina
vage ca 70.000 kr. Dersom et linefartay produserer frosne kinn og tunger av hele torskekvoten kan
en oppna et DB pr. fartgykvote pa 104.000 kr.

Forandringer i sagsprisen vil pavirke Ignnsomheten ved produkson av konsumprodukter fra
fiskehoder. | kalkylene har en benyttet snittprisene for 1995 og 1996. | 1996 var prisene vesentlig
hayere enn i de gvrige drene. | tillegg er eksportkvantumet av frosne torskekinn fra Idand liten. |
1995 og 1996 ble det totat eksportert 15 tonn av produktet. Det er usikkert hvilke priser en vil
oppna for frosne torskekinn ndr eksportkvantumet gker. Med mindre en greier & gke
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foredlingsgraden, dler lansere produktet i andre markedsniger vil prisen trolig bli redusert om det
omsettes store kvantum i etablerte markeder.

Biprodukter av fiskehoder er ukjente produkter i mange markeder. Dersom en far innpass i nye
markedsniger kan starre produkgon og ekt profilering av produktene ogsa fare til gkte
produktpriser. Ferske produktvarianter vil trolig gi den stereste inntjeningen

Et linefartey fisker torsk i begynnelsen og dutten av aret. For aredusere kostnadene ved dinvestere i

HKG 1919 B kan det vage e dternativ & leie ut maskinen til en fiskeindustribedrift nar fartayet
drifter etter andre arter.
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8. VIDERE FORSKNING

JA.T. hf. Sne maskiner fungerte ikke optimat, men med mindre ombygginger av maskinene vil
problemene trolig vagre lest. Det finnes ogsa andre idandske maskiner i markedet som er stand til &
produsere klayvde hoder, kinn og tunger. Bade kjgkkengefene i resaurantene og importegrene i
undersekel sen poengterte at det var enskelig & kjgpe bein- og skinnfrie flekksteinbit- og torskekinn.
Flere av respondentene hevdet a en kunne oppna vesentlige hayere priser for bein- og skinnfrie
kinn. En ber katlegge muligheten for & utvikle mekanisk utstyr som kan produsere dike
produktvarianter.

Det er nedvendig med videre produktutvikling av fiskehoder for at produktene ska fainnpassi godt
betalende markedsniger. En bgr finne frem til optimale produksonsmetoder bade for ferske, frosne
og sdtede produktvarianter. For & oppna god kvaitet er det f.eks. nadvendig a fjerne dim og
rengjere produktene. Under produksonsforsekene registrerte en at bade kinn og klayvde hoder ofte
var rgdaktige av blodrester i snittflatene. | det videre arbeidet bar en teste ut ulike metoder for
rengjering av produktene.

Det er utfart lite tudier av konsumprodukter fra fiskehoder. Det er viktig & utfere kjemiske anadyser
for & karakterisere réstoffet neemere. Bestemmelse av vannbindingsevne, fett- og TMA innhold vil f.
eks. vage viktige parametre for hvilken méte en ber emballere og lagre produktene.

Progektet har avdekket at det finnes markeder for konsumprodukter av fiskehoder. De idandske
eksportstatistikkene viser a markedene for sdtede produkter av fiskehoder er sendtive. Stort
kvantum i markedet gir lavere priser pa produktene. Det er en utfordring for norsk fiskerinaging a
finne nye markedsniger for konsumprodukter av fiskehoder. Dersom en far etablert produktene i
andre niger enn i de idandske hovedmarkedene, unngar en pris-konkurranse.

Datagrunnlaget i rapporten er lite. Det er ngdvendig med grundigere markedsundersekelser for &
kartlegge potensadet for de ulike produktvariantene. Til tross for sterst dekningsbidrag ved
produkson av sdtede klayvde hoder er det trolig starre lennsomhet for norske produsenter a
produsere ferske og frosne produkter av fiskehoder. | det videre arbeidet bar en derfor fokusere pa
markedsmulighetene for disse produktene.
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