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Det er et betydelig inntekstpotensial for norsk pelagisk industri i & utnytte birdstoff i sterre grad.
Silderogn til konsumanvendelse har lang tradisjon i flere land, spesielt i Japan basert pé tilfersler fra
Stillehavssild.

Global handel med silderogn har pa topp vaert over 30.000 tonn, men er na rundt 15.000 tonn etter vare
estimater. Japan er historisk sett det storste enkeltmarked med arlig konsum i sterrelsesorden

10- 14.000 tonn.

Singel rogn fra NVG-sild vil for de fleste anvendelser kunne fungere som et alternativ og et substitutt til
lodderogn. Rogn med god modenhetsgrad, dvs. med god tekstur kan selges frosset til Japan og enkelte
andre land i Asia til bedre priser enn lodderogn. Det er ogsé et marked i Europa, og spesielt i Ost-
Europa, for moden silderogn med god tekstur. I @st-Europa er det ogsé mulig 4 f& omsatt umoden rogn
til lavere priser som benyttes til innblanding med annen rogn i oljebaserte smorbare “salater” pakket pa
glass.

Norsk industri ber ha som malsetting 4 produsere et stabilt kvantum pa minst 3.000 tonn silderogn per &r.
Globalt markedspotensial for var type rogn er estimert til 7.500 tonn, men markedet mé erfare stabile
tilfersler og kvalitet over tid for en tilbyr for store volum.

Produktene ma differensieres 1 markedet ved at rogn med ulik modenhetsgrad omsettes med ulike
kvalitetsgraderinger. Den beste kvaliteten vil da lefte det gjennomsnittlige prisnivéa pa norske leveranser.

STIKKORD NORSK ENGELSK
GRUPPE 1 Silderogn Herring Roe
GRUPPE 2 Markedsforhold Market Structure
EGENVALGTE Pris og konkurranseforhold Price and Competition
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1 FORORD

Foreliggende rapport er finansiert av Fiskeri og havbruksnaringens forskningsfond.
Prosjektet ”Utnyttelse av rogn fra NVG-sild” er ett av flere prosjekter initiert av FHF med formal
gkt verdiskaping i pelagisk sektor.

Prosjektet opprinnelige plan var bade en markedsanalyse og prosesstekniske studier med tanke pa
optimalisering av prosess og kvalitet. Etter formell oppstart ble det vedtatt & prioritere en
oversiktsrapport over markedssituasjonen, mens den prosesstekniske delen av prosjektet av ulike
grunner ble besluttet ikke iverksatt.

FHF oppnevnte en styringsgruppe for prosjektet bestaende av:

Geir Sjgseth, Modolf Sjgseth AS
Henning Grande, Nergard Bg AS

Per Ragys, Norway Pelagic AS

Svein Arve Nygard, Egersund Nord AS

Vi vil takke medlemmene av styringsgruppen for nyttige bidrag og informasjon uten at disse kan
lastes for eventuelle feil og mangler i rapporten.

Rapporten er blitt gjennomfart som en desk-research, i tillegg til flere kvalitative intervju med
ngkkelinformanter i ulike markeder, noen ogsa med litt erfaring fra import av silderogn fra Norge.
I to tilfeller har vi sendt prever til evaluering.

En del bilder og noe tekst benyttet i denne rapporten bygger pa informasjon i rapporten

Utnyttelse av rogn fra filetering av sild, RUBIN-rapport nr 182, skrevet av Stein Ove @stvik,
SINTEF Fiskeri og havbruk.



SINTEF 4

2 Innledning

Det er na stigende interesse innen pelagisk industri for a kunne utnytte den betydelige ressursen
som rogn representerer pa en gkonomisk mate. Seerlig de siste to ar ser vi at flere av de store
anlegg med omfattende filetering av sild har, eller planlegger a ivestere i rognrenseanlegg etter
modell fra lodderognprosessen.

Ogsa noen fa fabrikkskip som per i dag har fileteringsanlegg ombord vil kunne kombinere
lodderognanlegg ogsa til a utnytte silderogn fra ombordproduksjon.

Beregninger gjort pa basis av tilgjengelig kvantum sild for norsk industri i 2009/2010 viser at det
er tilgjengelig” anslagsvis 17.000 tonn silderogn med dagens fangst og produksjonsmgnster.
Anslaget er basert pa at ca 1/3 kan hentes i form av umoden rogn pa hgsten, ca 1/3 i januar og ca
1/3 som tilnaermet moden rogn i februar/mars. | praksis vil det nok vare enklest a finne marked
for rogn produsert pa basis av vintersild i januar —mars, ikke minst fordi bade rogninnhold og
kvalitet (starrelse og tekstur) er raskt gkende i denne perioden.

Selv om det allerede pa midten av 80-tallet ble gjort innledende forsgk i Norge pa a utvikle
prosess og fremme anvendelse av silderogn, er det ikke for de siste ar at industrien har tatt dette
skikkelig pa alvor. Rogn generelt er en interessant ravare som naringsmiddel. Markedspotensial
for silderogn av NVG-sild er lite systematisk kartlagt. De fleste markedsreferanser er relatert til
moden rogn, og da serlig silderogn fra Stillehavssild [Clupea pallassi] som over lang tid har veert
et kjent og godt betalt produkt for fiskere og fiskeindustri i Alaska basert pa eksport til Japan.
Kazonoko pa japansk, dvs. hele saltede rognsekker har i flere ti-ar veert en delikatesse i Japan som
saerlig selges som gaveesker omkring nyttarsfeiringen.

Markedspotensialet for salg av umoden rogn er mindre avklart, men sarlig "apningen” av det
@st-europeiske marked med Russland i spissen har gjort at det na har apnet seg nye muligheter
for rognprodukter hvor de tekniske krav til kvalitet spenner over et videre spekter enn det mer
som er fremtredende i mer tradisjonsbundne japanske marked.

Vi forsgker i denne rapporten a gi et oversiktsbilde av flere mulige anvendelser og geografiske
markedsomrader som benytter silderogn per i dag.

Som en del av prosjektet er det ogsa innhentet informasjon som viser utviklingstrekk og
anvendelse av de nermeste substituttene i det europeiske markedet. Denne delen av rapporten er
skrevet av Bengt Gunnarsson, mangearig leder av Domstein Enghav. Av praktiske grunner har vi
intergrert hans delrapport i denne, men beholt innholdet samlet i et eget kapittel (Kap 5).
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3 Tilfarsler av silderogn

| falge FAO-statistikk har verdens produksjon og handel med silderogn har de siste 20 ar variert
fra 30.000 til 60-70.000 tonn med ganske lik fordeling mellom fryst og konservert tilstand. Far
80-tallet var kvantumet pa ca 20.000 tonn, men da som kun konservert (saltet) rogn (FAO
statistikk, se figur 1).
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Figur 1: Global produksjon og handel av silderogn. FAO Statsitikk www.fao.org.

Vi er litt usikker pa om ikke denne statistikken inneholder rogn fra en del andre arter ogsa, men
trenden i utviklingen stemmer ganske godt med det vi kjenner fra markedet. De betydelige
svingningene i handel fra slutten av 90-tallet til et mye lavere niva i dag skyldes farst og fremst
nedgang i tilfgrslene i hovedsak fra Nord-Amerika og Canada. Figuren illustrerer derfor at det
kan omsettes silderogn pa global basis langt over det som er mulig a produsere her i Norge. Men
selvsagt vil store volum fra Norge, pa toppen av ”normale” tilfarsler fra andre fangstnasjoner
kunne influere pa prisen som kan oppnas i markedet.

3.1 Tilfarsler av silderogn til konsum

Canada og serlig USA (Alaska) har veert de stgrste produsentene av silderogn fra Stillehavssild
[Clupea pallasii]. Leveranser av rogn til Japan startet sa langt tilbake som i 1973, etter at Japans
egne fangster nord for Hokkaido forsvant pga. overfiske. Canada har siden ogsa utviklet en
betydelig rognproduksjon fra atlantisk sild pa gstkysten, [ Clupea harengus].

Bestanden(e) pa Stillehavskysten har gatt tilbake en rekke ar, men fangstene i ar (2010) viste en
oppgang igjen (11 %) for farste gang pa mange ar. Totalt ble det fanget ca 55.000 tonn. Denne
mengden er beregnet a tilfare markedet opp mot 7.000 tonn rogn. (Seafood.com News 28.6.10).
Denne tilfarselen inkluderer all produksjon i Vancouver, Alaska og rogn fra rastoff som gar til


http://www.fao.org/�
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Kina for prosessering. Det er sarlig sild fra Alaska som gar til Kina for bearbeiding pga. billig
arbeidskraft. Enkelte japanske importarer er imidlertid na forsiktige med bare & ha produksjon i
Kina fordi eksklusive produkter opplever en viss skepsis fra konsumentgrupper ved at produktet
er "Made in China”.

Stort sett all rogn fra Stillehavssild tas ut som hele rognsekker og fullsaltes i 5 -10 kg’s spann for
a ende opp som det godt betalte produktet kazunoku.

Av estimert totalkvantum i 2010 pa forventet 7.000 tonn har Canada produsert ca 1.300 tonn saltet
rogn i 2010. 1 2009 ble det produsert ca 1.600 tonn. Sildefangstene i BC/Canada er ikke pa mer
enn 10 -15.000 tonn, og fangstene var i ar det laveste pa mange ar.

For norsk produksjon er det som produseres pa Canadisk gstkyst av starre interesse.
Rognproduksjonen her er basert pa atlantisk sild, og rogna er kvalitetsmessig temmelig lik det
som kan produseres i Norge. Anslagsvis ble det produsert ca 3.000 tonn silderogn pa gstkysten i
2009. Noe mindre kvantum aret far.

Det aller meste av rogna som produseres i USA og Canada gar til Japan. Anvendelse og priser blir
derfor beskrevet i neermere i markedskapittelet for Japan (Kap. 3.1)

Selv om tallene fra en del av de europeiske land er usikre kan vi estimere fglgende tall for
tilfarsler av silderogn til konsum basert pa data fra de siste 2-3 ar.

Tabell 1: Estimert tilforsler av silderogn 2009/2010

USA 5.500 tonn Stillehavssild Alaska

Canada 1.600 tonn Stillehavssild Brit. Columbia
Canada 3.000 tonn Atlantisk NewFoundland
Russland 1.000 tonn Stillehavssild Zahchalin

Irland 300 tonn Nordsjgssild Nordl. Komponent
UK (Scottland/Shetland) 500 tonn Nordsjgsild Nordl. Komponent
Nederland 1.000 tonn Nordsjgsild Serlig komponent
Tyskland 800 tonn Nordsjgsild Serlig komponent
Frankrike 100 tonn Nordsjgsild Kanalen

Sverige 100 tonn Baltisk @stersjoen

Norge 850 tonn NVG

Totalt estimert produksjon 14.400 tonn

Danmark og Island har vi ikke sikre data for, men kjenner ikke til at det kommer volum av
betydning fra disse to landene de siste ar

Tallene ovenfor er for enkelte land runde estimat basert pa evaluering av importstatistikk og
anslag fra ngkkelinformanter med kjennskap til markedene.

Nederland er kanskje et av de landene som har lengst tradisjon i produksjon av silderogn i Europa.
Sammenslutningen av pelagiske fabrikkskip "The Group” har over mange ar tatt ut rogn fra
fangster pa sild fra den sgrlige komponent av Nordsjgsild. Den beste kvaliteten produseres som
kazunoko til Japan, resten gar til i Europa. Ellers er selskapet Fiskano B.V. i Urk en betydelig
produsent, ogsa av fangster fra sild landet i Skottland.
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3.2 Norsk produksjon av rogn og rognprodukter

Mens det i 2009 kun ble produsert 200 -250 tonn i Norge, regner vi med at det sist sesong ble
produsert ca 850 tonn silderogn, det aller meste som singel rogn.

I tillegg anslas det & ha blitt produsert hele 6.500 — 7.000 tonn lodderogn i Norge, mot kun 1.500
tonn aret far. Produksjonen av lodderogn er fordelt pa omlag 15 aktarer, derav 5 fartay med
rognanlegg ombord. Bare ett av disse fartayene har ogsa produsert silderogn, som falge av at de
ogsa har fabrikkanlegg for filetproduksjon.

Mens det for et par ar siden kun var ett anlegg som produserte silderogn, var det i sist
vintersesong (2010) 4 landanlegg som produserte. Med ett unntak satser industrien pa a
produserer lgsrogn pa prosessanlegg som ogsa kan benyttes til lodderogn. Det at det ogsa ser ut til
a bli et gkt driftsgrunnlag for industrien ved at det ogsa kan produseres lodderogn, gjer at vi kan
forvente at flere av konsumsildanleggene vil vurdere innkjep av prosessutstyr. Vi forventer derfor
en klar vekst i produsert kvantum fra Norge de naermeste par arene.

| folge tolltariffen for eksport til EU er det 10 % eksporttoll for fryst silderogn. For lakebehandlet
eller konservert pa annen mate er det 11 % toll til EU (anon 2008, 5). Vi har mottatt opplysninger
fra fiskeeksporter om at fryste rognsekker far lavere tollsats enn fryst lgs rogn.

Farste parti av silderogn fra Norge ble registrert i Japansk importstatistikk i 2008. Da ble et parti
pa 15 tonn registrert med en verdi tilsvarende NOK 28 per kg. (Vi drgfter prisbildet litt mer
detaljert i sammendragskapittelet).
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4 Marked for silderogn

4.1 Rognhar stor utbredelse og anvendelse

Fiskerogn er sveert naeringsrikt og spises i ulike varianter over hele verden. Luksuskaviar over alle
er rogn fra ulike star-arter, ogsa kalt "Russisk kaviar”. Star er na sa nedfisket i de fleste omrader
som tidligere var kontrollert under Sovjetunionens kontroll at det na kun er sma mengder fra Iran
som kan selges lovlig i markedet. Men ogsa “kaviar” fra andre fiskeslag har stor utbredelse og
noen av de mest populere kommer fra fiskeslag som laks, torsk, pollock, hake, mullet, lodde, sild,
rognkijeks, flyvefisk samt krakebolle. Ikke minst i Asia verdsettes og omsettes rogn fra mange
fiskeslag. Japan og Korea er de land i Asia som kanskje er mest kjent for omfattende handel
(import) av fiskerogn i form av saltede, fermenterte, smakstilsatte, rokt, ra eller varmebehandlede
varianter.

”Caviar” er et begrep som ofte brukes om fiskerogn som produkt men er egentlig definert som
renset, saltet rogn fra star. Kaviar er kjent og utbredt over hele verden som hgyt verdsatt
luksusprodukt, og selvfalgelig ikke minst med utgangspunkt i Russland hvor konsum av kaviar fra
tidligere forbindes med ekstravagant livsstil blant tsar og adel. | @st-Europa ellers er fiskerogn
populart, med meget stort konsum av laksekaviar i Russland og Ukraina, mens ogsa land som
Romania og Hviterussland er betydelige markeder for ulike rognprodukter. | Middelhavsomradet
spises mye fiskerogn fra mange fiskeslag. Eksempel er farama som er saltet rogn fra torskefisk,
hake eller mullett som benyttes til taramasalat. Spania og Portugal konsumerer mye fiskerogn,
ikke minst torskerogn. De fleste europeiske land har sine spesialiteter innen fiskerogn.

Det eneste land (som vi kjenner til) i Vest-Europa som i vel sa stor grad har benyttet melke i
tillegg til rogn til humant konsum er England. Hermetikk av melke var tidligere et vanlig produkt
i England. Sveert naeringsrikt brukt som palegg i kombinasjon med brgd blant arbeiderklassen. Pa
engelsk blir melke ofte omtalt som “Soft roe” — hvilket mange utenfor landet misforstar til
betydningen "blgt rogn” (underforstatt rogn med darlig tekstur).

I Nord-Amerika konsumeres mye fiskerogn, blant annet ogsa sild og lodderogn. Viktigst er trolig
lakserogn fra flere arter Stillehavslaks, som for gvrig er popular handelsvare over store deler av
verden (www.seafish.org).

Det er et generell preferanse for at rogn fra sild og lodde skal ha hay modningsgrad, karakterisert
ved a veere svellet og "crispi”. ”Crispiness” er beskrivelse av teksturegenskap der rognkornet er
svellet med stort vaeskeinnhold inni, men med markert membran rundt som merkes som markert
brudd av membran ved tygging. En erfaring som er referert er at det var nok om 40 % av rogna
var av crispi karakter, men at det ma veere jevnt fordelt. Enkelte markeder kan ogsa benytte
blgtere rogn.

Verdensmarkedet for ulike rognprodukter er stort. Det er ogsa lansert en del produkter av kunstig
rogn. Dette er nok en indikasjon pa ettersparsel og potensial for rogn er interessant, og at
mangfoldet trolig kan veere stgrre enn de tradisjonelt etablerte markeder og anvendelser.
Industrielle aktarer sier at kunder gjerne vil ha tilgang til silderogn med riktige egenskaper, men
pa grunn av manglende kapasitet/tilfarsel sd ma markedet kompenseres med lodderogn.

Videre utvikling av rognproduksjon i Norge bgr uansett veere markedsbasert ved at
produksjonskapasitet ikke bygges vesentlig raskere enn den utvikling man oppnar i
markedsarbeidet. Videre utvikling av industriell utnyttelse kan veere i form av direkte produksjon
av lgsrogn, og ved produksjon av fryste eller lakebehandlede rognsekker for videre bearbeiding.


http://www.seafish.org/�
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Silderogn konsumeres i Europa hovedsakelig som prosessert, ikke klebrig lgsrogn, mens i Japan
er det tradisjonelt konsum av produkter basert pa hele rognsekker selv om dette er under utvikling.
Med lgsrogn menes separerte rognkorn hvor rognsekk er fjernet.

4.2 Japan - stort konsum og lange tradisjoner

Japan er ikke bare et av verdens starste sjgmatmarkeder, men sannsynligvis det land i verden som
ogsa konsumerer mest rogn og rognprodukter. Noen av de stgrste kvantumsmessige kan nevnes:

Tabell 2: De volummessig storste rogntyper konsumert I Japan

“Torskerogn” (Alaska Pollock): 32.000 — 45.000 tonn/ar
Lakserogn (egen prod+ import) 10.000 — 15.000 tonn/ar
Silderogn (saltet + frosset) 10.000 —-13.000 tonn/ar
Lodderogn 7.000 - 15.000 tonn/ar

| tillegg til de som er nevnt kommer et ikke uvesentlig kvantum til konsum av flyvefiskerogn,
krakebollerogn, og andre mer eller mindre sjeldne varianter — til hgye priser.

Japan hadde i tidligere tider et betydelig fiske fra egne sildestammer og fisket utgjorde i farste
halvdel av forrige arhundre 6-700.000 tonn. Bestandene ble imidlertid betydelig redusert i andre
halvdel av arhundret og fisket ble minimalt pa slutten av 70-tallet. Det japanske markedet for
silderogn var grunnlaget for et omfattende rognsild-fiske i Kanada og Alaska, med eksport til
Japan. Japan importerer silderogn hovedsakelig som tre produktkategorier; saltet rogn, fryst rogn
og "roe on kelp”(Carlsson 2005, Richardsen 1988). De importerer ogsa fryst rognsild for eget
uttak av rogn i Japan. Mye av rognprosesseringen gjares na i China, hvor serlig den sma
Stillehavssilda ofte blir igjen i Kina som matfisk, mens ferdig prosessert rogn gar videre til Japan.

Generell mattrend i Japan er at unge husholdninger tenderer bort fra de tradisjonelle retter med
sjgmat, og mot mer vestlig mgnster, og starre grad av kjgttbasert mat. Spesielt ved silderogn er at
yngre mennesker foretrekker smakstilsatte, lasrognbaserte produkter, heller enn de tradisjonelle,
saltede silderognproduktene. Smakstilsatt silderognprodukter kommer gjerne fra kilder hvor
kravene til hel og fin rognsekk ikke er sa avgjerende, og de har generelt lavere pris enn de
tradisjonelle silderognprodukter (Carlson 2005, Burke & Phyne 2008).

42.1 Import av saltet silderogn

Fra gammelt av er det altsa saltet rogn i form av hele sekker som var silderognproduktet for Japan.
Da silda ble nedfisket pa slutten av 60-tallet og starten pa 70-tallet, begynte Japan & importere
bade sild og silderogn, farst fra Alaska og Kanada. Saltede sekker av silderogn —jap. Kazunoku-
benyttes ofte som nyttarsgaver i Japan, og symboliserer gode gnsker og at mottakeren ma bli
fruktbar og tallrik. Derfor var det produsenter i Japan som “’stgpte” lodderogn i former som lignet
pa silderognsekker for & heve pris og status pa lodderogna de farste arene etter at man begynte a
importere fra Island og Norge. Men etter hvert har (skarp)-saltede produkter har en nedadgaende
trend i Japan mens letter saltet sakalte "Mix Roe Products” gker. Det vil si soyamarinerte
produkter med ulike andre kryddertilsetninger. Og det er stort sett her den frosne rogna benyttes,
mens saltet rogn er rogn til gavepakninger av tradisjonell kazunoko som har sin store
omsetningstopp rundt Nyttarsfeiringen i Japan.
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Tabell 3: Overslag over import av saltet, hele sekker silderogn til Japan de siste ar

Canada 2.500 - 5.000 tonn  (fra British Colombia, dvs. Stillehavssild)

China 1.300 — 2.500 tonn.  (rund sild fra Alaska hvor rogna prosesseres i Kina)
USA 500 - 1.300 tonn  ( fra Bristol Bay i nord til South East Alaska i sar)
Russland 100- 500tonn (Russisk Stillehavssild)

Nederland 80- 250 tonn (Basert pa Nordsjesild)

Prisledende rastoff til kazunokomarkedeti Japan er normalt rogn fra Bristol Bay (nord i Alaska).
FOB-pris for rogn fra Stillehavssild har dette aret ligget i omradet 1.400 Yen per kg. Dette betyr i
norske kroner intervallet NOK 87- 93,- per kg. Silda, etter uttak ble solgt for 50 Yen for 300+
starrelse, mens sild under 300 gram ble solgt for 30 Yen per kg.

For noen ar siden var importpris for beste kvalitet kazunoko-rogn betalt over 2.000 Yen per kg.

Russisk eksport av saltet rogn til Japan fra Zachalin/Kamchatka har avtatt mye. | 2007 ble det
eksportert vel 500 tonn, mens det i ar ser ut til & bli nesten ingenting. Hittil i ar er det bare
eksportert 10 tonn, mens det aret far ble sent nesten 100 tonn. Gjennomsnittlig importpris1 for
russisk saltet rogn i ar er 615 Yen per kilo, tilsvarende USD 6,70 per kg, hvilket er 23 % ned fra
2009.

4.2.2 Import av frosset rogn

Denne produktgruppen er den mest interessante sett med norske gyne. Stort sett det meste av rogn
fra Atlantisk sild importeres som frosset rastoff, med unntak av litt salting av rogn fra @stersjgen
og litt Nordsjgsild. 1 denne kategorien kan en ogsa sammenligne realistiske prisniva for hva som
er mulig a oppna for god kvalitet norsk rogn om en gnsker & komme inn i det japanske marked.

L “Importpris”er pris registrert pa japansk importstatistikk, og inkluderer da frakt og dokumentkostnader.
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Tabell 4: Japansk import av frosset silderogn 2008 — 2009. Prisene er CIF —priser. Omregning til NOK er
gjort pa basis av snitt vekslingskurs 2009 oppgitt av Norges Bank.

2009 2008
Unit Kurs: Unit Kurs:

COUNTRY CUMULATIVE YEAR | price 0,067 COUNTRY CUMULATIVE YEAR price | 0,0671

Quantity Value Yen NOK Quantity Value Yen NOK
R KOREA 32.611 17.624 540 36 CHINA 1.152 821 | 713 48
CHINA 36.907 55302 | 1.498 | 101 THAILND 9.328 7.054 | 756 51
THAILND 51.000 30.076 590 40 ICELAND 744 584 | 785 53
U KING 126.952 | 101.163 797 53 U KING 45.128 30.703 | 680 46
IRELAND 9.934 8.916 g98 | 60 IRELAND 8.365 6.932 | 829 56
NETHLDS 496.787 | 362.969 731 | 49 NETHLDS 323.452 226315 | 700 47
FRANCE 107.218 84.266 786 53 FRANCE 55.952 40.635 | 726 49
GERMANY 498.205 | 404.476 812 54 GERMANY 263.990 214969 | 814 55
RUSSIAN 464.023 | 494.087 | 1.065 71 RUSSIAN 10.469 6.458 | 617 41
CANADA | 2.760.538 | 5.087.561 | 1.843 | 124 CANADA 1.573.210 | 2.000.000 | 1.468 99
USA 1.288.543 | 2.207.025 | 1.713 | 115 USA 120.057 151.103 | 1.259 84

5.872.718 2.411.847

For det farste kan en registrere at det er relativt store variasjoner i tilfarslene til markedet. Det
skyldes farst og fremst svingninger i fangst og produksjon. 2009 representerer en betydelig
gkning fra de fire foregaende ar, som har variert fra 2,4 — 3,4 mill kg.

| tabellen ovenfor har vi uthevet prisnivaet fra en del land som vi mener kan danne et
referanseniva for hva som er mulig a fa for norsk sild. Som vi ser er har prisene for rogn fra
Nordsjgsild til Japan veert noksa stabilt de to foregaende ar, fra i underkant av NOK 50 per kg til
60 NOK per kg. Dette er altsa CIF-priser, sa prisene ma nok justeres ned med NOK 4-5 per kg for
a fa FOB-priser.

Det at prisene fra USA, Canada, China og Russland er betydelig hgyere enn importprisene fra
Europa skyldes at importen fra disse landene er hele rognsekker som har kvalitet for
kazunomarkedet. Importen fra land som Korea, Kina og Thailand er rogn som er tatt ut av
importert hel sild, enten av frittstaende lokale importarer eller pa kontrakt med Japanske aktarer.
Prisen pa kanadisk atlantisk silderogn har etter & ha veert lave i mange ar igjen steget de senere fa
arene. Den atlantiske rogn er ansett for a ha darligere kvalitet enn stillehavsrogn i det japanske
markedet, men det har i mange ar veert drevet et fiske pa den kanadisk gst-kyst etter rognsild
(anon 2008 (2), Burke & Phyne 2008).

Sildekvoten pa @stkysten av Canada er pa 65.000 tonn i ar. Produksjonen av rogn ser ut til & ende
pa mellom 2.300 — 2.400 tonn i ar. 1 2009 ble det produsert vel 2.700 tonn, jfr. tabellen side 10.

Prisforhandlingene med japanske importarer er ikke avgjort for hele produksjonen, men det
meldes at det fra kanadisk side forlanges Can$ 6 /lbs for A-grade (den starste rogna) og Can$
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5/Ibs for B-grade. Prisen for A-grade vil tilsvare en importpris Japan pa YEN 1.300 per kilo,
hvilket er svaert neert prisnivaet pa god rogn fra Alaska. Dette prisnivaet har japanske importgrer
vanskeligheter med & godta for rogn fra @stkysten. En CIF- pris pa 1.300 Yen tilsvarer altsa en
pris pa NOK 91 per kg. Prisen pa kanadisk atlantisk silderogn har, etter a ha vert lave i mange ar,
igjen steget de senere fa arene. Den atlantiske rogn er ansett for a ha darligere kvalitet enn
stillehavsrogn i det japanske markedet, men som vi kan registrere er det na ikke stor forskjell
mellom prisforlangende pa rogn fra Stillehavssild og Atlantisk sild.

Silderogn til Japan ma kunne karakteriseres som “crispi” for a veere attraktiv. Japansk industri
bearbeider rogna ved ulike prosesser for a fa spesielle egenskaper og kvalitet. Andre aktuelle
forhold rundt det japanske markedet for silderogn og om det kanadiske fiske etter rognsild (bade
pa vest og gstkyst, og i Alaska), er beskrevet i diverse rapporter; Richardsen 1988, Carlsson 2005,
Burke & Phyne 2008.

Japansk kazunoko
Figur 2: Eksempler pd japansk kazunoko, (http.//www.ease.conv~randyj/kazuno.jpg).
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4.2.3 Rogn pa tare — Roe on kelp

Et spesielt "luksusprodukt” i Japan er kazunoko kombu som regnes som en eksklusivt vare til
temmelig haye priser for de rette produktene. Arlig importeres mellom 400 — 600 tonn rogn pé
fra Alaska og British Colombia. ”Fagstene” er strengt regulert, i Alaska ofte forbeholdt for lokale
befolkningsgrupper i omradene. 1 tillegg til hgsting ved dykking og skjering av naturlig gytt
rogn, er det heller ikke uvanlig & hgste taren pa forhand, binde den pa stativ i en merd og sa
levendelagre sild i merda til den selv gyter over taren som er bundet opp. Importprisene pa
produktet ligger i omradet USD 15,00 per kg. 12007, et ar med lavere tilfgrsler, var importpris
helt oppe i NOK 180 per kg.

Det har veert gjort sma forsgk pa a produsere "Roe on kelp” ogsa i Norge. Det er fullt mulig &
benytte sukkertare som grunnlag for en slik produksjon.

Figur 3: “Roe on kelp” (httws.//www.cheena.com).

4.2.4 Oppsummert import silderognprodukter til Japan

Tabell 5: Tilforsler av silderogn til Japan. Beregnet snitt de siste to ar.
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4.3 Korea og Kina

Begge disse store sjgmatnasjonene i behandles samlet i denne sammenheng fordi de begge- nar
det gjelder silderogn- har en rolle som foredlingssteder for rastoff som i hovedsak gar videre til
andre konsumentmarkeder, i farste rekke Japan.

| Korea spises rogn fra mange ulike fiskeslag som laks, sild, flyvefisk, krakebolle, torsk m.m. Det
refereres til ”jeotgal” som er saltet og fermentert rogn (eks pollock) smakstilsatt med eks chili
(www.wikipedia.org). Det importeres betydelig mengder fiskerogn f.eks fra USA (2 300 tonn i
1988) og silderogn (og evt rognsild) utgjorde 70 % av dette (www.bnet.com). Vi har ikke
konkrete tall for eget bruk av silderogn, men Korea reeksporterer en del av rogna.

Kina er, ogsa nar det gjelder silderogn, den store videreforedlingsfabrikken for en rekke land.
Serlig Japan har tatt inn mye rundfrosset sild fra Alaska hvor rogna strippes” ut av silda, vaskes
(i svak lake), laksesaltes, blekes og pakkes i pene gaveesker far produktes sendes til Japansk
retailomsetning. Det er solgt silderogn til Kina fra arets produksjon i Norge, men det er etter det
vi far opplyst rogn som skal videre til Japan etter ompakking i Kina.

Vi har ikke konkrete tall for omfang av innenlands konsum i Kina, men kan bekrefte at det er et
potensial ogsa der. | prosjektet har vi veert i kontakt med tradere som operer fra VVancouver og
som kjgper inn sild- og lakserogn til hovedselskap i Kina. Vi har sendt praver av siste ars
produksjon som har fatt bra respons, med bekreftet interesse for a kunne forhandle konkrete kjap.
Kina har liten erfaring med Atlantisk sild og rogn, men moden stor rogn vil helt klart ha et marked
i Kina. Det selges en god del flyvefisk-rogn i Kina og denne rogna er mindre i kornsterrelsen enn
Atlantisk sild, men gitt en bra tekstur, dvs. moden rogn, vil kinesiske prosessoranlegg klart veere
interessert. Vi har ikke fatt konkrete priser fra markedet, og tviler vel pa at Kina vil konkurrere pa
pris med prisnivaet i Japan, og kanskje heller ikke mot de mest aktuelle markedene i @st-Europa.
Men som vi vet, landet utvikler seg med hurtige skritt bade skonomisk og sosialt, og adapterer
nye konsumpreferanser som gjar landet interessant a ha gode relasjoner til.

4.4 Hviterussland

Santa Bremor er et joint venture selskap mellom hviterussiske og tyske eierinteresser. Det er et
stort selskap med 3.200 ansatte som produserer en rekke fiskebaserte ferdigprodukter for
dagligvaremarkedet, hermetikk, sildeprodukter, surimi, salater, osteprodukter, caviar og ogsa
andre rognbaserte produkter (www.santa-bremor.com). Hvite ussland er kanskje etter Japan et av
de starste enkeltmarked for silderogn. Men det skyldes ferst og fremst at nevnte firma har stor
produksjon i Hviterussland, men er samtidig stor eksporter av egne merkevarer over hele Europa,
seerlig @st-Europa. Vi har indikasjoner pa at det importeres ca 4.000 tonn sild og lodderogn.

Selskapet vil farst og fremst ha crispi rogn. En muntlig referanse til en smakstest gjort i
Hviterussland hvor starkaviar og silderogn ble sammenlignet og hvor konklusjonen var at det
oppnas sveert lik smak, noe som trolig kan vaere positivt i forhold til markedspotensialet il
silderogn generelt. Lodderogn er et klart substitutt som rastoff i de majonesbaserte (smgrbare)
type kaviarer som er hovedanvendelsen ogsa av silderogn, jfr. bilder neste side.


http://www.wikipedia.org/�
http://www.bnet.com/�
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SANTA BREMOR

Capelin roe delicatessen classic

Net weight: 120 g

Shelf life: 6 months.

Store at temperature: from — 2°C to 0°C
Number of pcs per DoX: 6 pcs.

Number of boxes per pallet: 289 pcs

Capelin roe delicatessen with smoked salmon pieces

Net weight: 180 g

Shelf life: & months.

Store at temperature: from — 2°C to 0°C
Number of pcs per box: 6 pcs

Number of boxes per pallet: 289 pcs

Products

Capelin roe delicatessen smoked
Brands MNet weight: 180 g

o Shelf life: 6 months

Store at temperature: from — 2°C to 0°C
Number of pcs per box: 6 pcs
Number of boxes per pallet: 289 pcs

Cod roe delicatessen

Net weight: 180 g

Shelf life: 6 months.

Store at temperature: from — 2°C to 0°C
Number of pcs per box: § pcs.

Number of boxes per pallet: 289 pcs

Figur 4: Selskapet Santa Bremor i Hviterussland profilerer en rekke produkter basert pa lodderogn og
kremost med saltet silderogn.

Santa Bremor har hittil vaert en av de viktigste avtakerne for norsk silderogn de fa arene vi har hatt
en produksjon av noe betydning.
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4.5 Romania

I Romania konsumeres betydelig kvanta med fiskerogn og er et stort marked ogsa for silderogn.

Figur 5: Fish Roe Salad, Pescado Grup.

Pescado Grup SRL holder til i Buhusi Romania. De kjgper en del sildefilet, men ogsa silderogn
og hevder selv de er ledende pa ulike rognsalater. | fglge egen hjemmeside
Er det karperogn og silderogn som benyttes i produktene. http://www.pescado.ro/products.html

Silderognsalatene er av oljebasert smgrbar “tarama-type” som pakkes i PPE plastbeger i

170 gr. Eller 350 grams enheter. Selskapet har egne merker og produser ogsa “private label” for
detaljkjedene Metro, Cora og Auchan i Romania. Uten at vi har detaljer har de ogsa eksport til en
del av nabolandene av egne merker.

Gusto er et fransk-rumensk matvareselskap i Romania. Selskapet tilbyr et bredt spekter av
produkter, blant annet ferskpakkede fiskeprodukter og silderognsalat (figur 6). Salatprodukter
med fiskerogn er tradisjonelle produkter i det rumenske markedet.

Hering Roe Salad
The traditional balcanik way to prepare roe salad.
So tasty, real "connaisseur” will enjoy quality of such an aperitiv
Also with fresh cignons.
Weight: 150g

Figur 6:. Silderognsalat (balcanik) fra Gusto, Romania (\ww.qusto.ro)

Opplysning fra kontaktperson i Romania: - Vi handler fiskerogn i den lokale dagligvarehandelen i
Romania. Det er mange typer ready to eat” fiskerognprodukter fra ulike fiskeslag. Mest vanlig
fra karpe produsert i oppdrett. Sammensatte produkter fiskerogn emulgert i solsikkeolje er
vanlige, og ogsa vanlig og lage hjemme som en majones og servere pa skivet brad. Rogna skal
veere konservert med salt en viss tid.

Taramosalata er det gresk/tyrkiske betegnelsen pa slike er tradisjonelt laget av taramas (saltet og
modnet rogn fra torsk eller karpe eller mullet, blandet med skorpe eller potet, sitronsaft, eddik og
olivenolje. | Romania heter denne type kaviar salata de icre som rett frem betyr “rognsalat”.


http://www.pescado.ro/products.html�
http://www.gusto.ro/�
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Denne typen produseres i stor skala i Romania, hvor rogn fra oppdrettet karpe er vanlig, men hvor
silderogn ogsa inngar i betydelig grad. Den er laget av karpe- eller silderogn og solsikkeolje.

Salt Water Fish Roes Salt Water "Atlantic” Fish Roes

Unprepared Salted Roes
SPEPLS Net Weight 80g, 1000g Net Weight 80g, 1000g

Figur 8: Rognproadukter fra bedrifien Negro 2000 i Romania. vwwy.negro2000.ro

Selskapet Sabiko i Romania produserer og selger ulike produkter basert pa rogn og silderogn
(kaviar, naturell silderogn, salater med silderogn, m.m. (www.sabiko.ro).
Selskapet er ogsa en stor akter pa ulike marinerte sildeprodukter til detaljkjedene i Romania.
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4.6 Ukraina

Ukraina har mye av de samme smaks — og produktvarianter som en finner i det russiske markedet.
Som Russland er Ukraina et av de viktigste markedene for kaviar av lakserogn. Men Ukrainske
bedrifter kjgper ogsa silde og lodderogn, ogsa av umoden kvalitet. En av de starste aktarene for
import av sild, laks og andre fiskeslag til Ukraina er selskapet U.F.C. (Ukrainian Fish Company).
De importerer bade lodde- og silderogn, som begge anvendes og presenteres pa noenlunde samme
mate. Lgs rogn blandes i glass sammen med en majonesbasert saus og benyttes som garnityr pa
toast eller markt brad.

IKPA OCEE "“ﬁi”é‘f%eazfﬂ“"
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Figur 9: Bildene viser to produkter med silderogn: Silderogn i kremet hvit saus (majones) til venstre, og
Silderogn med biter av raykt laks til hoyre. Kilde: www.uvrk.com.

4.7 Baltikum

Kraitene JSC fra Litauen er en av de ledende produsenter og distributarer av fryst og bearbeidet
matvarer i de baltiske land. De har eget varemerke for fiskeprodukter (ZIGMAS) som er det
dominerende i Litauen, samt at det eksporteres til en rekke land. De produserer en rekke
sildeprodukter og kjagper fryst, hel sild og flaps/filet fra flere bedrifter i Norge. Rogn fra innkjgpt
hel sild blir hovedsakelig utnyttet internt i bedriften/ansatte. De har interesse for industriell
anvendelse av silderogn for eksempel levert fra Norge, og ensker bilder, opplysninger om produkt
0g pakning, pris. Generelt er det mest interesse for sildeprodukter til bedriften i september-
oktober da konsumet er starst i juletiden.

VICIUNAI GROUP (www.vici.lt) er et annet betydelig sjgmatselskap i Litauen som kan ha
interesse for opplysninger om silderogn. Produserer en rekke sildeprodukter og rognsalater.
Selskapet har distribusjon i store deler av @st-Europa og representasjonskontor ogsa i Tallin
(Estland) og Briigge i Belgia.


http://www.uvrk.com/�
http://www.vici.lt/�
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4.8 Russland

Russland er jo et sildespisende folkeslag. De er ogsa storkonsumenter av jkra dvs. kaviar, men det
store kaviarproduktet i landet er laksekaviar, i ulike varianter.

Ulike silderognprodukter er tilgjengelig i markedet, men hovedsaklig hermetisert, saltet silderogn.
Russland produserer en del rogn fra sildefangster pa Stillehavskysten, men dette gar i stor grad til
Japan, mest sannsynlig fordi det er mye bedre betalt & eksportere dit enn a selge innenlands.
Russisk fangst av NVG-sild gar jo i hovedsak som rundfrossen sild eller som saltet produkt, og
det er ikke kjent at det ekstraheres silderogn fra disse landingene. Men, Russland er jo en stor
importer av lodderogn, og det er nerliggende a tro at silderogn kan ta "markedsandeler” fra
lodderogn i samme type “kaviarsalater” som er gjengs i store deler av @st-Europa. Som nevnt har
firma Santa Bremor fra Hviterussland et betydelig salg av sine kaviarprodukter ogsa i Russland
(Moskva).

Figur 10: Hermetikkprodukter med silderogn i det russiske markedet. (venstre,
htto://shop.nashmagazin.ru, hayre; http:/favorit-fish.net).

Det har ikke lyktes & fremskaffe detaljert statistikk over silderognimport til Russland, men
nedenfor har vi satt opp en tabell over statistikk vi har fatt fra Eksportutvalget for fisk som kan gi
noen indikasjoner. Den store kategorien med frosset lever/rogn/melke inneholder nok ogsa
betydelige mengder frosset lever av torsk, sei, mm. Men vi ser altsa at det importeres mellom

3 - 5.000 tonn av slike sjgmatprodukter hvert ar. 1 2008 da Island hadde stor produksjon av
lodderogn, ble det eksempelvis eksportert hele 4.700 tonn lodderogn til Russland (2009; 330
tonn).

Tabell 6: Russisk import av rogn/melke/lever. Kilde: EFF

Volume tonnes Price USD/Kg
Type of product 2005 2006 2007 2008 2009| 2005 2006 2007 2008 2009
Fiskelever/-rogn/-melke, fersk 0 0 0 11 2|150,41 99,36 137,95 12,15 15,58

Fiskelever/-rogn/-melke, fryst | 2.384 2.083 4.916 4.863 2.843| 184 288 394 470 4,13
Fiskelever/-rogn,

tarket/rgykt/saltet 690 230 335 141 110 3,06 481 544 516 546
Star, kaviar 0 0 0 0 1 729,57 265,86
Laksefisk, kaviar 32 14 12 9 0| 13,90 20,79 22,40 33,26

Kaviar, annen 42 42 40 83 79| 256 4,00 849 991 440

Total 3.149 2369 5304 5106 3.035] 225 321 412 487 431
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Norsk eksport til Russland 1.halvar 2010 i denne produktkategorien var 1.766 tonn.

Silderogn kan ikke sies a ha en fremtredende posisjon i landets kaviarkonsum. Men, i samtaler
med sentrale aktgrer i produksjon av laksekaviar er det positiv interesse for a vurdere dette
produktet fra Norge hvis produksjonen blir stabil og tilgjengelig over tid. Intrykket er at silderogn
ma konkurrere med lodderogn prismessig hvis det skal vaere aktuelt. Det vil si at silderogn aller
helst ma ligge under lodderogn slik at industrien i Russland finner det interessant a utvikle
produkter der silderogn er en sentral ingrediens. (Pers.medd.; Berge P. Larsen, Severnaya
Kompanya).

Et mindre parti frosset rogn (hele sekker) ble eksportert til Russland etter arets sesong. Og det er
ikke tilfeldig at det var ubearbeidet vare som ble importert. Det er nemlig kraftig toll pa ferdigvare
av kaviar inn i Russland. Eksempelvis er tollen pa laksekaviar hele USD 10.00 per kg!

Tollen pa frosset lodderogn er 10 % og frosset silderogn vil vel bli det samme. | falge ubekreftet
informasjon vil toll og merverdiavgift utgjere 28 % ved import til Russland.

4.9 Spania

Eurocaviar S.A. er et spansk selskap som produserer caviar-substitutter. De har varemerker som
“Mujjol Shikran”, “Bonfish” og “Salmon Shikran”. Substituttproduktene er basert pa ekte
fiskeegg (mullet, sild og laks) og far en tekstur og smak som starkaviar. De selger bade i Spania
og i eksportmarkeder. | Spania konsumeres ca 350 tonn slike produkter (http://www.euro-

caviar.com).

Mujjol Shikran

This product is made on the baze of naturally smoked hermring
and mullet eggs. Both eggs are used to produce an
homageneous dough that let usto produce aur product.

oFck 3k 28 gr N3 2099 0z (297 0z.)

Shgr.t/i8er

g 4oz

Seleccitn - 120 gr. 1 4,2 0z

200 gr fblack - red i 10,6 6z,
S50 gr M9 4 6z,

Ficture:

Product Qriging - Slovakia

This product is made on the base of naturaly soked herving eggs. The production process is
the same as MUTICL SHIKRAM,
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Ficture:

Tlll"!lt&:f

Product Origin:  Spain
smioked herring eggs

Figur 11: Rognsubstitutt-produkter fra det spanske selskapet Eurocaviar S.A. (http://www.21food.com)

4.10 Norden

I de nordisake land domieres kaviarkonsumet av produkter basert pa torskerogn og rogkjeksrogn.
Lodderogn har ogsa fatt en nisje bade i Norge og Sveriege. Forbruk av substituttene som sarlig
dominerer i Norden beskrives mer i detalj i kapittel 5.

Torskeeggene er minder av stgrrelse enn silderogn men smaksmessig kan nok umoden silderogn
benyttes parallet med torskerogn. Crispi silderogn bgr kunne innpasses i markedet, og i Sverige
har spesielt Abba, men ogsa Domstein lansert silderogn pa glass.

Ett annet firma som er etablert med silderognomsetning er @stersjalax AB i Sverige. Deres
hovedprodukt er laksekaviar, men reklamerer ogsa sterkt for silderogn pa sin hjemmeside, og
eksperimenter villig med nye varianter — se bildet nedenfor.

Figur 12: Silderogn produsert av @stersjglax AB, Sverige.
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5 Konkurranse med andre rognprodukter

Kapittel 4 som spesielt omhandler de naermeste substituttene til silderogn er i sin helhet basert pa
en delrapport utarbeidet av Bengt Gunnarsson, Camparus AB. Gunnarsson var tidligere leder for
Domstein Enghav, og kjenner derfor spesielt godt til markedet for rognkjeksrogn og kaviar.
Kapittelet er derfor skrevet pa svensk, med enkelte tilpasninger.

5.1 Inledning

Denna rapport har gjorts pa uppdrag av SINTEF och har som syfte att beskriva marknaden for
rognkjeksrogn och loddarogn pa framforallt glassférpackningar i Europa samt se pa mojligheter
att ersatta eller komplettera dessa produkter med silderogn.

Total fangst av rognkjeksrogniton

4500+

4000+

3500+

3000+

2500
2000+
1500+
1000

500+

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Figur 13: Total vérldsfingst av rognkjeksrogn 2000 -2009.

Tillgangen pa rognkjeksrogn och loddarogn varierar under olika ar. Speciellt rognkjeksrognen har
en varians arligen som ar ratt stor, se figur 1 fangster.

Rognkjeksen fangas i flera lander, framst Canada, Gronland, Island och Norge. 2009 var ett daligt
&r nar det géller dessa fangster och framférallt var det ett helt felslaget fiske i Canada. Arlig
forbrukning av rognkjeksrogn i varlden ligger pa drygt 3.000 ton.

Tillgangen pa loddarogn &r normalt relativt stabil men 2009 var tillgangligheten lag pa Island men
nu producerades en del i Norge till foljd av att fisket i Norge kommit igang igen. Total beredning
av loddarogn ligger ett normalar pa ca 12 — 15.000 ton. 2009 producerades ca 1.900 ton pa Island
och en viss mindre produktion skedde &ven i Norge.

Genom det felslagna fisket pa Island, av loddarogn, samt daligt fiske av rognkjeksrogn har dels
priserna 6kat och dels har producenterna sdkt ”substitut”. Silderogn kan i det sammanhanget ses
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som ett bra alternativ.

Silderogn &r en resurs som normalt inte tillvaratas i nagon storre omfattning trots en mycket god
tillgang under den period sillen gyter. En anledning till detta &r att produktionen i forsta hand gatt
ut pa att ta tillvara hel sild eller filé.

Under 2009 har mindre mangder silderogn salts till bland annat producenter i Sverige som borjat
marknadsfora den i bland annat blandningar med loddarogn.

Namnas kan att under flera ar har tillverkning skett av ett annat substitut namligen konstgjord
rogn gjord pa tare som grund. Den tillverkas framforallt i Danmark och kan fas i utseende som
rognkjeksrogn eller laxrogn. Speciellt under 2010 har férsaljningen av denna produkt dkat
kraftigt.

Vérldsmarknaden av rognprodukter kan delas i fyra kategorier eller regioner;

Forpackningar i glas i framforallt Europa samt viss tillsats till saser och sallader
Marknaden av fryst rogn till Asien

Marknaden av fryst rogn till Ryssland med omgivning

Marknad for fryst rogn till Nordamerika

ElN A

5.2 Marknaden i Europa

5.2.1 Rognkjeksrogn

Marknaden i Europa ar huvudsakligen en marknad dér rognen saltas och efter beredning packas
pa glas. Den mest prisvarda av de rognsorter som avhandlas i detta dokument ar rognkijeks.
Anledningen &r att denna rognsort till storlek och konsistens liknar den mer kanda ryska caviaren
eller stérrognen. Efter fargning av rognkjeksrognen med svart fargdmne liknar den &ven den ryska
caviaren till utseendet.

Svart rognkjeksrogn har sélts i handeln i langt mer &n 50 ar tillbaks och har darfor etablerat en
position pa framforallt den europeiska marknaden som ett substitut till rysk caviar. Under senare
ar har rognen aven fargats rod vilket véxt i betydelse och da anvands den ofta som dekoration
eller som ingrediens i saser och andra produkter.

Tabell 7: Marknadsfordelning av rognkjekscaviar

Marknad Ton

Sverige 500
Danmark 150
Tyskland 500
Frankrike 900
Italien 150
Spanien 300
Ovriga Europa 300
Australien 40
Amerika 50
Asien 100
Sydamerika 10
Sum 3. 000 MT
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Tabellen ovenfor visar en ungefarlig uppskattad férdelning av totalmarknaden av rognkjeksrogn
med forpackningar av glas. | detta sammanhang skall ségas att det finns undantag av
forpackningar i ovanstaende. Exempelvis finns en norsk producent: Domstein i Vardé som packar
i plastforpackningar.

5.2.2 Lodderogn

Loddarognen anvands fran borjan som ett substitut till rognkjeksrognen inom glasforpackningar
i Europa. Rognen har mindre korn &n rognkjeks och &r dessutom krispig. Den ar nagot svarare
att farga an rognkjeks men genom att den normalt &r billigare har den funnit sin egen nisch i
marknaden.

Tabell 8: Markedsfordeling loddekaviar.

Marknad Ton
Sverige 125
Danmark 0
Tyskland 100
Frankrike 150
Italien 100
Spanien 40
Ovriga Europa 200
Australien 10
Amerika 5
Asien 50
Sydamerika 5
Sum 835

Tabellen visar en ungefarlig uppskattad fordelning av totalmarknaden av loddarogn med
huvudsakligen forpackningar av glas av Europeisk typ i ett normalar. Aven i detta sammanhang
skall sagas att det finns undantag av forpackningar i ovanstaende. Exempelvis packar Domstein i
Vardd &ven loddarogn i plastférpackningar.

5.3 Marknaden i Asien, Ryssland och USA av loddarogn.

Marknaden i Asien, framforallt Japan, ar stor pa rogn. Rognen anvands i det japanska koket,
Lodda-och silderogn ar gangbara har. Rognen levereras oftast fryst i block.

Detsamma géller Ryssland dar loddarognen har blivit en stor produkt som palagg.

Denna rapport avhandlar ej denna marknad i detalj men den &r relativt sett mycket storre an
Europamarknaden. Nedan foljer statistiska uppgifter pa exporten av loddarogn fran Island under
de tre sista aren. Figurerna 4 — 6 visar exporten i kvantitet till olika huvudregioner. Bilaga 1 visar
en detaljerad exportstatistik med pris fordelat per land fran Island.

Statistik for export av silderogn saknas sa den ar férmodligen liten.

Av figurene pa neste side ser vi at i ar med god tilgang pa lodderogn fra Island ble det importert
hele 5.500 tonn i 2007 og 4.755 tonn i 2008. Dette indikerer at Russland har et betydelig
omsetning av rognprodukter hvor silderogn kan bli et alternativ.
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Figur 14: Eksport av silderogn fra Island til fire hovedmarkeder 2007-2009.
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5.4 Analys av Rastoff

5.4.1 Produktattributt

Rognkjeks har en storre diameter pa rogn-kornen an lodda och sild och den &r i storlek ca 2 mm
medan loddans och sildens rogn-korn ligger pa ca 1 mm.

Fargmassigt varierar rognkjeksrognen i regnbagens farger men oftast ar den gulréd till fargen.

Loddarognen &r mycket klart gul till fa&rgen och crispig. Den brukar beredas nér den ar som bast ur
mognadssynpunkt och &r da ofta huvudprodukt. Resten av fisken blir oftast fiskmjol i detta
sammanhang.

Silderognen gar at gult och liknar loddarogn men &r ej crispig. Den ar mer lik rognkjeksrogn till
konsistens men nagot hardare. Mixas loddarogn och silderogn gar det knappt att kanna att det &r
tva olika sorter.

| de produkter som tillverkats med blandningar av lodda-och silderogn kan man ej se skillnad i
storlek pa rognkornen.

Normalt levereras rognkjeksrogn saltad pa tunna medan loddarognen oftast ar fryst och ordentligt
separerad utan klumpar och hinnor fran rognsacken.

Silderogn som levererats under 2009 fran Norge har inte alltid haft full kvalité nar det galler
separering och beredning fore packning och frysning. Den dr dessutom ojamn i kvalité da den
beretts vid olika mogningsgrad (Harda och mjuka rognkorn blandas). Detta bor kunna forbattras
och en klassificering i atminstone tva kvaliteter skulle forbattra produkten ur anvandaresynpunkt.
Smakméssigt ar de tre sorterna ganska lika.

5.4.2 Prisattributt

Rognkjeksrognen &r prisledande och har haft en kraftig 6kning i 2009. Priset for 2010 har gatt litt
tilbake igjen. | oversikten nedenfor har vi satt opp overslag over prisniva for de tre av de
rogntypene som vil konkurrere i markedet ved eksport fra Norge. Prisanslag som FOB-priser.

2010 2009 2008
Rognkjeksrogn NOK 80 85 65
Lodderogn NOK 29-35 40 35

Silderogn (Norsk)  NOK 22-35 25 --
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5.5 Viktige produsenter av konsumforpakninger av rognkjeks og lodderogn

Producenter
Land Firma
Norge Domstein Vardo AS
Sverige Abba Seafood AB
Fram Foods Sverige AB
Domstein Sverige AB
Ostersjolax AB
Danmark SOF Odden Caviar ApS
Launis A/S
Augustson A/S
Island Vignir G. Jénsson hf
Fram Foods
ORA
Tyskland Pickenpack
Friedrich
Stirk
Dittman
Spanien Pinchomania SL
Ahumados Ubago SL
USA Romanoff

Ut over de som er listet ovenfor finnes det andre kjgpere av rogn som benytter relativt sma
mengder som innblanding i sauser og salater.
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6 Andre anvendelser av silderogn

Som i de fleste rognprodukter inneholder silderogn en rekke interessante naeringsmessige
komponenter som kan gjare rastoffet interessant som grunnlag for ekstraksjon av spesielle
biokjemiske prosesser. Dette kan f. eks vere:

- Lipidutnyttelse, spesielt fosfolipider

- Proteolytiske enzymer (eks bruk innen kosmetisk anvendelse, skin peeling)
- Ekstraksjon av protein

- Los silderogn (evt. konservert/tarket) som forpartikkel til fisk

- Antioksidanter

Seerlig interessant er det hgye fosfolipidinnholdet i silderogn. Marine fosfolipider er det "nye”,
eller "neste generasjon” for helsekost til humant konsum, og det er allerede gjort sma skala
produksjon for ekstraksjon av fosfolipider fra silderogn av en oppstartsbedrift i Tromsg. Silderogn
vil her matte konkurrere med krillolje, som ogsa markedsfgres pa basis av fosfolipidinnholdet.
Utfordringen for at silderogn skal fa en stor anvendelse innen biokjemisk industri hviler mye pa
om at man kan finne mer kostnadseffektive prosesser for tgrking og ekstraksjon enn de metoder
man benytter i dag.

Silderogn som rastoff til ekstraksjon av fosfolipider betinger at prisene pa rastoffet ikke er
vesentlig over 10 — 15 NOK/kg.

Figur 15: Eksempel pd nye anvendelser av rogn og melke innen biokjemisk industri. Kljpp fra VG —
fredagsbilag januar 2010.

‘!‘w i




SINTEF 2

7 Teknologi for utnyttelse av rogn

For norsk pelagisk konsumindustri er det uttak av rogn fra filetering av sild som er aktuell mate
for & fa tilgang til rogna. Norsk pelagisk industri har gket fileteringsandelen for sild fra 26 % til
over 40 % siden 2003. Det benyttes maskiner fra to fabrikanter for filetering; Baader og VMK.
Disse leverandgrene har flere modeller, men maskinene er sveert like av prinsipp. Utnyttelse av
rogn kan skje ved pakking og salg av rogn i rognsekker, eller i form av prosessert lgsrogn.

7.1 Uttak av rognsekker

Uavhengig av om rogn skal utnyttes som rognsekk eller som lgs rogn, er det behov for effektivt
system for uttak av rogn fra filetmaskin. Uten noe videre tiltak vil rogn og melke fglge sammen
med de gvrige restrastoffraksjoner. Filetmaskinfabrikantene leverer enkle stalrenner som settes
inn i filetmaskinene. Rennene fanger opp fraksjonene (innvoller, rogn, melke og bukkutt) nar de
faller ned etter bukkniver, og/eller under rensehjul (figur 16). Rennene er enkelt utformet, og
leder fraksjonene pa tvers ut av filetmaskinen. Til en viss grad kan bukkutt separeres fra de gvrige
fraksjoner ved bruk av skillebrett eller kun ved plassering av renne, men da vil trolig ogsa en del
rogn kunne falge bukkuttet. Skillebrett eller rennesystem kan ikke skille mellom fraksjonene rogn,
melke og gvrige innvoller (mage, tarm, lever, svgmmeblare m.m.) uten at det utvikles
sorteringssystem for dette.

Ved filetering kan rognsekkene bli snittet av bukknivene i maskinen, og dette avhenger delvis av
den innstilte hgyden pa bukkuttet. Videre kan fileteringsmaskinens skovlhjul for rensing av
bukhule medfare skade pa rognsekkene. Ved videre handtering og transport kan rognsekkene ogsa
bli skadet. Jo mer moden rogna er, jo lettere blir den skadet. Dermed er det vanskelig & kunne
gjennomfare et maskinelt uttak med dagens maskiner uten en viss grad av skade pa rognsekkene.
Ved eventuelt gnske om mer anvendelse av hele og uskadede rognsekker vil det trolig vaere mulig
a utvikle mer optimal teknisk lgsning for renseprosessen i filetmaskinene. Dette bar i sa fall gjeres
i samarbeid med maskinprodusentene.

Figur 16: Detalf fra Baader fileteringsmakin for sild som viser bukkniver, og hvor rogn faller ned fra
maskinen. Noe rogn falger buklappen ned rett etter bukkniver, og noe rogn faller ned ved rensehjul. Mage,
tarmer og melke folger sammen med rogna (fra @stvik, et al.).
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For pakking av rognsekker tatt ut med renne vil det veere ngdvendig med manuell innsats i
forbindelse med plukking og separering fra andre fraksjoner. For slik anvendelse kan man se et
klart behov for mer effektiv prosess for uttak og separasjon av rognsekker. Samtidig kan det ogsa
veere interessant & kunne ta ut melke i separat fraksjon. Selskapet Pisces Inc. sammen med Arenco
AB har solgt et system for sortering av rogn fra gvrige fraksjoner. Dette systemet var basert pa et
transportband som ble tilfart rastoffet fra renne, og IR-lysgiver pa den ene side av bandet og IR-
sensor pa den andre side detekterte hva slags fraksjon det var. Videre ble fraksjonene sortert med
klaff basert p& deteksjonen (Roar Asen pers. med., www.arenco.com).

Med dagens uttak av rognsekker fra fileteringsmaskinen gar man glipp av betydelig mengder rogn
ved at enten oppfanging og separasjon i renne ikke er effektiv nok, og/eller ved at manuell
sortering fra renne ikke medferer hgy nok kapasitet. Videre utvikling av teknologi for uttak av
rogn (og melke) fra filetmaskiner, samt automatisert sortering, vil kunne effektivisere utnyttelsen
av rogn. Et mer omfattende uttak og salg av silderogn fra norsk industri, kanskje ogsa med et
betydelig uttak av umoden rogn, vil trolig gke etterspgrselen etter egnet teknologi. Eventuell
videre utvikling vil vare betinget av interessen for utnyttelse av rogn hos sildeindustrien.

7.2 Teknologi for produksjon av lgs rogn

Den farste teknologi for produksjon av lgs rogn fra lodde ble utviklet pa 70-tallet. Japanerne som
kom til Nord-Norge for a kjgpe konsumlodde sa at lodderogn i form, farge og sterrelse var noksa
lik silderogn, som var et betydelig produkt der basert pa egen fangst av sild i det Otkostske hav
nord for Hokkaido. FTFI startet i 1978 prosjekt for utvikling av industriell prosess for uttak og
rensing av lodderogn. Det farste anlegg ble montert i Batsfjord i 1979. 1 1983 var det 12 anlegg pa
land og 3 anlegg pa bat, i drift i Norge. Total produksjon var da ca 7.000 tonn (Tangstad &
Barresen 1983).

De prosesser som benyttes til produksjon av lgs silderogn er i hovedprinsippene tilsvarende de
etablerte lodderognanlegg. Imidlertid vil det nok vere behov for visse modifikasjoner og
tilpassninger for andre egenskaper ved silderogn. Det er en del anlegg rundt nordsja/astersja-
omradet som er laget for produksjon av silderogn, men da i hovedsak basert pa gstersjg- og
nordsjgsild (et anlegg i Polen, i UK/Shetland). De anlegg som er testet og brukt pa silderogn i
Norge, er opprinnelige lodderognanlegg.
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7.3 Potensialet for industriell produksjon i Norge

Som tidligere nevnt er det ca 4 aktgrer/anlegg som har en viss silderognproduksjon pr i dag. Av
konkurransemessige hensyn beskrives ikke detaljer fra produksjon og salg her.

Teoretisk potensial for silderogn i vintersesongen gitt totalkvoter for NVG som i 2009/2010:

-Rognkvantum perioden januar t.o.m. uke 11 = 10 700 tonn rogn
- Rognkvantum perioden februar t.0o.m. uke 11 =5 400 tonn rogn

Mer enn 10.000 tonn rogn kan trolig representere potensielle verdier pa mellom 200 og 500 mill
NOK, avhengig av hvilke prisnivaer man legger til grunn (20-40 NOK/kg). Man kan ogsa se for
seg ytterligere verdiskapningspotensial ved eventuell videre foredling og markedsfgring. Men mer
realistisk er det nok a klare en produksjon pa ca 3.000 tonn, som ogsa har veert malsettingen for
igangsetting av prosjekter i tilknytning til bi-rastoff fra sildenaeringen. Om en nar den
malsettingen representerer det brutto merinntekter fra sildefiletering pa fra 75 — 100 mill NOK.

Imidlertid er det en del viktige forhold som ma vurderes og bearbeides for a kunne ta ut
potensialet. De viktigste momentene er:

- Det ma veere etablert anvendelse og etterspgrsel for kvantumet og etter ulike grader av
umoden rogn og moden rogn, og de ulike kvaliteter for gvrig som kan norsk industri kan
tilby, og/eller

- Det ma veere etablert metoder og prosesser for a styre/pavirke egenkaper og kvalitet pa
rogna slik at markedenes krav kan tilfredstilles

- Det ma veere etablert gode nok produksjonsprosesser som gir hgyt utbytte og god
effektivitet i produksjonen

Etter & ha arbeidet med temaet, og diskutert med personer med ulik erfaring fra produksjon og
forskning pa lodderogn og silderogn, vil vi nevne en del momenter som kan veere viktige i
forbindelse med produksjon av lgs silderogn:

- Viktige produktegenskaper for rogn er vannbindingsevne, klebrighet, svellingsgrad,
”crispiness” og saltinnhold. Kunnskap om relevante biokjemiske og biologiske
sammenhenger finnes pa ulike omrader, og det vil vere viktig a relatere eksiterende
kunnskap til silderognproduksjon, samt avklare videre behov for kunnskap for styring av
prosess og produktkvalitet.

- Viktige faktorer i produksjonsprosessen er drenering av fritt vann fra rogn, svelling av
rogn samt maksimering av utbytte.

- Ved produksjon av lodderogn ma det benyttes sjgvann for & oppna “crispi” rogn, - dette
gjelder ogsa for silderogn.

- Saltlakebehandling vasker ut limstoffer i rogna og klebrighet unngas.

- Bruk av spesifikke enzymer til utvasking av limstoffer kan kanskje ha effekt for & kunne
produsere lgs, umoden rogn.

- Det er viktig a finne biokjemisk forhold som styrer vannbindingsevnen til rogna (spesielt
umoden rogn), for & kunne styre dreneringsprosessene bedre.
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- Rogna kleber ikke i buken pa silda men fgrst nar den kommer ut. Klebeevne styres trolig
av ionebalansen (eks Ca" ioner) hvor sjgvann har effekt. Ca” ioner er vanlige
vannbindingsioner i biokjemisk materiale, og styring av ionebalanse kan veere viktig for
prosesstyring.

- Det bar etableres metoder og teknologi for rasjonell drenering far pakking.

K ' :

Figur 17: Neerbilde av lakebehandlet los silderogn.
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8 Sammenfatning og utviklingsomrader

| rapporten har vi vist at silderogn er et etablert produkt, serlig i Japan og @st-Europa. Tilferslene
svinger noksa mye med svingninger i de ulike bestandene som anvendes, men globale tilfarsler
rundt 13 — 15.000 tonn er ikke uvanlig pa arsbasis. Japan tar unna det meste, og der har silderogn
en lengre og sterkere posisjon enn lodderogn.

| Skandinavia og Vest-Europa har rognkjeksrogn tradisjonelt hatt en sentral posisjon som
"luksuskaviar”, hvor ogsa lodderogn har funnet en nisje. Silderogn vil konkurrere med disse
produktene for flere anvendelser, og hvordan rastoffet profileres i forhold til disse to substituttene
vil kunne bli avgjerende for prisnivaet silderogn etableres pa.

Aktarer i industrien referer til prisnivaer tradisjonelt mellom NOK 20 og 30 per kg for silderogn
(og lodderogn) men etterspgrselen har medfert enda hayere priser dette aret. God kvalitet moden
rogn har oppnadd priser opp fra USD 4,50 — USD 6,50 per kg. Lodderogn har, pga. store
tilfarsler fra Norge og Island dette ar sunket fra omlag 40 NOK per kg i fjor til 25- 30 NOK per
kg. Torskerogn selges typisk til pris ca 25 NOK per kg. Prisniva vil selvsagt variere med mengde
tilgjengelig, og videre utvikling av marked og ettersparsel ved tilgang pa volum. Silderogn fra
Norge har forelgpig etablert seg i underkant av lodderogn, men dette kommer av at slik rogn er et
ukjent produkt for de fleste kjgperne, og kvaliteten (farst og fremst modenhetsgraden) har veert
varierende.

Det er en oppfatning i markedet at det er lettere a fa til "crispi”, og dermed attraktiv silderogn fra
baltisk sild og nordsjgsild, enn fra NVG-sild.

Det starste potensial for salg til brukbare priser for rogn av NVG-sild ligger nok i @st-Europa,
hvor flere land er storforbrukere av sild- og lodderogn til glasspakket oljebaserte kaviartyper. |
gst-Europa kan en ogsa fa solgt umoden rogn (med lavere tekstur) fordi denne ofte oppblandes
med moden rogn i sluttproduktet.

Det er positiv interesse for silderogn fra Norge fra flere store aktgrer. Det er avgjerende at en fra
leverandgrhold far ngdvendig stabilitet i tilfarslene ved at man kan bygge opp kundeforhold over
flere ar.

Status for silderognens posisjon i denne fase er falgende:

1. Norsk silderognen er ikke et etablert som produktalternativ for de fleste kjapere i markedet.
Norsk industri ma dokumentere leveringsstabilitet over ar.

Prisnivaet er relativt lavt, og under lodderogn — hvilket er bra i denne fase.

Hayere pris kan oppnas for beste kvalitet hvis sluttproduktene sorteres bedre.

Silderogn kan konkurrere med lodderogn i hele markedet.

MSC-merking er en meget viktig og interessant sparsmal for framtiden. | Sveits er f.eks.
rognkjeksrogn radlistet hos WWF. IKEA har dessuten tatt produktet ut av sitt sortiment fordi
det bare er rognen av rognkjeks som utnyttes, fisken kastes! Av konkurransehensyn pa visse
markeder kan det derfor veere aktuelt & profilere silderogn med MSC-merking (eller lignende)
via den gunstige bestandssituasjonen NVG-sild har for tiden. Slik merking er et kjgpskriterium
i flere Vest-Europeiske markeder.

g B w ™
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Umiddelbare markedsforhold karakteriseres ved at de fleste preferanser er knyttet til hgy
modningsgrad og “crispi” lgs rogn, men ogsa at det kan omsettes betydelige kvantum umoden
rogn i rognsekker for videre bearbeiding i markedsland. Samtidig er en stor andel av rogna
tilgjengelig i umoden tilstand. Moden rogn har et definert marked og kan greit omsettes bade til
Japan og andre marked i Europa, serlig @st-Europa. Umoden rogn av sild vil vaere mer krevende
a omsette, men enkelte kaviarprodusenter tar ogsa denne kvaliteten, ofte for innblanding i
produktene sammen med lodderogn.

Samtidig vil det veere viktig 4 etablere kunnskap og metoder for hva det er som pavirker rognas
kvalitet (biokjemiske og biologiske forhold), og hvordan dette eventuelt kan styres gjennom
produksjonsprosesser. Dette gjelder for eksempel egenskaper som kan knyttes opp til modning
som svellingsgrad, konsistens/ crispiness”, dreneringsevne for fritt vann samt utseende/farge. Det
d kunne ke tidsvinduet for utnyttelse av rogna vil veere viktig.

Det kan veere behov for 4 videreutvikle teknologien for uttak avrogn fra filetering og videre
transport, slik at dette skjer med hayt utbytte og lite skade pd rognsekk. Dette kan innbzre
effektiv oppfanging og eventuelt separering i forbindelse med filetmaskinene og hindre skade pa
rognsekker i filetmaskin. Her bgr maskinprodusentene veere involvert i eventuelt videre arbeidet.

For effektiv produksjon av hele rognsekker vil det veere nadvendig 4 utvikle teknologi for
automatisert sortering avrogn fra avrige fraksjoner. Det kan vare aktuelt & vurdere sortering av
sild i forhold til kjgnn fer filetering.

Produksjonsprosess for las rogn kan veere aktuell 4 effektivisere og videreutvikle med hensyn
pa utbytte, drenering av fritt vann, egenskaper for rognproduktet og effektivitet. Dette kan
omfatte arbeid med de enkelte trinn i prosessen (separasjon, rensing/vasking, lakebehandling,
avvanning, pakking og frysing) og det kan ogsa innbefatte og undersgke alternative prosesser.

Andre anvendelser og produkter: Utnyttelsen av rogn vil trolig kunne komme opp i stort/stabilt
omfang raskere hvis det hadde veert flere alternative anvendelser. Dette kan veere i form av salg til
flere markeder enn i dag, men det kan ogsa vare i form av andre anvendelser. Eksempler pa
videre anvendelser kan vere a utnytte nzringsinnholdet for eksempel ved bruk av umoden rogn til
spesielle foranvendelser eller som rastoff til fosfolipid-ekstraksjon. Generell fokus pa gunstig
neringssammensetning (fosfolipider) i forbindelse med markedsfering av ulike produkt skulle
uansett veere relevant. Utnyttelse av melke vil trolig kunne veare en parallell utvikling til
rognutnyttelse. Andre konserveringsmetoder (eksempel; lakekonservering, tarking) kan gi nye
anvendelser.

Videre utnyttelse av rogn har et klart industrielt potensial, og det vil vaere viktig a legge til rette
for en utvikling hvor man har balanse i markedsutvikling og produksjonsutvikling. Det er
ngdvendig med videre kompetanseutvikling. Det vil sikkert veere gunstig med en viss grad av
samhandling for & unnga negative effekter av eventuell intern konkurranse.
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9 Estimert markedspotensial for silderogn

Markedsstrategisk vil vi anbefale a satse mot Europa (bade @st- og Vest-Europa) i farste
omgang. Malgruppen vil vere alle produsenter som pakker ulike varianter av oljeemulgerte
kaviarprodukter typisk pakket pa glass eller i plastemballasje til omsetning i detaljhandelen. Det
er nettopp produsenter av slike produkter som hittil har veert starste kjgpere til rogn fra NVG-sild.
Den starste muligheten er i @st-Europa med de Baltiske stater, Hviterussland, Ukraina og
Russland som de fremste markeder.

Pa sikt kan ogsa betydelig kvantum rogn selges til Asia, farst og fremst Japan, dernest Kina,
Korea og Taiwan. Disse markedene ma ha god tekstur pa rognkornene fordi de konsumeres
“naturell” i form av sushi eller lignende produkter. Men silderogn vil kunne konkurrere med
lodderogn i disse markedene.

Oppsummert ut fra kjennskap til markedet vil vi ansla et langsiktig potensial for markedsvolum
for rogn av norsk vargytende sild. Dette er under forutsetning "normale” tilfarsler av lodderogn.
Lodderogn vil sarlig innvirke pa pris/volum for silderogn.
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10 Firma - kontaktliste

Trade Co,Ltd

FengTai District,
PostCode 100075,
Beijing

Firmanavn Adresse Kontaktperson | Telefon E-mail
@Dsterjglaks AB Portvagen 1,S-243

93 Hoor, Sweden
NOWACO AS Prinsensgt. 15, +45 9630 8080 nowaco@nowaco.com

Aalborg
(Tradingselskap) jaf@nowaco.com
GUSTO SRL Bucharest, Romania | Adrien +40 21 242 2501 gusto@gqusto.ro

Damour

S.C. Sabiko SRL | Timisoara, Romania +40 256-217948 Office@sabiko.ro
NEGRO 2000 136 Metalurgiei +40 21 460 26 36 / | www.negro2000.ro
SRL Blvd., Bucharest,

Romania 460 20 85 office@negro2000.ro
UFC — Ukrainian | 63700 Kharkow +38 044 3232 111 | uvrk@uvrk.com
Fish Company region, Ukraine

www.uvrk.com

VICIAUNAI Kaunas, Lithuania +370 37 310830 vivi@vici.lIt
GROUP
Severnaya Moskva Barge +7 903 1696897 borge@sevcom.ru
Kompanya P.Larsen
Tianjin The Arctic | Unit 505, #15 Rui Shi Tel: 15301313152; | Innkjgp rogn gar
Ocean Seafoods KangZeYuan, 86-10-87877955 gjennom: Pacific

Starfish.VVancouver

Tel +1 604 941 8817

pacificstarfish@gmail.

com
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