
PÅ HELL 19. – 20. JANUAR 2010

PROGRAM

et samarbeid mellom:

Fiskerinæringens årlige møteplASS



program tirsdag 19. januar 2010 – Registreringen starter kl. 09.00

	 	  
		  Konferanserom: Rica Hall
   
marked

	 Ordstyrer: Torgeir Anda, Det norske oljeselskap

1000-1015	 Åpning av Sjømatdagene	 Per Mjelva, Styreleder, NSL  
          
1015-1045	 Hvordan Norge kan bli verdens fremste sjømatnasjon      	 Lisbeth Berg-Hansen, Fiskeri- og kystminister 

1045-1100	 Spørsmål til statsråden      	  

1100-1130	 Norsk Akvakultur – 1 millon tonn i 2010?	 Ragnar Nystøyl, Daglig leder, Kontali Analyse

1130-1200	 Tallenes tale 	 Ove Johansen, 
	 – hvitfisk og skalldyr	 Markedsanalytiker, Eksportutvalget for fisk	
           
      
1200-1315	 lunsj      
          
1315-1345	 Marint verdiskapingsprogram (MVP)  	 Petter Ustad
	 – har du vilje til å tenke marked, har vi penger til å ta deg dit  	 Fagansvarlig Sjømatsektor, Innovasjon Norge
 	 	   
1345-1415	 Synergieffekter i markedet 	 Bodil B. Richardsen
	 – fordeler med å markedsføre en samlet norsk fiskerinæring	 Director Food International, Bjarne Johnsen AS 
          
1415-1445	 Pause     
      
1445-1515	 Norge – vårt glemte marked	 Sissel Flesland 
	 	 Daglig leder, Flesland Markedsinformasjoner 

1515-1545	 Vil USA være vårt største marked for laksefilet også om 5 år? 	 Børge Grønbech,   
	 – muligheter og utfordringer for Norsk Laks 	 Representative US, Eksportutvalget for fisk
          
1545-1615	 Russland og Ukraina	 Christen Mordal  
     	 – mot alle odds i finanskrisens tegn	 Daglig leder, Mordal Consulting  
     	  
1615-1645	 Pause      
           
1645-1715	 1 milliard Usd – er det nok til å redde Chile?	 Kolbjørn Giskeødegård 
	 	 Senioranalytiker sjømat, Nordea Markets  
     
1715-1730	 Oppsummering
          
1930	 middag

Tirsdag 19. januar 2010: Marked 
Onsdag 20. januar 2010: Tre parallelle seksjoner

Program – Sjømatdagene på hell 2010  

Rica Hell Hotell, Værnes, 19. – 20.01. 2010

 Tema	 Tirsdag	 Onsdag

marked	  	  

Oppdrett	  	  

Hvitfisk	  	

Foredling og ferskfisk	  	



	 	 Konferanserom: Rica Hall 1   
  oppdrett	 Ordstyrer: Rita Sæther, Daglig leder Havbruksstasjonen i Tromsø

0900-0915	 Åpning	 Roger Bekken 
	 	 Leder, Oppdrettsutvalget i NSL 
 
0915-0945	 Politiske rammevilkår for havbruksnæringa 	 Fride Solbakken 
	 – hva er nytt fra 1. januar 2010	 Politisk rådgiver, Fiskeri- og kystdepartementet  
 

0945-1015	 Avliving og kvalitet på fisk  	 Erik Slinde
	 – kan bruk av CO ved slakting være en løsning på alt?	 Professor, Havforskningsinstituttet    
           
1015-1045	 Pause      
          
1045-1115	 Bekjempelse av lakselus 	 Randi N. Grøntvedt 
	 – en stor utfordring som løses ved gode tiltak i fellesskap 	 Forsker, Veterinærinstituttet

 1115-1145	 Vaksine mot lakselus 	 Frank Nilsen  
	 – hva vil det koste, og hvor lang tid vil det ta?	 Professor, Universitetet i Bergen  
           
1145-1300	 Lunsj      
           
1300-1330	 Rømmingssikring	 Erik Sterud 
	 – online fortøyningsovervåking 	 Seniorrådgiver, TI
 
1330-1400	 Utfordringer innen sykdomsbekjempelse 	 Brit Hjeltnes
	 – mål og virkemiddel	 Avdelingsdirektør, Veterinærinstituttet	   
          
1400-1430	 Pause      
          
1430-1500	 Status og utfordringer i settefiskproduksjon	 Morten Lund
	 – fra settefiskprodusentens side	 Daglig leder, Åsen settefisk  
 
1500-1530	 Fra kjeledress til blådress  	 Jim Roger Nordly 
	 – påstander og provokasjoner	 Nordly Holding AS

	 	 Konferanserom: Stiklestad  
  hvitfisk	 Ordstyrer: Geir Nilsen, journalist i Fiskeribladet Fiskaren

0900-0915	 Åpning	 Nils Martin Williksen  
	 	 Leder, Hvitfiskutvalget i NSL
 
0915-0945	 Minsteprisordningen: 
	 – er dagens forvaltning lovlig?  	 Trond S. Paulsen, Advokat 
  
0945-1015	 Økonomisk konsekvens av Minstepris 	 Frank Asche
	 – hvem beskyttes og mot hva?	 Prof., Universitetet i Stavanger
           
1015-1045	 Pause      
          
1045-1115	 Modernisering eller avvikling? 	 Bjørn Fredriksen 
	 – alternative modeller til dagens minstepris	 Konsernkoordinator, Nergårdkonsern 
 
1115-1145	 Ordet fritt 
	 – åpen diskusjon med foredragsholdere	                                                      
           
1145-1300	 Lunsj      
           
1300-1330	 Hygienepakken   	 Sylvi Anita Olsen  
	 – samme krav i ny innpakning	 Rådgiver seksjon fisk og sjømat, Mattilsynet	   
      
1330-1400	 Kvalitetsøkning i tørrfiskproduksjon  	 Sjurdur Joensen
	 – bedre kvalitet gir bedre pris 	 Seniorforsker, Nofima Marin  
          
1400-1430	 Pause      
          
1430-1500	 Omdømme til torsk og torskenæringen i Norge	 Karin Olsen, Markedsjef, Eksportutvalget for fisk  
 
1500-1530	 Fremtidens emballasje	 Marit Kvalvåg Pettersen 
	 – effektivt transport med aktive og intelligente metoder	 Forsker, Nofima mat

program onsdag 20. januar 2010



	 		  Konferanserom: Værnes  
  foredling og ferskfisk	 Ordstyrer: Anne Breiby

0900-0915	 Åpning	 Hans Christian Berggren
	 	 	 Leder, Fiskematutvalget
 
 
0915-0945	 Forbruker foretrekker 5 dager gammel fisk, men vet det ikke 	 Margrethe Esaiassen
	 	 	 Prosjektleder, Nofima Marked
  
0945-1015	 ”En kald fisk er en god fisk” 	 Marit Stagrum Ottem, Markedssjef Norge  	
	 – Informasjonsstrategi for ny merkeordning for fiskeprodukter	 og Norden, Eksportutvalget for fisk	
           
1015-1045	 Pause       
 
 
1045-1115	 Torskefilet i norsk dagligvare 	 Jens Østli   
	 – en forbrukeropplevelse med bismak	 Prosjektleder, Nofima Marked 
 
1115-1145	 Mye mat kastes unødvendig 	 Lars Ove Brenne  
	 – tid- og temperaturindikator (tti) kan forhindre dette	 Salgs- og markedssjef, Time Temp AS  

1145-1300	 Lunsj       
 
 
1300-1330	 Innovasjon innen sjømat 	 Britt Signe Granli, Prosjektleder, Nofima Mat
	 – mer enn produktutvikling	 Geir Håbesland, Rådgiver innen innovasjon 	
	 	 	 og merkevarebygging, Brandgarden  
 
1330-1400	 Fortrinn i markedet med industridesign 	 Silvia Lesoil, Industridesigner, Napp Design
	 – hvordan kan design bidra til vekst i norsk sjømat?	 Kjersti Øverbø Schulte  
	 	  	 Forsker, NTNU/Sintef
          
1400-1430	 Pause      
 
 
1430-1500	 Hvordan skape et bedre vareutvalg for forbrukerne?	 Gro Tvedt Anderssen 
	 	 	 Underdirektør, Forbrukerrådet 
	
1500-1530	 Status og utvikling innen fersk sjømat i Norsk dagligvare	 Vidar Olsen
	 	 	 Kategorisjef Sjømat, Norgesgruppen

program onsdag 20. januar 2010



 

Sjømatdagene 2010

NSL fortsetter suksessen fra 2009. 
 
Arrangementet Sjømatdagene har blitt en møteplass for hele 
fiskerinæringen.
 
I 2010 vil Sjømatdagene gå over to dager, og inneholde temaene 
Marked, Oppdrett, Hvitfisk, Foredling og Ferskfisk.
 
Vi i NSL er overbeviste om at næringen deler mange av de samme 
utfordringene, og ønsker å samle næringen under slagordet: 

Dine utfordringer er også mine

Konferanseavgift Sjømatdagene 2010 *	 Påmelding tom 01.12.2009	 2600    
19. - 20. januar 2010	 Påmelding etter 01.12.2009	 3600    
 	 Flere enn fire?	 Ta kontakt for tilbud   
 	S tudenter 	I ngen avgift
	 (husk gyldig studentbevis)    
	 Presse	I ngen avgift   
 
For boende 
Helpensjon**	 19. - 20. januar	 2190 
 
For ikkeboende 
Dagpakke***	 19. januar	 450         
Dagpakke***	 20. januar	 450 

Festmiddag inkludert en enhet drikke		  685    
  
* Dekker seminaravgift (priser er eks. mva.), pensjon og overnatting kommer i tillegg.      
** Inkluderer 4 kaffepauser, 2 lunsjer, 1 frokost, 1 festmiddag med en enhet drikke, 
    og overnatting fra 19 til 20 januar.      
*** Dekker en lunsj og to kaffepauser.      

For påmelding se våre nettsider: www.nsl.no eller ring 73 84 14 00.

Priser 
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Utstilling Sjømatdagene 2010	

For profilering av din bedrift har vi 22 utstillingsplasser 
tilgjengelig i prisområdet 10-30.000 NOK for alle dagene. 
Benytt muligheten til å treffe ei samlet fiskerinæring.
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Kontaktinformasjon:
Håvard Y. Jørgensen
73 84 14 00
Havard.Jorgensen@nsl.no

For spørsmål angående utstilling:
Frode Kvamstad
73 84 14 00
Frode.Kvamstad@nsl.no

Standnr.	S tørrelse	 Pris

	 1	 2x3 m	 30.000
	 2	 2x3 m	 30.000
	 3	 2x3 m	 15.000
	 4	 2x3 m	 15.000
	 5	 2x3 m	 15.000
	 6	 2x3 m	 15.000
	 7	 2x3 m	 15.000
	 8	 2x3 m	 15.000
	 9	 2x3 m	 15.000
	10	 2x3 m	 15.000
	11	 2x3 m	 15.000

Standnr.	S tørrelse	 Pris

	12	 2x3 m	 15.000
	13	 2x3 m	 20.000
	14	 2x3 m	 15.000
	15	 2x3 m	 20.000
	16	 2x3 m	 20.000
	17	 2x3 m	 25.000
	18	 2x3 m	 10.000
	19	 2x3 m	 10.000
	20	 2x3 m	 10.000
	21	 2x3 m	 10.000
	22	 2x3 m	 10.000
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