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FiskeribladetFiskaren

En uavhengig avis for Kyst-Norge

Ostestruktur

ngen andre I-land har hgyere toll pa land-

bruksvarer enn Norge. Vi har en gjennom-

snittstoll pa matvarer pa nesten 50 prosent,
ifolge Verdens Handelsorganisasjon (WTO).
Dette beviser at det er pa tide & gjere noe med
den grunnleggende landbrukspolitikken i
Norge. Fiskeringeringen har de siste ti-drene
gatt gjennom en effektivisering ved hjelp av
strukturering. Norske politikere bor vurdere
samme hestekur pa landbruksnaringen.

Debatten rundt hoy matvaretoll har virkelig
tatt av. Det begynte med en blomsterdisputt med
Danmark, og har fortsatt med spersmalet om
okt toll pa ost, lammekjott og korn. Regjeringen
har allerede varslet justert ostetoll i statsbud-
sjettet.

Vi tror debatten rundt vernet av norsk land-
bruk vil akselerere i drene som kommer. Ikke
minst vil det tvinge seg fram en diskusjon pa
finansieringen nar andre sektorer i neringslivet
gar sa godt. Vi ser blant annet at oljeneringens
ekspansive satsing forer til et storre lonnsgap i
Norge. Hvordan handterer vi bendenes forvent-
ninger om okt kjopekraft?

Vi mener det er uboldbart at gkte statlige

overforinger og
L@clbruks- e
NErNZEN Ma o et vilvere
lzere av fiskeri- & depat runct
naeringen.

hvordan fremti-
‘dens landbruks-
struktur ber
veere. Den debatten mé tvinge seg frem, enten
Bondelaget sitter i regjering eller ikke.

Landbruksnaeringen ma se mot fiskerinae-
ringen, og ta leerdom av den struktureringen
som har skjedd der? Vi har forlengst fatt et
deltidsjordbruk, der gardbrukerfamiliene ma ha
minst en ekstra biinntekt utenom garden for &
overleve. Vi tror potensialet for 4 oke bendenes
inntekter er a tillate storre enheter, som samti-
dig sikrer kulturlandskapet.

Det er behov for endring, og vi mener land-
bruksneeringen alt for lenge har motsatt seg den
grunnleggende debatten. Uten en langt toffere
strukturering tror ikke vi det noensinne vil bli
lpnnsomt & drive landbruk i Norge. Justering
av tollnivé og prosent- og promillegkning av
landbruksoverforingene lgser ingenting, bare
utsetter problemet. Tiden da landbruket sikret
sysselsettingen pa bygdene er ogsa forbi.

Derfor ma landbruksneeringen ta leerdom av
fiskerineeringen.

Snakker prisene ned

Z orges Rafisklag har den siste tiden gjort

sitt beste for & snakke ned torskeprisen.
Ikke alle i fiskerinseringen liker Rafisklaget nye
rolle. Sist ut er det den pelagiske n&ringen som
snakker ned makrellprisen. Vi ser med undring
pa debatten, og tror det er lenge siden FHL har
smilt s& bredt som de trolig gjor na.
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Sushipa fransk

Denne spalten skrives pa reise hjem fra Frankrike, et-
ter inspirerende mgter med franske produsenter av
sushi, sushirestauranter og grossister.

| GJESTEN

Audun Iversen

ar vi ser pa markeder
Z for sushi i ulike land,

ser vi at det som er en
japansk tradisjon, tolkes ulikt
og utvikler seg ulikt i ulike
land. Og i Frankrike betyr
det at sushien ikke er helt
som sushi andre steder. Hvor
ellers far man sushi med ga-
selever? «Makirull foie-gras»
er unektelig fransk. Eller hva
med makiruller med kal iste-
denfor nori-ark rullet rundt,
eller en makirull som dekkes
med majones og sprostekt lok
for 4 bli passe crispy?

At sushien tilpasses ulike
lands ganer, gjor for eksem-
pel at franske og tyske mar-
keder for sushi er forskjellige.
Spiseopplevelsen star nok
sterkere hos franskmenn
enn hos tyskere. At fisken
er fersk nok til & spises r3,
er en selviplge. Men det som
skiller fersk sushi fra den tre
dager gamle i butikkhyllene,
er tilbehgret. Risen blir terr
og hard, og gronnsakene
dvaske, om sushien skal ha
en hylletid pa fire-fem dager.

Det serikke ut til 4 plage: .

Gjesteskribenter:

PP Risen

blir terr og
hard, og
grgnnsakene
dvaske [...] Det
ser ikke ut til &
plage tyskere
‘nevneverdig

tyskere nevneverdig, mens
franske konsumenter ser ut
til & gnske ferskere sushi.

Sa mens tyske produsenter
onsker lengre holdbarhet

for & kunne stremlinjeforme
logistikken, ser vi at franske
produsenter og supermarked-
skjeder utvikler konsepter
som gir ferskere sushi. De

]

som kanskje har tatt dette
lengst er Carrefour, som har
invitert en kjede til & starte
sushibutikker inne i Car-
refours supermarkeder. Her
kan kundene folge med mens
sushikokkene kutter opp en
hel 7-8 kilos norsk laks, mens
de skjeerer sushitoppinger
av den tykkeste delen av
ryggfileten, og mens de lager
tartar av det fetere magestyk-
ket. Og nar kokkene lager et
stort utvalg forskjellige brett
med sushi og sashimi, loper
tennene i vann hos kundene.
Sushien produseres jevnt
gjennom dagen, den rekker
aldri 4 bli gammel, og bade
ris og grennsaker foles og ser
ferske ut. Sushi kjopes nemlig
ikke bare med fornuften.
Et spill av farger fra ferske
ravarer utlgser ensket om en
god spiseopplevelse. Og det
Carrefour kan tilby her, er
butikksushi som nettopp gir
en spiseopplevelse som pa
en sushirestaurant. Og det
gjor at butikken henter fram
en hgyere betalingsvilje hos
kundene, og dermed forsva-
rer ekstrakostnadene med &
lage sushi i mindre skala enn
produsentene som lager de
enklere brettene med sushi.

Her har bade tyskere og
nordmenn noe & lere. Jeg
tror at potensialet for fer-
skere sushi er stort, om bare
tilbudet finnes. Av og til er
ettersporselen tilbudsdrevet.
Ser man fersk, frisk og farge-
rik sushi i butikken, kommer
ogsa lysten til 4 kjope og
spise. Og den gode spiseopp-
levelsen leder til gjenkjop og
framsnakk av sushi. Etter &
ha smakt helt nylaget butikk-
sushi, kan jeg ikke vente til
vi fr se konsepter med like
fersk sushi i Norge. Med eller
uten foie-gras...
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