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Forskrift om merkekrav for fiskeprodukter

*iskeart

* Produksjonsmetode

—Informere om det er oppdrettsfisk, eller villfisk fisket | hav eller
ferskvann

*Fangst- eller slaktedato

—Fersk fisk skal merkes med fangstdato for villfisk og slaktedato for
oppdrettsfisk

*Opprinnelse
—Informere om fangstomrade eller opprinnelsesland
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Forskriftens bakgrunn og formal

* Forbrukerundersgkelser viser:

—Norske forbrukere vil ha fersk og god norsk fisk
—Norske forbrukere gnsker mer informasjon om fisken de kjagper

*Formal

—"Forskriftens formal er a fremme hgy kvalitet pa sjgmat gjennom a gi
informasjon om fiskeart, produksjonsmetode, fangst- eller slaktedato og
fangstomrade eller opprinnelsesland for fiskeprodukter.”
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Ressursgruppe

® Fiskeri- og kystdepartementet
* Forbrukerradet

* Mattilsynet

* Dagligvarekjeder

* NSL

* Eksportutvalget for fisk



Hovedutfordring

* Merking med fangst-
og slaktedato

*Frykt for at forbruker
velger bort fersk fisk
nar de far denne
Informasjonen

*Informere om
kvalitetskriterier for
"fersk fisk”
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Rammebetingelser

*Begrensede midler — bruke disse lurt!

*Medias fokus pa innfgringen



Informasjonsstrategi

* Tiltak for mediekontakt og beredskap
* Tiltak rettet mot fiskediskansatte

* Tiltak rettet mot konsument



Tiltak for mediekontakt og beredskap

*Felles budskapskart
*Direkte mediekontakt
*Kjedene

*Medieovervakning av dags- og fagpresse — samt

soslale medier



Tiltak rettet mot butikkansatte

*Oppgradering av fiskedisken.no

—Gjennomfart som et prosjekt administrert av NSL
*Spgrsmal og svarguide

*Informasjon pa godfisk.no

— Distribuert gjennom aktgrene i ressursgruppen



Hvor lang tid tar det fra fisken tas opp,
fil dere har den her i butikken?

Klikk pa det svaret du tror er riktig!

Vi far fisken maks 1 degn etter at den er fisket.

Du far alltid fersk fisk hos oss, den ble fisket i natt og
fraktet direkte til butikken.

Det kommer an pa hvor fisken kommer fra, men vi sjekker
alltid kvaliteten fer vi legger den i disken.

Riktig! Hvis vi handterer fisken riktig og holder den kjglig fra
mottak i butikk fil fiskedisk, vil fisken holde god kvalitet til vare
= = kunder.
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Tiltak rettet mot forbruker

"En kald fisk er en god fisk”

* Brosjyremateriell | butikk

* Informasjonsartiker pa godfisk.no

« Sma informasjonsfilmer til web og sosiale
medier

* Fokus pa merkingen generelt

* Fakta om kvalitet og holdbarhet pa fisk



Brosjyre

e Kortfattet enkel En kald fisk er en god fisk
iInformasjon om e o

forskriften

* Ubrutt kjglekjede

* Slik sjekkes kvaliteten
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Ubrutt kjalekjede

Ubrutt kjsling sikrer hoy kvalitet

Kaldt vann gir gode oppvekstkar Fisken skal legges pa is straks etter
for norsk fisk og sjemat. fangst eller slakting.

Transporteres kjolig i fiskekasser
med is til distributerer/butikker i
Norge og utlandet.

| butikken skal sjernaten ligge
pa isi kjsledisk ved 0-4 grader.
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godfisk.no

* Informasjonsartikler

NY MERKEORDNING FOR

FISKEPRODUKTER

* Informasjonsfilmer

* Annonsering pa google. EN KALD FISK
ER EN GOD FISK
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En kald fisk er en god fisk




Norsk Sjgmat.
Fra kalde, klare farvann.




