DET ER FORSTAELIG
om noen lurer pa hva en
amerikansk pizza med
gresk oregano, solmodne
tomater, artisjokkhjerter,
lgk, fetaost og sesamfrg
gjer i «Fisk og Forskning».
For & skjgnne noe som
helst er det best & merke
seg at vi har passert et
arsskifte. | 2006 pleide
FoU-spalten runde av
med en suksesshisto-

rie fra norsk fiskeri- og
sjgmatrelatert FoU. | 2007
forandrer vi ikke noe annet
enn ordet «norsk». | Igpet
av aret skal vi hanke inn
suksesshistorier fra alle
nasjoner med marin FoU
a skryte av. Skal vi veere
eerlige, begynte vi ogsa a
ga mer eller mindre tom
for gode kandidater til de
norske suksess-stykkene.
Vi er veldig spent pa de
utenlandske. For deg som
lurer pa om dansk, fransk,
britisk, japansk, russisk,
spansk, islandsk, fransk
og feergysk fiskeri-FoU
egentlig har noe a skilte
med, kan 2007 gi deg et
svar.

Og vi begynner altsa
med kanadisk-amerikansk
pizza! Canada fronter tre
hav og har stolte tradi-
sjoner innen marin FoU.
For ett ar siden lanserte
kanadiske myndigheter
et veikart for innovasjon
innen marin teknologi, og
med egne kapitler for fiske

og havbruk. Eksempelet vi
har plukket ut er kanskje
det mest private av alle.
Mye av suksessen ligger
dessuten i veksten til sel-
skapet bak. Vi kan rgpe at
pizzaen smaker alt annet
enn fisk, men at sunne,
marine ingredienser ogsa
er sneket inn i munnful-
lene.

Ellers fortsetter «Norsk
Fiskerinaering» i de
sporene som ble gatt
opp ifjor. Vi setter sgke-
lys pa FoU-prosjekter
og forskningsrapporter
som fortjener det, stiller
ti spgrsmal til personer
som fglger med, letter pa
FoU-slgret hos enkeltbe-
drifter og presenterer et
FoU-prosjekt eller en FoU-
satsing som har kastet av
seg. | fgrste nummer blir
det landhummer, prerigor
roykelaks, DNA-testing
av fiskekvalitet og fremti-
den til fisk fra det dypeste
dypet. Vi syntes tiden var
inne for & snakke med
Lars Horn — avdelings-
direktar i Norges fors-
kningsrad og leder i det
europeiske forumet Marine
Board. Og vi har snakket
forskning og utvikling med
det selskapet som kanskje
bruker stgrst andel av om-
setningen pa nettopp FoU:
Pharmaq AS. Pizzaen fra
andre siden av «dammen»
serverer vi helt til slutt.

Fra Rogaland til
Hatton Bank

Gjennom et trearig prosjekt har Norconserv AS
underseokt den mikrobiologiske kvaliteten pa opp-
drettsfisk ved ulike betingelser og tatt i bruk en
DNA-test som kan analysere hele bakteriesamfun-
net i en enkelt fiskeprove uten forst & dyrke frem
bakteriene. Dette er bare et av eksemplene pa
FoU-aktiviteten i Rogaland som fiar mye av opp-
merksomheten i denne forste utgaven av «Fisk og

Forskning» i 2007.

Da vi gjorde opp status for
FoU-sidene for 2006 oppda-
get vi at det var ganske smatt
med stoff fra Rogaland. Det
blir ikke riktig. Rogaland er
jo hjemmebanen til vart siste
universitet med det tilknyt-
tede forskningsinstituttet IRIS
med marin avdeling, tidligere
Rogalandsforskning. Det
kaller seg matfylket og er et
av vare viktigste oppdrettsfyl-
ker med noen av de tyngste
private FoU-etableringene

i fiskeringeringen. Ogsa
forskningsinstituttet Norcon-
serv har sin opprinnelse i
fisk, men det var i den gode
gamle hermetikkindustrien.
Denne gangen gjar vi opp
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for oss og plukker hum-

mer, DNA-tester og prerigor
rgykelaks i sgrvest. Vi skriver
ogsa om loranfisk med naere
slektninger i andre vestlige
omrader.

Hummer pa land
Oppdrett av hummer frem

til markedsstgrrelse som

kan gi jevne leveranser med
stabil kvalitet er i seg selv en
utfordring. Nar man i tillegg
oppdretter hummeren pa land,
har oppgaven veert ansett som
umulig. P& Kvitsgy i Roga-
land har imidlertid Norwegian
Lobster Farm na bygget ver-
dens aller forste landbaserte

Hver eneste hummer blir fotografert hver eneste dag. Det gir en unik
styring av produksjonen, og er kanskje den viktigste arsaken til at man

har lykkes pa Kvitsoy.
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Mange har provd, fa om noen har lykkes. Oppdrett av hummer er ingen spok, aller minst for hummeren selyv.
Kannibalisme har alltid veert et stort problem. Na mener Norwegian Lobster Farm AS a ha lykkes med oppdrett
av porsjonshummer. Det tekniske er bare halve jobben. Konsistens, utseende og smak ma ogsd tilfredsstille

kresne kunder. Her fra testing av hummeren.

oppdrettsanlegg for porsjons-
hummer.

Norwegian Lobster Farm AS
har ledet et brukerstyrt FoU-pro-
sjekt siden 2000 med fokus pa
a utvikle en lannsom landbasert
produksjon av porsjonshummer
i resirkulert sjgvann. Hummeren
skal helst male 22 cm og veie
300 gram. Alle forsgk har veert
giennomfegrt i sa stor skala at
grunnleggende flaskehalser i
hele verdikjeden er identifisert
og fiernet. Det gjelder bade av
biologisk, teknisk, ernzerings-
messig og markedsmessig art.
Oppdrett av marine arter i inten-
sive oppdrettssystemer krever
generelt hgy kompetanse pa
alle relevante fagfelt, og det er
derfor viktig & fokusere pa en
trinnvis oppbygging av erfaring
og kunnskap fgr kommersialise-
ring og industrialisering gjen-
nomfares.

Til tross for & veere en ro-
bust og relativt enkel biologisk
art, er hummeren svaert kan-
nibalistisk. Dette setter store
krav til oppdrettsteknologien.

— Etter & ha progvd og feilet
med seks ulike teknologiske

lgsninger, klarte vi til slutt a
utvikle en biologisk, teknolo-
gisk og gkonomisk realiserbar
metode, forteller daglig leder

i Norwegian Lobster Farm,
Asbjgrn Drengstig. Det er han,
broren Tormod Drengstig,
Rudolf Svensen og Ivar Kolls-
gard som star bak selskapet.
Metoden karakteriseres ved
at den utnytter alle 3 dimen-
sjonene i oppdrettskaret, noe
som muliggjar hgy tetthet.
Teknologien er patentert i 23
land. | tillegg har selskapet ut-
viklet et modulbasert kar-kon-
sept tilpasset den patenterte
oppdrettsteknologien, samt
utviklet et formulert for som
gjer levendefor overfladig. Her
er det ingen startféringspro-
blemer. Hele produksjonen er
automatisert hvor egenutviklet

Hver produksjonsmodul bor
kunne produsere opp mot 2 tonn
hummer pr. ar, og gi grunnlag
for lonnsom drift. Hvor mange
moduler man velger d bruke er
opp til hver enkelt produsent.
Norwegian Lobster Farm har som
malsetting d produsere ca. 50
tonn hummer i 2010.

féringsrobot, sorteringsrobot
og bildebehandlingsprogram
sgrger for en stremlinjeformet
og industrialiserbar produk-
sjonsmetode. Det blir tatt
bilde av hver enkelt hummer
hver eneste dag. Dette gjgr at
man har meget god styring av
biomasseutviklingen, samt at
man har kontroll pa daglig de-
delighet, vekst og skallskifte.
— Det er viktig a identifi-
sere siste skallskifte, slik at
man er sikre pa at hummeren

som leveres er av superior
kvalitet, understreker Asbjarn
Drengstig, som er utdannet
marinbiolog. Ifalge Drengstig
vil den fgrste fullskala-modu-
len produsere mellom 1,5 og
2 tonn hummer pr. ar. Norwe-
gian Lobster Farm planlegger
a gke produksjonen til ca.
50 tonn pr. ar innen 2010.
Markedet for porsjonshum-
mer er nesten umettelig bade
i Norge og internasjonalt, og
det vil derfor vaere behov for a
sette opp mange nye anlegg
bade i Norge og Europa for
a dekke ettersparselen. Det
nye oppdrettsprinsippet gjar at
man kan bygge hvor som helst
og ta investeringene gradvis.
Hver oppdrettsenhet er lann-
som i seg selv, og konseptet
kan selges over hele verden.
Havforskningsinstituttet i
Bergen, Universitetet i Stavan-
ger, IRIS, Fiskeriforskning og
Fiskeridirektoratets erngerings-
institutt har alle veert invol-
vert i hummeren pa Kvitsay.
Norwegian Lobster Farm har
siden etableringen veert stattet
av Innovasjon Norge og Roga-
land fylkeskommune. Sel-
skapet har i tillegg hentet inn
over 4 millioner kroner i privat
kapital de siste 11 manedene,
og er i dag priset til 15 millio-
ner kroner etter siste emisjon.
| tillegg har griinderne lagt ned
over 17.000 ubetalte arbeidsti-
mer. Norwegian Lobster Farm
sgker na nye strategiske og
finansielle samarbeidspartnere
som kan veere med pa det
siste byggetrinnet, nemlig
industrialisering av landbasert
hummeroppdrett.
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