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Sammendrag/anbefalinger:

Bestanden av stillehavsgsters i Norge har hatt en dramatisk gkning de siste arene. Denne rapporten undersgker
markedsmessige muligheter og barrierer for stillehavsgsters som en ekspansiv sjgmatressurs fra Norge. Resultatene viser
at handel med gsters relativt begrenset, med totalt eksportvolum pa 60.000 tonn i aret pa verdensbasis.
@stersproduksjonen i EU er p3 cirka 110.000 tonn (2015), og den totale eksporten var p& 22.000 tonn (2016), hovedsakelig
til andre EU land. Av dette var 13.000 tonn levende stillehavsgsters. De viktigste importlandene var Frankrike, Italia og
Spania (basert pa volum). Det totale markedet for levende gsters i Norge er pa cirka 90 tonn. Av dette blir cirka 30 tonn
produsert i Norge, utelukkende gjennom villfangst (handplukking). Basert pa resultatene i denne rapporten finnes det et
markedsmessig potensial for 3 gke uttak av stillehavsgsters i Norge. | fgrste omgang virker det norske markedet a ha stgrst
potensiale for utvikling. Betalingsvilligheten er hgy, og det virker som norsk gsters har godt omdgmme i Norge. Hvis man
gnsker @ eksportere norsk stillehavsgsters, bgr man gjennomfgre naermere undersgkelse av betalingsvillighet for og
oppfattelse av norsk gsters i utenlandske markeder. Hvor stort volum som er mulig @8 omsette av norsk stillehavsgsters er
avhengig av flere faktorer, som hgstingsstrategier, regelverk for levendelagring/oppdrett, betalingsvilje for
stillehavsgsters i det norske og utenlandske markedet ved gkt norsk produksjon og muligheter for videreforedlede
gstersprodukter til humant konsum og andre anvendelser.

English summary/recommendation:

The population of Pacific oysters in Norway has had a dramatic increase in recent years. This report explores market
opportunities and barriers for Pacific oysters as an expansive seafood resource from Norway. Based on the results in this
report, there is a market potential for increasing the production of Pacific oysters in Norway. The trade volume of
Norwegian Pacific oceans will depend on several factors such as harvesting strategies, regulations, willingness to pay and
opportunities for processed oyster products for human consumption and other uses.
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1 Bakgrunn for prosjektet

Bestanden av stillehavsgsters i Norge har siden fgrste observasjon i 2003 hatt en dramatisk gkning. |
Vestfold finner en allerede lokaliteter med en gjennomsnittlig tetthet pa mer enn 100 gsters/m2. Med
en produksjon pa 50-200 millioner egg per individ, en vekst pa 6—8 cm pa et ar, kjpnnsmoden etter et
ar og en alder pa inntil 30 ar, vil en forvente en ytterlig bestandsgkning de nsermeste ar, noe utviklingen
i Frankrike, Nederland, Tyskland, Danmark og Sverige viser.

Denne rapporten vil undersgke markedsmessige muligheter og barrierer for stillehavsgsters som en
ekspansiv sjgmatressurs fra Norge. Nasjonale og internasjonale muligheter og barrierer vil bli analysert
med bakgrunn i handelsstatistikk, med seerlig fokus pa det europeiske og norske markedet for gsters.
Intervju av to sentrale informanter, innen verdikjeden for gsters (Jasper van Houche, HZ University og
Trond Sveen, Sunnhordaland Havbruk) vil ogsa anvendes som bakgrunnskunnskap. Denne rapporten
vil hovedsakelig fokusere pa bruk av gsters for humant konsum, men ogsa andre potensielle
bruksomrader vil bli utforsket.



2 Litteraturgjennomgang

Det har veert gjennomfgrt flere ulike studier som fokuserer pa a definere sensoriske egenskaper og
hvordan kvalitet endrer seg under levendelagring (Aaraas et al., 2004; Buzin et al., 2011; Cao et al.,
2009), forbrukerpreferanser for gsters (Josephson et al.,, 1985) og hvordan forbrukere pavirkes av
forskjeller i gstersartene og informasjon om produktet (Grabowski et al., 2003; van Houcke et al.,
2016a; van Houcke et al., 2016b) og forskjellig for som benyttes for & gke vekt og pavirke smak under
oppdrett (van Houcke et al., 2017). Enkelte undersgkelser har ogsa fokusert pa forbrukerpreferanser
angaende diploid og triploid gsters. Resultatene indikerer en tendens til 3 foretrekke triploide gsters
(Allen et al., 1991, Nell et al., 2006). Tre av studiene indikerte sma forskjeller pa hvordan ulike typer
sluttprodukter av gsters ble vurdert, men viste at informasjon om arten, opprinnelsen og
produksjonsmetoden, kunne pavirke evaluering av gsters (van Houcke et al., 2016a; van Houcke et al.,
2016b; van Houcke et al., 2017). Dette kan vaere nyttig for a utvikle markedsfgringsstrategier for gsters.
En undersgkelse av det australske markedet viste at forbrukerne foretrakk produkter som er praktisk
a forberede, etterfulgt av en lav pris (Muller Loose et al., 2012). Til slutt viste en studie om industriell
markedsfgring (bedrift til bedrift) av @gsters og blaskjell i Frankrike at produkter av hgy kvalitet kunne
na en hgy pris i markedet, nar en bedre kvalitetsgradering implementeres og kommuniseres (Charles
et al., 1998). Litteraturgjennomgangen viser at det eksisterer noe forskningsbasert kunnskap om
markedet for gsters. Kunnskapen er imidlertid ufullstendig og spredt over mange tema. Det finnes
heller ikke forskningsbasert kunnskap om det norske og nordiske markedet. Vi har ikke funnet
forskning som ser pa forbrukerpreferanser for bearbeidede produkter av gsters eller bruk av gsters
som dyrefor eller biokjemiske produkter.



3 Markedet for gsters

3.1 Global produksjon

Produksjon av gsters foregar pa to mater, oppdrett og villfangst. Oppdrett av gsters er langt viktigere
enn villfangst, og ifelge FAO stod oppdrett for 98 % av verdensproduksjonen i 2014. Villfangst av gsters
(handplukking, dykking, skraping osv.) representerer en signifikant del av produksjonen i en del stgrre
produsentland som Mexico (76 %), USA (34 %) og til en mindre grad Ser-Korea (7 %) (Kilde:
www.eumofa.eu).

Det arlige verdensproduksjon av oppdrettet gsters er pa 5,1 millioner tonn (2016). Produksjonen har
vokst kraftig over lengere tid, for eksempel var verdensproduksjonen av gsters pa 3,9 millioner tonn i
2000. Kina er den stgrste produsenten, og star for mer enn 80 % av produksjon, etterfulgt av Korea,
Japan, USA og EU. Svaert mye av produksjonen blir solgt pa innenlandsmarkedene noe som gjgr handel
med g@sters relativt begrenset, med totalt eksportvolum pa 60.000 tonn i aret (Kilde: www.fao.org).

3.2 USA - et viktig importgrland

@stersproduksjonen i USA har en estimert verdi pa over 150 millioner dollar. Oppdrett av @gsters i USA
foregar i Stillehavet og Atlanterhavet. Den totale produksjon av oppdrettet gsters var 125.000 tonn i
2014. P3 tross av at det meste av USAs gstersproduksjonen konsumeres innenlands, er USA blant de
viktigste importgrene av gsters. | de seks fgrste manedene i 2016 ble om lag 5.000 tonn gsters
importert, noe som er pa samme niva som tidligere ar (Kilde: www.fao.org).

3.3 Det europeiske markedet for gsters

3.3.1 Produksjon

@stersproduksjonen i EU er pa cirka 110.000 tonn (2015). Det oppdrettes hovedsakelig Stillehavsgsters
(Crassostrea gigas), mens oppdrett av Europeisk flatgsters (Ostrea edulis) er begrenset.

Frankrike er den stgrste produsenten, med mer enn 3.000 gstersoppdrett (Kilde: www.fao.org).
Produksjon av gsters har ligget rundt 25.000 tonn de siste 5 arene (Kilde: www.franceagrimer.fr). De
siste 10 arene har oppdrett av stillehavsg@ster i Frankrike to ganger blitt rammet av hgy dgdelighet pa
grunn av sykdomsutbrudd (herpes virus i 2008 og Vibrio aestuarianus i 2012), noe som har hatt stor
innvirkning pa produksjon og Ignnsomhet. Andre stgrre gstersprodusenter i Europa er Irland,
Nederland, Storbritannia, Portugal og Spania.

3.3.2 Eksport fra EU

1 2016 ble det eksportert 22.239 tonn gsters fra EU. Levende @sters er det st@grste eksportproduktet og
det ble eksportert 13.066 tonn levende stillehavsgsters og 8.324 tonn levende flatgsters. Det
eksporteres lite videreforedlede produkter av gsters.

@stersen ble hovedsakelig eksportert til andre EU-land (17.896 tonn), men et visst kvantum ble
eksportert til land utenfor EU (4.379 tonn). De st@rste eksportgrlandene i EU er Frankrike (10.731
tonn), Irland (6903 tonn), Storbritannia (1.617 tonn) og Nederland (1.579 tonn). Pris som blir oppnadd
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for levende stillehavsgsters varierer. Nederland oppnadde hgyest snittpris (6,07 €/kg) etterfulgt av
Frankrike (5,42 €/kg), Storbritannia (4,81 €/kg) og Irland (4,74 €/kg) (Kilde: Eumofa, Fao og Comext).

Tabell 1 Starste eksportgrland og snittpris levende stillehavsgsters

Eksportland Volum (tonn) Snittpris levende stillehavsgsters (€/kg)
Frankrike 10.731 5,42 €/kg
Irland 6.903 4,74 €/kg
Storbritannia 1.617 4,81 €/kg
Nederland 1.579 6,07 €/kg

Hvis man ser pa de hgyest betalende markedene for stillehavsgsters utmerker Sverige, Malaysia,
Tyskland, Norge og Hong Kong seg (Tabell 2), med en snittpris pa rundt 8 (€/kg) eller hgyere. Man skal
veere forsiktig med & dra konklusjoner om hva betalingsvilligheten for norsk gsters vil vaere basert pa
disse eksportprisene da det her er snakk om relativt sma volum, samtidig som man ikke vet
stgrrelsessortering og kvalitet pa gstersene.

Tabell 2 Hgyt betalende marked, levende stillehavsgsters

Eksportland Importland Volum (tonn) Snittpris levende stillehavsgsters (€/kg)
Nederland Sverige 44 10,77
Irland Malaysia 41 8,45
Frankrike Tyskland 351 7,99
Frankrike Norge 40 7,97
Irland Hong Kong 100 7,90

Et eksempel pa hvor mye snittpris for levende stillehavsgsters kan variere fra ulike eksportland er Hong
Kong (tabell xx). Prisen varierer fra 3,3 til 7,9 €/kg. Forskjellen i pris kan ikke forklares ut fra hvor stort
volum som blir solgt fra de ulike eksportgrlandene. Dette understreker poenget med a vaere forsiktig
med 3 gjgre antagelser om hvilken pris norske stillehavsgsters vil oppna basert pa eksportpriser.

Tabell 3 Snittpris for levende stillehavsgsters til Hong Kong fra ulike eksportland

Eksportland Importland Volum (tonn) Snittpris levende stillehavsgsters (€/kg)
Irland Hong Kong 100 7,90
Storbritannia Hong Kong 7 7,42
Frankrike Hong Kong 706 5,66
Nederland Hong Kong 43 3,30

3.3.3 ImportinnadiEU

Import av @gsters i EU utgjorde 23.932 tonn i 2016 og foregikk hovedsakelig fra andre EU-land. Av dette
var 16.680 tonn stillehavsgsters og 4.665 tonn europeisk flatgsters. De st@grste importgrene av gsters
i EU var Frankrike (8.195 tonn), Italia (5.693 tonn), Spania (3.974 tonn), Belgia (1.940 tonn) og
Nederland (1.444 tonn) (Kilde: Eumofa).

En saeregenhet innen europeisk handel med @sters er forholdet mellom Nederland, Storbritannia og
Irland. Storbritannia og Irland eksporterer gsters til Nederland der de sjekkes for mikrobiologisk



kontaminering. Deretter selges @gstersene videre, hovedsakelig til Belgia (Pers. med., Jasper van
Houcke, HZ University).

Undersgkelsene for mikrobiologisk kontaminering skjer ved at gstersene analyseres for Escherichia coli
(E.coli). E.coli blir brukt som en indikator for generell mikrobiologisk kontaminering. Resultatet av disse
undersgkelsene, bestemmer klassifiseringen, enten grad A, B eller C (A = kan selges direkte for humant
konsum, B og C = ma behandles fgr humant konsum). Graderingen er gjort med bakgrunn i europeisk
mathygiene regulativer (EU regulativ 853/2004 og 854/2004). En narmere beskrivelse av dette kan
finnes hos Seafish i Storbritannia (www.seafish.org, responsible sourcing guide: mussels).

@sters importert fra Storbritannia klassifiseres vanligvis som B. Arsaken til dette er fordi kontroll for
mikrobiologisk kontaminering i Storbritannia er for lavt. En mulig arsak til dette er fokus pa a holde
lave kostnader i produksjon.

3.3.4 Import utenom EU

Produsentene i EU eksporterer ogsa en del gsters til land utenom EU. De stgrste importgrene fra EU
var Kina (1.846 tonn) og Hong Kong (1.229 tonn).

3.4 Frankrike

Det franske markedet er veldig representativt for EU-markedet for skjell og gsters, og setter trenden
nar det gjelder pris (Kilde: www.fao.org). | 2016 importerte Frankrike 8.195 tonn gsters med en
snittpris pa 3,81 €/kg. Av dette var 7.839 tonn stillehavsgsters og 356 tonn europeisk flatgsters. Irland
var den stgrste eksportgren til Frankrike (6.200 tonn), etterfulgt av Storbritannia (1.415 tonn). Den
franske eksporten var pa 10.680 tonn, med en snittpris pa 6,93 €/kg. De stgrste markedene var Italia
(3.860 tonn), Kina (1.650 tonn) og Hong-Kong (900 tonn) (Kilde: www.franceagrimer.fr). Pris for fransk
gsters ligger pa €8.73/kg i grossistmarkedet i Europa, og pa 10 USS/kg i Kina (2016). Selv om Kina er
den st@rste gstersprodusenten i verden, importerer de fransk gsters, mest sannsynlig pa grunn av hgy
kvalitet og positivt omdgmme blant velstaende kinesere (Kilde: www.fao.org).

3.5 Norge

Det totale markedet for levende @sters i Norge er pa cirka 90 tonn. Norge importerte 57 tonn levende
gsters i 2016, av dette var 40 tonn levende stillehavsgsters fra Frankrike, med snittpris pa 7,97 €/kg
(Kilde: ssb.no, Eumofa og www.franceagrimer.fr).

Norsk produksjon av stillehavsgsters skjer utelukkende ved hjelp av handplukking. Det hgstes cirka 30
tonn stillehavsgsters arlig i Norge, som selges for 65—80 kr/kg til grossist (8—10 kr/stk, gjennomsnittlig
stgrrelse 120-130 gram). Pris pa levende stillehavsgsters blir i stor grad bestemt av stgrrelse og fasong.
Norsk gsters omsettes i all hovedsak gjennom en leverandgr, Sunnhordaland Havbruk. Kundene til
denne bedriften er grossister, restauranter og supermarkedskjeder. | fglge bedriften er markeds—
potensialet for gsters i Norge og Norden stort. Den stgrste utfordringen for bedriften per i dag er a fa
tak i nok @sters ettersom handplukking er meget arbeidsintensivt og det ikke er mange nok som driver
pa med dette. Dagens strategi med selektiv handplukking gir relativt liten andel ukurante gsters (for
sma eller for store, feil fasong eller dgde @sters). Bedriften har i dag bare en kunde som kjgper ukurante
skjell (feil fasong eller stgrrelse) for anvendelse til humant konsum. En annen utfordring for bedriften
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er & vaere leveringsdyktig til enhver tid. Slik regelverket er i dag er det ikke lovlig & lagre gsters i sj@
etter hgsting. Hvis en far mulighet til kortere mellomlagring i sjp (eksempelvis 1-2 uker) kan
pravetaking bli tatt for stgrre partier og en vil ikke veaere sa vaeravhengig for a fa tatt inn skjell (pers.
med. Trond Sveen, Sunnhordaland Havbruk).

| tillegg importerte Norge 35 tonn andre gstersprodukter fra Sgr-Korea. Dette er mest sannsynlig
gsterssaus og lignende produkter.



4 Produkter av gsters

4.1 Produkter av gsters for humant konsum

@sters kan spises pd mange ulike mater, for eksempel rd, rgkt, kokt, bakt, stekt, fritert, stuet,
hermetisert, syltet, dampet og @gsters kan brukes i en rekke drinker. @sters brukes ogsa som
ingrediens i gsterssaus og i helsekost.

4.1.1 Levende @sters

Handelsstatistikk viser at stillehavsgsters hovedsakelig selges levende for humant konsum. Marked
og produksjon av dette produktet er globalt.

4.1.2 Videreforedlede produkter av gsters

Handelsstatistikk viser at det er liten handel med videreforedlede produkter av gsters i Europa. Det er
ikke stor produksjon av videreforedlede produkter av gsters i Europa, men i andre deler av verden som
Nord-Amerika og Asia, er dette mer vanlig (Pers. med., Jasper van Houcke, HZ University). Europeiske
gstersprodusenter spker ogsa kunnskap fra andre deler av verden for a gke videreforedling av gsters.

Et av de vanligste og mest utbredte produktene er gsterssaus (oystersauce) som produseres
hovedsakelig i Asia (f.eks S@r-Korea, Thailand, Malaysia, Kina etc.), men ogsa i andre deler av verden
(f. eks Storbritannia, Polen og USA).

Det finnes ogsa flere produsenter av rgkt gsters (USA, Canada, Sgr-Korea, Kina etc.), hermetiske gsters
(USA, Canada, S¢r-Korea etc.) og gsters pa glass (USA). Det blir ogsa produsert ferdigmat av gsters,
som for eksempel gstersgryte (USA).

4.1.3 Andre produkter av gsters

@stersskall

Skallet utgjgr mer enn 70 prosent av vekten til stillehavsgsters (Teixeira et al., 2017). @stersskall blir
brukt som kalsiumtilskudd til husdyr, hovedsakelig fjzerkre. Andre anvendelser av gstersskall er i
betong, som kunst (smykker, figurer, lysestaker etc.) og som gjgdsel (kalking av jord). Nyere forskning
viser ogsa at gstersskall kan brukes for a produsere mer miljgvennlig isolasjon til hus (Teixeira et al.,
2017).

For
Vi kan ikke finne litteratur pa anvendelse av gsters til produksjon av dyrefor.

Biokjemikalier

En annen mulighet er innen bioteknologi, det vil si a ta ut verdifulle biokjemiske stoffer i
stillehavsgsters. @sters er en naturlig kilde til sink. Sink er et viktig mineral for blant annet huden og
immunforsvaret vart, og har dokumenterte helseeffekter (Maret, 2001). Det produseres kosttilskudd
med g@sters i New Zealand (www.goodhealth.co.nz/products/detail/oyster-plus), Irland
(www.traditionalfoods.org/oyster-powder-120-capsules.html) og Japan. Produktene markedsfgres

som at de er rik pa sink og har positiv innvirkning pa helse og vitalitet. Vi har ikke funnet vitenskapelig
dokumentasjon pa helseeffekter av gsters generelt eller pa andre biokjemiske stoffer i gsters.


http://www.goodhealth.co.nz/products/detail/oyster-plus

5 Markedsmessige muligheter og barrierer for gkt salg av norske
stillehavsgsters

5.1 Det norske markedet for levende stillehavsgsters har potensiale

| fglge den stgrste norske leverandgren av gsters er det norske markedet underutnyttet, og det er
gode muligheter for a gke det norske markedet om tilgjengeligheten blir bedre. Per i dag importeres
2/3 deler av levende gsters for det norske markedet, denne andelen kan reduseres om man kan gke
produksjon av norsk gsters. Det kan virke som om norsk gsters har godt omdgmme i det norske
markedet da flere av de mest eksklusive restaurantene i Norge bruker norsk gsters. Dette kan ogsa
illustreres ved at 3 av 5 restauranter med Michelin-stjerne i Norge tillater bruk av restaurantens logo
for @ markedsfgre Sunnhordaland Havbruk. Norske gsters oppnar minst like god markedspris som
importert gsters, noe som tyder pa at den har godt omdgmme. For eventuelt & bekrefte omdgmmet
til norsk gsters, bor flere aktgrer i innenlandsmarkedet intervjues. Den stgrste barrieren for 3 gke
innenlandsproduksjonen virker a veere kapasitet for hgsting. Valg av fremtidig strategi for hgsting vil
pavirke hvor stor andel av ukurante gsters (for sma eller for store, feil fasong eller dgde @sters), man
vil fa. Dagens strategi med selektiv handplukking gir relativt liten andel ukurante gsters. En strategi der
man eksempelvis hgster all gsters i et omrade, vil gi stgrre andel ukurant gsters, som vil vaere mer
utfordrende & omsette kommersielt. Arsaken til dette er at ukurante gsters ikke kan selges levende,
og ma videreforedles fgr salg.

5.2 Eksport av stillehavsgsters fra Norge

Det er ikke registrert noen eksport av norsk stillehavsgsters i 2016 og 2017 (kilde: ssb.no). Per i dag
eksporterer Norge sjgmatprodukter til over 140 land (Kilde: Norges Sjgmatrad), og man har erfaring
med 3 transportere levende sjgmat til en rekke land. For eksempel har det i 2017 (januar—oktober)
blitt eksportert 807 tonn levende sngkrabbe og kongekrabbe til 21 ulike land og 3 ulike verdensdeler
(kilde: ssb.no). Det synes saledes ikke a veere noen distribusjonsmessige barrierer for 3 eksportere
norsk gsters. Prismessig virker det norske markedet a ha hgy betalingsvillighet sammenlignet med
hvilken pris stillehavsgsters fra de stgrste eksportgrlandene i Europa oppnar. Hvis man gnsker a
eksportere norsk stillehavsgsters, bgr man gjennomfgre naermere underspkelse av betalingsvillighet
for og oppfattelse av norsk @sters i utenlandske markeder. Som for innenlandsmarkedet virker
hgstingskapasitet a vaere en barriere for gkt eksport.

5.3 Videreforedling av norsk stillehavsgsters for humant konsum

@kt hgsting av stillehavsgsters i Norge kan fgre til stgrre volum med ugunstige gstersprodukter, det vil
si gsters som ikke kan selges levende. Det st@rste produktet av videreforedlet gstersprodukter pa det
norske markedet virker a vaere gsterssaus. Dette produktet importeres i dag, hovedsakelig fra Sgr-
Korea. En norsk bedrift, Kragerg Miljg og @sters UB har produsert og solgt eksklusiv gsterssaus basert
pa norske stillehavsgsters, om dette produktet selges per i dag er usikkert.

Den stgrste barrieren for videreforedling av norsk gsters virker a veere mangelen pa bedrifter i Norge
som gjgre dette. | Europa er det svaert liten eksport av andre gstersprodukter enn levende, og
videreforedling av gsters skjer i stor grad i Asia og Nord-Amerika. En mulighet vil derfor vaere a sgke
kunnskap om muligheter og barrierer for gkt videreforedling av norsk stillehavsgsters utenfor Europa.



5.4 Videreforedling av norsk gsters for andre anvendelser

Per i dag anvendes norsk gsters i sveert liten grad til andre produkter enn humant konsum. Dagens
produksjon pa 30 tonn @sters, betyr for eksempel at man genererer over 21 tonn gstersskall. | andre
deler av verden anvendes dette til en rekke ulike produkter som for eksempel kalsiumtilskudd til
husdyr, i betong, i kunst og som gj@gdsel. En annen mulighet er & bruke gsters som ingrediens i dyrefor
eller bioteknologiske produkter. Vi har ikke klart a finne eksempel pa at gsters brukes i dyrefor, men
flere eksempel pa at det brukes i helsekost. Ved gkt uttak av stillehavsgsters i Norge bgr man
undersgke hvilke anvendelser av gstersskall og andre gstersprodukter som er mest Ignnsom.



6 Konklusjon

Basert pa resultatene i denne rapporten finnes det et markedsmessig potensial for a gke uttak av
stillehavsgsters i Norge. Hvor stort volum som er mulig @8 omsette er imidlertid avhengig av flere
faktorer, som hgstingsstrategier, regelverk for levendelagring/oppdrett, betalingsvilje for
stillehavsgsters i det norske og utenlandske markedet ved gkt norsk produksjon og muligheter for
videreforedlede gstersprodukter til humant konsum og andre anvendelser. Det er ogsa behov for
bedre kunnskap om de gkonomiske konsekvensene av ulike strategier for anvendelse av norsk
stillehavsgsters.

6.1 Hgstingsstrategier vil pavirke fremtidige markedsstrategier

Valg av fremtidig strategi for hgsting vil pavirke hvor stort arlig totalvolum man vil hgste, samt
sammensetningen av kurante gsters (kan selges levende) og ukurante @sters (for sma eller store, feil
fasong og dgde). Det er per i dag lite kunnskap om konsekvensene ulike hgstingsstrategier vil ha. For
a fa til en Ignnsom naering ma man finne anvendelser for alle typer gsters. Volum og sammensetning
vil ogsa ha stor innvirkning pa hvilke markedsstrategier man kan velge.

6.2 Innenlandsmarkedet har stgrst potensial for humant konsum

Basert pa funnene i denne rapporten er det potensial for & gke etterspgrselen etter stillehavsgsters
fra Norge. Norge virker & veere det mest attraktive markedet a videreutvikle for levende stillehavsgster,
da betalingsvilligheten her er hgyere enn mange andre markeder, samtidig som den stgrste
leverandgren av norsk stillehavsgsters (Sunnhordaland Havbruk) er svaert godt kjent i dette markedet.
Bedre kunnskap om de norske forbrukernes atferd og preferanser nar det gjelder levende
stillehavsgsters kan hjelpe norske aktgrer a videreutvikle det norske markedet. Videre trenger man
kunnskap om hvordan gkt uttak av norsk gsters vil pavirke betalingsviljen i markedet.

Det mangler aktgrer som produserer videreforedlede produkter av gsters i Norge. Det finnes lite
forskningsbasert kunnskap om videreforedling av gsters. En mulighet vil veere a sgke kunnskap om
muligheter og barrierer for gkt videreforedling av norsk stillehavsgsters i Asia og Nord-Amerika, da det
meste av videreforedlingen av gsters foregar i disse omradene. Videre bgr man undersgke norske
forbrukeres atferd og preferanser nar det gjelder ulike gstersprodukter. Bedre kunnskap om dette vil
kunne hjelpe norske aktgrer til 3 utvikle innovative og forbrukerrettede produkter av stillehavsgsters.

6.3 Lite kunnskap om potensialet for eksport av norsk stillehavsgsters for humant
konsum

Det eksporteres ikke stillehavsgsters fra Norge per i dag. Dette gj@r at det ikke eksisterer kunnskap om
hvordan dette produktet oppfattes i andre markeder, og hva betalingsvilligheten er. Flere andre
importland har en betalingsvillighet for levende stillehavsgsters som er tilnsermet lik den norske.
Imidlertid er det vanskelig a trekke konklusjoner om hvilken pris norsk stillehavsgsters vil oppna i disse
markedene, og hvor stort volum som er mulig a eksportere. For eksempel viser resultatene vare at
snittpris pa stillehavsgster solgt fra forskjellige eksportgriand i EU til Hong Kong varierer med sa mye
som 4,6 €/kg. Naermere undersgkelse av preferanse og betalingsvillighet for norsk gsters i utenlandske
markeder bgr derfor gjennomfgres. Det er ogsa lite kunnskap om hvordan verdikjeden for gsters
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fungerer. Man bgr derfor identifisere sentrale aktgrer for produksjon, salg, distribusjon og
markedsfgring av stillehavsgsters og gjennomfgre intervju av disse. Dette gjelder bade for salg av
levende gsters og videreforedlede produkter for humant konsum. Hvilke produkter som er viktigst a
utvikle bgr prioriteres i forkant av undersgkelsene.

6.4 Lite kunnskap om andre potensielle anvendelser av norsk stillehavsgster

| andre deler av verden anvendes gstersskall som kalsiumtilskudd til husdyr, i betong, i kunst og som
gjpdsel. Det er imidlertid ingen kommersiell produksjon av produkter fra gstersskall i Norge. Man bgr
derfor se pa hvilke anvendelser som er mulig og mest Ignnsom for gstersskall fra norsk produksjon av
stillehavsgsters. Andre potensielle anvendelser er som dyrefor og for produksjon av bioteknologiske
produkter. Vi har ikke funnet eksempler pa anvendelse til dyrefér, men gsters blir brukt i helsekost i
andre deler av verden. For @ produsere denne typen produkter i Norge kreves det mer kunnskap. Andre
bioteknologiske anvendelser vil kreve mer forskning.
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