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Sammendrag

Pa oppdrag fra LUR-utvalget i FHF gjennomfgrte Mgreforsking Marin i 2008 et evalueringsprosjekt som
tok sikte pa a identifisere de mest kritiske punktene som ma Igses for videre satsing pa kongsnegl (Bakke
og Kjerstad 2008). Tilbakemelding fra fiskere og mottak var bl.a. at fokus pa markedskunnskap og en
avklaring i forhold til kadmium i kongsnegl var noe som matte prioriteres. Med bakgrunn i disse
anbefalingene har man i prosjektet gjennomfgrt markedsundersgkelser i de viktigste markedene for
kongsnegl; Sgr-Korea, Frankrike, Japan og Kina. Informasjon om bl.a. etterspgrsel, produktvarianter og
priser presenteres. Man har videre gjennomfgrt undersgkelser av noen produktegenskaper for norsk
kongsnegl, med fokus pa stgrrelsesparametere, utbytte og naeringsinnhold. Resultatene viser at norsk
kongsnegl har tilsvarende egenskaper som snegl fra andre land og imgtekommer preferanser i
markedet. Undersgkelsene har ogsa inkludert en kartlegging av kadmium i kongsnegl fra ulike regioner,
hvor resultatene bekrefter tidligere funn med forhgyet kadmiumniva i fordgyelseskjertel og lavt innhold
i muskel. Implikasjoner produktegenskaper og innhold av fremmedstoff har for fiskeri og
markedsposisjonering diskuteres. Videre presenteres priser og relevante kostander forbundet med
produksjon og eksport av kongsnegl.
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FORORD

Gjennom kontakt med fiskere, naeringsaktgrer og interesseorganisasjoner har Mgreforsking de
siste arene fulgt utviklingen av kongsnegl som en ny potensiell ressurs for kystfiskerinaeringen i
Norge. Med bakgrunn i dette, samt en evalueringsrapport som instituttet utarbeidet for FHF i
2008, har man gjennom prosjektet gnsket a Igse noen av flaskehalsene for en videre utvikling.
Fokus har veert pa den internasjonale markedssituasjonen for kongsnegl, samt innledende
undersgkelser av produktegenskaper (inklusive innhold av fremmedstoff) for norsk kongsnegl
og hvordan disse egenskapene imgtekommer krav og preferanser i markedene.

Til tross for at det i perioden prosjektet har pagatt ikke har vaert nevneverdig kommersiell
aktivitet i forhold til fiske eller eksport av kongsnegl, har det vaert stor interesse for resultatene
i prosjektet. Dette tyder pa at flere har tro pa at kongsnegl vil kunne bli en viktig ressurs bade
pa vann og land i Norge. Vart eget inntrykk etter prosjektet er at kunnskapen om kongsnegl i
naeringen har gkt, vi har snegl av god kvalitet i Norge, og i noen omrader et tilsynelatende godt
ressursgrunnlag. Sammen med markedssituasjon, med gkt etterspgrsel fra flere land (spesielt
Asia), og skte priser gjgr at vi mener muligheten for a lykkes i en kommersialisering av
kongsnegl er stgrre nd enn noen gang tidligere.

Gjennomfgringen av prosjektet har veert en laererik prosess og vi har veert sa heldige og fatt
stifte nye og styrket gamle bekjentskaper, hvor folk her i Norge sa vel som i utlandet har vaert
imptekommende og behjelpelig med informasjon og konstruktive innspill, samt anskaffelse av
prever. Vi vil derfor benytte anledningen til a takke fglgende personer: Torstein, Edith og Torill
Dyrnes ved Kongshaug Krabbe, Geir og Joakim Ingolfsen, Andre Vikan, Nils-Gunnar Larsen ved
Frgya Neeringspark, Alf-Ggran Knutsen ved Kvargy Fiskeoppdrett, Christoffer McAllister og
llone Giske ved Arctic Harvest, Ole-Petter Pedersen, Henry Yoo ved Nordic Intermaritim, Bodil
Borchgrevink-Richardsen ved Bjarne Johnsen AS, Oliver (Li) Qing ved Mayhope Development,
Martin Hennum ved Innovasjon Norge Paris, Jostein Refsnes, Kolbjgrn Ulvan ved Hitramat,
Christine Bgrnes og Malin Elisabeth Florvag ved Mattilsynet og Marita Kristoffersen, Sylvia
Frantzen, Arne Duinker og Kare Julshamn ved NIFES. Vi vil videre rette en spesiell takk alle
utenlandske aktgrer og kontaktpersoner for verdifull informasjon og markedskunnskap.

Alesund 28.12.2012
Snorre Bakke
Forsker, Mgreforsking Marin
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OPPSUMMERING

Pa oppdrag fra LUR-utvalget i FHF gjennomfgrte Mgreforsking Marin i 2008 et
evalueringsprosjekt som tok sikte pa a identifisere de mest kritiske punktene som ma Igses for
videre satsing pa kongsnegl (Bakke og Kjerstad 2008). Tilbakemelding fra fiskere og mottak var
bl.a. at fokus pa markedskunnskap og avklaring i forhold til kadmium i kongsnegl var noe som
matte prioriteres. Med bakgrunn i disse anbefalingene har man i prosjektet undersgkt
produktegenskaper hos kongsnegl (stgrrelsessammensetning, utbytte og naeringsinnhold) og
innhold av kadmium i snegl fra ulike regioner. Snegl som ble undersgkt kom fra Smgla
(Nordmgre), Fregya (Ser-Trgndelag), Vallersund (Se¢r-Trgndelag), Dgnna (Nordland), Gravdal
(Lofoten) og Arngya (Nord-Troms). Det ble videre gjennomfgrt markedsundersgkelser i de
viktigste markedene for kongsnegl (Frankrike, Sgr-Korea, Japan og Kina), med fokus pa
produktvarianter, etterspgrsel og pris.

Undersgkelsene av produktegenskaper viser at kongsnegl fra Norge i stor grad tilfredsstiller de
krav som er satt i markedet. Muskel hadde et proteininnhold pa ca. 16 % og et fettinnhold pa
ca. 0,4 %, noe som er tilsvarende med snegl fra andre land. Utbytte (% vekt muskel) varierte
mellom lokaliteter (~20 — 30 %), hvor forskjeller knyttes til ulik stgrrelse pa snegl mellom
omrader (st@rre snegl med tykkere skall har lavere utbytte).

Malt i muskel hadde snegl fra alle omrader kadmiumverdier godt under den gjeldende
grenseverdien pa 1.0 mg/kg (0,053 — 0,413 mg Cd /kg). Malt i alle blgtdeler (hel snegl uten
skall og fotplate) hadde samtlige prgver verdier av kadmium over grenseverdien (2,65 — 10,5
mg Cd / kg). Med bakgrunn i gjeldende regelverket favoriseres derfor prosessering av snegl til
muskel fgr eksport. Muligheter og relevans av kadmium i snegl for naeringen diskuteres i
forhold til praksis og regelverk i relevante markeder.

Innledende markedsarbeid ble gjennomfgrt gjennom Innovasjon Norge og fulgt opp med
utvidede markedsundersgkelser der viktige neeringsaktgrer i Frankrike, Sgr-Korea og Japan ble
intervjuet. Resultater fra Frankrike viser at hel snegl (levende eller kokt) er hovedprodukt, hvor
akseptabel markedsstgrrelse for kongsnegl er 45 til 70 mm. Konsumenter foretrekker snegl av
mindre stgrrelse (45-65 mm). Frankrike er i stor grad selvforsynt av kongsnegl gjennom eget
fiskeri, men noe supplerende import forekommer spesielt rundt juletider nar etterspgrselen er
hgyere. Stor stgrrelse pa snegl fra Norge og fremtidig minstemal kan vaere begrensende for
posisjonering av kongsnegl i det franske markedet. Etterspgrselen er ansett som stabil. | Asia
er situasjonen noe annerledes. Hovedprodukt er kokt (Sgr-Korea) eller ra (Japan) frossen
muskel til hhv. hermetikk og sushi, hvor alle stgrrelser aksepteres. Muskel er i all hovedsak
importert produkt, og tilgang til hel snegl sikres gjennom lokalt fiskeri (hovedsakelig i
Japanhavet). En voksende etterspgrsel etter kongsnegl bade i Japan og Kina er med pa a gke
konkurransen etter rastoff i alle land. Den gkte etterspgrselen, sammen med lavere fangster
av snegl i Japanhavet og gkende priser pa tilsvarende produkt (russiske neptunsnegl), har fgrt
til hgyere priser pa kongsnegl de senere arene. Pris pa frossen kongsneglmuskel til Asia I3 i
2012 mellom 60 og 70 NOK/kg. Forventningen i det asiatiske markedet er gkt etterspgrsel
etter kongsnegl i tiden fremover.



SUMMARY

Test fisheries for whelk conducted along the coast of Norway indicate that there is a large
potential for harvesting whelk in several areas. However, due to several obstacles during
attempts on fishery and utilization, commercialization has so far not been fruitful. In 2008
Mgreforsking conducted an evaluation on behalf of the the Norwegian Seafood Research Fund
to describe the status in the whelk industry and need for future research and development.
Emphasizes have been made that more knowledge on market situation for whelk should be
obtained. In addition problems with high levels of the heavy metal cadmium in whelk from
Norway have made the food safety authority impose some regulation on export of whelk. This
project set out to solve some of the bottlenecks for the further development of this industry in
Norway. Focus in the project have been on characterization of product properties (in terms of
size, vyield, nutritional composition and content of heavy metals) for whelk from different
geographical locations along the coast of Norway and, to perform market investigations to
describe the current market situation for whelks in some of the most important markets;
South-Korea, France, Japan and China.

Investigations on product properties showed that whelk from Norway meet the preferences
set in several markets. Nutritional composition showed protein levels in whelk muscle
between 14.5 and 17 % and fat content between 0.3 and 0.5 %, which is similar to whelk from
other countries. Yield varied between locations (~20-30 %), where differences seems to be
related to size of whelk (large whelk have thicker shell and lower yield).

Measured in muscle none of the whelk sampled had levels of cadmium above the maximum
legal limit maintained by the Norwegian Food Safety Authority which is 1.0 mg Cd /kg (Values
between 0.053 - 0.413 mg Cd/kg). Measured in all soft parts (whole whelk excluding shell and
operculum) all samples had elevated levels of cadmium, above the legal limit (2.65 — 10.5 mg
Cd / kg). Elevated levels of cadmium in visceral content favor processing of whelk and export of
muscle from Norway. Opportunities and relevance cadmium have for the industry in Norway is
discussed in relation to legislation in relevant markets.

Information about markets was gathered through preliminary market surveys (Market Scans)
conducted by Innovation Norway and interviews with important whelk buyers (importers) in
France, South-Korea and Japan. Results from France show that whole whelk (in shell), live or
cooked is the main product, where acceptable market size is between 45 and 70 mm.
Consumers prefer whelk of smaller size (45-65 mm). The market is mainly supplied through
own fishery in local waters, but supplemented with some import, especially during Christmas
when demand is higher. Demand is characterized as stable. In Asia the situation is different.
Main product is boiled (South- Korea) or raw (Japan) frozen muscle, where all sizes are
accepted. Increased competition for raw material has been triggered by a growing demand for
whelk from both China and Japan. The increased demand together with lower local catches
and high prices on similar products (Russian Neptune whelk) has led to increased prices on
whelk. Price for frozen whelk muscle in 2012 was between 10 and 12 USD. The general
expectation in the market is that demand for whelk will increase in coming years.
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1 INNLEDNING

Langs norskekysten er det mange arter som i dag blir lite utnyttet, til tross for stor etterspgrsel
i flere markeder. En av disse artene er kongsnegl (Buccinum undatum), en stor marin snegl
med utbredelse fra Spania og nordover til Nord-Norge i @st, og i vestlige Atlanterhavet sgr til
Main i USA (Dakin 1912). Pa verdensbasis fiskes det 30 til 40 tusen tonn kongsnegl arlig, hvor
de stgrste fangstnasjonene er Storbritannia, Frankrike, Canada og Irland. Kongsneglfiske
foregdr ogsa pa Island, Kanalgyene, Man, Faergyene samt i Nederland og Belgia, hvor
landingene i hvert land har variert mellom hundre til noen hundre tonn arlig de siste arene
(Figur 1-1).
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Figur 1-1 Landinger av kongsnegl pa verdensbasis. Data fra 1971-2010. (Kilde: FishStat), FAO 2012).

Siden 2005 har ogsa landinger fra Norge inngatt i statistikken. Norske landinger har variert
mellom ca. 20 og 70 tonn, og utgj@r derfor en liten andel av de totale fangstene. Forsgksfiske
etter kongsnegl har blitt gjennomfgrt i flere omrader langs norskekysten (Ingebrigtsen m.fl.
2002; Anon 2004; Nilsen og Wulff 2005; Pedersen 2005). Disse undersgkelsene, sammen med
erfaringer fra fiskere (Geir Ingolfsen, pers.med., John Einar Thorbjgrnsen, pers.med.), har gitt
gode indikasjoner pa at fangstene av kongsnegl i Norge i noen omrader er gode. Til tross for et
tilsynelatende godt ressursgrunnlag, har tidligere og pagaende aktivitet for a etablere fangst
og salg av snegl mgtt en del utfordringer, og man har ikke klart & etablere en stabil omsetning.
Pa oppdrag fra LUR-utvalget i Fiskeri- og havbruksnaeringens forskningsfond (FHF)
giennomfgrte Mgreforsking i 2008 et evalueringsprosjekt med mal om a identifisere de mest
kritiske punktene som matte Igses for videre satsing pa kongsnegl (Bakke og Kjerstad 2008).
Foruten behov for forskning knyttet til forvaltning (biologi og bestand), kom det i
undersgkelsen fram to viktige omrader som naeringen prioriterte hgyt:

1. Standardisering og avklaring av regelverk i forhold til kjemiske analyser og

godkjenning av produkt, samt utvidet kartlegging av fremmedstoffer (kadmium)
i kongsnegl. (Se 1.1 Kadmiumproblematikken).
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2. ldentifisere og utvikle hgyt betalende markeder for a gke Ignnsomheten i alle
ledd. Det bgr derfor gjiennomfgres en grundig markedskartlegging bade i Europa
og Asia (Se 1.2 Markedsutvikling).

1.1 Kadmiumproblematikken

En av flaskehalsene i utviklingen av en kongsneglnaering har veaert funn av tungmetallet
kadmium i snegl, noe som har medfgrt restriksjoner i forhold til omsetning. Bakgrunnen var at
det i forbindelse med rutinemessige undersgkelser av fremmedstoff i snegl i 2008 ble funnet
verdier av kadmium over grenseverdien som Mattilsynet benytter. (P& navaerende tidspunkt
benytter Mattilsynet en grenseverdi for kadmium pa 1 mg/kg, som er gjeldende for skjell i EUs
kommisjonsdirektiv (EF) No 1881/2006). Med bakgrunn i disse funnene, ble det innfgrt et
forbud mot omsetning (salg) av snegl inntil man hadde mer kunnskap om innhold av kadmium.
| en allerede utfordrende situasjon medfgrte dette flere problemer bade for fiskere og mottak,
og var en medvirkende arsak til at aktgrer har avviklet sin virksomhet. Videre undersgkelser
giennomfgrt i 2009 viste imidlertid at de forhgyede verdiene fgrst og fremst kom av hgye
konsentrasjoner av kadmium i andre blgtdeler enn muskel (lever, gonader, mage og tarm)
(Mortensen 2010). De nye funnene medfgrte at Mattilsynet innfgrte nye retningslinjer for
omsetning av snegl som sier at;

1. Kongsnegl ma enten prosesseres, slik at det eksporterte produktet (muskel) har
nivaer av kadmium under grenseverdien (Produksjon av muskel).

2. Matloven apner ellers for dispensasjon fra krav i forskrift om forurensende
stoffer ved eksport, dersom virksomheten kan dokumentere at importlandets
bestemmelse ikke er til hinder for dette. Dette kan f.eks. bety at eksportgr i en
dispensasjonssgknad til Mattilsynet fremlegger dokumentasjon fra et
"kompetent organ” (Mattilsyn eller lignende) i mottakerlandet om at de er
informert om forhgyet innhold av kadmium i hel snegl og at de kan motta snegl
fra produsenten.

Per i dag er det kun én aktgr i Norge med produksjonslinje for knusing og bearbeiding av
kongsnegl til muskel (Nordic Intermaritim, Skjervgy), og som dermed oppfyller kravene satt av
Mattilsynet. Flere aktgrer langs kysten har begynt a vise interesse for kongsnegl, med @gnske
om a omsette hel snegl, men er forelgpig hindret inntil klarering fra mottakerland foreligger.
Mer informasjon om kadmiuminnhold i snegl i norske farvann vil derfor vaere viktig som
dokumentasjon for nzeringen overfor naveerende og fremtidige mottakerland.

1.2 Markedsutvikling

God markedskunnskap og riktig markedstilpasning er viktig for @ oppna forutsigbarhet og stabil
Isnnsomhet. Pa verdensbasis er Sgr-Korea og Frankrike de desidert stgrste markedene for
kongsnegl, men bade i Europa og Asia forgvrig finnes det flere viktige markeder. Kongsnegl
omsettes i mange varianter, bade som ferske eller fryste bearbeidede produkt. Produktet
tilberedes pa et utall ulike mater og er tilpasset de ulike lands spisevaner. Det er imidlertid
gjort lite innenfor markedskartlegging og markedsutvikling for norsk kongsnegl, og mye har
skjedd i det internasjonale markedet siden forsgk pa utnyttelse av ressursen startet i Norge.
For a lykkes i kommersialiseringen av kongsnegl er det derfor viktig at man anskaffer detaljert
kunnskap om eksisterende marked, bade i forhold til type produkt som blir etterspurt,
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spesielle krav til produktet (gradering, forbehandling, dokumentasjon, mm.), pris, samt
sesongvariasjoner i forhold til pris og etterspgrsel. Viktig markedsarbeid vil ogsa veere 3
undersgke om det finnes interessante produkt- og markedsmuligheter innenfor eksisterende
markeder, samt i andre markedsnisjer som vil kunne gi en hgyere pris for produktet.

Stgrrelse pa snegl, utbytte, naeringsammesetning og innhold av fremmedstoffer er faktorer
som vil veere avgjgrende for hvilke markeder som er relevante for norske eksportgrer pa lang
sikt. Undersgkelser av disse produktegenskapene er derfor viktig i forhold til posisjonering i
markedet, og for & gjgre kunder oppmerksomme pa hvilke produkter Norge kan tilby.
Kunnskap om produktegenskaper er ogsa viktig for & vurdere om norsk kongsnegl kan
differensieres fra eksisterende produkter og dermed oppna en hgyere pris.

For & bidra til 3 Igse noen av utfordringene som er nevnt ovenfor har prosjektet hatt fglgende
malsetninger:

1. Gjennomfgre markedsundersgkelser i Europa og Asia.

2. Undersgke produktegenskaper (stgrrelse, utbytte, naeringsinnhold) i snegl fra
ulike deler av Norge.

3. Kartlegge innhold av kadmium i kongsnegl fra ulike geografiske omrader av
norskekysten, samt evaluere konsekvenser og muligheter i forhold til
kommersialisering.

4. Utarbeide innledende Ignnsomhetskalkyler.
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2 METODER OG GJENNOMF@RELSE

2.1 Kartlegging produktegenskaper og innhold av kadmium

For a underspke produktegenskaper
(stprrelsessammensetning, utbytte,
naeringsmessig sammensetning), samt
innhold av kadmium, ble kongsnegl fra
seks ulike geografiske omrader samlet inn
(Figur 2-1). Fra s¢r til nord var disse Smgla
(Nordmgre), Frgya  (Ser-Trgndelag),
Vallersund (Ser-Trgndelag), Dgnna
(Nordland), Gravdal (Lofoten) og Arngya
(Nord-Troms). For & undersgke lokal
variasjon i kadmiuminnhold ble det pa
Smela (s@r/sgrgst) samlet inn snegl fra tre
ulike lokaliteter, med opptil 7 km avstand
fra hverandre. Alle felt har tidligere vist
lovende fangster med kongsnegl. All snegl
ble fangstet med teiner, og fiskere ble
bedt om 3 levere usortert fangst for a fa
et representativt bilde av stgrrelse-
sammensetning. Med unntak av prgver
fra Vallersund ble all snegl frosset levende
etter fangst, transportert, lagret fryst og
tint fgr opparbeiding og analyser ble
gjennomfgrt. Snegl fra Vallersund ble
holdt levende i rennende ufiltrert sjgvann Figur 2-1 Lokaliteter for fangst av kongsnegl.

ved Mgreforskings forsgksavdeling i fem

maneder frem til analyser ble gjennomfgrt. Dette for a undersgke om mellomlagring fgr
eksport kunne reduserte innholdet av kadmium. Tabell 2-1 viser lokalitetene med tid for fangst
og antall snegl benyttet i de ulike malingene/analysene.

Vallersund
Froya
=4

Tabell 2-1 Antall snegl malt og analysert fra de ulike omradene.

Omrade — Skall- Skall- Utbytte  Naerings- Kadmium muskel / hel
Tid for fangst hgyde bredde innhold snegl
Smgla 1 — Mars 2011 1529 815 104 25 Vel 25/25
Smgla 1 — Oktober 2012 50 - - - 25/25
Smela 2 — April 2012 226 - 50 - 25/25
Smela 3 - Juli 2012 221 - 50 - 25/25
Frgya — April 2011 179 - 50 25 Muske! 25/25
Vallersund — Februar 2012 135 - 50 25/25
Dgnna — Oktober 2011 304 - 50 25 Helsnee! 25/25
Lofoten — Juni 2011 187 - 50 25 Muskel 25/25
Arngya — September 2011 317 - 50 25 Helsnesl 25/25
SUM 3223 815 504 125 250/275

For alle lokaliteter ble stgrrelse pa snegl malt (skallhgyde) (Figur 2-2 A), samt et utvalg snegl
tatt ut for beregning av utbytte i prosent (vekt muskel/total vekt av snegl x 100) og for analyse
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av innhold av kadmium. Innhold av kadmium ble undersgkt i alle blgtdeler («hel snegl», rgd
firkant, Figur 2-2 C) samt i muskel (grgnn firkant, Figur 2-2 C).

C

Hel snegl

Muskel

Figur 2-2 Undersgkelser av produktegensképer. A) Maling av skall-Iéhgde, B) Maling av skallbredde og C) Ulike
deler av snegl - Skall, fotplate, blgtdeler (venstre) og blgtdeler delt i muskel og annet bigtt (hgyre).

(Foto: Mgreforsking).

Figur 2-3 Mengde vev som var fr;ulig
fra kokt snegl uten a knuse skallet.
(Foto: Mgreforsking).

a ekstrahere

Lokaliteten Smgla 1 ble benyttet som
modellomrade pa grunn av sin tilgjengelighet i
forhold til anskaffelse av snegl, samt at det er
ansett som et viktig fangstomrade i et eventuelt
fiskeri. I tillegg til mal av skallbredde (Figur 2-2 B),
ble det ved denne lokaliteten ogsa gjennomfgrt
utvidede undersgkelser i forhold til innhold av
kadmium. Det ble undersgkt hvorvidt det
forekom variasjoner i innhold av kadmium
giennom aret ved a analysere snegl fangstet i
hhv. mars og oktober maned. Studier fra
Frankrike og England har vist at innhold av
kadmium i kongsnegl gker med stgrrelse pa
snegl, og spesielt etter sneglen blir stgrre enn

70 mm (Boyden 1977; Chiffoleau m.fl. 2002; Arnich m.fl. 2009). For Smgla 1 ble derfor ogsa hel
snegl med skallhgyde mindre enn 70 mm analysert for innhold av kadmium. Det ble ogsa
undersgk hvordan koking pavirket innholdet av kadmium i hel snegl og muskel (15 mini 3,5 %

saltvann).

Under ekstraksjon av blgtdeler fra kokt snegl ble det observert at andre blgtdeler enn muskel
ikke fulgte med (Figur 2-3). Kun muskel med noe vedheng var mulig a ekstrahere uten a knuse
skallet. Da dette ble ansett som relevant i forhold til hva som er mulig & konsumere ble ogsa
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ekstrahert materiale (muskel med vedheng) fra kokt produkt undersgkt i forhold til innhold av
kadmium (Smgla 1 - Konsum). Naeringsmessig sammensetning ble analysert i muskel fra
lokalitetene Smgla 1, Frgya og Lofoten. Prgver ble ogsa sendt inn fra Dgnna og Arngya for
analyse av naeringsmessig sammensetning i muskel, men pa grunn av en blanding av prgver
ved analyselaboratoriet ble naeringsinnhold fra disse lokalitetene malt pa hel snegl (alt blgtt).

Ra frysing og tining gjorde at det var lett og fa ut alle blgtdelene fra sneglen uten & knuse
skallet (Figur 2-2 C). For levende og kokt snegl ble skallet knust ved hjelp av en bordskrustikke
for a fa ut alle blgtdeler. Blgtdeler ble sa skylt i destillert vann fgr prgvene ble fryst og sendt til
analyse. Analyser av neeringsmessig sammensetning og innhold av fremmedstoff ble
gjiennomfgrt av Nasjonalt institutt for ernaerings- og sjpmatforskning (NIFES).

2.2 Markedsundersgkelser

Megreforsking i samarbeid med Bjarne Johnsen AS innledet markedsarbeidet med utforming av
problemstillinger i forbindelse med kommersialisering av norsk kongsnegl. Man tok sikte pa a
besvare noen grunnleggende forutsetninger for kommersialisering i de antatt stgrste
markedene for kongsnegl. Informasjonsinnsamlingen (Market Scan) ble utfgrt av Innovasjon
Norge (IN). Prosjektet prioriterte felgende markeder: Sgr-Korea, Japan, Kina og Frankrike. Som
fglge av at INs kontor i Paris ikke lenger kunne tilby tjenesten “Market Scan” i Frankrike, ble
det besluttet 3 flytte dette arbeidet til Spania hvor det foreld indikasjoner pa interesserte
aktgrer (Magnusdottir m.fl. 2010; Erla Bjérk Ornoélfsdéttir, pers.med.). Frankrike fremstar
likevel som det viktigste europeiske markedet for kongsnegl, og ble av den grunn inkludert i
det videre markedsarbeidet (se neste avsnitt). Nederland og Belgia ble ogsa vurdert som
interessante markeder, men utgikk av samme arsak som Frankrike i denne fasen. Sentrale
problemstillinger i dette arbeidet omfattet blant annet:

e Volum

e Produktvarianter

e Importbestemmelser

e Substitutter

e Priser

e Aktgrer som importerer snegl

| neste fase av markedsarbeidet ble det gjennomfgrt intervjuer med de antatt stgrste og
viktigste markedsaktgrene i Sgr-Korea, Japan og Frankrike (Tabell 2-2). Intervjuene fulgte en
kvalitativ intervjuguide utarbeidet av Mgreforsking.

Megreforsking har gjennomfgrt intervjuer med tre aktgrer i Sgr-Korea og tre aktgrer i Japan.
Arbeidet i Sgr-Korea og Japan ble organisert og ledet av det kinesiske konsulentselskapet
Mayhope Development Co., Ltd. Valg av markedsaktgrer for intervju ble tatt med bakgrunn i
arbeidet i fgrste fase (Market Scan). Foruten mgtevirksomhet og intervjuer ble det foretatt
besgk til fiskemarkedene Tsukiji Market" (Tokyo) og Noryangjin Fish Market® (Seoul), samt til
ulike supermarkeder, for kartlegging av kongsneglprodukter. Mayhope Development har ogsa
bidratt med ytterligere informasjon om det kinesiske markedet, og har identifisert sentrale
importgrer og etablert kontakt med disse. Videre er det innledet dialog med kinesiske
myndigheter om importprosedyrer for kongsnegl fra Norge.

The Tokyo Metropolitan Central Wholesale Market
2 Norjangjin Fisheries Wholesale Market
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IN foretok telefonintervjuer med fem franske markedsaktgrer. Aktgrene i Frankrike ble
identifisert og valgt med bakgrunn i forarbeid giennomfgrt under European Seafood Exposition
i Brissel 2011, samt gjennom informasjon fra et tidligere arbeid pa strandsnegl utfgrt av
Mgreforsking (Fjgrtoft m.fl. 2008).

Tabell 2-2 Oversikt over markedsarbeid.

Marked Markedsaktgrer IN Market Kvalitative Dato intervju
Scan Intervju 2012

Kina - X - -
Yusung Mulsan Co.Ltd. X

S¢r-Korea  Gakyo-seafood Co. X X 18.-20. jun.
Dongwon Home Food X

Spania - X - -
Thaéron X
Gel Moor SA X

Frankrike Kermarée - X 27.nov.-12. des.
Les Parcs et les Viviers d’Armors X
Pomona Mareyage X
Godak Marketing Corp. X

Japan Hanwa Co., Ltd. X X 21.-23. jun.
Alliance Seafoods Inc. X

18



3 RESULTAT OG DISKUSJON

3.1 Produktegenskaper

Resultater knyttet til produktegenskaper presenteres under. Hensikten med disse resultatene
er a anskueliggjgre hvordan egenskapene til kongsnegl fra Norge imgtekommer krav og
preferanser i ulike markeder, samt hvilken relevans egenskapene vil kunne ha for et fiskeri. Det
er viktig & papeke at resultatene er fra en fangst fra spesifikke fangstlokaliteter. Andre studier
har vist at fangstsammensetning i et omrade kan endre seg med dyp, tid pa aret og fra ar til ar
(Giguere m.fl. 2007; Juliussen 2007; Heude-Berthelin m.fl. 2011). Rapporten har derfor ikke til
hensikt (og ei heller datagrunnlag for) & diskutere og forklare eventuelle forskjeller mellom
omrader, safremt det ikke er dpenbare forhold som kan forklare variasjoner. Resultatene gir
imidlertid en indikasjon pa egenskapene for snegl i de ulike omradene og kan brukes som basis
om man f.eks. vil studere hvordan/om dette endrer seg over tid med fiske.

3.1.1 Sterrelse og utbytte

Tabell 3-1 og Figur 3-1 oppsummerer data knyttet til st@rrelse (stgrrelsessammensetning,
giennomsnitt, maks og minimum), samt kjgnnsfordeling av snegl fangstet ved de ulike
lokalitetene. Med unntak av Vallersund og Dgnna var andelen hunnsnegl i fangstene noe
hgyere. Lignende forholdstall har blitt vist i andre studier (Kideys m.fl. 1993; Fahy m.fl. 2006).
Resultatene bgr imidlertid brukes med forsiktighet da kjgnnsbestemmelse ble gjennomfgrt pa
et begrenset antall snegl. Videre har det blitt vist at forholdet mellom kjgnn i fangsten vil
kunne variere med fangsttidspunkt og dyp (Juliussen 2007), og kan vaere knyttet til sneglens
reproduksjonssyklus (hunner sgker hardbunn i perioder for egglegging).

Tabell 3-1 Data pa stgrrelse og kjgnnsfordeling ved de ulike lokalitetene.

Lokalitet Snitt Max Min Prosent Prosent Fordeling

stgrrelse stgrrelse stgrrelse <65 mm >70 mm kjgnn (%

(mm) (mm) (mm) han/hun)
Smegla 1 72,4 97,9 48,6 20,5 % 62 % 43/57
Smegla 2 70,9 90,3 52,1 27,0 % 53 % 48/52
Smegla 3 71,3 89,8 50 20,8 % 58 % 46/54
Frgya 79.8 105,0 46,6 22,9% 71 % 41/59
Vallersund 94,9 117,0 73,7 0% 100 % 54/46
Dgnna 72,8 93,9 47,6 14,5 % 68 % 64/36
Lofoten 71,0 93,3 43,8 29,9 % 57 % 43/57
Arngya 64,6 90,3 32,4 45,4 % 35% 46/54

Prosent < 65 mm: Andel snegl under foreslatt minstemal i utkast til forvaltningsplan (Fiskeridirektoratet 2008)
Prosent > 70 mm: Andel snegl over akseptabel markedsstgrrelse i Frankrike (se 3.2 Marked)

Gjennomsnittlig stgrrelse pa sneglen fra vare omrader er noe hgyere en hva som er rapportert
fra f.eks. den engelske kanal (Lawler og Vause 2009), Irskesjgen (Fahy m.fl. 2002) og
Breidafjord pa Island (Magnusdottir 2010), hvor det foregar kommersielt fiske etter kongsnegl.
En hgyere snittstgrrelse ved vare lokaliteter kan skyldes at man ikke har hatt et kontinuerlig
fiskeri i disse omradene. Erfaringer fra skotske kongsneglfiskere er blant annet at snegl i
fangstene er stgrre og har tykkere skall tidlig i fisket pa nye felt (Thorbjgrnsen John-Einar,
pers.med). Etter hvert som fiskeriaktiviteten gker vil fangstene inneholde en stgrre andel
mindre snegl med renere og tynnere skall. En tolkning av dette er at eldre og «dominerende»

19



snegl fiskes ut f@rst, og at det gir bedre kar for mindre snegl i omradet. De fleste omradene vi
har fatt snegl fra har tidligere blitt fisket pa, men med lav intensitet og relativt lang tid siden
siste fangst. Hvordan stgrrelse pa snegl i fangstene endrer seg over tid med fiske vil imidlertid
vaere interessant a fglge da dette har relevans for bade forvaltning, utbytte og
markedsplassering (se under).

| forhold til stgrrelsessammensetning har variasjoner mellom fangstomrader blitt funnet i en
rekke andre studier (Gendron 1991; Fahy m.fl. 1995; Valentinsson m.fl. 1999; Fahy m.fl. 2006;
Shelmerdine m.fl. 2007; Dahl-Hansen 2009; DFO 2009; Magnusdottir 2010; Mhara 2012). Det
er derfor naturlig at dette ogsa vil veere tilfellet langs den lange kysten av Norge, noe som ogsa
vises i Figur 3-1. De to lokalitetene hvor de ble fangstet stgrst snegl var ved Frgya
(snittstgrrelse = 79,8 mm) og Vallersund (snittstgrrelse = 94,9 mm), hvor det pa sistnevnte ikke
ble fangstet noen snegl under 70 mm. Arngya var det omradet som hadde minst stgrrelse pa
snegl i fangsten (snittstgrrelse 64,6 mm). De andre lokalitetene Smgla (1, 2 og 3), Dgnna og
Lofoten hadde en ganske lik stgrrelsesfordeling, med en snittstgrrelse mellom 70,9 og 72,8 og
en hgyest andel snegl i stgrrelse 60 til 80 mm. En lignende st@rrelsesfordeling ble ogsa funnet
under forsgksfiske etter kongsnegl i Finnmark (Nilsen og Wulff 2005). Snegl fra de tre
lokalitetene fra Smgla (Smgla 1, 2 og 3) var fangstet i samme omrade av Smgla (s@r-gst), med
samme bunnforhold og mindre enn 7 km avstand mellom hver lokalitet. Utseendemessig
(farge og morfologi) var ogsa snegl fra disse tre lokalitetene veldig like og det er mulig at de
kommer fra samme populasjon.
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Figur 3-1 Stgrrelsesfordeling sneglefangst ved ulike lokaliteter.
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Figur 3-2 Sammenheng mellom skallbredde og skallhgyde (Lokalitet Smgla 1, n= 815), Rgd vertikal linje
(X = 65 mm) markerer foreslatt minstemal for kongsnegl (Fiskeridirektoratet 2008).

Det kan i flere sammenhenger vaere ngdvendig a sortere snegl etter stgrrelse, for eksempel
ved utsortering av fangst under minstemal, eller stgrrelsessortering av snegl i forbindelse med
produksjon/videresalg. Den vanligste maten er bruk av sorteringsrist, sorteringstromler eller
sorteringsvalser, hvor snegl under en viss skallbredde sorteres ut. For at dette skal fungere
godt er man avhengig av en nar sammenheng mellom skallhgyde og skallbredde. Denne
sammenhengen for snegl fangstet ved Smegla 1 vises i Figur 3-2. Som forventet er korrelasjonen
positiv, men med relativt stor spredning. Spredningen kan skyldes individuelle forskjeller i
morfologi, samt at figuren ikke skiller mellom hann- og hunnkjgnn, hvor morfologiske
forskjeller tidligere er funnet (Kenchington og Glass 1998; Juliussen 2007). | en industriell
sammenheng (minstemalsortering i fiskeri eller stgrrelsessortering i produksjon) er det
imidlertid ikke mulig @ foreta separasjon mellom kjgnn pa en effektiv mate. Det ma derfor
paberegnes en viss variasjon i stgrrelse i forbindelse med (ut)sortering.

| et forslag til regulering av fisket etter kongsnegl utarbeidet av Fiskeridirektoratet i 2008, ble
det foreslatt et minstemal pa kongsnegl pa 65 mm, og at en eventuell sorteringsrist for
utsortering av snegl under minstemal burde ha en spileavstand pa 30 mm (Fiskeridirektoratet
2008). Sett i sammenheng med resultatene i Figur 3-1 vil dette bety at man ikke far utkast av
snegl over minstemal. Man vil imidlertid fa en viss innblanding av snegl under minstemal (144
av 815 snegl = 17,7 % med skallbredde > 30 mm og skallhgyde < 65 mm). Det blir i forslaget til
forvaltningsplan ogsa foreslatt at det for noen omrader skal kunne tillates en innblanding
under minstemal pa 30 % av fangsten i vekt. Vekt ble ikke malt pa alle sneglene i vart forsgk,
men siden denne sneglen (under minstemal) er i nedre del av stgrrelsesskalaen vil
innblandingsprosent i vekt vaere lavere enn hva som er beregnet for andel (17 %) (Fahy 2008),
og dermed imgtekomme kravene satt i forslaget til forvaltningsplan. Morfologi og
sammenhengen mellom skallbredde, skalltykkelse og skallhgyde kan imidlertid variere mellom
omrader (Thomas og Himmelman 1988; Juliussen 2007; Shelmerdine m.fl. 2007; Magnusdottir
2010). Det vil derfor veere naturlig a forvente at mengden innblanding av snegl under
minstemal (eller utsortering av snegl over minstemal) vil variere fra fiskefelt til fiskefelt. Med
unntak av Arngya hadde samtlige fangster vi undersgkte mindre enn 30 % snegl (i antall) under
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det foreslatte minstemalet (Tabell 3-1). Sa selv uten sortering av snegl ville de fleste fangstene
i vart forsgk kunne bli landet og omsatt i henhold til de foreslatte reglene i forvaltingsutkastet.
30 % innblanding av snegl under minstemal er tilsvarende med hva som rapporteres fra
landinger i Irland (Fahy 2008). Den samme studien uttrykker imidlertid bekymringer for
manglende regulering eller handheving av reguleringer under dette fisket. Selv om
minstemalet i Irland (45 mm) er lavere enn hva som er foreslatt i Norge ma vurderinger knyttet
til innblandingsprosent pa sikt ta utgangspunkt i et reelt minstemal (stgrrelse der 50 % av
bestanden er kignnsmoden).

Minstemal for kongsnegl varierer fra fangstnasjon til fangstnasjon. Shetland har et minstemal
pa 75 mm, Canada 70 mm (63 mm for utaskjeers fiskeri), USA 2,5 tommer (~ 63 mm) og EU
(Frankrike, Storbritannia, Irland, Nederland, Belgia og Island) 45 mm. Undersgkelser fra de
europeiske landene uttrykker imidlertid et behov for gkt minstemal om man skal ha et
baerekraftig fiskeri (Morel og Bossy 2004; Magnusdottir 2010; Heude-Berthelin m.fl. 2011), noe
som ogsd stgttes av industrien (fiskere og kjgpere) (Shelmerdine m.fl. 2007; Anon 2011).
Underspkelser av minstemal (eller stgrrelse ved kjpnnsmodning) er enda ikke gjennomfgrt i
Norge, men bgr prioriteres da det har relevans bade i forhold til en baerekraftig hgsting av
bestanden, beregninger av fangstpotensialet, samt for hvilke markeder som er aktuelle for
norske eksportgrer (Se 3.2. Marked). Videre kan alder og stgrrelse ved kignnsmodning variere
innenfor et relativt lite geografisk omrade (Valentinsson m.fl. 1999; Shelmerdine m.fl. 2007;
Magnusdottir 2010), og det har blitt foreslatt at forvaltning bgr vurderes pa et lokalt niva,
gjennom sakalt mikro-forvaltning («micro-management») (Shelmerdine m.fl. 2006; DFO 2011).
Med den lange kysten Norge har er det derfor mulig at et kongsneglfiskeri i én region vil kreve
et annet forvaltningsregime (minstemal m.m.) enn i en annen region. Flere studier ma
imidlertid gjennomfgres for a avklare disse forholdene, og hvordan eventuelle geografiske
forskjeller skal behandles. Uansett er det viktig at reguleringer sikrer et effektivt og praktisk
giennomfgrbart fiskeri, samtidig som en reproduserende og beerekraftig bestand
opprettholdes.

Figur 3-3 viser gjennomsnittlig utbytte (vektprosent muskel) for snegl fangstet ved de ulike
lokalitetene. | snitt hadde hannsnegl ca. 5 % hgyere utbytte sammenlignet med hunnsnegl.
Dette skyldes at hannsnegl har en muskulaer og, relativ til stgrrelse, veldig stor penis som en
del av fotmuskelen.

Under et utviklingsprosjekt for kongsnegl gjennomfgrt pa Frgya i 2004, ble det funnet at ra
frysing og pafglgende opptining av snegl medfgrte en utbyttereduksjon fra rundt 22 % til 14,8
og 16,7 % (Anon 2004). Med unntak av snegl fra Vallersund ble samtlige av vare prgver fryst,
lagret i inntil én uke (ved -20 °C), fgr de sa ble tint og opparbeidet. | fersk tilstand vil derfor
reelt utbytte vaere noe hgyere enn hva som her er beregnet. Utbytte for snegl fangstet ved
Vallersund er beregnet fra ferskt rastoff da disse ble holdt levende (i vann og foret
regelmessig) frem til opparbeiding. Om utbytte derimot beregnes etter koking, vil
utbytteprosenten kunne bli noe lavere. Sammenligning av gjennomsnittlig utbytte ved «Smgla
1» og «Smegla 1 kokt» (Figur 3-3) viser at utbytte reduseres med ca. 5 % etter koking. Fahy m.fl.
(1995) rapporterte om inntil 30 % vekttap for stor hel kongsnegl etter koking (men noe lavere
for mindre snegl). Utgangspunktet (fersk eller kokt) for beregning av utbytte varierer mellom
marked, hvor f.eks. sushimarkedet i Japan vil ha ra frossen muskel mens hermetikkmarkedet i
Sgr-Korea etterspgr kokt frossen muskel (se 3.2 Marked). | produksjon av kokt frossen muskel
vil snegl kokes (hel) fgr muskel blir ekstrahert, sortert og fryst. Om kombinasjonen av koking og
frysing gir mer (eller mindre) utbyttetap enn bare koking eller bare frysing bgr derfor tas
hensyn til av de som gnsker a satse pa dette markedet, da det har betydning for beregning av
lsnnsomhet. Koke- og fryseregime (metode og tid) kan sannsynligvis tilpasses for a redusere
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utbyttetap, men da prosessene ogsa har innvirkning pa bl.a. tekstur pa muskel (Adambounou
m.fl. 1988; Adambounou m.fl. 1995; Kouakou 1995), blir krav til hvordan forbehandling skal
gjennomfgres ofte styrt av preferansene til kunder (se 3.2 Marked).
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Smgla1 Smela 1 kokt Smgla 2 Smela 3 Froya Vallersund Dgnna Lofoten Arngya

Figur 3-3 Utbytte (% muskel) ved ulike lokaliteter fordelt pa hann- (BI3) og hunnkjgnn (Rgd). Prosenter over
grafer viser gjennomsnittlig utbytte av prgve uavhengig av kjgnn.
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Figur 3-4 Sammenheng mellom stgrrelse (skallhgyde) pa snegl og utbytte (data fra alle prgver).
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Sammenligning mellom lokalitetene viser at snegl fra Frgya og Vallersund har betydelig lavere
utbytte enn snegl fra de andre lokalitetene. Arsaken er at disse sneglene var vesentlig stgrre og
med tykkere skall enn andre prgver. Figur 3-4 viser utbytte i snegl i forhold til stgrrelse
(skallhgyde). Figuren viser en utbyttereduksjon ved gkende skallhgyde, hvor snegl med
stgrrelse 50-60 mm i snitt har 13 % st@rre utbytte enn snegl stgrre enn 100 mm. Figur 3-5 viser
sammenhengen mellom skallhgyde og skallvekt, hvor stgrre snegl har en hgyere relativ gkning
i skallvekt sammenlignet med mindre snegl (spesielt snegl stgrre enn ca. 80 mm). Dvs. gkende
skalltykkelse ved gkende stgrrelse forarsaker et lavere utbytte. Som nevnt vil mest sannsynlig
gjennomsnittlig stgrrelse (og skalltykkelse) reduseres etter hvert som et omrade blir fisket p3,
men ved oppstart av fiskeri pa et nytt felt ma det imidlertid forventes en periode med noe
lavere utbytte, samt noe lavere Ignnsomhet for en eventuell produsent. Det kan ogsa vaere
omrader hvor snegl, uavhengig av stgrrelse, har naturlig tykkere skall (og dermed lavere
utbytte). Det har vart foreslatt at predasjonspress fra f.eks. krepsdyr og sj@stjerner kan
medfgre hgyere skalltykkelse hos snegl i noen omrader (Thomas og Himmelman 1988;
Shelmerdine m.fl. 2007). Dvs. at tykkere skall favoriseres for &8 gke overlevelsesmuligheten
overfor en eventuell predator. Fra Irland rapporterer Fahy m.fl. (2006) om at kongsnegl
fangstet i omrader hvor det er hgy tetthet av taskekrabbe har tykkere skall enn snegl fangstet
utenfor disse omradene. Det tykke skallet observert for snegl fanget ved Frgya og Vallersund
kan derfor vaere et resultat av slike regulerende mekanismer, da disse omradene er kjent for
gode krabbeforekomster. Om dette er arsaken til tykkere skall, tyder det imidlertid pa at det er
en lokal effekt da det ogsa foregar fiske etter taskekrabbe i flere av de andre omradene i vare
undersgkelser (Smegla, Dgnna, og i gkende grad Lofoten), hvor skallet pa sneglen var relativt
tynt i forhold til Frgya og Vallersund.
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Figur 3-5 Forholdet mellom skallhgyde og vekt pa skall. (Data fra alle lokaliteter samlet).
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3.1.2 Neeringsmessig sammensetning

Tabell 3-2 viser naeringsinnhold i muskelprgver fra Smgla 1, Frgya og Lofoten samt i alle
blgtdeler (hel snegl) fra Dgnna og Arngya (analysene av de to sistnevnte prgvene ble grunnet
sammenblanding ved analyselaboratoriet gjennomfgrt pa hel snegl). Innhold av andre
mineralstoffer for alle lokaliteter er presentert i «Appendiks 1 — Innhold av mineraler i
kongsnegl». Resultatene som presenteres er fgrst og fremst ment som referanse for de som
gnsker informasjon om eller dokumentasjon av naeringsinnhold i kongsnegl.

Et moderat proteininnhold, lavt fettinnhold, og et tgrrstoffinnhold pa rundt 20 % i muskel er
tilsvarende det som har blitt rapportert fra andre undersgkelser (Kouakou 1995; Siikavuopio
m.fl. 2007). Resultatene ble ogsa presentert til importgrer av kongsnegl i Sgr-Korea og Japan,
som kunne bekrefte at verdiene samsvarer med verdiene i snegl fra andre land (bl.a. Canada
og Storbritannia). De sma forskjellene i proteininnhold som observeres mellom lokalitetene
kan skyldes forskjell i vanninnhold, men ogsa biologiske forskjeller som f.eks. tid siden gyting
(Brokordt m.fl. 2003). Reproduksjonssyklus for kongsnegl i Norge er imidlertid ikke kjent
(bortsett fra antatt egglegging i vintermanedene), og vil i tillegg kunne variere mellom
geografiske omrader. Det er derfor vanskelig a8 dra noen konklusjoner i forhold til hvorvidt
geografiske- eller sesongmessige variasjoner har en innvirkning pa naeringsmessig
sammensetning. Det har ikke blitt funnet data pa energiinnhold samt innhold av kolesterol og
mineraler fra ra muskel i andre studier. Verdiene er imidlertid sammenlignbare med verdier
presentert i matvaretabeller for kokt kongsnegl (ANSES 2008). Malt i alle blgtdeler er bade
innholdet av protein, fett og terrstoff hgyere enn i muskel. @kt fettinnhold er naturlig a
forvente da andre blgtdeler enn muskel bade inkluderer lever og gonader. | en naeringsmessig
sammenheng er imidlertid innhold i hel snegl lite relevant i da kun muskel bgr konsumeres (se
3.1.3 Kadmium).

Tabell 3-2 Naeringsinnhold og mineralstoffer kongsnegl.

Lokalitet Smola 1 Frgya Lofoten Dgnna Arngya
Prgve muskel muskel muskel hel snegl hel snegl
Protein (%) 15,9 14,5 17,1 33,0 31,0
Fett (%) 0,4 0,3 0,5 2,38 1,04
Torrstoff (%) 22,7 - - 42,2 38,28
Energi (kJ/100g) 435 - - - -
Kolesterol (mg/kg) 567 - - - -
Kalsium (mg/kg) 311 - - - -
Kalium (mg/kg) 2360 - - - -
Magnesium (mg/kg) 981 - - - -
Natrium (mg/kg) 4070 - - - -
Fosfor (mg/kg) 1170 - - - -

3.1.3 Kadmium

Tabell 3-3 viser resultatene fra analyser av tungmetaller i kongsnegl ved de ulike lokalitetene.
Tabellen viser malte niva i muskel samt i hel snegl (alle blgtdeler)(Figur 2-2 C). En del av
prevene ble innsamlet pa vegne av Mattilsynet og er presentert i tilsynsrapporten for skjell
2011 (Duinker m.fl. 2012).
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Tabell 3-3 Innhold tungmetaller (mg/kg) i hel kongsnegl og muskel.

Kadmium (Cd) Kvikksglv (Hg) Bly (Pb) Storrelse snegl i

Prove rfr¢ve '(mm)

muskel hel snegl muskel hel snegl muskel hel snegl (Snitt/Min/Max)
Smgla 1 (Mars 2011) 0,078 4,92 0,042 0,081 0,017 0,108 73,5/53,3/89,6
Smgla 1 (<7 cm) - 7,50 - 0,079 - 0,105 60,9/54,9/69,5
Smgla 1 (kokt) 0,320 8,01 0,073 0,107 0,026 0,146 71,4/51,8/86,0
Smgla 1 (konsum)* 1,12 0,093 0,098 Ikke malt
Smgla 1 (Okt 2012) 0,245 8,00 0,060 0,082 0,014 0,066 72,2/50,0/86,9
Smgla 2 0,188 4,45 0,045 0,069 0,017 0,077 72,3/57,4/89,5
Smgla 3 0,176 7,86 0,055 0,830 0,016 0,630 72,6/50,8/89,8
Frgya 0,055 2,65 0,068 0,105 0,079 0,311 83,7/53,5/105,0
Vallersund 0,172 3,99 0,079 0,118 0,029 0,101 95,6/74,6/112,8
Dgnna 0,413 9,49 0,039 0,036 - - 72,4/58,9/88,0
Lofoten 0,053 6,85 0,008 0,031 0,007 0,048 72,9/43,8/89,4
Arngya 0,284 10,5 0,057 0,059 - - 72,1/55,6/90,3
Grenseverdi skjell 1 0,5 1,5
EC(1881/2006)

* Smgla 1 (konsum) — Kokt kongsnelmuskel med noe vedheng av andre organ ( Figur 2-3)

| forhold til innhold av kvikksglv og bly hadde ingen av prgvene verdier over grenseverdien for
skjell i EC 1881/2006. Innholdet av halvmetallet arsen er ogsa kjent for a veere hgy i kongsnegl,
men den giftige komponenten (uorganisk arsen) er lav (Urgast m.fl. 2010), noe vare analyser
ogsa viste (Appendiks 1 — Innhold mineraler i kongsnegl).

Innhold av kadmium i muskel av kongsnegl viste ogsa verdier langt under gjeldende
grenseverdi. Ser man imidlertid pa innhold av kadmium i hel snegl var alle verdier over
grenseverdien. Hgyt niva i hel snegl skyldes at akkumulering av kadmium i all hovedsak foregar
i fordgyelseskjertel (hepatopankreas), gonader og gjeller (lkuta 1987; Miramand m.fl. 2003);
vev som inneholder metallbindende proteiner (metallotioneiner) som binder til bl.a. kadmium
(se Amiard m.fl. 2006 for en oppsummering). Sammenhengen mellom disse proteinene og
kadmium i var art av kongsnegl (Buccinum undatum) har ikke blitt undersgkt, men studier pa
en annen kongsneglart (Buccinum tenuissimum) i Japanhavet har vist at de binder sterkt med
kadmium og forarsaker akkumulering av hgye konsentrasjoner (Dohi og Kosaka 1978; Dohi
m.fl. 1983; Dohi m.fl. 1986). Innhold av kadmium i kongsnegl er derfor ikke noe unikt for
Norge, og studier fra andre land som Canada (Bertrand m.fl. 1986), Frankrike (Bertrand m.fl.
1986; Chiffoleau m.fl. 2002) og England (Boyden 1977) ogsa har vist hgye niva av kadmium i
hel kongsnegl. At verdiene i noen omrader i var undersgkelse er sapass hgye er imidlertid
overaskende, spesielt siden andre undersgkelser av hel snegl i Norge rapporterer om betydelig
lavere verdier (1.0-2.0 mg/kg) (Julshamn og Mage 2005; Mortensen 2010). Ingen av prgvene
som har vaert analysert i vare undersgkelser er fra de samme fangstlokalitetene som ble brukt i
de tidligere undersgkelsene. Flere av lokalitetene er for gvrig naerliggende, sa om forskjellen i
kadmiuminnhold er reell tyder dette pa at her er stor lokal variasjon i kadmium innhold
innenfor relativt sma omrader. En viss effekt av forskjellig forbehandling fgr analyse kan
imidlertid ikke utelukkes. Som nevnt vil ra frysing av kongsnegl kunne medfgre vaesketap, noe
som gj@r at konsentrasjonen (benevnt som mg/g vatvekt) vil bli beregnet til noe hgyere enn
om produktet var ferskt. Til sammenligning med de andre studiene, hvor snegl ble fryst én
gang, ble prgvene i vart forsgk fryst to ganger fgr de ble analysert (etter fangst og etter
opparbeiding). Om dobbelfrysing gir et hgyere vaesketap enn én frysing er ukjent, men det er
mulig at konsentrasjonen av kadmium beregnet ut fra fersk vekt er noe lavere en hva som her
er presentert. Omberegningen og justeringer i forhold til vaesketap vil imidlertid kun utgjgre en
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liten justering av verdien og vil ikke alene kunne forklare hvorfor noen av vare lokaliteter har
sa hgye niva av kadmium.

| brunmat av taskekrabbe er nivaet av kadmium tilsvarende eller hgyere enn vare
kongsneglprgver (Julshamn m.fl. 2012). Kilden til dette hgye nivaet av kadmium er ikke kjent
(Julshamn, pers.med) men det er godt mulig at hgyt kadmiumniva i kongsnegl har samme
opphav. F.eks. hadde snegl fra de nordligste lokalitetene i vare undersgkelser (Dgnna, Lofoten
og Arngya) alle hgye kadmiumverdier, hvor to av disse stasjonene er i narhet til omradet hvor
Mattilsynet frarader inntak av brunmat fra taskekrabbe pa grunn av forhgyede verdier av
kadmium (Julshamn m.fl. 2012). Flere undersgkelser er imidlertid ngdvendig for & bekrefte
eller avkrefte om arsaken til kadmiumnivdet som observeres i taskekrabbe og kongsnegl er
styrt av lignende mekanismer og kilder.

| det franske markedet er det satt en maksimal stgrrelse for kongsnegl som skal omsettes pa
70 mm (se 3.2 Marked). Bakgrunnen for dette malet er studier av kadmiuminnhold i kongsnegl
fra ett av fangstomradene i den engelske kanal (Seine-bukten, nordvest-Frankrike), hvor det
ble funnet at stgrre snegl (over 70 mm) hadde betydelig hgyere kadmiuminnhold enn mindre
snegl (Cozic m.fl. 2008; Arnich m.fl. 2009; Guéguen m.fl. 2011). @kende kadmiuminnhold med
gkende stgrrelse pa kongsnegl har ogsa blitt rapportert fra engelsk side av kanalen (Boyden
1977). | en undersgkelse giennomfgrt i Neergy ble innhold av kadmium i snegl stgrre og mindre
enn 7 cm undersgkt, uten 3 finne signifikante forskjeller mellom liten og stor snegl (Mortensen
2010). | vare undersgkelser hadde snegl mindre enn 70 mm fra Smgla 1 faktisk en betydelig
hgyere (7,5 mg Cd/kg) kadmiumverdi sammenlignet med «Smgla 1 (Mars)» (4,93 mg Cd/kg),
som besto av snegl av varierende stgrrelse. Om vi ogsa sammenligner resultatene fra Smgla
med Frgya og Vallersund, ser man at de to sistnevnte omradene hadde den desidert stgrste
sneglen men det laveste innholdet av kadmium (Tabell 3-3). Dette kan tyde pa at omrade er
mer bestemmende for kadmiuminnhold enn stgrrelse, noe som ogsa kan forklare lokal
variasjon (Smgla 1 og 3 mot Smegla 2) og, som nevnt, hvorfor vare analyser avviker fra tidligere
undersgkelser. Forskjellen mellom «Smgla 1» og «Smgla 1 (< 7cm)» er imidlertid overaskende
da dette er snegl fra samme fangst. Dette kan tyde pa at der kan veere store individuelle
forskjeller i kadmiuminnhold, og at f.eks. tilstedevaerelsen eller fraveer av enkeltindivid med
meget hgye niva av kadmium i prgven vil kunne bidra til hhv. gkt eller redusert snittverdi. Om
sa er tilfelle kan det heller ikke utelukkes at de hgye verdiene som er funnet i andre omrader
ogsa kan skyldes enkeltindivid med hgyt kadmiuminnhold som trekker opp snittet. For a
bekrefte dette ma imidlertid individmalinger gjennomfgres, noe som bgr prioriteres i
fremtidige undersgkelser (f.eks. gjennom tilsynsprogrammet), da det vil veere bestemmende
for hvor stort et representativt prgveuttak bgr veere. Pa grunn av forskjeller i kadmiuminnhold
mellom «Smgla 1» og «Smgla 1 (< 7cm)» er det heller ikke mulig & si noe om variasjoner
gjennom aret for dette omradet (mars vs. oktober).

| en kommersiell sammenheng vil det ikke veere mulig & sortere ut individ med hgyt
kadmiuminnhold. Som for skalltykkelse og utbytte er det mulig at kadmiumnivaet vil endre seg
pa sikt etter hvert som stgrre og eldre individ fiskes ut. Slik situasjonen er na er man imidlertid
avhengig av enten a prosessere produktet (til muskel) eller & foreta en eller annen form for
behandling for @ redusere innholdet av kadmium fgr eksport for 8 imgtekomme de gjeldende
reglene fra Mattilsynet. Internettkilder rapporterer om produsenter som har utarbeidet
kokemetoder som reduserer innholdet av kadmium i kongsnegl til et nivda som apner for
omsetning (http://www.wikimanche.fr/Bulot). Hvordan denne prosessen gjennomfgres er ikke
kjent, men koking i saltvann i 15 minutt medfg@rte ingen reduksjon i kadmiuminnhold i vare
forspk (Tabell 3-3, Smgla 1 (kokt)).

27


http://www.wikimanche.fr/Bulot

Forsgk gjennomfgrt med strandsnegl har vist at de metallbindende proteinene
(metallotionein) har lang halveringstid, som i kombinasjon med dannelse av nye proteiner
medfgrer lite utskillelse og akkumulering av kadmium (Bebianno og Langston 1998).
Halveringstid for kadmium i kongsnegl er ikke kjent, men det var gnskelig a gjennomfgre en
lengre mellomlagring av snegl for & se om dette ville kunne bidra til 3 redusere innholdet.
Snegl fra Vallersund ble derfor holdt i kar med vann i Mgreforskings forsgksavdeling over en
periode pa fem maneder. P& grunn av en misforstdelse ble dessverre prgven man skulle
sammenligne med (fryst inn ved mottak) kastet. Man kunne derfor ikke si noe om hvilke niva
av kadmium sneglen hadde fgr lagring i vann. Uavhengig av opprinnelig verdi viser imidlertid
resultatene at det for dette omradet ikke er mulig med mellomlagring av snegl i vann for a
redusere innholdet av kadmium til et nivd under gjeldende grenseverdi. For snegl som i
utgangspunktet har verdier av kadmium nzer grenseverdien vil det imidlertid vaere interessant
a gjennomfgre tilsvarende forsgk. Slik lagring vil pa den andre siden veere med pa a gke
kostnadene i produksjon for snegl.

3.1.4 Kadmium - Kommersiell betydning

Kadmium i kongsnegl er en av de stgrste flaskehalsene for utvikling av en kongsneglnaering i
Norge, og kanskje den problematikken som har fatt stgrst oppmerksomhet de senere arene,
med flere oppslag i media. Vi finner det derfor viktig a gi litt ekstra bakgrunnsinformasjon og
foreta en del presiseringer i forhold til dette temaet da det har stor relevans for naeringen.

Kadmium er et tungmetall som tilfgres det marine miljg enten gjennom forurensing og/eller
avrenning og naturlig erosjon, og kan akkumuleres gjennom naeringskjeden (Frazier 1979;
Boyden og Phillips 1981; Blackmore og Wang 2004; Amiard m.fl. 2008). Helsefarene som fglge
av hgyt eller langvarig inntak av kadmium er hovedsakelig assosiert med nyreskader og
nyresvikt (IPCS 1992), men forskning viser at kadmium ogsa kan vaere en medvirkende arsak til
ulike krefttyper (IARC 1993). For a sikre at befolkningen ikke far i seg for mye av dette metallet
gjennom mat, fastsetter myndighetene grenseverdier for ulike matvarer eller matvaregrupper.
Grenseverdier for kadmium (og andre fremmedstoffer) i et gitt produkt blir i hovedsak fastsatt
med bakgrunn i to elementer:

e Kunnskap om stoffets giftighet og bestemmelse av et tolerabelt ukentlig
inntak (TWI°) av stoffet for en person.

e Kunnskap om mengden (gram per uke e.l.) som blir konsumert i
befolkningen av et/en gitt produkt/matvare.

Basert pa denne informasjonen fastsettes en grenseverdi for produktet/matvaren. (For
tungmetall, vanligvis som milligram per kg av stoffet). | forhold til kadmium i kongsnegl finnes
det sjelden spesifikke grenseverdier og produktet faller vanligvis inn under kategorier som
«annen sjgmat enn fisk» eller «marine blgtdyr». En grenseverdi for et gitt
produkt/produktgruppe kan variere mellom land avhengig av befolkningens inntak. For
eksempel er grenseverdien for kadmium i blgtdyr med skall («molluscan shellfish») i USA pa 4
mg/kg (FDA 2007) mens den i Sgr-Korea er 2 mg/kg (for alle sjpmatprodukt) (FIQCD 2011).
Som nevnt benytter det norske Mattilsynet en grenseverdi for kadmium i kongsnegl pa 1
mg/kg som er satt for bivalve mollusker (skjell) i EU sin kommisjonsforordning 1881/2006

* «TWI beskriver den mengde stoff en person kan spise ukentlig livet igiennom uten fare for negative
helseeffekter ... TWI angis vanligvis i mg per kg kroppsvekt.»(Fra NIFES, www.nifes.no).
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(Bestemmelser gjennom «FOR 2002-09-27 nr 1028 - Forskrift om visse forurensende stoffer i
naeringsmidler»).

Kongsnegl (eller andre marine snegler) er ikke et skjell («bivalve mollusc»), men Mattilsynet
har med bakgrunn i en anekdote knyttet til grenseverdien for skjell, vurdert det dit hen at ogsa
snegl omfattes av grenseverdien. Anekdoten til grenseverdien satt for skjell sier (oversatt
utdrag): «Matvarer som faller inn under kategori (c) og (f) i listen av Artikkel 1 i
kommisjonsforordning nr 104/2000..». Kategori (c) i denne listen sier (oversatt utdrag):
«Blgtdyr og andre akvatiske evertebrater enn krepsdyr, enten i skjell eller ikke, levende, ferske,
kjglte, frosne, tgrkede, saltede eller i salt, egnet for humant konsum». Ifglge kriteriene satt i
denne kategorien vil ogsa snegl falle inn under her da dette er et blgtdyr eller en annen
akvatisk evertebrat enn krepsdyr. Vi har imidlertid veert i kontakt med sentrale personer i
europakommisjonen som har veert med & utarbeide EC 1881/2006 og de har bekreftet at
regelverket, slik det er i dag, kun fastsetter grenseverdier for kadmium i krepsdyr, bivalve
mollusker (skjell) og blekksprut. Regelverket definerer ikke noen grenseverdi for snegler. De
poengterer at anekdoten i fordringen er ment for & gi eksempler pa hvilke produktvarianter
(levende, ferske, kokte osv.) av skjell som er omfattet av grenseverdien, og at innholdet og
definisjonen av denne anekdoten ikke overstyrer bestemmelsen og definisjonen i
hovedregelverket (EC 1881/2006). At kommisjonsforordningen (1881/2006) ikke definerer
grenseverdier av kadmium i kongsnegl har ogsa blitt fremhevet i studier fra Frankrike (Arnich
m.fl. 2009; Guéguen m.fl. 2011; Noél m.fl. 2011b), hvor det franske mattilsynet med bakgrunn
i nasjonens konsum av kongsnegl har fastsatt en grenseverdi pa 2.0 mg/kg. Pa grunn av de
hgye nivaene av kadmium som er funnet i hel snegl i Norge er her imidlertid en legitimitet i
forhold til Mattilsynets «konservative» tolkning av EC 1881/2006. Annet regelverk i EU gj@res
ogsa gjeldende dersom produktet kan utgjgre en helsefare, hvor bl.a. kommisjonsforordning
(EC 315/93) sier at (oversatt utdrag): «Mat som inneholder et fremmedstoff i en mengde som
er ansett som uakseptabel fra et folkehelsesynspunkt og spesielt med innhold av et giftig niva
skal ikke omsettes i markedet». Videre ble det i en ny rapport publisert av EFSA i 2009
konkludert med at det totale inntaket av kadmium i befolkningen bgr reduseres (EFSA 2009).
Som en fglge av dette vil det veere naturlig 3@ tenke seg at det kan komme ytterligere
restriksjoner og kontroller med kadmium i mat (inklusive sjgmat) (Nathalie Arnich, AFSSA,
pers.med.).

Av markedshensyn blir den norske grenseverdien pd 1 mg Cd /kg ogsa handhevet i forhold til
eksportert produkt fra Norge, uavhengig av hvilke grenseverdier som er gjeldende i
mottakerlandet. Som grunnlag for en generell dispensasjonssgknad for eksport av hel
kongsnegl fra Norge har det i prosjektet derfor blitt gjort forspk pa a anskaffe importklarering
hos mattilsynet i flere europeiske og asiatiske land. Det har imidlertid veert vanskelig a fa en
prioritering i saksbehandling hos de fleste land og man har kun lyktes i a fa svar fra det Franske
mattilsynet. Fokus pa mattrygghet, kvalitet, sporbarhet og opprinnelse av kongsnegl star sterkt
i Frankrike (se 3.2 Marked). Med bakgrunn i de kadmiumverdiene vi dokumenterte kunne
derfor mattilsynet ikke gi en generell importtillatelse, da flere av disse overstiger nasjonens
grenseverdi. For flere omrader kan det imidlertid tyde pa at her er rom for lokale
dispensasjoner, da bade noen av vare resultater (Frgya) og resultater fra tidligere
undersgkelser (Julshamn og Mage 2005; Mortensen 2010) viser verdier av kadmium som er
lavere enn hva som er grenseverdien i flere markeder, og dermed kan bli akseptert for import.

Videre bgr det tas med i vurderingen hvor relevant maling av kadmiuminnhold i alle blgtdeler
er. F.eks. viser resultatene vare at det som var mulig & ekstrahere fra kokt kongsnegl hadde
nivaer av kadmium som er under grenseverdien bade i Frankrike og Sgr-Korea (Tabell 3-3).
Serkoreanske, japanske, franske og kinesiske aktgrer vi har veert i kontakt med sier ogsa at det
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i all hovedsak er muskel som blir konsumert. Eventuelle andre blgtdeler blir rensket bort fgr
sneglen blir konsumert. En stor del av lokal kongsnegl fisket i Japanhavet blir omsatt som
levende produkt. En av disse artene er Buccinum tenuissimum, hvor det har blitt rapportert om
kadmiumverdier i hel snegl opp mot 44 mg/kg (opp til 0,61 mg/kg i muskel) (Dohi og Kosaka
1978). En aktgr vi var i kontakt med i Sgr-Korea sa at det for lokal snegl kun er muskel som blir
konsumert. Det ble videre meddelt at noen (spesielt interesserte) kunne spise alle blgtdelene,
men da ved en sjelden anledning og aldri mer enn 2-3 snegl da dette kunne medfgre
magesmerter. | Japan er muligens tradisjonen for 3 spise alle blgtdelene av sneglen helt
fraveerende, da flere lignende sneglearter som konsumeres er neptunsnegl (Neptunea sp., se
3.2 Marked) som kan ha neurotoksiske gifter i fordgyelsessystemet (Toshi Ikegami, pers.med).
Fierning av andre blgtdeler enn muskel er derfor en naturlig del av produkttilberedingen i
Japan. | forbindelse med tilsynsprogrammet for fremmedstoff i sjgmat ble det i Frankrike
nylig gjennomfgrt en kartlegging av kadmiuminnhold bl.a. i kongsnegl (Noél m.fl. 2011b).
Analysene ble da gjennomfgrt kun pa muskel (Laurent Noél, AFSSA, pers.med), siden dette i
hovedsak er hva som blir konsumert. Erfaringsmessig vet imidlertid myndighetene i Frankrike
at noen konsumenter ogsa spiser hel snegl. De har derfor gatt ut offentlig med en anbefaling
om at kun muskel eller de aller minste individene av hel snegl konsumeres (Nathalie Arnich,
AFSSA, pers.med.).

Kadmium i kongsnegl er ikke unikt for Norge, men har tidligere sannsynligvis ikke bydd pa
problemer da hovedtyngden av produkt har vaert muskel til det asiatiske markedet. Noen av
aktgrene vi intervjuet i Sgr-Korea og Japan hadde blitt informert om at det nylig hadde
oppstatt problemer knyttet til kadmium i forbindelse med eksport av kongsnegl fra Canada og
Faergyene til Kina. Vi har ikke lyktes a bekrefte eller anskaffe mer informasjon om dette, men
med stgrre etterspgrsel etter hel snegl (se 3.2 Marked) er det naturlig a forvente at kadmium
vil kunne bli en flaskehals ogsa for andre nasjoner. Om markedet for hel snegl er gkende er det
derfor behov for gkt fokus pa forbrukerinformasjon, hvor konsumenter informeres om
hvordan produktet skal forbehandles, og hvilke deler som kan konsumeres. For eksempel har
det (som i Norge) fra flere hold i Europa kommet anbefalinger som frarader inntak av brunmat
i taskekrabbe pa grunn av kadmium (Barrento m.fl. 2009; Noél m.fl. 2011a; Maulvault m.fl.
2012). P4 samme mate kan vare resultater sammen med tidligere og nye undersgkelser
benyttes som dokumentasjon overfor forbrukeren, enten gjennom emballasjemerking,
medfglgende oppskriftshefter eller informasjonsskriv, og i sa mate sikre at forbrukeren
tilbereder og konsumerer produktet pa riktig mate. (Et eksempel pa hvordan et slikt
informasjonsskriv kan vaere uformet er vist i Appendiks 2). For en del aktgrer som gnsker a
fangste og eksportere kongsnegl er investeringer i produksjonsutstyr en hgy kostnad og risiko
inntil kunnskap om fangstgrunnlag, leveranser og kunderelasjoner er sikret. Som en forsiktig
start er det da naturlig @ se pa eksport av hel snegl. Dokumentasjon om tilberedning og
informasjon til kunden i forhold til kadmium vil da ogsa kunne bedre sjansen a fa godkjent en
import i mottakerlandet, og dermed imgtekomme retningslinjene satt av Mattilsynet.
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3.2 Marked

Kongsnegl omsettes i flere markeder verden over, ogsa i Norge. En norsk importgr av asiatisk
mat rapporterte om en omsetning pa rundt 100 kg frossen kongsnegimuskel i maneden
(import), samt om noe etterspgrsel etter hel snegl. Selv. om volumene er sma viser dette et
grunnlag for omsetning av kongsnegl innenlands. Frankrike, Belgia, Nederland og Italia er
sentrale markeder i Europa. Informasjon fra Spania tyder pa at potensialet for omsetning av
kongsnegl| er lavt (fgrste registrerte import av kongsnegl i Spania var i 2011, til en verdi av
EUR 1450). Spanske konsumenter foretrekker mindre snegl, som strandsnegl (Littorina
littorea) og purpursnegl (Murex brandaris), og tilbydere har problemer med a omsette stgrre
snegl. Utenfor Europa finnes det ogsa flere markeder hvor kongsnegl blir konsumert. En stor
andel av canadisk produksjon omsettes i Canada og i USA, mens resten hovedsakelig omsettes
i Asia (Bernard Sainte-Marie, pers.med). Etterspurte produktvarianter som konsumeres i
Canada er saltede eller tgrkede kongsneglmuskler. | USA er den asiatiske befolkningen det
viktigste segmentet for canadisk kongsnegl. Det stgrste markedet for kongsnegl og andre
stgrre marine snegler er Asia, hvor etterspgrselen er stor i de fleste asiatiske land. Dette viser
at det kan vaere muligheter for 3 omsette kongsnegl i flere markeder. Arbeidet i dette
prosjektet omhandler imidlertid markedene Frankrike, Sgr-Korea, Japan og Kina, som er de
st@rste og viktigste i et globalt perspektiv.

3.2.1 Frankrike

Bakgrunn

Frankrike har lange tradisjoner med fangst av sjgsnegl, Z
og kongsnegl er blant de mest attraktive artene i det R %
franske markedet. De fgrste registrerte kommersielle ‘

landingene av kongsnegl gar tilbake til 1973 (Figur 1-1),
men fiskeri etter kongsnegl i Europa strekker seg helt (Ao
tilbake til begynnelsen av 1900-tallet (de Vooys og van ! :
der Meer 2010). | takt med redskapsutvikling og
tilpasning av fartgy har kongsneglfisket vokst, og
Frankrike hadde i perioden 2000-2010 en fangstandel
pa 41 % i europeisk sammenheng (NFM 2012). | Basse-
Normandieregionen (Figur 3-6) driver 74 fiskefartgy
fangst av kongsnegl, utelukkende med bruk av
kongsneglteiner. Fisket foregdr dret rundt, foruten i Figur 3-6 Basse-Normandieregionen.
januar maned hvor det er innfgrt forbud mot fangst av (Figur fra Wikipedia)

kongsnegl utenfor Normandiekysten som et regulatorisk

tiltak mot overbeskatning (NFM 2012). Det er ogsa forbud mot heving av teiner i helgene.
Fiskeriet er lisenspalagt, og en nedtrappingsplan er fastsatt dersom bestandsutviklingen tilsier
det. Hvert fiskefartgy kan maksimalt bruke 720 teiner, eller 240 teiner per fisker. Det er
samtidig palagt a loggfgre traseen hvor baten fisker. Den daglige kvoten er satt til 300 kg per
fisker, og inntil 900 kg per fartgy. Fangsten sorteres om bord i fartgyet med bruk av enten
manuelle eller automatiske sorteringsrister/tromler, hvor sma individer (<45 mm skallhgyde)
deponeres levende direkte tilbake i havet. Forvaltningstiltakene skal sikre baerekraften i
fiskeriet (NFM 2012).

| 1976 ble Granville-auksjonen etablert, og i dag fanges og landes omkring 75 % av den arlige
kongsneglfangsten i Frankrike i Granville-bukten (NFM 2012). | all hovedsak er det franske
markedet selvforsynt med kongsnegl, men importerer tidvis mindre kvantum fra Storbritannia,
Irland og Island. Importen knyttes gjerne til hgysesongen rundt juletider, og til en noe mindre
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grad ellers i aret for 8 komplettere franske fangster. Forbudet mot fiske i januar maned er med
pa a forklare noe av den franske importen. Kongsnegl omsettes i Frankrike hovedsakelig som
levende og kokt fersk produkt, bade i fiskemarked og som emballert produkt i supermarked.

80 1KG BULOTS CUTS MATURE_

Figur 3-7 Fransk kongsnegl i supermarked og ferskvaredisk. (Foto: Mgreforsking).

Minstemalet for kongsnegl i Frankrike er 45 mm
(skallhgyde). Behov for en gkning av minstemalet
for omradet har imidlertid blitt ytret (Morel og
Bossy 2004; Heude-Berthelin m.fl. 2011). Videre ’
er det fastsatt en gvre skallstgrrelse pd 70 mm, g dle€;
da undersgkelser har vist at stgrre snegl kan ha et
forhgyet innhold av kadmium (se 3.1.4 Kadmium
— Kommersiell betydning). Markedet foretrekker
snegl mellom 45-65 mm, hvor mindre snegl
beskrives a veere mgrere enn stgrre snegl. Figur 3-8 Opprinnelsesmerking kongsneg].
(Foto: NFM)

Markedsaktgrene opplever at fransk kongsnegl

smaker bedre enn importert britisk kongsnegl, som tenderer & vaere noe stgrre enn den
franske. Et vesentlig kvalitetsskille mellom fransk og britisk kongsnegl pastas dessuten a
stamme fra forskjeller i type bunn hvor sneglene fangstes, henholdsvis sandbunn og
mudderbunn (Saussier 2012). Nylig ble opprinnelsesmerket “Baie de Granville” innarbeidet for
a dokumentere sporbarhet og lokalt opphav overfor franske forbrukere (NFM 2011b). Et st@rre

arbeid legges ogsa ned av NFM (fiskeriorganisasjon) i forhold til & MSC-sertifisere
kongsneglfiskeriet (NFM 2011a) .

Qranvxﬁc

Markedsmuligheter

Snegl med lokalt opphav star sterkt blant franske konsumenter. Siden de fleste produsentene
ogsa i stor grad far tilstrekkelig rastoff gjennom det nasjonale fiskeriet vil muligheten for a
differensiere norsk kongsnegl i det franske markedet veere liten. Som supplement til en gkende
etterspgrsel rundt juletider kan her imidlertid vaere plass for norske eksportgrer. Pa grunn av
en maksimal akseptabel markedsstgrrelse pa 70 mm vil her ogsa kunne bli konflikt mellom
markedsreferanser og tilbud. Basert pa stgrrelsesfordelingen (skallhgyde) i fangstene som har
blitt samlet inn i tilknytning til dette prosjektet (Figur 3-1 og Tabell 3-1) ser man at andelen
kongsnegl over markedsomsettelig st@grrelse (70 mm) er hgy og i noen omrader (Vallersund)
100 %. Som nevnt vil mest sannsynlig stgrrelsessammensetning endre seg over tid, og andelen
mindre snegl vil sannsynligvis gke som en fglge av fiskeriet (3.1.1 St@rrelse og utbytte). Hvilket
forvaltningsregime som implementeres i Norge pa sikt vil imidlertid ogsa veere avgjgrende for
om norsk snegl imgtekommer produktkravene i Frankrike. Det foreslatte minstemalet pa 65
mm (Fiskeridirektoratet 2008) er i gvre del av preferanseomradet til franske forbrukere. Om
dette blir opprettholdt vil eventuelle fangster av norsk snegl til det franske markedet matte
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komme fra lovlig landet kongsnegl under minstemal, dvs. innblandingsfangst. Som et
hovedmarked for norsk kongsnegl er Frankrike derfor mindre sannsynlig pa sikt. Stgrre
kongsnegl fra Norge kan imidlertid differensieres fra franske kongsnegl dersom
produktegenskapene for gvrig tilfredsstiller kravene i det franske markedet. Det vites om én
importgr med interesse for a undersgke dette nsermere. Forsgk har vist at kongsnegl i
oppdrett kan na stgrrelser som mgter preferanser i det franske markedet innen to ar (Nasution
og Roberts 2005). Om prisene pa rastoff gker i tiden fremover vil derfor akvakulturproduksjon
av snegl kanskje vaere en mulighet. Dette er imidlertid langt opp og frem da kunnskapen om

hvordan snegl kan oppdrettes industrielt er svaert begrenset.

Importbestemmelser
Eksport av norske kongsnegl til Frankrike (EU) er underlagt en tollsats pa 3,3 % (2012), samt en
merverdiavgift (VAT) pa 7 %.

3.2.2 Sor-Korea

Bakgrunn

Kongsnegl ble fram til begynnelsen av 1990-tallet i
hovedsak fangstet, landet og omsatt i Storbritannia og
Frankrike (Figur 1-1). Fra ca. 1993 og fram til 2000 steg
imidlertid fangsttallene betydelig som fglge av stor
etterspgrsel i det asiatiske markedet, hovedsakelig fra Sgr-
Korea (Fahy m.fl. 2000; Morel og Bossy 2004; Fahy m.fl.
2005). Etterspgrselsgkningen skyldtes at det s@rkoreanske
fiskeriet etter lokale kongsneglarter i Japanhavet (fgrst og
fremst Buccinum striatissimum, Figur 3-9) kollapset som
fglge av overfiske (Seung-Mo Kang, pers.med). Den lokale
arten ble i fgrste omgang forsgkt erstattet med snegl fra
nzerliggende land som Vietnam og Kina, men disse
varmtvannsartene hadde ikke tilsvarende  smaks-
egenskaper. Atlantisk kongsnegl hadde imidlertid de riktige
produktegenskapene, og etter oppstart av import fra
Storbritannia og Irland (og senere Canada) har arten etter
hvert etablert seg som den dominerende i
kongsneglmarkedet. Sgr-Korea er i dag verdens stgrste Figur 3-9 Lokal kongsnegl ved
konsummarked for kongsnegl, og det estimeres at Noryangjin Seafood Market. (Antatt art
markedet er ca. 5 000 tonn/ar og gkende. Av dette utgjgr Buccinum striatissimim).

. . . (Foto: Mgreforsking)

importert snegl omlag 4 800 tonn. Tilnaermet all import er

prosesserte, fryste produkter uten skall (muskel), som med fa unntak videreforedles til
hermetisert produkt. Konsumfordelingen anslas a vaere 70 % pub (eller familieeide «pub
eateries») og 30 % hjemme (som snacks). Golbaengi muchim er den vanligste smaretten med
kongsnegl, og konsumeres ofte pa pub sammen med g@l. Blant yngre sgrkoreanere er det vanlig
a blande ¢l med den nasjonale drikken Soju (Figur 3-10). Retten kan tilberedes pa et utall ulike
mater, og et internettsgk med sgkeordene “golbaengi muchim recipe” vil gi over 1 000 treff.
En tallerken koster mellom 120-130 kroner, og det er vanlig at inntil fire personer deler.
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Figur 3-10 Tradisjonelle kongsneglretter (Golbaengi muchim) (venstre og midt), typisk kongsneglrestaurant
(hoyre). (Foto: Mgreforsking).

Puber (eller familierestauranter) hvor kongsnegl serveres finnes overalt i Seoul (og andre byer i
Sgr-Korea). | noen omrader i Seoul er det ogsa egne gater hvor flere kongsneglrestauranter
ligger vegg i vegg. Noen av disse restaurantene har inngatt tilnaermede franchiseordninger
med leverandgrer av kongsnegl. | tillegg til leveranser av snegl gir ogsa leverandgren
oppleering i tilberedning, reklamemateriell og i noen tilfeller utstyr til restauranten.
Restauranten blir videre merket med leverandgrens logo. En stor mengde av hermetisert
kongsnegl som produseres i Sgr-Korea gar til slike restauranter, hvor forbruket er hgyt. En av
restaurantene som ble besgkt i Seoul hadde et forbruk pa rundt 4800 hermetikkbokser i
maneden, dette i en gate hvor det var 35 tilsvarende kongsneglrestauranter.

Det finnes p.t. omtrent 10 produsenter som importerer kongsnegl i Sgr-Korea, og flere av disse
hermetiserer. De to stgrste produsentene har over 90 % markedsandel. Import av muskel skjer
uten mellomledd direkte fra leverandgr. Sgrkoreanske importgrer av kongsnegl etterspgr kokt
fryst muskel uten skall, og har preferanser for kongsnegl fra Storbritannia og Irland. Noe
kongsnegl importeres ogsa fra Canada. Containertransport av frossen muskel tar mellom 50 og
60 dager fra produsent. Tabell 3-4 gir en oversikt over britisk, irsk og canadisk eksport av
kongsnegl til Sgr-Korea i perioden 2008-2010.

Tabell 3-4 Eksport fra Storbritannia, Irland og Canada til Sgr-Korea.

Land 2008 2009 2010

Mengde Verdi Mengde Verdi Mengde Verdi

(tonn) (USD 1000) (tonn) (USD 1000) (tonn) (USD 1000)

Storbritannia 2267 19 249 2454 16 923 2520 17 850
Irland 1012 9621 894 6 552 1221 8993
Canada 755 5434 1359 9 000 1048 6943
Andre 38 147 42 224 9 154
Total 4072 34 451 4749 32699 4826 33940

Konsistens pa muskel er den viktigste produktegenskapen, og for a ivareta mgrheten bgr
kongsnegl kokes levende kort tid etter fangst. Preferanse for kokeprosedyre varierer noe
mellom den enkelte aktgr, men en fellesnevner er at for lang koketid gjgr muskelen hard og
vanskelig @ fa ut av skallet. Kokt muskel bgr videre fryses raskt og lagres fryst. Asiatiske
importgrer av kongsnegl kan vanligvis bista produsenter i forhold til a tilpasse kokeprosess og
annen forbehandling slik at produktet far gnsket kvalitet. Etter koking gjennomfgres sortering
av muskel pa bakgrunn av stgrrelse, malt som vekt per muskel. Tabell 3-5 viser sorteringen.

Tabell 3-5 Sortering av kongsneglmuskel, Sgr-Korea.

Snegl/kg Storrelse

2-5 gram Liten

5-12 gram Medium

12-20 gram Stor

20+ gram Kuttes i mindre biter f@r hermetisering
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Stgrrelseskategoriene kan variere noe mellom ulike importgrer, men gruppering i tre
stgrrelseskategorier er felles for alle. Liten, medium og stor kongsnegl blir ved ankomst til
hermetikkfabrikk hermetisert i hhv. liten, middels og stor hermetikkboks (Figur 3-11). En
hermetikkboks inneholder 50 % muskel og 50 % lake (vanligvis soyasaus).

Figur 3-11 Ulike stgrrelser av hermetisert kongsnegl, 140 g, 230 g og 400 g (venstre), og hermetisert muskel av
lokal snegl, 300 g (hgyre) (Produsent: Yusung Mulsan). Innhold 50 % produkt (muskel) og 50 % lake.
(Foto: Mgreforsking).

Markedsmuligheter

Markedet for hel snegl (m/skall) i Ser-Korea er nesten fullt ut dekket gjennom det lokale
fiskeriet etter kongsnegl. Hel snegl inngar som regel i sjgmatbuffeer, og som i Frankrike er
etterspgrselen stgrst rundt juletider og vinter (desember til februar). En del lokal snegl blir
ogsa prosessert til muskel, men da ofte markedsfgrt og differensiert som et gkologisk produkt
(Figur 3-11), til en noe hgyere pris enn tradisjonelt hermetisk produkt. Sgrkoreanske
importgrer naermest utelukker import av hel kongsnegl (m/skall) til produksjon av muskel, da
utbyttet er for lavt (ned mot 20 %). Flere produsenter har forsgkt dette tidligere, men siden
opp mot 80 % av leveransen vil vere avfall gir dette hgye transportkostnader og lav
Isnnsomheten. Import av hel kongsnegl vil samtidig kreve investeringer i nytt utstyr for
prosessering, noe ikke alle importgrer har mulighet til. Som fglge av redusert tilgang til lokal
kongsnegl importerer imidlertid én aktgr mellom 20 og 30 tonn hel kongsnegl (kokt frossen)
fra Irland i aret for & supplere sjgmatbuffeer pa familierestauranter, hovedsakelig i perioden
desember til februar. Om denne utviklingen fortsetter er det potensial for norske aktgrer a
eksportere hel snegl til Sgr-Korea.

Uavhengig av produkt er det i viktig a sikre forutsigbare og jevne leveranser. Eventuelle norske
leverandgrer av kongsnegl er avhengig av 3@ ha god forstdelse for og imgtekomme
sprkoreanske importgrers spesifikasjoner. Et tett samarbeid mellom tilbyder og produsent er
avgjgrende for a lykkes i handel med s@grkoreanske aktgrer.

Importbestemmelser

En kuriositet rapportert av Fahy m.fl. (2000) er at sgrkoreanske myndigheter i januar 1994,
aret etter import av snegl startet, innfgrte 100 % importtoll for kongsnegl, antakelig etter press
fra den sgrkoreanske fiskeindustrien. Som motsvar opphevet EU preferansetollen for
koreanske tekstiler juli samme ar for en periode pa seks maneder. Etter forhandlinger og
gradvise nedjusteringer ble importavgiften i 1995 fastsatt til 20 %, som er den gjeldende
basistollsatsen for import til Sgr-Korea.

15. desember 2005 undertegnet EFTA (inklusive Norge) og S¢r-Korea en frihandelsavtale med
ikrafttredelse 1. september 2006 (EFTA 2005). Med bakgrunn i basistollsatsen pa 20 %
innebaerer avtalen blant annet tollnedtrappingsplaner for en rekke marine produkter,
deriblant kongsnegl (nedtrappingsplan B4). Fra 1. januar 2013 reduseres dagens gjeldende
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tollsats pa 7,2 % til 5,4 %. Tollsatsen reduseres arlig, og innen 2016 er norsk kongsnegl fritatt
for toll. EU og Sgr-Korea undertegnet 6. oktober 2010 en frihandelsavtale med (forelgpig)
ikrafttredelse 1. juli 2011, hvor kongsnegl ogsa omfattes (bai top shell, fasekategori 5). Avtalen
innebaerer at tollsatsen avvikles gjennom seks like store arlige nedtrappingsfaser, hvor fgrste
fase inntreffer ved ikrafttredelse 1. juli 2011. Innf@rsel av kongsnegl fra EU vil vaere fritatt for
toll fra 1. juli 2016. Per 1. januar 2013 er tollsatsen 13,3 %, eller 7,9 % hgyere enn den norske
tollsatsen. Norge vil dermed frem til avvikling ha en tollfordel mot EU ved innfgrsel av
kongsnegl til Sgr-Korea. Canadiske kongsnegl er fortsatt underlagt en tollsats pa 20 %, men
forhandlinger mellom partene pagar (FAITC 2012).

Import av kongsnegl til Sgr-Korea omfattes i tillegg av en merverdiavgift (VAT) pa 10 %.

3.2.3 Japan

Bakgrunn

Eksakte volum er ikke kjent, men det estimeres at
markedet for kongsnegl eller tilsvarende arter i Japan
er mellom 3-4 000 tonn, hvorav ca. 1 000 tonn er lokal
fangst. Russland er stgrste eksportgr av snegl til Japan
(neptunsnegl, Neptunea sp.), arter i samme familie
som kongsnegl (B. undatum). Sneglene er store og
produktet distribueres som ra fryst muskel. Normal
stgrrelse pa spiselig del av sneglen (muskel) er ca. 30-
40 g. Skallet fjernes (knuses) om bord i bat
umiddelbart etter fangst, og sneglen fryses inn f@r Figur 3-12 Sushiservering ved Tsukiji Fish
videresending til prosessering i Kina hvor den kuttes Market, Tokyo. (Foto: Mgreforsking).

opp i skiver og vakuumpakkes pa brett (Figur 3-13).

Visse deler av sneglen kan inneholde ganske alvorlige neurotoksiner og kravene for
prosessering og kvalitetskontroll ved import er strenge for & sikre at disse delene fjernes. |
Japan blir produktet distribuert til sushikjeder og supermarkeder med delikatessedisker.
Direkte import av hel frossen muskel (Figur 3-13) fra Russland til Japan forekommer ogsa.

Figur 3-13 Ra frossen muskel av :;negl (venstre) og neptunsn?egl kappet opp i skiver for sushitopping (hgyre).
(Foto: Mgreforsking (t.v) og Innovasjon Norge (t.h)).

Som fglge av en betydelig gkning i pris pa rastoff fra Russland (3.2.5 Priser, Tabell 3-9) har
importen av kongsnegl fra Canada gkt for a subsidiere russisk neptunsnegl i sushimarkedet.
Med 200 tonn i 2011 er Canada nest stgrste eksportgr av snegler til Japan. Snegl fra Canada
opprettholder tekstur og kvalitet selv etter ra frysing av produktet. Forsgk pa bruk av snegl fra
bl.a. Storbritannia har ikke veert like vellykkede da kjgttet ofte far en ugunstig tekstur (stor
tyggemotstand) etter ra frysing. Som med russisk snegl gar import av canadisk kongsnegl via
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Kina eller Vietnam, hvor den kuttes opp i skiver fgr videresending til Japan. Spiselig del
(muskel) av kongsnegl er lavere en neptunsnegl, normalt rundt 20-25 g/snegl. | tillegg til ra
muskel til produksjon av skiver til sushi importeres ogsa kokt og ra hel muskel, samt noe kokt
frossen hel snegl i skall. Hel muskel sorteres vanligvis i tre stgrrelser; stor, medium og sma
(Tabell 3-6). Medium omsettes mest og snegl mindre enn 15 g/snegl prises veldig lavt.
Bulkpakking av prosesserte produkter er vanlig i stgrrelsene 8 kg, 10 kg og 15 kg.

Tabell 3-6 Sortering av kongsneglmuskel, Japan.

Snegl/kg Stgrrelse
30-40 Stor
40-60 Medium
60-75 Sma

Japan importerer ikke levende snegl pa grunn av hgye transportkostnader som fglge av lavt
utbytte. Kun japanske sneglearter omsettes levende, og krever ikke lagerhold da leveringstid er
kort. Andelen som distribueres levende er ofte store snegl som konsumeres i restauranter.
Tilgangen pa lokal snegl har imidlertid veert lav det siste aret. | mars 2011 forarsaket et stgrre
jordskjelv en atomkraftulykke ved tre Fukushima Daiichi-reaktorer gst i Japan (WNA 2012).
Som en fglge av ulykken og i frykt for radioaktive utslipp i Fukushima ble det besluttet a stanse
all fiskeriaktivitet i omradet. Arlig omsetning i det lokale fiskeriet stupte fra JPY 10,96 milliarder
i 2010 til JPY 1,63 milliarder i 2011. Fiskeriorganisasjonen i Fukushima (The Fukushima
Prefectural Federation of Fisheries Cooperative Associations) besluttet i juni 2012 & gjenoppta
salg av enkelte sjgmatprodukter fra omradet utenfor Fukushimakysten, deriblant én
kongsneglart. For fgrste gang siden atomkraftulykken ble lokale arter omsatt i supermarkeder
og andre butikker i byen Soma (The Japan Times 2012b; 2012a). Det rader imidlertid en skepsis
i den japanske befolkningen mot lokal sjpmat generelt som fglge av atomulykken. Til tross for
at kongsnegl utenfor Fukushimakysten er friskmeldt (Tabuchi 2012), vegrer fiskere i omradet
seg mot 3 gjenoppta fiskeriaktiviteten fullt ut. Ulykken kan muligens veere med pa a forklare
noe av gkningen i etterspgrsel og pris pa kongsnegl, men det er usikkert i hvilken grad.

Snegl konsumeres bade hjemme og i restauranter aret
rundt, ofte sammen med alkoholholdig drikke som japansk
sake. Snegl er sjelden hovedrett, men heller forrett eller
siderett til annen mat (Figur 3-14). Bade ra og kokt snegl
skaret i skiver benyttes i sushiretter. Inntaket av snegl og
annen sjgmat er generelt hgyt hele aret i Japan, men som i
resten av Asia er etterspgrsel stgrst i perioden desember til
februar.

Figur 3-14 Kongsnegl som forrett.
(Foto: Mgreforsking).

Markedsmuligheter

Foruten lokal fanget snegl og en mindre andel import, distribueres all kongsnegl som fryst og
prosessert produkt (muskel). Importgrer mener at fryste kongsnegl uten skall, kokt eller r3,
kanskje vil veere det best egnede produktet fra Norge. Som nisjeprodukt kan Japan veere et
marked for hel snegl, spesielt i hgytiden, men som volumprodukt er hel snegl ikke aktuelt da
prisnivdet for levende/fersk snegl vil bli for hgyt. | forhold til hel snegl ble det poengtert at
konsumenter har sterke preferanser for stor kongsnegl av grgnn farge, sakalt «jade». Selv om
noen snegl i vare forsgk hadde en naturlig grgnn farge i ra tilstand, ble denne veldig tydelig
etter koking (se Figur 2-3). Hva dette skyldes har det ikke lykkes & skaffe informasjon om, men
kan muligens vare relatert til fargeendringer i skallet eller alger pa skallet (egne
observasjoner). Forsgksfiske etter kongsnegl nord i Norge har til tider vist hgy innblanding av
neptunsnegl i fangstene, spesielt pa dypere vann (Ingebrigtsen m.fl. 2002; Pedersen 2005,
John Einar Thorbjgrnsen, pers.med.). Det er ikke kjent om dette er samme art som fiskes og
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eksporteres fra Russland, men med sapass hgye priser (opp mot 22 USD/kilo, Tabell 3-9) vil det
vaere interessant a undersgke om dette ogsa kan vaere et produkt for det japanske markedet.
Ved omsetning (eller konsum) av neptunsnegl bgr man imidlertid vaere ngye med 3 prosessere
denne pa riktig mate, da fordgyelsessystemet kan inneholde neurotoksiske gifter (Ayres og
Wood 1973; Reid m.fl. 1988).

Generelt er forventningene i bade Sgr-Korea og Japan at etterspgrselen etter snegl vil gke
fremover, noe som kan gi gkte priser pa rastoff. Japanske aktgrer, sarlig innen
sushisegmentet, er prissensitive og papeker at gkte priser vil kunne medfgre at snegl byttes ut
til fordel for andre ravarer.

Importbestemmelser
Kongsnegl er ikke direkte omhandlet i Japans offisielle importstatistikk, men inngar i tre ulike
tariffkategorier avhengig av produktvariant (Tabell 3-7).

Tabell 3-7 Oversikt over japanske tollsatser for ulike produktvarianter av kongsnegl.

HS-kode Forklaring Tariff Kommentar

0307.91-491 Andre blgtdyr, levende, ferske 7% Levende og fersk kongsnegl
eller kjglte

0307.99-149 Andre blgtdyr og akvatiske 7% Uten skall og renskaret, ra eller
evertebrater, inkludert mel og lettkokt, frossent produkt (frossen
granulat egnet for humant muskel)
konsum, fryst.

1605.90-294 Andre blgtdyr klargjort eller 9,6 %  Kokt, smakstilsatt, hermetisert
konsumet, ikke rgkt (Produkt klart til konsum)

Eksport av kongsnegl til Japan omfattes i tillegg av en merverdiavgift (VAT) pa 5 %. Parlamentet
i Japan har imidlertid vedtatt 38 gke merverdiavgiften, fgrst til 8 % i april 2014, og dernest til
10 % i oktober 2015 (Sekiguchi 2012).

3.24 Kina

Bakgrunn

| Kina omsettes mer enn 30 kinesiske sneglearter som til sammen utgjgr en arlig produksjon pa
ca. 500 000 tonn snegl med skall (fangst og oppdrett). Bare en liten del av dette eksporteres. |
tillegg importeres snegl bade med og uten skall fra en rekke land, deriblant kongsnegl. Utallige
produktvarianter eksisterer, som levende, fersk, fryst, t@rket, hermetisert, saltet og skivet
(sushi). Pa grunn av det store antallet arter som omsettes, samt den store variasjonen i
produktvarianter, er det vanskelig a gi noen konkret informasjon om markedsituasjon for
kongsnegl spesifikt. Etterspgrselen er imidlertid gkende for all type snegl og blgtdyr, bade
levende, fersk og fryst, og spesielt i kystnaere omrader hvor det konsumeres mye mer snegl
enn i stgrre byer innlands. Konsumenter ved kysten har ogsa god kunnskap om snegl og er
derfor noe mer bevisste i valg av produkt. | stgrre byer vet konsumenter mindre om snegl, og
det er dermed produsenter og neaeringsaktgrer som setter kvalitetskriteriene. F.eks. har
profesjonelle HoReCa-aktgrer spesifikke produktkrav.

Importgrer tar som regel imot leveranser direkte fra fiskebatene og distribuerer det videre til
neerliggende grossister. Levende lokal snegl omsettes i stor grad daglig og medfgrer derfor ikke
et behov for mellomlagring. Bulkpakking er vanlig for produkter som distribueres via grossist,
hvor snegl pakkes pa fglgende mater:
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e Rensket og pakket fersk levende i 20-40 kg isoporboks med is
e Levende i nettingposer 4 20-50 kg
e Frystiblokk pakket i kartong a 20 kg/pound

Eksklusive snegl pakkes i isoporboks og lagres ved lave temperaturer enten i
produksjonslokaler, hos grossist eller i detaljistleddet. Detaljist har snegl innendgrs i tanker,
kurver, nettingposer eller skumgummibokser. Supermarkeder omsetter produkter pakket i
fryseemballasje pa 250-500g eller i snackposer pa 25-300 g (Figur 3-15). For emballert produkt
forekommer flere forpakninger.

Figur 3-15 Eksempler pa ulike emballasjer i Kina (Foto fra Innovasjon Norge).

Lokal snegl i lavere priskategorier konsumeres ofte daglig og gjerne som aperitiff fgr frokost,
mens snegl av hgy kvalitet og pris fremdeles er for dyre for den gjennomsnittlige kinesiske
familie. De dyreste sneglene finner en derfor oftest i eksklusive sjgmat- og sushirestauranter,
hvor prisene for retter med snegl varierer fra NOK 80-500. Konsum av snegl med hgy kvalitet
er stgrst i ferier (vintermanedene desember til februar) og ved sosiale sammenkomster bade
hjemme og pa restaurant.

Markedsmuligheter

Tilbakemeldingene fra importgrer er at norske aktgrer bgr vurdere eksport av (kokt) fryst
kongsnegl uten skall til Kina, da transportkostnader ved eksport av levende/fersk snegl er
hgye. Etterspgrselen for andre produktvarianter (hel snegl, levende, kokt fersk eller fryst) er
imidlertid til stede og skende, men siden det allerede eksisterer utallige varianter av hel snegl i
markedet ma norske aktgrer finne nisjer som er mer betalingsvillige dersom de gnsker a
eksportere slike produkt. Som i Japan (og Asia generelt) er ogsa grgnn eller «jade» farge pa
snegl ansett som positivt.

Importbestemmelser
Vedrgrende eksport av kongsnegl til Kina ma det beregnes tollsatser mellom 10-14 % og en
merverdiavgift (VAT) pa 13 % for hel snegl og 17 % for prosesserte produkter (muskel).

Kina er Norges st@rste handelspartner i Asia. 18. september 2008 undertegnet Norge og Kina
en avtale om oppstart av forhandlinger (NHD 2008a), og for fgrste gang siden 1992 sgker
Norge a fremforhandle en bilateral frihandelsavtale alene. Norske og kinesiske myndigheter
konkluderer i en felles studie at begge landene vil veere tjent med en handelsavtale og at
forhandlinger bgr igangsettes sa snart som mulig (NHD 2008b).
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3.2.5 Priser

Tabell 3-8 viser prisutvikling for kokt frossen muskel fra eksportgrer av kongsnegl
(Storbritannia, Irland, Canada, mfl.) til asiatiske kj@pere. Priser er oppgitt av markedsaktgrer i
Asia, samt hentet fra markedscan og tidligere markedsundersgkelser gjennomfgrt i Norge
(Anon 2004). Pris for rastoff har gkt betydelig de siste arene. Om man sammenligner 2003-
priser med 2012-priser viser dette en prisgkning pa mellom 17 og 24 kr/kg. Prisene i 2010 var
ogsa betydelig hgyere enn 2003 og 2004, til tross for at det i 2010 ble landet et historisk hgyt
volum av snegl (Figur 1-1). En noe lavere pris i 2004 sammenlignet med 2003 kan ha
sammenheng med et betydelig gkt fangstvolum i 2004 (Figur 1-1).

Tabell 3-8 Prisutvikling kokt frossen muskel (eksportgr til importgr).

2003’ 2004 2010 2012
NOK/USD' 7,08 6,74 6,05 5,84°
USD/kg_lav 5,80 5,00 8,00 10,00
USD/kg_hay 6,50 6,00 9,00 12,00
NOK/kg_lav 41,00 33,71 48,35 58,37
NOK/kg_hay 46,00 40,45 54,39 70,04

! Arsgjennomsnitt av daglige data, Norges Bank.
* Tall fra Sluttrapport om kongsneglprosjekt ved Frgya (Anon 2004)
® Manedsgjennomsnitt av daglige data (eks. des), Norges Bank.

Tabell 3-9 viser 2012-priser pa andre typer kongsneglprodukt, samt noen utsalgspriser i ulike
markeder. Priser er oppgitt av markedsaktgrer eller hentet fra markedscan og ulike
internettkilder. Det har ikke lyktes a samle inn priser fra tidligere ar for disse produktene.

Tabell 3-9 Import- og markedspriser snegl.

Produkt Oppgitt pris/kg NOK/kg
Til importgr
Fersk hel (Frankrike) — Generell 1,5-2,5€ 11-19
Fersk hel (Frankrike) — Sommer og Juletider 4,0-6,0 € 30-45
Kokt og fryst hel (Asia) — (Kost, frakt og forsikring) 3,5-4,0 USD 20-24
Neptunsnegl, fryst muskel (Asia) 15-22 USD 90-130
Utsalgspris
Hermetikk supermarked (Seoul, Sgr-Korea) 38000 KRW 196"
Levende lokal (Tsukiji Fish Market, Tokyo, Japan) 1100-1600 JPY 75-110
Kokt hel, porsjonspakket (Frankrike) 8,9€ 66,63
Emballert kokt frossen (Portsmouth, Storbritannia) 10 £ 92,34
Fersk levende (Portsmouth, Storbritannia) 2,5fF 23,08
Kokt fryst muskel (Hartlepool, Storbritannia) 8,95 £ 82,64

pris gjelder sluttpris pr. kg muskel i hermetikkboks, beregnet ut fra et 200g muskel i hermetikkboks pa 400 g. Pris
pa hermetikkboks i supermarked er ca. 40 NOK.
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3.3 Leonnsomhet

Lennsomheten for fiskerne og produksjonsbedrifter er avgjgrende for & lykkes i etableringen
av fiskeri og omsetning av kongsnegl, noe som tidligere har veert utfordrende i Norge. For
fisker vil oppstart av et fiskeri pa kongsnegl bety investeringer og kostnader i utstyr (teiner og
sorteringsbord), samt eventuell omrigging og tilpasninger om bord. | tillegg til uavhengige
kostnader (avskrivinger, forsikringer, mm.) vil man ogsa under fiskeriet ha drivstoff- og
agnutgifter. For a dekke inn disse utgiftene og sikre penger til bred og melk er man derfor
avhengig av & fa riktig pris for rastoffet. Basert pa forsgksfiske som har veert gjennomfgrt
tidligere har det blitt ytret et behov for priser opp mot 10 kr/kg for at sneglefiskeri skal vaere
Ignnsomt (Tviberg 2008, Joakim Ingolfsen, pers.med.). P4 grunn av det lave utbyttet vil
imidlertid en sapass hgy pris bety en betraktelig lavere inntjening for en eventuell produsent
(Tabell 3-10). Om man skal vaere konkurransedyktig i markedet bgr man tilpasse seg til en pris
tilsvarende med hva fiskere far i andre land. Det har ikke lyktes a finne oppdaterte priser for
fiskere i Europa (Storbritannia, Frankrike og Irland), men fiskere i Canada og USA far betalt
rundt 7,0 - 7,50 NOK/kg (DMR 2012, Bernard Sainte-Marie, pers.med). Med en forventning om
ytterligere konkurranse og prisgkning i markedet er her en mulighet for at ogsa pris til norske
fiskere kan gkes. Pa grunn av lavt utbytte (~25 %) vil imidlertid en prisgkning pa 1 krone i
markedet kun bety 25 gre prispkning til fisker dersom all verdigkning f@res direkte tilbake til
fangstleddet. Om prisutviklingen i markedet den neste tiden innebarer en eller flere dollar
gkning i kilopris vil dette for gvrig bety at mer av Ignnsomheten kan fgres tilbake til fisker.
Inntil videre ma man imidlertid forholde seg til gjeldende markedspriser, og tilstrebe at
Ipnnsomheten til fisker gkes gjennom optimaliseringer og tilpasninger som reduserer
kostnaden i fisket. Den hgye prisen ytret fra fiskere er mye knyttet til lite utviklet logistikk i
forhold til transport av fangst til mottak (Bakke og Kjerstad 2008). Om det etableres gode
transportlgsninger eller at fiskeriet foregar i naerhet til mottak vil dette kunne veere tiltak som
vil vaere med a redusere utgiftene til fisker.

Siden man ikke vet nok om ressursgrunnlaget for kongsnegl er det ikke mulig a foreta
inngaende beregninger av inntjening og lgnnsomhet fra et kongsneglfiskeri. Kunnskap om
fangstgrunnlag i ulike omrader er ogsa mangelfullt da det meste av informasjon som foreligger
er fra forspksfiske i nordlige deler av Norge, med varierende resultat avhengig av lokalitet,
teintetype, statid, fisker og agn. Fangst per teine (CPUE) som rapportert fra disse forsgkene er
2,2 kg/teine (snitt) for forsgksfiske i Troms og Vesteralen (Ingebrigtsen m.fl. 2002), ~0,1-2,3
kg/teine for forspksfiske i Nord-Troms (Pedersen 2005) og ~0,5-4,5 kg/teine for forsgksfiske i
Finnmark (Nilsen og Wulff 2005). Prgvefiske etter kongsnegl gjennomfgrt fra Troms i nord til
Smela i sgr har forgvrig vist at fangstene av kongsnegl blir betydelig bedre jo lengre sgr man
kommer innenfor dette omradet (John Einar Thorbjgrnsen, pers.med). Fiske etter kongsnegl i
Vallersund (Sgr-Trgndelag) er med pa a bekrefte dette hvor fangster per teine har veert oppe i
17 kg (Joakim Ingolfsen, pers.med.). Under et mindre forsgksfiske pa Smgla ble det imidlertid
rapportert om snittfangster pa rundt 2,9 kg, noe som viser at oppstart av et kongsneglfiskeri
ber innledes og felges opp som et kartleggingsfiske. | forhold til fangst per teine i andre land er
variasjonene ogsa store (0-9 kg/teine) og avhenger mye av omradenes historiske
fiskeriaktivitet og forvaltning (Fahy m.fl. 1995; Valentinsson m.fl. 1999; Morel og Bossy 2004;
DFO 2009; Lawler og Vause 2009; DFO 2011; Mhara 2012).

Ogsa for en produsent og eksportgr av kongsnegl vil en oppstart eller omlegging i forhold til
produksjon av kongsnegl bety investeringer. Investeringskostnader vil avhenge av hvilken type
produkt som skal produseres. F.eks. vil kokt hel snegl for det meste kreve egnede utstyr for
koking og eventuell innfrysning. | forhold til produksjon av kongsnegl muskel ma det benyttes
en produksjonslinje som bl.a. inkluderer koking (dersom produktet er kokt muskel), knuser av
skall, separator for fjerning av skallbiter og andre blgtdeler, inspeksjon og stgrrelsessortering
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av muskel. Det finnes et begrenset antall produsenter av slike produksjonslinjer hvor vi har
identifisert Polar Systems Ltd i England (www.polar-systems.co.uk) og Charlottetown Metal
Products Ltd (CMP) i Canada (www.cmpequipment.com) til & vaere sentrale. Pris pa en slik
produksjonslinje ligger pa rundt 500 tusen USD, dvs ca. 3 million NOK. Det finnes ogsa
rimeligere produsenter av slike linjer i bl.a. Sgr-Korea, men det har ikke lyktes a identifisere
produsentnavn. Kapasitet varierer men en av produsentene oppgir begrensninger for enkelte
komponenter til ca 4 tonn hel snegl i timen. | tillegg til investeringer i et maskineri vil det
knyttes en arbeidskost til produksjon hvor det anbefales at en produksjonslinje minimum
bemannes av 10 personer (avhenger av produksjonsvolum). Disse fordeles eksempelvis med 2
personer pa koking, 1 pa knusing og separering, minimum 4 personer pa inspeksjon (fjerning
av resterende skallbiter og annet blgtstoff), 2 pa pakking og 1 for generell inspeksjon og tilsyn.

Som grunnlag for beregninger av Ignnsomhet i forbindelse med produksjon av kongsnegl er
det i Tabell 3-10 utarbeidet et eksempel pa en Ipnnsomhets-/kostnadskalkyler for produksjon
av (kokt) fryst muskel. Kalkylen er ingen fasit men er ment for @ presentere de viktigste
(variable) kostnadene forbundet med produksjon og eksport av snegl. For beregninger av
Isnnsomhet for andre produktvarianter kan priser listet i Tabell 3-9 benyttes.

Tabell 3-10 Kalkyle og sentrale kostnader for produksjon og eksport av muskel, norsk landindustribedrift

Post NOK/kg NOK/kg
Forstehandspris / pris til fisker" 8,00 10,00
Utbytte 25 % (muskel per snegl)’ 24,00 30,00
Kostpris ravare (muskel) 32,00 40,00
Produksjonskostnader (5 tonn ré’lstoff)3 12,88 12,88
Emballering® 1,50 1,50
Innfrysing og fryselagring’ 2,00 2,00
Variable kostnader 48,38 56,38
Salgspris FOB® 65,00 65,00
Dekningsbidrag 16,62 8,62
Andre kostnader ifb. med eksport
Eksportavgift (1,05 %)’ 0,68 0,68
Fraktkost® 2,30 2,30
Importtoll (2013)9

- Sgr-Korea, 5,4 % 3,51 3,51

- Japan,7,0% 4,55 4,55

- Kina, 12 % 7,80 7,80

Presiseringer til fotnoter knyttet til produksjonskalkyle:

1. Fgrstehandspris basert pa kjent pris til fisker i andre fangsnasjoner (ca. 7,50) og
norske fiskeres uttrykte prisgnske (10,00).

2. Basert pa et gjennomsnitt av verdiene i Figur 3-3 benyttes en utbytteprosent pa
25 %. Som nevnt vil denne variere fra omrade til omrade og med stor

sannsynlighet endres (pkes) etter hvert som fiskeriet intensiveres pa feltet.

3. Beregninger av produksjonskostnader tar utgangspunkt i produksjonslinje (fra
koking til pakking) bemannet av 10 personer, med en timelgnn (inkl. sosiale
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kostnader) pa 230 kr. Det tas videre utgangspunkt i en 7 timers produksjon av
1250 kg muskel (5000 kg rastoff inn med 25 % utbytte). Med gkende volum inn
vil produksjonskost pr. kg muskel med andre ord ga ned. Om 5 tonn rastoff inn i
en produksjonssyklus er reelt er usikkert da man ikke har kunnskap om
fangstgrunnlag eller landinger, noe som ogsa kan variere fra omrade til omrade.
Avhengig av tilgjengelig volum kan det derfor i en tidlig fase av et fiskeri eller i et
omrade med lavere tilgjengelighet av ressursen vaere ngdvendig med
produksjon hver 2.-3. dag for & oppna et tilstrekkelig volum. Inntil gnsket volum
for produksjon er oppnadd kan da f.eks. snegl enten mellomlagres i kortere
perioder (opp mot 3 dager) pa kjglerom (Siikavuopio m.fl. 2007), eller i perioder
med kaldt vann, i oppbevaringsenheter i sjg (Siikavuopio og Hansen 2008). For
snegl som mellomlagres er det imidlertid viktig at der ikke fglger med agnrester
eller dgde snegl da dette potensielt kan forringe kvaliteten av partiet.

4. Emballeringskost estimert med utgangspunkt i emballasjeprodusenters priser
for 10 kg isoporkasse.

5. Estimat pa kostnader knyttet til innfrysning og lagring basert pa
tilbakemeldinger fra naeringsaktgrer. Kostnader knyttet til frysing og lagring vil
imidlertid avhenge av frysemetode (IQF vs. Bulk) og variere fra produsent til
produsent avhengig om kostnadene kan fordeles med annen produksjon.

6. Det tas utgangpunkt i et gjennomsnitt av oppgitte markedspriser for 2012.(11
usD).

7. Gjeldende eksportavgift pr 2012 for eksport av fisk og fiskevarer fra Norge
(www.toll.no)

8. Transportkostnader tar utgangspunkt i priser fra Bring Frigoscandia for 20 tonn
frysekonteiner og gjelder i innfrakt og stuffing regionalt samt frakt fra sentral
havn i Norge til sentral havn i Asia (f.eks. Busan, Korea eller Tokyo, Japan).
Dekning eller fordeling av fraktkostnader forhandles gjerne mellom kjgper og
selger og avhenger av regularitet og volum. | tillegg til fraktkost tilfaller
eventuelle transportforsikringer dersom eksportgr ikke innehar generelle
vareforsikringer.

9. Gjeldende tollsatser for prosessert produkt (muskel) i forhold til
tollbestemmelser i ulike markeder (3.2 Marked). For Kina er gjennomsnitt
benyttet da det ikke vites hvilken sats som gjelder for kokt fryst
kongsneglmuskel. Som for transport avtales vanligvis fordeling av importavgift
mellom eksportgr og importgr.

Som nevnt vil kostnader knyttet til ulike deler av kalkylen kunne variere mellom ulike
produsenter og avhenger mye av i hvilken grad kongsnegl kan kombineres med annen
produksjon, samt volum pa produksjon. Foruten redusert arbeidskost pr. kg rastoff, vil et gkt
volum sikre at man oppnar eksportvolum raskere (fylling av konteiner) og dermed reduserer
kostnader knyttet til «varer i arbeid». (Dvs. utlegg for fangst til fiskere inntil man har oppnadd
et tilstrekkelig volum for eksport). Stgrre volum vil ogsa bidra til & sikre bedre avtaler med
eventuelle kjgpere i Asia.
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Pa grunn av det lave utbyttet ville Isnnsomheten i en produksjon kunne gkes dersom man fant
anvendelsesomrader for restrastoffet. Tidligere forsgk har imidlertid vist begrensede
bruksomrader. Skall som jord-forbedrer har vaert nevnt, men i en studie gjennomfgrt i
Storbritannia for & se pa bruk av biprodukter fra skalldyrproduksjon ble skall fra kongsnegl
konkludert til a vaere begrenset til parkdekorasjon, stier og muligens som ingrediens i
sementblandinger (FitzGerald 2007). Studier fra en annen kongsneglart (Buccinum
tenuissimum) har vist at behandlet skall ogsa kan fungere som en effektiv absorbent av sjeldne
metaller (Koto m.fl. 2010). Om skall fra atlantisk kongsnegl har samme egenskaper er for gvrig
uvisst, og en eventuell industriell anvendelse vil vaere langt opp og frem. | forhold til andre
blgtdeler enn muskel har det blitt konkludert med at innholdet av kadmium setter
begrensninger bade i forhold til & utnytte dette som menneskefgde eller dyrefér (Penven
2009).
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4 KONKLUSJON

Forsgksfiske i flere omrader langs norskekysten har vist at det er et potensiale for fangst av
kongsnegl i flere regioner. For eksempel er sjgarealet med dyp mindre enn 30 meter rundt
gyene Smegla, Hitra og Frgya (ca. 2400 km2, fdir.no) stgrre enn arealet hvor tyngden av
kongsneglfisket i f.eks. Irland gjennomfgres (ca. 2000 km2, Fahy m.fl. 2008), en nasjon hvor det
har blitt landet rundt 3000 tonn de siste arene (Figur 1-1). Omradet rundt disse gyene er bare
et mulig fangstomrade, og tyder pa at ressursgrunnlaget absolutt er til stede for & kunne
fangste og omsette kongsnegl pa et kommersielt niva.

Undersgkelsene gjennomfgrt i dette prosjektet viser ogsa at produktegenskaper pa at norsk
kongsnegl i stor grad tilfredsstiller de krav som er satt i markedet bade i med tanke pa
stgrrelse, naeringsinnhold og utbytte (se 3.1 Produktegenskaper). | noen regioner hvor det
fangstes stor snegl er utbyttet lavt, men det er rimelig a forvente at dette vil stabilisere seg pa
sikt med en hgyere andel snegl med tynner skall. For noen aktgrer i Norge som ikke har (eller
hvor det ikke er aktuelt a anskaffe) produksjonsutstyr for muskelproduksjon kan det veere
gnskelig a eksportere hel kongsnegl for eksempel som et tilskudd til ordinezer drift. Leveranser
som supplement til gkt etterspgrsel rundt juletider kan da veere noe a vurdere. Prisene er da
pa topp for hel snegl grunnet hgy etterspgrsel bade i Europa (Frankrike) og Asia. Analyser av
innhold av kadmium viser for gvrig at dette kan vaere en utfordring for aktgrer som gnsker a
omsette hel kongsnegl fra Norge (se 3.1.3 Kadmium). Gjennom dialog med mattilsyn bade i
Norge og potensielle mottakerland er her imidlertid grunnlag for dispensasjoner, om
produktet imgtekommer krav i mottakerland ellers og informasjon om handtering og
forbehandling dokumenteres gjennom f.eks. forbrukerinformasjon.

Lav Iepnnsomhet bade for fisker og eksportgr har tidligere vaert en av utfordringene i forhold til
a fa til en kommersiell utnyttelse av kongsnegl i Norge. Men med stgrre etterspgrsel og hgyere
priser i markedene enn noen gang (se 3.2 Marked og 3.2.5 Priser) er potensialet for a lykkes
betydelig forbedret. Behovet for mer kunnskap knyttet til ressursgrunnlag og biologi hos norsk
kongsnegl er imidlertid stort, da dette vil ha betydning bade for strategisk satsning hos
naeringsaktgrer (volum- og Ignnsomhetsberegninger, markedsplassering osv.) samt at det blir
foretatt en riktig forvaltning av bestanden. Det anbefales derfor at en eventuell
naeringsutvikling gjennomfgres i tett samarbeid mellom fiskere, produsenter/eksportgrer,
fiskeriorganisasjoner, forskning og forvaltning.
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APPENDIKS 2 — EKSEMPEL PA FOLGESKRIV VED OMSETNING AV
KONGSNEGL

Whelk from Norway

English: Common whelk
French: Bulot / Buccin
Spanish: Buccino

Chinese: ERAELR
Japanese: 3—0OyI{\IVIA

Korean: o]
Latin: Buccinum undatum
" Nutritional values )
(per 100 g muscle)
Energy: 104 cal
Protein: 16g
Lipids: 04g
Cholesterol: 56,7 mg
Sodium: 407 mg
Potassium: 236 mg
Magnesium: 98 mg
Phosphorus: 117 mg
lron: 5mg
Calcrum: 31mg
& _J

Important information regarding content of the heavy metal cadmium (Cd):

Processing of whelk before consumtion.

Investigations on content of foreign matter have revealed that the digestive system of whelk may
accumulate relatively high levels of cadmium, a heavy metal associated with health risk during high or
long term exposure. Content of cadmium in the muscle are however well below the legal limit in

this species, and is safe to consume. Other wet parts than the muscle should therefore be removed before
consumtion:

Hlustration on how to remove stomach and digestive gland:

Foot plate is removed and soft parts extracted from the shell. Muscle is then separated from remaining wet
parts by slicing the muscle right below the mantle (right figure). The edible part is the white muscle (green
square) and the remaining soft parts are thrown away. Procedure might be conducted before or after cooking.

For more information on cadmium in food see the EFSA homepage:
EFSA: http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/980.htm
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