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KVIFOR  FOKUS PÅ SJØPØLSE? 
 
• Eit av dei høgst betalte 

sjømatprodukta 
• Tradisjonelt helseprodukt i Asia 
• Steroidar, polysakkarid og 

aminosyrer  er viktige 
komponentar 

• Mange helsemessige positive 
eigenskapar 

• Auka etterspurnad og stigande 
prisnivå 
 

 
 

 



Kilde: Fiskeribladet fiskaren 28.04.2014 



Disposisjon 

• Biologi og fakta 

• Status for:  

– Fiske 

– Produksjon  

– Marked 

• Vegen vidare – kan potensialet utnyttast? 



Fakta om sjøpølse 
• Sjøpølse tilhøyrer familien pigghuder  

• Globalt fiske har auka sidan 1980 

• I dag utnyttast ca 70 artar kommersielt 

• Viktigste fangstnasjonar er Indonesia og Filipinene, 

    Malaysia, Australia, Fiji og India  

• USA, Canada, Russland og Island driver også fiske 

• Arten A. japonicus er den mest populær og best betalt, 

    denne arten tilhøyrer same art som vår rødpølse 

    (Stichopus) 

• I 2011 utgjorde akvakultur 25% av omsatt volum 

 

 



Sjøpølse i Norge 

Rødpølse           
(Parastichopus tremulus) 

         

 

 

Brun sjøpølse                 
(Cucamaria frondosa)  

• Registrert 31 artar 

• 2 artar kan være kommersielt interessante 



Oversikt over gjennomførte 
norske forsøksfiske og 
vitskaplege tokt med 
registrering av rødpølse 



Oversikt over gjennomførte 
norske forsøksfiske og 
vitskaplege tokt  
med registrering av rødpølse 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 

Samarbeidsprosjekt med 
reiarlaga til Nordnes, 
Madelein og Ålesundfisk 



Areas Specification Responsible Time period Reference 

Bodø (Salt- and 

Landegodfjord) 

Test fishery with 

shrimp trawl 

(Skjervøy trawl) 

without grid. # 

Kunnskapssenteret i 

Gildeskål, H. 

Ringvold 

06.12. 2000 

to 

08.12.2000 

Ringvold, 2001 

Bodø (Salt- and 

Landegodfjord) 

Test fishery with 

Nephrops- and 

modified shrimp 

trawl (no grid and 

lowered to touch 

the upper 

sediment). # 

Sea Snack Norway,  

H. Ringvold 

02.02. 2004 

to  

12.05. 2004 

Ringvold, 2004 

Møre & Romsdal 

County (Vigra- 

Harøy-, and 

Hjartdalsfjord) 

Test fishery with 

new sea 

cucumber sledge, 

shrimp trawl 

without grid, 

Nephrops trawl. # 

Møreforsking, 

M. Kjerstad,  

J. E. Rønneberg  

23.10. 2003 

to  

27.06. 2004 

Kjerstad & 

Rønneberg, 2005 

Hordaland County Experience and 

results regarding 

marketing.* 

Stichopus as, 

Rita Aud Tveiten 

01.01.2003 to 

20.11.2006 

Rita Aud Tveiten, 

2006 

Møre & Romsdal 

County 

Nephrops fishery 

with standard 

trawl and 

recordings of P. 

tremulus by-

catch. 

Møreforsking, 

J. E. Rønnberg, 

M. Kjerstad 

28.06. 2005 

to  

30.06. 2006 

Rønneberg & 

Kjerstad, 2007  

Karmsundet i 

Kopervik 

Test hauls with 

beam trawl.* 

J. R. Storesund 19.10. 2005 

to 21.02.06 

Storesund et al., 2006 

Finnmark County to 

Møre & Romsdal 

County 

  

Hauls on 

scientific cruises 

with recordings of 

P. tremulus using 

beam trawl/ 

Agassiz trawl. 

IMR, K. Sunnanå 2006 and 

2007 

  

  

IMR database 

Norwegian Deep and 

Skagerrak 

Hauls on 

scientific cruises 

with recordings of 

P. tremulus using 

Campelen trawl.  

IMR, G. Søvik and 

T. H. Thangstad 

2010 – 2015 IMR database and 

Søvik/ Thangstad, 

pers. com. 

Lofoten area Ongoing test 

fishery.* 

    H. Ringvold, pers. 

com. 

Møre & Romsdal 

County 

Ongoing test 

fishery with 

Nephrops trawl.* 

    M. Kjerstad, pers. 

com. 

# Pilot-studies. 

* Fisheries mentioned for summation of activity but results not included in our study. 

Oversikt over gjennomførte 
norske forsøksfiske og 
vitskaplege tokt med 
registrering av rødpølse 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 



 
Redskap 

• Slede 

• Reketrål 

• Justert krepsetrål 

• Finnes egne sjøpølsetråler 

• BEHOV FOR Å UTVIKLE REDSKAP SOM ER MILJØVENLEG 

 



Bifangst 

Hovedsakelig artar 

som ikke er 

kommersiell viktige. 
• Flatfiskartar 

• Svarthå 

• Skolest 

• Havmus 

• Sjøstjerner 

 

 

 
 



 
 

Sleden har rotert Sleden fungerer 

Redskap 



Størrelse på rødpølsa 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Station-length relationship of Parastichopus tremulus from the Norwegian Institute of 

Marine Research’s coastal cruise in 2006, from Finnmark to Møre & Romsdal Counties. 

The smallest specimen (2 cm) was recorded at station 343. 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 



Bunnforhold 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 



Fangstdjup  

 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 



Produksjon 



Sløying 



Sløying 



Koking 

• Koking i ferskvatn og sjøvatn  

• Koketid opptil 30 minutt 



Utbytte 

 Tørketid over 2 døgn 

 Treng 25 kg råvare for å 

produsere 1 kg tørka sjøpølse  



Produktprøver 



Viktige kvalitetskriteriar 

• Mørk farge 

• Mange piggar 

• Liten storleik 

• Form – skal ha si opphavlege form  

    (inn slunken form betyr dårleg kjøttinnhald) 

• Kuttet – skal vise litt av kjøttet  

    Kutt ca 1 cm på sida eller midt på pølsa 

• Produksjonsprosedyrar varierer frå kunde til kunde 

 

 



Vurdering av eigenskapar til rødpølse 

   Næringsinnhald god 

   Smaken blir karakterisert som god 

   Storleiken er fin (passar til tallerkenrett) 

   Kjøttinnhald er bra 

   Mange ”strengar” på innsida av pølsa 

   Fargen er ukjend 

 

 



Innsida av sjøpølsa 

• ”Strengane” blir   

brukt i helseprodukt 

•Tarmane/innmat er eit 

eige produkt blir omsatt 

til 20.000 $ pr kg !!! 

Rødpølse 



Sammenlikning av produktegenskaper 
  
Live 
Sea cucumber 
  

 

                      A. Japonicus 
 

 

 

 

 

 

 

 

                       Rødpølse 
  

Appearance 
Dried 
seacucumber 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

Colour Black, preferred in the market Bright, slightly unusual 

Body shape and yield Nice body shape and a high level of meat content Acceptable body shape and meat content  

Size (dried) 5-7 cm 5-7 cm 

Surface Large spines  Small spines  

Nutritional   Very good Acceptable 
  

Taste Very good Good 

Price level High  Medium  

Market potential Most popular species on the market Little known, must be introduced on the market 

Kilde: Kjerstad et. al.2015 



Kutting 

   Vi hadde for stort kutt på 
pølsene 

    

    Eit stort kutt kan forurense 
produktet 

     

    Kuttet bør vere i enden eller 
midten av pølsa 

     



Marked - Helsekostprodukt 

• Helsekostprodukt  

– Tørka variantar 

– Ekstrakt 

– Pulver 

– Runde tørka 

 



Marked   - Spesial butikkar 



Marked   - Spesial butikkar 



 

 
Marked   - Supermarked i Shanghai 



Marked  - Restaurant 



 
Marked  - Sjøpølserettar 





Produkstrategier for rødpølse  

Produkt strategier Bearbeidingsgrad 

 

Potensial for lønsemd 

  

Rund, ferskt Lavt Lavt 

Runde kokt 

fersk eller fryst 

Lavt/medium Medium 

Sløygd, kokt fersk eller 

fryst 

Høgt Medium 

Sløygd, kokt fersk og 

tørka 

Svært høgt 

  

Svært høgt 



Frosen pølse er uaktuelt 

Frysing vil skade skinnet og piggane på pølsa 

Tint rødpølse 



• Tverrfagleg  

og målretta  

samarbeid må til 

for å lykkast 

 

 

 

 



Vegen vidare – kan potensialet utnyttast? 

• Kinesarane liker produktegenskapane til rødpølsa 

• Må ha løyve til å uttøve fiske  

• Fiskarane må ha interesse og potensiale til å utvikle fiske 

• Avvklare korleis sjøpølsa skal videreforedlast i Norge på 

ein lønsam måte 

 



Kva produktvariantar vil gi lønsemd?? 

RUND KOKT 

TØRKA 

SALTA 



Berekraftig utvikling er ei forutsetning 

• Må auke kunnskap om biologi og bestand,  

    parallelt med fisket 

• Må unngå overfiske 

• Skånsam reidskap 

• Liten bifangst 



Nokon er komen i gong…. 

 
• Forsøksfiske gjennomført i 2014 og 2015 

• Fleire har ønske om å gjennomføre forsøksfiske i 2016 

• Mange henvendelsar fra fiskarar, produsentar og 

kinesiske selskap 

• Potensial både i kystnære områder og for havfiskeflåten 

 



Nokon er komen i gong…. 

 



Akvakultur  

 



Ein glad «pølsefiskar» takkar for merksemda! 

For meir info: 
Margareth@mfaa.no 


