CASE STUDIE

KUNDE: Norwegian Seafood Export Council (NSEC) - Generische PR fiir Seafood aus
Norwegen

Situation

B Fisch ist das zweit-wichtigste Exportgut flir Norwegen

B Der Pro-Kopf-Verzehr von Fisch ist in Deutschland eher niedrig

B Das Wissen Uber norwegische Aquakultur ist gering und von Vorurteilen belastet
(Antibiotikaeinsatz, Zucht-Bedingungen etc.)

Aufgabe

B Ausbau der Bekanntheit von Fisch und Meeresfriichte aus Norwegen mit Fokus auf
norwegischen Lachs

Auf- und Ausbau eines positiven Images fiir Seafood aus Norwegen

Erhéhung des Frischfischkonsums von Seafood aus Norwegen

Aufklaren liber norwegische Aquakultur sowie Vorurteile abbauen

Nachhaltigkeit, Sicherheit und hohe Qualitdtsstandards kommunizieren
Unterstiitzung beim Aufbau von neuen Distributionskanalen (Gastronomie/LEH)

Zielgruppen

B Endverbraucher: Kochaffine Manner, Frauen, Paare und Familien, Fischliebhaber

B Multiplikatoren: Gastronomen, Koche, Experten, Meeresbiologen, Lehrer, Ausbilder,
Verbande

B Handel: LEH, Fischhandel

B Fach- und Publikumsmedien Medien (Print, Radio, TV, Online)

Umsetzung

B Aufbau eines Advisoryboards bestehend aus: Kéchen (u.a.
Cornelia Poletto, Steffen Henssler, Karlheinz Hauser),
Fischexperten, Erndhrungswissenschaftler, Meeresbiologen,
Verbadnden, Handlern, Fischindustrie

B Kommunikation der Kernbotschaften via Themenplacement z. B.
Lachs fur Aktive, Sushi, BBQ, Wintergenuss mit Lachs

B  Malnahmen:

o Events (Kochevents, Bliroaktionen, Galas, Seafood
Masters)
Presse-Events/-konferenzen
Pressereisen



o Klassische PR-MaRRnahmen: z. B. Redaktionsbesuche, Presseaussendungen,
Kontaktarbeit, Medienkooperationen, Interviews

Rezept PR

Mailings

1.000 Fische Berufsschulaktion

Krisen PR

Sponsoring
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Ergebnis

B Konsumsteigerung von Seafood aus Norwegen

B Jahrlich konnte die Clippinganzahl und Auflage erhéht werden

B Vorurteile tiber norwegische Aquakultur und Zuchtlachs konnten bei den relevanten
Zielgruppen abgebaut werden

B Koche und Berufsschullehrer integrierten norwegischen Zuchtlachs auf Speiseplan und

Lehrplan

1000 Lachse
=
1000 Lachse fur Barufsschulan - Norge Seafoad Aktion geht in die nachste Rundo

Auch 2009 uverstolzt Norge Seafood im Rahmen der Spendenakton *1.000 Fische® aus
der ‘Deutsche See” Berufsschuen in ganz Deutachiand

Koachanetzde habo

Frische Fische fiir Berufsschiiler

Im Rahmen der Aktion ,.1 000 Fische" unterstiitzt Seafood aus Norwegen in Koopera-
"tion mit , Deutsche See™ und Koechenetz.de wieder junge Kiche in ganz Deutschland

dem e
n dieses Edef

Vo 15. bis 29, September ‘o9 heifit es wieder: Auf die Plitze, fertig Jos und frische
Fische sichern!” Um ein Kontingent Lachise aus norwegischer Aquakultur fur den
Seafood Untesticht kinnen sich alle Berufsschulen, die Koche ausbilden. online unter
wiwwnonwegenfisch.de bewerben. Der Fisch wird - solange Vorrat reicht - kostenlos
an die Schulen verteilt, die 2wel calliniesnte Lichsiezepte einteichen. Fine Koechenetz
Jury bewerter die Kreativitit und Umsetzbarkeit der Rezepte: Neben dem Fisch edhilt
jeder Teilnehmer eine Urkunde sowie einen Kochjacken Aufniher der Norwegischen
Fischakademie. Die Initiatoren der Aktion haben es sich zur Aufgabe gemacht, beim

deutschen Kochenachwuchs die Leidenschalt [ hochwent, alood 20 wedken,

‘orteile von Fisch

ihnen das Arbeiten mit Frischfisch niiher zu bringen und @l

el Meeresd. kontrollierter Aufzucht zu mformicren. Wie ym letzten Jahe

stellt Seafood aus Norwegen aufgrund Nachfrage wieder 2000 Lachse 2ur

Verfuguog, die  Deutschee See® dann bis Ende dees Jahres an die Schulen ausliefert

Tausend Fische-Aktion:
Veroffentlichungen Fach- und

o Erfurt hat sich Kir diese Adlion mil Erfoly beworben Ab dam 11112009 w
lachsig” hergehen ~ dia viertvollen Fischa werden gatafort und es kann mi Konnen
ng 2 Leckerbissen gehen

regionale Tagespresse

Tausend Fische-Aktion:
Dokumentation der Berufsschulen




Aquakulturreise mit Promikoch
Steffen Henssler




