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undhedsstyrelsen anbefaler, at man
spiscr 300 gram fisk om ugen for at i
blandt andet den maengde omega-3
fedtsyrer, som vores celler kraever.
Men fordi man i Danmark primasrt
vaelger torsk, redspeetter og asiatiske
dambrugsfisk, er 300 gram ikke nok.
V1 skal spise op imod dobbelt s meget af de dan-
ske fisk, og vaelger vi pangasius, skal vi helt op pa
to til tre ke,

Fisk fra en kommende tvpe danske havbrug vil
dog i fremtiden blive en langt bedre kilde til
omega-3-fedtsyrer. Disse havbrug md nemlig ikke
belaste havmilj@et, og derfor skal de selv produ-
cere foder til deres fisk i form af tang og muslin-
ger. De fjerner nemlig naeringssalte og iser kveel-
stof fra havvandet, 1 takt med at fiskene udleder
dem. Samtidig har tang og muslinger et hajt ome-
za-3-indhold. og derfor bliver fiskene sundere for
mennesker. Deres opdraet bliver desuden sun-
dere for naturen end bundtrawl-fiskeri pa rad-
spactter og torsk, der reelt plajer havbunden op.

Det forste havbrug af typen er planlagt til at
ligee ved ecn Endelave i Kattegat, og princippet i
de kommende havbrug med sunde fisk er enkelt.

Fiskene er regnbuearreder, som ligger i den
lidt federe ende af skalaen, og rimaterialet til de-
res tang- og muslingefoder dyrker brugene selv i
havet. Muslinger og tang er gode kilder til hen-
holdsvis omega-3-fedtsyrer til fiskenes fedtlag og
proteiner til deres muskler, si de vokser sig hur-

Ligrl store og fede. Muslingerne og tangen vokser
til gengacld hurtigt pa de naringsstoffer 1 havvan-
det, som fiskene udleder, si vandet forbliver
rimelig rent omkring havbruget.

Besnarende enkelt Ivder det, men bag udvik-
lingen af det kommende havbrug ved Endelave
og dets fremtidige aflacggere star der en rackke
forskningsinstitutioner oy private virksomheder.
Der er nemlig brug for forskning for at optimere
havbrugene med hensyn til bide skonomi, milje
og kvalitet af de producerede fisk. Forskningen
samler sig i dag omkring Hjarne Havbrug i mun-
dingen af Horsens Fjord, forklarer primus motor
pa projektet biolog Per Andersen fra den radgi-
vende virksomhed Orbicon A/S.

»I dag samler vi data ved Hjarne Havbrug, som
er omgivet med plantager af tang og hangende
rev af muslinger. Der har vi mulighed for at
undersage, hvad de nye produktionsprincipper
og anvendelsen af tang og muslinger 1 foder til
fiskene betyder for deres indhold af omega-3 og
for havmilj@et.« siger han.

Regnbuegrreder er hovedproduktet
Driften af havbruget ved Hjarne er bade meget
overvaget og desuden allerede rettet ind imod en
akologisk produktion. Derfor bliver bide tang og
muslinger certificeret som skologiske.
Projcktleder Malene Malgaard forklarer, at der
er styvr pa hver enkelt af fiskene helt ned til deres
kost livet igennem, og hvem deres mor og far er.

»Vores hovedprodukl er regnbueorreder af huj
kvalitct, og vi har styr pa fiskene fra rogn til fisk
og kender hele deres livsforlab. Malet er at fa
fiskene certificeret som akologiske, og vi kom-
penserer allerede for en del af deres udledning af
kvaelstof til vandet med hangende bio-rev af
muslinger pa net og sukkertang pa reb,« siger
hur.

I dag keber havbruget foder udefra, men bade
det nuvaerende anleg og det kommende pi Ende-
lave skal baseres pd havbrugets egen produktion
af muslinger og tang til foder. Pi den made bliver
havbruget et system, der ikke belaster miljuet.
@kologien og den tatte kontrol er en del at pro-
duktet, fortaller humn:

»wVi eksporterer de feste af vores fisk, og
tyskerne kraover, at vi har helt styr pa dem og
miljuet. Det kraever japanerne ogsi, og hvert
cfterdr har vi et dusin japancre herude, hvor de
er med til at slagte fiskene for at udtage deres
rogn, De kalder rognen suijiko, og de vil have den
prazcist, som den ligger i bugen pa fiskene.
Resten af fiskene salger vi til russerne, for de har
en meget grundig kontrol med deres importerede
fisk, og det er jo godt for os.«

Lokale blamuslinger

Ifelge Per Andersen fra Orbicon, der arbejder

med muslingerne som forskningsprojekt, skal de

kommende havbrug bruge lokale blamuslinger:
wHver somimer og hvert efterar sender havbun-



dens millioner af muslinger enorme mangder &g
og sad ud i havvandet, og her udvikler mggene
sig til muslingelarver. Larverne svemmer
omkring i vandet i en maneds tid, for de finder et
sted at sactte sig fast og udvikle sig til muslinger.
Vi heenger net ud i vandet, som de kan saette sig
pi. Larverne pa alle vores net til samumen svarer
til den mangde =g, som kommer fra cirka fem
hundrede muslinger.«

Over sommeren og cfterdret filtrerer muslin-
gerne vandet igennem for at finde fode med de-
res sma fimrehdr, Det er iseer sma svemmende
alger med et stort indhold af omega-3, som de
fanger. Disse alger lever blandt andet af kvaelstof
fra havbruget, sd muslingerne rydder op cfter
fiskene, Nar muslingerne bliver hostet, lige for
vinteren satter ind, er de velegnede som fiskefo-
der, og der gir godt fem kg muslinger pa et kg
spiseklar fisk.

Praccist hvornar og hvordan muslingerne skal
hustes, er en del af den aktuelle forskning, men
forskerne regner med, at det sene efterar er
bedst. Da er muslingerne kedfulde og pa star-
relse med en fingernegl, og det gar dem til godt
foder og samtidig en delikatesse pa det rd japan-
ske middagsbord.

Muslinger skal pa menukortet

En del al den aktuelle forskning handler dog ogsi
om at fi muslingerne pa danskernes menukort. T
hvert fald er de allerede pa edderfuglenes menu-

kort, for under deres trak sydpd rydder de hur-
tigt et haengene rev, og derfor skal muslingerne
hastes, for fuglene opdager dem.

Modsat muslingerne bliver tangen udvalgt med
omhu, og den naturlizge danske sukkertang ser
optimal ud til det, som projektet krasver. Dels
skal tangen bruges i fiskenes foder, for den er rig
pi de proteiner, som fiskene skal vokse af. Dels
skal den optage flest mulige naringsstodfer fra
havbruget.

Ifulge postdoc med speciale i tang Susan Lav-
stad Holdt, DTU Milje, der styrer flere forsk-
ningsprojckter om emnet, er det ikke ligegyldigt,
hvilken tangart, der anvendes i havbrugene.

»Vi skal vaclge nogle typer tang, som bade vok-
ser hurtigt, og som indeholder meget protein, for
tang indbygger kveelstof fra havbrugerts fisk i pro-
teinerne. Dermed fir vi bide fjernet naringsstof-
fer fra vandet, og vi fir en god, sund tang,« for-
klarer hun.

Foraedling af tang
Af Danmarks godt 500 arter af tang har sukker-
tang de bedste egenskaber i forhold til et hav-
brug, der ligger sd langt sydpd i Kattegat som ved
Horsens Fjord og Endelave. Tang elsker nemlig
saltvand, men her er havvandet ikke sacrlig salt,
fordi det er en blanding af saltvand fra Nordseen
og mere ferskt vand [ra @sterseen.

I lobet af sommeren bruger tangen sollys til at
lave og opmagasinere sukkerstoffer i sine store

blade og lange

steengler, og i lobet
af vinteren bruger den
sukkeret som energi til at
optage kvaelstof fra havvan-

det. Kvaclstoffet laver den pro-
teiner af, og da proteinerne er en
del af milet med at dyrke tang, er det
muligvis bedst at heste om fordret, nir
kveaelstofindholdet er sterst.

I dag samarbejder Susannc Levstad Holdt
med andre forskere og studerende samt en tang-
producent om at finde de bedste typer sukker-
tang til det fremtidige havbrug. For ligesom to
webletrazer giver meget forskellige abler, er der
ogsd meget stor forskel pa, hvad de enkelte tang-
planter leverer. Derfor er der et stort arbejde i at
vaclege tangplanter og i at avle sig frem til nogle,
der er bedre.

»Ligesom man har avlet sig frem til gode mal-
kekoer og godt korn igennem tusinder af ar, skal
vi ogsd ind og avle pd tangen,« forklarer hun.

Ved hjzxlp af de malrettede forskningsprojekter
regner hun dog med, at det kommer til at g3 hur-
tigere.

I havhrugets optik skal tangen dog ogsid kunne
slges, og Malene Melgaard fra Hjarne Havbrug
konstaterer, at den ganske rigtigt er bedst cgnet
til foder om foriret. Men tangen kan ogsa sa:lees
til produktion af bicethanol, og si skal den
hastes om efterdret, hvor dens sukkerindhold er
hait. PA den drstid er den ogsd bedre egnet til
middagsbordet, mener hun:



»Det farste ar har en tangplante den samme
spredhed som en ung, [risk srtebalg, men den
bliver lidt scjere med alderen.«

Status pa Endelaves havbrug

Ved Endelave er det furste havbrug planlagt, og
det samme er de tilherende rev af muslinger og
plantager af tang. I labet af det forgangne ar har
Per Andersen i Orbicon derfor samlet erfarin-
gerne fra havbruget ved Hjarne og beskrevet
dem i en rapport, der viser, hvilke konsekvenser
et havbrug ved Endelave vil f4 for miljeet.

[ hvert fald kommer det til at bidrage med op
til 2.100 tons fisk og 10,000 tons muslinger. Des-
uden skal det bidrage med en tilherende mangde
tang til fiskefoder og til tangsalat til middags-
bordene, for det er en kilde til omega-3-fedtsyrer
og proteiner for alle ganer.

Desuden giver det god smag. PA Hjarne Hav-
brug laver Malene Malgaard pesto af sukkertan-
gen. Den skal forst vaskes og blancheres, og der-
cfter blandes og blendes med pinjekerner,
persille, timian og parmesan. Konsistensen juste-
rer hun med olivenolie, og feks. Michelin-restau-
ranten Noma kaber ogsa tang fra havbruget.

Et billigere alternativ end Noma til omega-3-
fedtsyrer er bedstemors gode, gamle levertran,
der indeholder godt otte range mere end selv de
fedeste vildlaks.

De danske farvande er
velegnede til opdreet af
regnbuegrreder. Forhold
som temperatur, stram
og saltindhold passer
perfekt til fiskenes be-
hov.

Den gode vandgennem-
stremning i vore farvan-
de sikrer, at vandet i og
omkring havbrugene bli-
ver udskiftet, opblandet
og iltet, sa fiskene hele
tiden har gode vaekstbe-
tingelser.

Problemet med populae-
re spisefisk som torsk og
radspaetter er, at de er
magre og dermed inde-
holder meget lidt fedt
og dermed omega-3-
fedtsyrer. De opdrattede
pangasius-fisk er ligele-
des magre fisk og far
som alle andre fisk ome-
ga-3 fra havets alger og
tang. Pangasius-fiskene
er opdraettet pa foder
fra land.

Blandt de gvrige popu-
leere spisefisk indeholder
naorske havbrugslaks
ganske meget omega-3,
fordi de bliver fodret
med blandt andet fisk,
men de nar kun op pa
omkring halvdelen af
den mangde, der er i na-
turlige laks.

Tabellens tal for ome-
ga-3-indhold i fiskene gi-
ver kun omtrentlige vaer-
dier, da indholdet varie-
rer efter, hvad fisken le-
vede af, og hvilken arstid
den blev fanget pa.

Naturlig esterselaks er
reelt ikke tilgaengelig pa
det danske marked, og
den underspgte fisk i ta-
bellen er kabt i Polen.

Art og omega-3-
indhold i milligram pr.
hundrede gram
Redspatte: 498 til
525

Torsk: 264 til 270
Naturlig ostersolaks:
Ca. £.000

Opdr=ttet norsk laks:
Omkring 2.000
Pangaslus: 26 til 65
Okologisk pangasius:
Omkring 62

Kilde: Rapport fra OTU Fadevare:
"Fisk som Ravare” af Birgitte Mau
erby og Mana Mohr



Fisk Marked for fisk
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fungerer ved at kombinere opdraet af muslinger,
tang og fisk, s& forurening forhindres, og vandet

omkring fiskene holdes rent.
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