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Smag for baeredygtig fisk

Forord

Hotel- og Restaurantskolen har med midler fra
VELUX FONDEN drevet projektet Smag for beeredyg-
tig fisk. Projektet har til formaél at klaede nuveerende
og fremtidige madprofessionelle p4, sa de kan efter-
spgrge, servere og navigere i markedet for baeredyg-
tig fisk og skaldyr. I projektet er der udviklet metoder
og materialer, der laegger op til omtanke i forhold til,
hvilken fisk indkgberen veelger. Materialet formidler
viden om forskellige maerkningsordninger og konse-
kvenserne af de forskellige fangst- og/eller opdraets-
metoder, s& man som madprofessionel kan skabe
baredygtig handling pa baggrund af den viden, man
har tilegnet sig.

Undervisningsmaterialet er udarbejdet pa baggrund
af nedenstdende rapporter fra Smag for baredygtig
fisk:

Beeredygtighed og meerkningsordninger - udarbejdet
i 2019 af Hegland, Troels J., Autzen, Mathilde H. og
Bohnstedt, Hanne (Centre for Blue Governance) samt
Smink, Carla K. (Sustainability, Innovation and Poli-
cy research group), Institut for Planlaegning, Aalborg
Universitet.

Kortlaegning og udforskning af muligheder - kort-
laegning og analyse af relevante produktkader for
baredygtig fisk udarbejdet i 2019 af Smink, Carla

K. (Sustainability, Innovation and Policy research
group) og Hegland, Troels J. (Centre for Blue Gover-
nance), Institut for Planlaegning, Aalborg Universitet.

Kortlaegning af barrierer og muligheder om baere-
dygtig fisk, udarbejdet i 2019 af Jacobsen, Alice J.,

Nielsen, Rikke K. Og Eskjaer, Mikkel F., Institut for
Kommunikation og Psykologi, Aalborg Universitet.

Materialet her fokuserer pa det miljpmaessige aspekt
af baredygtighed, men gar ikke i dybden med de
sociale og gkonomiske aspekter. Derudover beskaef-
tiger materialet sig kun overordnet med de etiske og
kulturelle aspekter ved bzeredygtighed i forhold til
fiskeri og fisk. Disse tilsnit er bl.a. foretaget med
afsaet i overvejelser om, at undervisningsmaterialet
skulle have en praksisneer orientering, der ligger sa
teet pa den madprofessionelles undervisningskon-
tekst som muligt, hvor der i szrdeles er fokus pa
ravarer, deres oprindelse og anvendelse. I tilleeg har
vi konstateret, at eksempelvis forskning om fisks
dyrevelfaerd er et underbelyst omrade, hvorfor det
heller ikke far stor opmaerksomhed i materialet.

Ovelserne i undervisningsmaterialet treekker pa
forskellige retninger, metodologier og undervis-
ningsformer, bl.a. Cooperative Learning (CL), Design
Thinking, Sarasvathys principper for effectuation,
samt Kirketerps principper for foretagsomhedsdi-
daktik, SKUB-metoden m.fl.
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Vejledning til materialet

Det undervisningsmateriale, som er udviklet i
Smag for beeredygtig fisk, er inddelt i fplgende
fire materialer:

Larermaterialet (PDF), som du sidder med her,
er inddelt i otte kapitler og henvender sig
hovedsageligt til madprofessionelle samt fag-
personer og undervisere pa erhvervsuddannelser
med indgangen fpdevarer, jordbrug og oplevelser.
Materialet er dog ogsa sardeles relevant for mad-
professionelle og andre med interesse for emnet
baredygtig fisk.

Ovelsesmaterialet (PDF) bygger pa leerermate-
rialet. For hvert af laerermaterialets otte kapitler
er der 2-4 ¢gvelser, der relaterer sig til indholdet i
det pageeldende kapitel.

Elevmaterialet (pixi-version) henvender sig til
elever og kursister pa erhvervsuddannelser med
indgangen fgdevarer, jordbrug og oplevelser.
Men materialet er ogsé relevant for madprofessi-
onelle og andre med interesse for emnet
baredygtig fisk. Materialet er en boullionterning
af leerermaterialet, det vil sige, at det er versio-
neret og kondenseret af hensyn til materialets
leesevenlighed, og det er ligeledes inddelt i otte
kapitler.

Powerpointen kan bruges direkte i undervis-
ningen og er fleksibel, forstaet pa den made, at

powerpointen kan tilrettes efter den pagaeldende
undervisningssituation, fx hvilke kapitler der er
i fokus samt den pageeldende undervisers
eventuelle praferencer.
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FN’s 17 Verdensmdl. Se mere her

Den baeredygtige
verdensdagsorden

En reekke faresignaler som klimaforandringer,
udtpmmelse af naturressourcer, forurening, tab af
natur og biodiversitet kalder pa vores opmaerksom-
hed og kraever vores handling. Selvom eksperter

og fagfolk med lang erfaring fra klimaomradet er
uenige om omfanget, betydningen, og hvilke lgsnin-
ger der er bedst for vores klode, sa er de enige om én
ting — der er sket et skred i vores bevidsthed.

En af de vigtigste grunde er vedtagelsen af FN's 17
mal for en baeredygtig global udvikling. De 17 ver-
densmal har bidraget til at rykke ved vores bevidst-
hed om baeredygtig adfaerd og udvikling, givet os en
feelles referenceramme og bidraget til, at der arbejdes
for verdensmalenes udbredelse og implementering.
Det sker bade pa regeringsniveau, blandt landets
toneangivende erhvervsvirksomheder, pa landets ud-
dannelser - bl.a. for de fremtidige madprofessionelle.

En af de altoverskyggende pointer med FN's 17
verdensmal er, at der med en stigende verdensbe-
folkning ikke lzengere er plads til ikke-baeredygtige
lpsninger. Vi er ngdt til at teenke over, hvordan vi far
jordens ressourcer til at reekke leengst, og hvordan vi

overleverer kloden til kommende generationer, sa de
har adgang til lignende ressourcer i fremtiden. Vane-
teenkning og business as usual er altsé ikke l&engere
en mulighed! Der er kun én vej, og den vej handler
om baredygtighed!

Materialet her zoomer ind pa den beeredygtighed,

der udspiller sig under havets overflade, og nzermere
bestemt si handler materialet om de fisk og skaldyr,
vi serverer som madprofessionelle. Vi kan nemlig pa-
virke, at fpdevareproduktionen (generelt) og fiskeriet
(specifikt) gar i en mere baeredygtig retning, hvis vi
efterspgrger baredygtige ravarer. For at vi kan ef-
terspgrge baeredygtig fisk, er vi ngdt til at vide, hvad
baeredygtig fisk er, s& vi har noget at lzne os op ad
og tage afsaet i, nar der skal baeredygtig fisk og skal-
dyr pa tallerkenen. Materialet kortlaegger miljgmaes-
sige beeredygtighedsudfordringer i forhold til fiskeri
og opdrzet, skaber indsigt i fiskens vej fra hav til
bord, giver overblik over de forskellige maerknings-
ordninger og kommer med et bud pa fem elementer
af baeredygtighed, vi med fordel kan traekke pa, nar
vi skal traeffe et baeredygtigt valg af fisk og skaldyr

i fremtiden.



Baeredygtighed som
begreb

Beeredygtighedsbegrebet er som sddan ikke nyt. I
1987 udgav FN rapporten Our Common Future, der
i daglig tale ogsa kaldes for Brundtland-rappor-
ten. Rapportens hovedpointe er, at vi er ngdt til at
bruge jordens ressourcer anderledes, hvis der skal
veere adgang til lignende ressourcer i fremtiden.
Rapporten fra 1987 anses i dag for at vaere en af de
vigtigste byggesten for det ggede kollektive fokus pé
beeredygtighed. Rapporten betgd, at beeredygtighed
blev en del af verdensbefolkningens bevidsthed, og
at man begyndte at tale om “beeredygtig udvikling”
og “global beeredygtighed” op gennem 1980’erne.

I rapporten defineres baeredygtig udvikling som:
“Udvikling, som imgdekommer menneskers behov i
nutiden, uden at det sker pa bekostning af fremtidige
generationers mulighed for at f& m@dt deres behov.” *

Grundleeggende kan man sige, at en stor del af
beaeredygtighedsdiskussionen handler om, at vi ikke
ma udtgmme naturressourcerne og gdelaegge gko-
systemer. Derfor er det ogsé populeert at anskue
baeredygtighed som en balance mellem tre indbyrdes
afhaengige elementer: miljpmeessig, pkonomisk og
social baeredygtighed.

Kapitel 1

@konomi

Den miljomassige baredygtighed handler
om, at vi ikke ggr skade pa de gkosyste-
mer, som vi er ekstremt afhangige af for
at fa rent vand, ilt, mad etc., fordi de skal
levere gkosystemydelser (f.eks. biologiske
ressourcer som fisk) til fremtidige gene-
rationer.

Den gkonomiske baredygtighed hand-

ler om gkonomisk sundhed og vakst. I de
senere ar er der dog opstaet en kritik af
idéen om fortsat gkonomisk vakst, fordi
okonomisk vakst er tet forbundet med
hgjt ressourceforbrug og forurenings-
niveau. Derfor ser man ogsé flere nye bud
pa baredygtige gkonomiske modeller, der
i hgjere grad er orienteret mod genanven-
delse af ressourcer, der ggr op med “brug
og smid vaek-kulturen”.

Den sociale baeredygtighed handler om
menneskers sundhed, sikkerhed og trivsel.
Det inkluderer blandt andet anstaendige
leve- og arbejdsforhold samt fundamen-
tale rettigheder, herunder ogséa etiske
perspektiver og sporgsmal om ligestilling
mellem mennesker uanset etnicitet, kgon

og alder.?

1 World Commission on Environment and Development (Brundtland kommission) (1987) Our Common Future. Edited by V. Hauff. Oxford University Press.
2 Elkington, j. (1997) Cannibals with Forks: The triple Bottom Lines of the 21st Century Business. Oxford: Capstone Publishing.
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Denne méde at anskue baeredygtighed pa er bred og
holistisk, og den bygger pa idéen om, at man ngd-
vendigvis mé inddrage alle tre aspekter og se sam-
menhangen mellem dem. Nogle illustrerer dette ved
at preesentere beeredygtighed som en skammel med
tre ben. Hvis skamlens ene ben er svagt, vil skamlen
blive ustabil. Det samme gaelder for samfundet; for
at sikre et stabilt beeredygtigt samfund skal alle tre
aspekter veere steerke.

J
En anden made at illustrere baeredygtighed pa er
figuren herunder, der viser de tre baredygtige
bundlinjer. Der er tale om bzeredygtighed, nér de
tre cirkler overlapper, og modellen indikerer, at der
findes en balance mellem gkonomisk, miljpmeessig
og social baeredygtighed.?

social

aeredygtighed

....

gkonomi

3 Elkington, j. (1997) Cannibals with Forks: The triple Bottom Lines of the 21st Century Business. Oxford: Capstone Publishing.
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FN's verdensmal for
baeredygtig udvikling

FN’s verdensmaél er blevet kaldt den mest ambitigse
plan i verdenshistorien, fordi den formulerer 17
verdensmél for baeredygtig udvikling, der vedrg-

rer bade den sociale, pkonomiske og miljpmeessige
baredygtighed. For hvert af de i alt 17 verdensmal er
der formuleret en stribe delmal for, hvordan man vil
arbejde for at mindske problemerne og komme dem
til livs (delvist eller helt) inden 2030.

1 LIVET

I HAVET

Verdensmal nummer 14 handler om livet i havet.
Nogle af de problemer, der relaterer sig til ver-
densmal 14, er, at der overfiskes med 30 %, og at om-
kring 40 % af verdenshavene er staerkt belastede af
forurening. Forureningen er bl.a. problematisk, fordi
den tilintetggr vores koralrev og ¢delaegger leveste-
der for fisk. Der er eksempelvis lavet en opggrelse,
der viser, at der er 13.000 stykker plastikaffald pr.
kvadratkilometer i havet.

Om verdensmal 14 skriver UNRIC, FN's regionale
informationskontor for Vesteuropa:

Kapitel 1

"Mange af havets fiskebestande er truet pga. over-
fiskeri, og derfor kraever det en global indsats at
Jremme genopbygningen af de truede fiskebestande.
Fiskeri bgr vaere baseret pd at opnd maksimalt bae-
redygtigt udbytte, hvor der tages hensyn til saerlige
forhold i bestemte regioner og have. Nye og forbed-
rede foranstaltninger og politikker er ngdvendige
for at bekaempe forurening, overfiskeri og udvinding
af naturressourcer. Beskyttelse og genopretning af
kyst- og havomrdder er vigtige foranstaltninger, der
er med til at bevare biodiversiteten og fiskerires-
sourcerne, samt styrke modstandsdygtigheden over
for klimaforandringer. Yderligere udfordringer ved
at sikre havets produktion af fedevarer er vragre-
ster, mikroplast og isaer hauforurening, som viser
betydningen og sammenhangen mellem livet i havet
og klimaforandringerne” .4

Udledning af store maengder kvalstof, der bl.a.
stammer fra landbrugets overgpdskning, gpdelaegger
havbundsmiljget i de kystneere, lavtliggende omrader
i Danmark og giver svere levebetingelser for planter
og fisk.

Se Miljpstyrelsens video, der forklarer, hvordan ilts-
vind opstar: https://www.youtube.com/watch?time_
continue=33&v=4rfQCmV6fnE&feature=emb_title

50% af luftens ilt kommer
fra algerne i havet

4 UNRIC (2019) Verdensmaél for baredygtig udvikling. Se: https://unric.org/da/verdensmaal-for-baeredygtig-udvikling/ (Tilgaet 11. marts 2020).
5 Miljg- og Fgdevareministeriet — Landbrugsstyrelsen. Landbrugets drivhus- og gasudledninger. Se: https://Ibst.dk/tvaergaaende/klima/landbrugets-drivhusgasudled

ninger/ (Tilgaet: 11. Marts 2020)

L
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Bxeredygtigt fiskeri

Fiskeribranchen og andre organisationer, der

beskeftiger sig med omradet, har forskellige defini-

tioner pa baeredygtigt fiskeri.

Marine Stewardship Council (MSC), den
dominerende markningsordning pa fiske-
riomradet, definerer baeredygtigt fiskeri pa
folgende made:

“Baeredygtigt fiskeri betyder, at man passer
pa fiskebestande, respekterer levesteder og
sikrer, at folk, der er afhangige af fiskeri,
kan bevare deres levebrgd.”®

MSC’s standard til at male baeredygtighed
pa, nar det skal vurderes, om fiskeriet lever
op til standarden, tager afsat i folgende

tre hovedprincipper:

Fiskebestandens sundhed. Er der fisk nok
tilbage i havet? Fiskeriet skal vaere pa et
niveau, der sikrer, at det kan fortsatte pa
ubestemt tid.

Miljgpavirkning. Hvordan pévirker fiskeri-
et miljget? Fiskeriet skal forvaltes omhyg-
geligt, sa andre arter og levesteder i gkosy-
stemet forbliver sunde.

Effektiv fiskeriforvaltning. MSC-certifice-
ret fiskeri skal overholde galdende love
og vere istand til at tilpasse sig ®&ndrede

Kapitel 1

Madkulturen, den selvejende videns- og
forandringsinstitution under Miljg- og Fg-
devareministeriet, definerer det pa denne
made: “Baredygtigt fiskeri drejer sig bl.a.
om fangstformen, pavirkning af gkosyste-
merne, brandstofforbrug, udnyttelse af de
menneskelige ressourcer, forvaltning af
fiskeriet, omfanget af bifangster, transport
af fangst og videre forarbejdning”.?

Konsumfisk® definerer baredygtigt
fiskeri som lokal, dansk fanget fisk, landet
i Danmark, og som er i s&son.°

WWF Verdensnaturfonden prasenterer
fire rad til baeredygtig fisk: “spis lokale
fisk, spis certificeret fisk, spis forskellige
fisk og spis fisk fanget med skdnsomme
redskaber” 1*

KYST, en fiskehandler i Hanstholm, siger sa-
dan her: “Vi gnsker ikke at sztte en label pa
baredygtighed, men vi gnsker at gge bevidst-
heden omkring kgb af fisk, fremme kystba-
denes vilkir og tilbyde den gode danske fisk
til s4 mange som overhovedet muligt.”

Disse fem forskellige definitioner og perspektiver

miljoforhold.” pa beeredygtigt fiskeri indikerer, at der ikke findes

én entydig definition. Der er nogle fallesnaevnere i
de forskellige definitioner, men vaegtningen og
betoningen er forskellig fra definition til definition.

6 MSC. Hvad er baredygtigt fiskeri? Se:: https://www.msc.org/dk/hvad-vi-g%C3 %B8r/vores-tilgang/hvad-er-b%C3 %A6redygtigt-fiskeri
(Tilgaet: 11. juni 2020).

7  MSC — Sustainable seafood (2015) Sustainable seafood for the future: The three principles of the MSC Fisheries Standard. Se: https://www.youtube.com/
watch?v=qEE3iUIbm7U (Tilgéet 11. juni 2020).

8 Madkulturen (2019) Kloge fgdevareindkgb. Se: https://www.madkulturen.dk/ (Tilgaet: 11. marts 2020).

9 Konsumfisk er et fiskeriklyngesamarbejde mellem seks parter, der har til formal at fremme samarbejde om udvikling og markedsfgring af den friske fisk fra de tre
havne Thyborgn, Hvide Sande og Thorsminde.

10 Grgnkjer, H. E. (2019) ‘interview, 23. Oktober 2019’. Konsumfisk.

11 WWF Verdensnaturfonden (2019) WWF's Fiskeguide. Se: https://fiskeguiden.wwf.dk/ (Tilgiet: 11. juni 2020). 12
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Baeredygtighed
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Bxeredygtighed
og fodevarer

I de senere &r har vi oplevet et pget fokus pé at ned-
bringe CO,-udledninger globalt, og der blev for alvor
sat skub i klimaambitionerne med ‘Parisaftalen’, der
blev vedtaget under COP21 i Paris 201 5. Her indgik
FN'’s (pa daveerende tidspunkt) 196 medlemslande en
feelles juridisk bindende klimaaftale, der skal lede os
frem mod en global omstilling til lavere udledning af
drivhusgasser. 2

Se evt. videoen her for en uddybende forklaring af
de tiltag, der blev vedtaget under COP21.
https://www.youtube.com/watch?v=9Vn1 3130-
K9E&list=PLWti60YvwOC-ggtoxRaWkQKjpb-
wKuBREE&index=6

Set i lyset af Parisaftalen er fgdevaresekto-
ren et vigtigt sted at satte ind, da fodevare-
produktion og -forbrug opggres til at udgg-
re mellem 22-31 % af EU-medlemsstaternes
samlede udledninger af CO,.!3

Internationalt har bl.a. FN’s klimapanel (IPCC) i
mange ar peget pa kostomlaegning og mindre mad-
spild som vaesentlige tiltag til at reducere de globale
drivhusgasudledninger, og FAO (Food and Agricultu-
re Organization), landbrugsorganisationen under FN,
har udarbejdet fglgende fire kriterier, der skal vaere
opfyldt, for at man kan tale om baeredygtig mad:

Maden skal vere:
beskyttende og respektfuld over for miljget
erneringsmaessig tilstrakkelig, sikker og sund
kulturelt acceptabel
gkonomisk tilgaengelig for alle

Kapitel 2

Nationalt har en aktgr som Concito - Danmarks
gronne tenketank - meldt fglgende muligheder ud,
der skal bidrage til at reducere fodevaresektorens
udledninger:

- Mere effektiv produktion af de fedevarer, vi kender
i dag, herunder gget udbytte per hektar samt ud-
nyttelse af det til menneskefgde frem for dyrefoder

- Mindre madspild i hele forsyningskaeden fra pri-
meerproduktion til forarbejdning, handel og hos
forbrugerne
Omlagning af vores madvaner til mere planteba-
seret mad (inklusiv mad fra svamperiget, algeriget
og bakterieriget), optimalt set baseret pd drstidens
lokale rdavarer
Udvikling af nye, mere klimaeffektive fédevarer
sdsom plantefars og dyrket kgd, gerne baseret pd
lokale proteinafgrgder. '

Fgdevarers klimaaftryk

Produktion af fgdevarer medfgrer udled-
ning af drivhusgasser. Det kalder man fgde-
varernes klimaaftryk.

En fgdevarers klimaaftryk beregnes pa
baggrund af sakaldte livscyklusanalyser.
Disse analyser er omfattende og medtager
en lang rekke faktorer fra produktion til
transport.*®

gt X
s )
- L)

-

12 Klima-, Energi- og Forsyningsministeriet. Parisaftalen 2015. Se: https://kefm.dk/klima-og-vejr/klimaforhandlinger/parisaftalen-2015/

13 Miljo- og Fodevareministeriet. Fodevarernes klimaaftryk. Se: https://Ibst.dk/tvaergaaende/klima/foedevarernes-klimaaftryk/

14 Concito. Klimavenlige madvaner. Se: https://concito.dk/sites/concito.dk/files/media/document/Klimavenlige %20madvaner%202019_rev1i.pdf

15 Der findes forskellige metoder til at regne fodevarers klimaaftryk ud p4, fx carbon og water footprint. 14


https://www.youtube.com/watch?v=9Vn13l3o-K9E&list=PLWti60YvwOC-ggt9xRaWkQKjpb-wKuBREE&index=6

Fgdevarers klimaaftryk er en kompliceret
sag og der findes forskellige metoder og
beregningsgrundlag for fgdevarers klima-
aftryk.

DCA — Nationalt Center for Fgdevarer og
Jordbrug:

"Fgdevarernes klimaaftryk er typisk udtrykt
som kg CO2 akvivalenter fra produktionen
af 1 kg fodevare inklusiv alle led i fodevare-
kaden, indtil varen ligger i supermarkedet. I
klimaaftrykket indregner man tre klimagas-
ser; CO2, methan og lattergas, der omregnes
til CO2-zkvivalenter, da de pavirker driv-
huseffekten og dermed klimaforandringer

i meget forskellig grad. Klimaaftrykket er
opdelt efter, hvor fgdevaren er produceret,
idet transportbidraget afhanger af, hvor
langt og hvordan fgdevaren er transpor-
teret. Transportbidraget udggr dog (med
enkelte undtagelser, fx med flytransport)
kun en lille del af fodevarernes klimaaftryk.”

https://agro.au.dk/fileadmin/user_upload/
Mogensen_et_al_2016_Foedevarernes_kli-

maaftryk.pdf
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CONCITO:

I februar 2021 offentliggjorde Danmarks
gronne tenketank, CONCITO, en ny klima-
database:
https://denstoreklimadatabase.dk/

Den indeholder klimabelastningen fra 500
af de mest almindelige fgdevarer pa det
danske marked. Databasen er et verktgj,
der sandsynligvis er mere retvisende og
med stgrre pracision kan belyse klima-
effekten af vores fgdevarer, fodevarefor-
brug og madvaner. Her tegner sig ogsa et
noget andet billede af klimaaftrykket for
de forskellige fodevarer end hidtil set, idet
man har benyttet en anden tilgang og mere
omfattende datagrundlag.

Begge ovenn®vnte databaser er baseret
pa LCA (Livscyklusanalyser), men med vidt
forskellige tilgange og datagrundlag (DCA
= normativ LCA vs. CONCITO = konse-
kvens-LCA).

15


https://agro.au.dk/fileadmin/user_upload/Mogensen_et_al_2016_Foedevarernes_kli-maaftryk.pdf
https://denstoreklimadatabase.dk/

I rapporten "Tabel over fpdevarers klimaaftryk”,
som er udarbejdet af Aarhus Universitet, Institut for
Agrogkologi, for DCA — Nationalt Center for Fpdeva-
rer og Jordbrug, kan man se, at der er stor forskel pa
de enkelte fgdevaregruppers klimaaftryk. Rapporten
viser, at produktion af de vegetabilske fgdevarer
saetter et langt mindre klimaaftryk, end produktion
af kgd og mejerivarer. Nar det kommer til fisk og
skaldyr, sa ligger de generelt set i den lavere ende pa
listen over CO,syndere, men af rapporten fremgar
det fx, at hummeren godt kan vaere med i kaplgbet
om fedevarer, der giver stgrst klimaaftryk pr. kg.
fpdevare, da den er en neesten lige sa stor belastning
for klimaet som lammekg@d. Hvis vi kigger pa fisk og
skaldyr isoleret set, s kan man se, at der er store
individuelle forskelle pa klimaaftryk for henholdsvis
muslingen og hummeren, der ligger i hver sin ende
af spektret for klimaaftryk.°

Veaer opmeerksom pa andre klimadatabaser, fx ser bil-
ledet noget anderledes ud i Concitos Klimadatabase,
iseer for fisk og skaldyr.

Det store klimaaftryk for k¢d og mejeriva-
rer skyldes, at drgvtyggere udleder store
mangder metan, mens klimaaftrykket for
fisk hovedsageligt stammer fra brandstof-
forbrug til at lande fangster.
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Ernaeringsmeessigt placerer fisk og skaldyr sig for-
nuftigt i forhold til fpdevaregruppens klimaaftryk pr.
100 gram protein'’, men betyder det, at vi bgr spise
mere fisk? Og er det i det hele taget baredygtigt?

Der er géet fisk i danskernes fiskeindtag
Danskerne spiser ikke fisk nok! Det har vaeret et
gennemgaende budskab fra fiskeribranchen, som i
en arrakke har sgsat talrige reklame- og oplysnings-
kampagner med det formal at fa danskerne til at
kgbe og spise mere fisk og skaldyr. Maske kender I
kampagnen og hjemmesiden 2 gange om ugen?*®

Og der er noget om snakken' I Danmark har vi cirka
8750 kilometer kystlinje, men vi er det sted i Norden,
der spiser mindst fisk og skaldyr.'° Det vil Fgdevare-
styrelsen gerne &ndre p4, og derfor lyder deres over-
ordnede kostanbefaling, at vi skal spise mere fisk!

Faktisk anbefaler de, at vi spiser fisk som hovedret to
gange om ugen og flere gange om ugen som palaeg,
sa vi samlet set far de 350 gram fisk og skaldyr, der
anbefales.?°

[ 2011-2013 gennemfgrte DTU Fpdevareinstituttet -
Afdeling for Erneering, en omfattende undersoggelse
og kortleegning af danskernes kost og fysiske aktivi-
tet, hvor de indsamlede kostdata fra 3946 deltagere
1 alderen 4-75 é&r. Undersggelsen gik kort sagt ud
pa, at deltagerne registrerede alt, hvad de spiste og

16 DCA - Nationalt Center for Fgdevarer og Jordbrug. Tabel over fgdevarers klimaaftryk. Se: https://agro.au.dk/fileadmin/user_upload/Mogensen_et_al_2016_

Foedevarernes_klimaaftryk.pdf (Tilgaet: 1. Marts 2020).
17 Fgdevaredata. Se: Frida.fooddata.dk (Tilgaet 27. februar 2020).
18 2 gange om ugen. https://www.2gangeomugen.dk/ (Tilgaet 27. februar 2020).

19 Fagt, Sisse: Danskernes indtag af fisk - er det godt nok? http://www.food.dtu.dk/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Arrangementer/Ar-2012/Praesentation_sun

de-fedtstoffer_sissefagt.ashx?la=da (Tilgaet 12. november.2019)

20 Milj¢- og Fgdevareministeriet. Spis mere fisk. Se: https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officielle-kostraad/spis-mere-fisk/ (Tilgaet 12. november.2019) 16
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drak i lgbet af en uge. Undersggelsen viste bl.a., at de
18-75-érige i gennemsnit spiser 37 gram fisk om da-
gen, mens bgrn i alderen 4-9 ar i gennemsnit spiser
16 gram fisk om dagen.

Set fra et ernaerings- og sundhedsmaessigt perspek-
tiv er det problematisk, at vi ikke spiser mere fisk og
skaldyr, fordi det udger en vigtig del af en sund og
varieret kost. Derudover er begge dele rige pa fedt-
stoffer, vitamin D, jod og selen. Set fra et beeredygtig-
hedsperspektiv, ja, sa er det maske ikke sa ringe end-
da! For hvis ambitionen er, at vi skal satte et sa lille
aftryk pa miljp og klima som muligt, s kan man jo
sporge sig selv, hvilke baeredygtighedsudfordringer
fiskeri og fisk i madlavning rejser? Hvis vi skal fglge
Concitos anbefalinger, sa skal vi omlaegge vores
madvaner, sa de bliver mere baeredygtige. Set i lyset
af det, sé er det i de fleste tilfaelde mere baeredygtigt
at spise fisk og skaldyr, end det er at spise oksekgd.

Med de nyeste kostrad guides danskerne ikke blot til
et sundere helbred, men ogsa til en sundere klode.
Med andre ord skal CO,’en nedbringes. Et af kost-
radene er, at vi skal spise mindre kgd og i stedet
spise balgfrugter og fisk.

Laes mere om de officielle kostrdd her
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https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/de-officielle-kostraad-godt-for-sundhed-og-klima/
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Hvor kommer fisken fra?

Hovedparten af den fisk, vi spiser i Danmark, skiller
sig markant ud fra de andre fpdevaregrupper. Fisk
kan nemlig grundleeggende komme fra to vidt for-
skellige kilder; opdraet (som er beslaegtet med land-
brugsproduktion) og fiskeri (som ikke som siddan er
en produktion). Der er derfor ofte andre aspekter af
baredygtighed pa spil for fisk end for andre fpdeva-
regrupper.

Akvakultur minder om klassisk landbrug
Akvakultur og klassisk landbrug har det til feelles, at
begge dele bygger pa princippet om at opdrzette dyr
inden for nogle afgraensede, kontrollerede rammer
(fx et bur, en stald, en indhegning, et bassin eller et

anlaeg af en art) med henblik pa fpdevareproduktion.

Med fiskeri er sagen en ganske anden: I erhvervsfi-
skeri fiskes der stadigvaek med henblik pa fpdeva-
reproduktion, men fiskeri er taettere beslaegtet med
jagt, hvor du nedleegger dit bytte, fx ved hjeelp af et
jagtgeveer, end det er beslaegtet med opdreet, hvor du
opdreetter under kontrollerede rammer og har over-
blik over bestanden.

Hvad betyder akvatisk landbrugsform? Og hvor-
dan adskiller det sig fra fiskeri?

Akvatisk landbrugsform
Opdreet af fisk, ogsa kendt som akvakultur, er en
akvatisk landbrugsform.
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FNs fgdevareorganisation definerer akva-
kultur som: “dyrkning eller opdrzat af
vandlevende organismer i kyst- og ind-
landsomréder, dyrkningen eller opdrattet
indebarer intervention med henblik pa
oget produktivitet.”>!

Noget opdraet foregar i lukkede systemer (i daglig
tale kaldes de RAS-anlzeg), der minder om en slags
fabriksproduktion. Anden opdrat kan forega i det, vi
vil kategorisere som “naturen”, men i delvist aflukke-
de systemer, sdsom dam- eller havbrug.

Fiskeri
Fiskeri adskiller sig afggrende fra landbrug, selvom
der for begge dele er tale om fpdevareproduktion.

Food and Agriculture Organization (FAO)
definerer fiskeri pa fglgende méde:
“Fiskeri er fangst af akvatiske organismer
i marine-kyst- eller indlandsomrader’?3

Erhvervsfiskeri foregar mest pé vilde bestande, der
lever i ‘naturen’, og langt den stgrste del af de globale
fangster kommer fra havet.

21 FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations. Aquaculture. Se: http://www.fao.org/aquaculture/en/ (Tilgaet: 29. marts 2020). Oversat fra engelsk.

22 RAS stér for Recirculating Aquaculture Systems

23 FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations. Aquaculture. Se: http://www.fao.org/aquaculture/en/ (Tilgaet: 29. marts 2020). Oversat fra engelsk.
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De ‘klassiske’
baeredygtigheds-
udfordringer for
opdraet og fiskeri



Baredygtighedsudfordringer forbundet

med opdrat af fisk

De udfordringer, der er forbundet med opdraet,
handler i hgj grad om, hvorvidt opdraetsproduktio-
nen interagerer direkte med omgivelserne og mil-
joet eller ej. Derfor kan man tale om, at de lukkede
anleeg (der kaldes RAS-anleaeg) typisk vil have andre

Kapitel

og mindre baeredygtighedsudfordringer end fx de
anlaeg, der er placeret i fjorde eller p havet, hvor

3

anlaegget er i direkte kontakt med naturen. For begge

typer af opdrat kan der desuden vaere udfordringer
ift. dyrevelfaerd, der mest relaterer sig til hvor meget
areal/plads hver fisk har til radighed.

; \W
e AN

I A

— T~ @@
/—\_,\/_

Anlaeg placeret i natur

RAS-anleg pa land

Lad os kigge nzermere pa de fire mest veesentlige
miljppéavirkninger, som de forskellige former for
akvakultur kan have.
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Fire markante
miljgpavirkninger

1. Forurening

Forurening i akvakultur udspringer af organiske og
uorganiske naringsstoffer, der udledes gennem fode
til fiskene og via fiskenes affgring, og via kemikalier
og andre stoffer, der for eksempel bruges til rengg-
ring eller sygdomsbekzaempelse.

Nér fisk i de dbne akvakultur-produktionssyste-
mer, i seerlig grad havbrug, fodres, vil en mindre del
af foderet komme igennem systemet uden at blive
spist. Derudover vil fiskens affgring ogsa pévirke
det omkringliggende miljp. Det kan give a&ndringer i
havbunden under havbruget, men det kan ogsa have
bredere negative effekter, som fx iltsvind, der sker pa
grund af en opblomstring af alger.

Et forureningsproblem i relation til opdreet, vi har
i Norden, er udledningen af kemikalier, der bruges
til bekaempelse af lakselus (en parasit pa laksefisk)
i lakseopdraet. Her rammer kemikalierne ikke kun
eventuelle lakselus, men ogsa vilde bestande af fx
skaldyr. 24

2. Direkte interaktioner med vilde fisk

De direkte interaktioner, det vil sige undslupne fisk
fra opdraetsanleeg, der blander sig med de vilde be-
stande, udggr en markant miljppavirkning, fordi de
forstyrrer den eksisterende balance i det omkringlig-
gende gkosystem. Undslupne fisk fra opdraetsanlaeg
kan optraede som invasive arter, hvis de undslipper

i store maengder og/eller har held med at etablere og
sprede sig. Et godt og aktuelt eksempel pa dette er
den invasive stillehavsgsters (der oprindeligt stam-
mer fra Stillehavet ved Japan og Sydgstasien), der

er indfgrt i Danmark til opdreet og akvakultur, men
som senere har spredt sig i naturen, hvor den skaber
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mange problemer. Det er noget skidt - men for en
madprofessionel, er det da i hvert fald heldigt, at den
smager glimrende!

3. Indirekte interaktioner

Der kan ske indirekte interaktioner med de vilde
bestande gennem spredning af parasitter. Et kendt
eksempel pa det er spredning af lakselus fra opdraet
til vilde bestande. 25

4. Fortraengning af natur

Fortraengning af natur skyldes grundleeggende kon-
kurrencen om fysisk plads, der fgrer til 2endring af
omrader fra naturlige pkosystemer til produktions-
omrader. Det sker i stor stil i Asien med opdraet af
rejer, hvor der har vaeret betydelig fokus péa rydning af
mangrove-skove pa grund af konkurrence om plads.
Det bidrager béade til destruktion af de rige mangro-
ve-gkosystemer, gger udledningerne af CO, og efter-
lader kystomraderne, hvor Mangrove-afskovningen er
sket, mere sarbare. 2¢

Bxeredygtighedsudfordrin-
ger forbundet med fiskeri

Baeredygtighedsudfordringerne ved fiskeri kan deles
op i to hovedkategorier:

1) Udfordringen i at bevare de bestande, vi
fisker p4, i en sund og baredygtig tilstand.

2) Udfordringen i at undga, at fiskeriet for-
styrrer eller ultimativt bidrager til gdelaeg-
gelsen af det omkringliggende (¢ko)system.

24 Wilding, Thomas A.; Kenneth D. Black; Steven Benjamins: Iona Campbell (2018). Chapter 5: Mariculture. I Markus Salomon; Till Markus (red.) Handbook on Marine

Environment Protection. Vol. 2. Springer, pp. 97-114.

25 Lakselusen har gunstige livsbetingelser i opdratsanlag, hvor fiskene lever/gar tet sammen
26 Ahmed, N.; Marion Glaser (2016) Coastal aquaculture, mangrove deforestation and blue carbon emissions: Is REDD+ a solution? Marine Policy, 66, pp. 58-66.
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Kvoter og reguleringer

Inden for Europas graenser tenker vi typisk i kvoter
og reguleringer, nér vi taler beeredygtighed i forhold
til fisk. 2” Kvoterne er en made hvorpa4, vi kan vare
med til at sikre den enkelte fiskebestand. De dikterer
bl.a. hvor store maengder af fisk, der kan tages fra
bestandene, uden at de kommer under et bzeredygtigt
niveau.

Derudover er der lavet reguleringer, der fx afggr:
Maskestgrrelsen pa garnet, som man mé fiske med
(typisk for fx at undgé at fange for sma fisk).
Omrade- og sasonlukninger, der skal beskytte
fiskene, nér de fx gyder og formerer sig.

Kvoterne og reguleringerne er med til at sikre, at be-
standen efterlades i en tilstand og stgrrelse, hvor den
med altovervejende sandsynlighed vil veere i stand

til at gendanne sig selv. Hvor store mangder fisk,
der arligt kan tages ud af en bestand, athanger med
andre ord af, om der er mange nye fisk pa vej ind i
bestanden, hvor hurtigt fiskene vokser etc.

Kritik af kvoterne

Det giver neesten sig selv, at beregningen af kvoterne
er forbundet med stor usikkerhed. Maden at regne
kvoterne ud pa er derfor ogsa under hard kritik, bl.a.
fordi kritikere mener, at kvoteberegningerne kig-
ger for isoleret pa den enkelte bestand - i stedet for
ogsa at kigge pa det pkosystem, bestanden indgar i.
Her er en af pointerne, at kvoteberegningerne bgr
tage hgjde for, at de forskellige bestande indgar i et
pkosystem, hvor de spiser og spises af hinanden i en
kompleks fgdekaede, men det vil jo gpre regnestykket
endnu mere komplekst!

Derudover har kvoterne vaeret grundlag for stor
utilfredshed blandt fiskere, der er afhangig af flest
mulige fangster for at sikre deres indkomst og livs-
grundlag.

27 Kvoterne besluttes i EU pa baggrund af videnskabelig radgivning, der pa baggrund af forskellige faktorer, fx:

Kapitel 3

— Fremskrivning af udviklingen i bestanden, herunder hvor mange nye fisk, der kommer til, d¢delighed pga. alder eller predation, der betyder, at en eller anden

spiser af bestanden.
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Fiskeriformer,
fangstredskaber
og deres
baeredygtighed

Smag for baeredygtig fisk

Sgren Skarby

Foto
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F i S ke ri fO rme r, Pelagisk versus demersalt fiskeri
fa n g S"’ re d S ka b e |.' (0] g Der er to overordnede fiske:riformelz, SOII.I er meget
d eres b P2re dygt| gh e d relevante at skelne mellem i dansk fiskeri og for de

arter, vi typisk serverer i det danske kpkken. Man
kan dele dansk fiskeri og fiskearter op i fplgende to:
Som madprofessionelle er det vigtigt at have et kend-
skab til bade fiskeriformer og fangstredskaber, s& - Pelagisk fiskeri og pelagiske arter.
vi kan redeggre for graden af baredygtighed af den - Demersalt fiskeri og demersale arter.
fisk og de skaldyr, vi serverer.
Nér vi taler fiskeri-praksis og beeredygtighed, sé er 5 BV GTGEY AR e e e

e . . ser, hvor man fisker efter stimefisk, som fx
det saerligt vigtigt at forholde sig til fplgende to ting: T, avor 1sker T stimett

sild og makrel.

Hvilke typer af fangstredskaber der anvendes, og
stgrrelsen/tyngden af fangstredskaberne.
Hvordan, hvor og hvor hyppigt fangstredskaber-
ne anvendes. 28

I en rapport fra DTU Aqua fra 2014 beskrives de
forskellige fiskeriformers og fangstredskabers miljg-
pavirkning saledes:

“De forskellige fiskeriers miljgpavirkning
afhanger af, hvilke redskaber man bruger,
og af hvordan og hvor hyppigt og 1 hvilket
omrade der fiskes. Fiskeri med bundslaben-
de redskaber pévirker for eksempel hav-
bundens fysiske struktur, bundfaunaen og
bundvegetationen, mens fiskeri med passive

redskaber (garn, ruser, tejner) kan medfgre
utilsigtede bifangster af havfugle og havpat-
tedyr. Effekterne vil vaere stgrst i omrader
med stor fiskeriintensitet og kan manifeste-
re sig pa bade kort og lang sigt.”>°

28 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og merkningsordninger. Rapport 1A, Smag for baredygtig fisk.
Institut for Planlagning, Aalborg Universitet.

29 Gislason, H., Dalskov, ], Dinesen, G.E., Egekvist, J., Eigaard, O., Jepsen, N., Larsen, F., Poulsen, L.K., Sgrensen, T. K. & Hoffmann, E. (2014). Miljgskdnsomhed og gkolo
gisk baredygtighed i dansk fiskeri. DTU Aqua-rapport nr. 279-2014. Institut for Akvatiske Ressourcer, Danmarks Tekniske Universitet.
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Demersalt fiskeri foregar neer eller pa hav-

bunden, hvor man typisk fisker efter arter

som torsk, rgdspatte og jomfruhummer -
for at naevne nogle popula®re eksempler.
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Fiskeredskabernes beredygtighed

Nér vi taler om fiskeredskabernes miljpmaessige

beaeredygtighed, s er der sarligt to begreber, der er

veesentlige at holde sig for gje:

Miljpskadnsomhed - der henviser til, hvor kraftig

en pavirkning et redskab har pa det pkosystem,

det anvendes 1.

Selektivitet - der refererer til, hvor godt redskabet

er til at frasortere de arter eller stgrrelser, som vi

ikke gnsker at fange. 3°

Nb. Ethvert redskab bgr ngje vurderes i forhold til

den kontekst, det anvendes 1.

30 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og markningsordninger. Rapport 1A, Smag for baredygtig fisk.

Institut for Planleegning, Aalborg Universitet.

26



Kapitel 4

De skansomme redskaber kan
ses i tegningen herunder:

Tejner

Ruse

VL VAVAVY VAV
T XX A

Toggegarn

De passive redskaber

Snurevod

31 De skansomme redskaber kan ses i tegningen.

Pelagisk trawl

Snurpenot

De aktive redskaber

Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og merkningsordninger. Rapport 1A, Smag for baredygtig fisk.

Institut for Planlegning, Aalborg Universitet.
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De passive redskaber

De passive redskaber bruges ved at placere redska-
bet i vandet og lokke fisk til, enten ved hjaelp af mad-
ding eller ved at placere redskabet, s& fisken kommer
ind i redskabet. Typiske eksempler pa passive red-
skaber i en dansk kontekst er garn og tejner.

De aktive redskaber

De aktive redskaber traekkes rundt i vandet (for det
demersale fiskeris vedkommende p& havbunden), for
at fange fisk. Typiske eksempler pa aktive redskaber
1 en dansk kontekst er not, trawl og snurrevod.

En tommelfingerregel er, at passive red-
skaber generelt er mere skansomme end de
aktive.

Demersalt trawl - et aktivt redskab

Demersalt trawl (ogsa kaldet bundtrawl) er det domi-
nerende udstyr i dansk fiskeri. Nar demersalt trawl
anvendes, sa er det hovedsageligt for at sikre stor
fangstvolumen. Det er ikke trawl-fartgjer, der er flest
af 1 Danmark, men fartgjerne er generelt stgrre.

Hvad gar demersalt trawl ud pa?

Simpelt beskrevet, sa er trawl en netpose, der traek-
kes henover havbunden for at indfange fisk. Trawlet
indfanger det meste pé sin vej, ogsa de arter, man
ikke gnsker at indfange, s set i lyset af det, er det
ganske effektivt, men ikke seerligt selektivt (selvom
man laver teknologiske lgsninger for at gge
selektiviteten).

Baeredygtighedsudfordringerne for demersalt

trawl relaterer sig primeaert til den fysiske pavirk-
ning af bunden samt faunaen og floraen p& bunden.
Dertil er der den store udfordring, at der kan vaere
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ugnskede bifangster af bade fisk og skaldyr, ligesom
demersalt trawl som oftest udleder en langt stgrre
maengde CO, end de fleste andre redskaber. Den
stgrre CO, —udledning skyldes, at fartgjet bruger
mere braendstof, nar trawlet treekkes henover hav-
bunden, end det gor at szette garn ud eller traekke et
pelagisk trawl gennem de frie vandmaser.

Demersalt trawl har udviklet sig til at blive et af de
mest dominerende redskaber internationalt, s& det er
sveert at forestille sig, at andre redskaber umiddelbart
helt kan aflpse trawlen som det mest lpnsomme alter-
nativ - uden at det vil kraeve store investeringer.3?

Garn - et passivt redskab
I det danske demersale kystfiskeri med mindre fartg-
jer dominerer fiskeri med garn.

Hvad gér fiskeri med garn ud pa?

Garnet er for fisken en usynlig mur af net, der pla-
ceres pa havbunden, sa fisken svpmmer ind i garnet,
vikler sig ind i garnet og fastholdes, indtil garnet
hentes.

Ved fiskeri med garn er der tale om skdnsom fiskeri-
form, men der kan vaere problemer med bifangst af
havpattedyr og fugle. Garn er blandt de mest selekti-
ve redskaber og har en meget lav utilsigtet maengde
af ugnsket bifangst, og i de fleste tilfaelde kan maeng-
den af ugnsket bifangst reguleres ved hjalp af fx
garnets maskestgrrelser. I forhold til energieffektivi-
tet, sa er garn typisk betydeligt mere energieffektivt
end trawl.33

32 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og markningsordninger. Rapport 1A, Smag for beredygtig fisk.

Institut for Planlegning, Aalborg Universitet.

33 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og markningsordninger. Rapport 1A, Smag for beredygtig fisk.

Institut for Planleegning, Aalborg Universitet.
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Fem udvalgte elementer
af ‘baeredygtighed’ for
madprofessionelle

I de foregaende kapitler er vi dykket ned i baeredyg-
tighed som bredt og kompliceret koncept. I dette
kapitel vil vi stille skarpt pa fem elementer for baere-

dygtighed, der kan bruges som en guideline, nidr man

skal begé sig 1 markedet for - og kommunikere med
kunder om - beeredygtige fiskeprodukter.

De fem elementer af baredygtighed er:

R it
Bestandstilstand

Dette element handler om at sikre, at en vild fiskebe-
stands gydebiomasse3* skal vaere over de biologisk
sikre graenser.

Det vil altsa sige, at det bgr veere en overvejelse og et
element hos madprofessionelle, nar vi indkgber fisk
og skaldyr, at den/de er fra en bestand, der kan fiskes
fra, uden at bestanden overfiskes og kommer under
den biologisk sikre graense. Overfiskes bestanden,

s& den kommer under den biologisk sikre graense,
kan den ikke levere kommende generationer og sikre
bestanden i fremtiden. Overfiskeri har fatale konse-
kvenser, fordi arten ikke ngdvendigvis vender tilbage
senere, selv om overfiskeriet stopper. I stedet er der
risiko for at andre arter overtager pladsen i gkosyste-
met, s& den ikke far mulighed for at genetablere sig.

e

Bredere miljomaessige gkosystem-pavirkninger
Et fiskeri eller en opdrzetsproduktion har mange
forskellige miljpmeessige indvirkninger pa gkosyste-

met. Det kan fx vaere udslip af fisk fra opdraetsanlag,

34 Biogydemasse refererer til den kgnsmodne del af en fiskebestand.
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bundpavirkninger i forbindelse med fangster,
bifangster, lydforurening, fortreengning af natur osv.

For en miljpmeessig beeredygtig tilgang i forbindelse
med opdreet af fisk og skaldyr gelder, at alle de
bredere negative miljgppavirkninger af gkosystemet
skal vaere sa4 sma som mulige. For fiskeri er den pri-
maere negative miljgppavirkning, at man fjerner fisk
fra et pkosystem og den pageldende bestand. 35

Raekken af bredere miljppéavirkninger af gkosystemer
i havet er lang og problemerne dakker et bredt
spektrum, men seerligt to aspekter af miljppavirknin-
ger er relevante at fremheaeve:

Bundpdvirkning

Bundpévirkninger skal forstas som de effekter, et
fiskeriredskab og en fiskemetode har pé selve hav-
bunden. Pavirkningerne er forskellige alt afhaengig af,
hvilken havbund der fiskes péa. Fx er tunge fiskerired-
skaber, sdsom bundtrawl, mere skadelige pa stenrev
end sandbund.

Bundpéavirkninger er ogsa en af de faktorer, man
tager hgjde for i de forskellige meerkningsordninger
for fisk, hvor man maler pé to faktorer “output” og
“input”. Output: Det vil sige den tilladte pavirkning
et fiskeri har, fx malt efter hvor laenge det vil tage
havbunden at regenerere efter fiskeri.

35 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og markningsordninger. Rapport 1A, Smag for bzredygtig fisk.

Institut for Planleegning, Aalborg Universitet.
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Input: De tilladte redskaber i fiskeriet, fx kun brug af
passive (fx garn) eller semi-passive (fx snurrevod)
fiskeredskaber, som generelt er skdnsomme for
havbunden.

Bifangster og pdvirkning af truede eller

sdrbare arter

Ved brug af garn under fiskeri kommer der ofte
bifangster med. Nogle bifangster er gnskveaerdige

og veerdifulde, fx blaeksprutter, mens andre er ugn-
skede og problematiske. Et eksempel pa en ugnsket
og problematisk bifangst er havpattedyr, fx marsvin
og saler. Bifangsterne varierer efter fisk, der fiskes
efter, fangstomrade og brug af redskaber. I tilleeg kan
fiskeripraksissen til dels ogsé vaere med til at afggre,
om ugnskede bifangster kan saettes ud i live igen,
eller om det ikke er tilfaeldet.

e

CO2 -udledninger

CO,-udledninger i forbindelse med fangst af fisk
gores i grove traek op ved at estimere dieselforbrug
for fartgjer og seette det i relation til fangster, det vil
sige maengden af fangede fisk.

I forhold til dieselforbruget er et vigtigt parameter,
hvilket redskab der fiskes med. De demersale redska-
ber (fx bund- og bomtrawl), er tungere og har derfor
et hgjere forbrug af diesel pr. fanget fisk end de pe-
lagiske redskaber og de lettere demersale redskaber
(fx garn og snurrevod).

e

Sociale, kulturelle og etiske hensyn

Der er mange forskellige sociale, kulturelle og etiske
hensyn at tage hensyn til, nar graden af baeredygtig-
hed i forhold til fiskeri og fisk skal gg¢res op, og de er
meget kontekstuelt bestemte.

I en dansk kontekst er traditionelt kystfiskeri og
smé-skala-fiskeri en del af vores maritime kulturarv,
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der giver liv, miljp og pkonomi til kystsamfundene
og de mindre havne.

I en international kontekst er der desvarre andre
grundleggende etiske hensyn, der fortsat diskuteres,
fx sikring af basale menneskerettigheder, herunder
at bekeempe bgrnearbejde, og sikre ansteendige
arbejdsvilkar for ansatte i hele vaerdikeeden.

Bade for opdraet, hvor fisk holdes indespaerret og
aflives og ved fiskeri, hvor fangsten skal handteres
og aflives, kan der ogsa vere tale om en stribe ud-
fordrende etiske dilemmaer i forhold til dyrevelfeerd.

Pa nuvarende tidspunkt eksisterer der ikke meget
forskning om fisks dyrevelfeerd, og fisks dyrevelfaerd
er i nogen grad gaet under radaren i sammenligning
med andre dyregrupper, som vi spiser. Men i en
moderne forstaelse af baeredygtighed, hvor fx gkolo-
gi er i fokus, er der i hgjere grad kommet fokus

pa fisks dyrevelfzerd ogsé.

De sociale, kulturelle og etiske hensyn er sveere at
male, for hvordan méler man den veerdi, de sma kut-
tere har for vores maritime kulturarv, eller hvordan
maler vi ubehaget for den fisk, der traekkes i et trawl?

For mere information om etiske retningslinjer for
lystfiskeri, se denne rapport: https://detdyreetiskera-
ad.dk/udtalelser/udtalelse/pub/hent-fil/publication/
udtalelse-om-lystfiskeri-201 3/
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R
Smag, kvalitet, sundhed og fodevaresikkerhed

Det giver sig selv, at der for madprofessionelle er
ngdt til at veere fokus pa smag, kvalitet, sundhed og
fpdevaresikkerhed, selvom det ikke er typiske ele-
menter, der tages 1 betragtning, nar der diskuteres
beaeredygtighed.

For kvaliteten af fisk gaelder, at fiskeredskabets
fysiske pavirkning af fisken, hastigheden og kvali-
teten af afblpdning og isning, samt tiden fra fangst
til konsumering indvirker gevaldigt pa smagen og
kvaliteten.

Kvaliteten kan objektivt males ved at se pa, hvor
fremskreden fordaervelsesprocessen er ved indtag;
men her kan der samtidig veere tale om subjektive
vurderinger, der har at ggre med opfattelsen af
smagen og individuelle praferencer.

Nar vi taler om fgdevaresikkerhed i forhold til fisk,
sa drejer det sig i vid udstrakning om tilstedevaerel-
sen af ugnskede stoffer i fisken. Det kan vaere stof-
fer, fx tungmetal og mikroplastik, som den vilde fisk
har optaget fra det naturlige miljg (typisk gennem
fpdekaden), eller stoffer, som fisken er blevet fodret
med under opdreet, fx medicinrester.
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Maerknin sordninﬁer
for baeredygtig fis

Markningsordningerne vinder i stigende grad frem.
I dette kapitel dykker vi ned i den generelle logik bag
meerkningsordningerne (hvilke principper bygger de
pa? Og hvad star de for?) og kritikken af meerknings-
ordningerne.3°

Det er laenge siden, at fpdevareproducenterne har
fundet ud af, at meerker selger - og fiskeproducen-
terne er ingen undtagelse. Et hurtigt kig i kgledisken
i et hvilket som helst dansk supermarked vil derfor
ogsé vise, at det er en jungle at finde rundt i. For
hvad star de forskellige meerker egentlig for? Hvil-
ke maerker er markedsfgringsblikfang? Og hvilke
meerker er rent faktisk en garanti for et baeredygtigt
fiskeprodukt?

Nar vi dykker dybere ned i de forskellige meerknings-
ordninger, er det vigtigt at holde sig for gje, at nogle
af de meerker, som vi fx ser i kglediskene i super-
markeder, er producenternes egne branding-pafund,
mens andre kraever en certificering med en uvildig
kontrol. De mange forskellige maerker stiller ekstra
krav til os og vores kendskab til det enkelte maerke,
néar vi som forbrugere skal kgbe fisk og skaldyr.

Logikken bag markningsordningerne

Den generelle logik bag de forskellige maerkninger
bliver ofte kaldt for "theory of change”. Logikken er,
at certificering og efterfgplgende maerkning af be-
stemte produkter som fx 'beaeredygtige’ (efter ngjere
fastsatte kriterier) kan sezette 'forbrugermagten’ i spil
med det formal at motivere producenter (i kontekst
af dette materiale, vil det sige fiskere eller akvakul-
turproducenter) til at 22ndre deres praksis for ogsa
at blive certificerede og dermed fa adgang til det
kundesegment, der efterspgrger dette.
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Med andre ord, s& har de meerkningsbevidste forbru-
gere en stor magt til at pavirke fiskeriet og produ-
centerne til at ga i en mere baeredygtig retning.3’

En certificering er baseret pa en pramis om,
at forbrugerne mangler faktuel viden om de
produkter, de kgber. Beredygtighedsmaerk-
ningen skal saledes hjzlpe og guide forbru-
gerne, give dem forstaelig information samt
give garanti for, at bestemte baeredygtigheds-
kriterier er overholdt, sa de kan tage et infor-
meret valg mellem produkter - og dermed ogséa
tilskynde til, at flere producenter fglger trop
og valger at tilslutte sig maerkningsordningen.

Den positive made at se maerkningsordningerne p4,
er, at de utvivlsomt bidrager til pget bevidsthed hos
forbrugerne. De forskellige maerkningsordninger er
vigtige veerktgjer, der hjalper forbrugerne til at bega
sig og traeffe et oplyst valg i en stadig mere kompleks
og uigennemskuelig fiskeindustri.

Kritik af ma&rkningsordningerne

Men man skal ikke glemme, at der selvfglgelig ogsa
er en bagside af medaljen. De private og globale
meerkningsordninger vinder terraen og har succes,
og det er til trods for, at flere forskere satter spgrgs-
malstegn ved certificeringerne og maerkerne. Nar
meerkningsordningerne mgder kritik, sa er det bl.a.,
fordi kritikerne foretraekker mere statslig kontrol og
generelle reguleringer.

Forskerne peger p4, at succesen bag meerkningsord-
ningerne ikke udelukkende kan forklares af simple
teorier eller logikker, som fx theory of change, men
at man i stedet bgr se paA markedsmekanismer, det
vil sige udbud og efterspgrgsel, magt og viden som
vaesentlige faktorer, der driver markerne og deres
popularitet frem.

36 Det er vasentligt at bemarke, at de marker, der gennemgdas i kapitlet her, indeholder et element af uafhangig, uvildig certificering og godkendelse i forhold til de

nermere fastsatte kriterier for det markede produkt.

37 Eden, 2011. The politics of certification: consumer knowledge, power and global governance in ecolabelling. R. Peet, P. Robbins, and M. Watts eds., Global Political

Ecology, Routledge, New York, pp. 169-184.

34



I takt med at flere maerkningsordninger ser dagens
lys, stiger kritikken fra forskningsverdenen, industri-
en og miljporganisationerne ogsa.

Kritikken gar bl.a. p4, at meerkningsordningerne
virker som “green washing”. Med den anklage mener
kritikerne, at maerkningerne bliver et veerktgj for de
store virksomheder til at presse deres producenter
til ogsa at blive meerkede med henblik pa at skabe en
gro¢n profil udadtil — uden at det méske i praksis ggr
den store forskel.

Derudover viser studier af de mest udbredte maerk-
ningsordninger inden for fiskeriet, at der naermest
kan opstd monopollignende tilstande, nar et maerke
far lov til at bestemme og dermed ‘standardisere’,
hvad der anses som ‘bzeredygtigt’.3

Hvem star bag certificeringerne?
Og hvordan tjener de deres penge?

For at sikre trovardighed til certificerin-
gerne, sa bruger de private maerkningsord-
ninger, som fx MSC og ASC, en tredjepart til
at uddele certificeringer. De skal bl.a. sikre,
at tildelingen af en certificering sker pa et
neutralt og korrekt grundlag.

Men det er heller ikke helt problemfrit, for
det betyder, at der opstéir en magtfuld cer-
tificeringsindustri, som tjener penge pa de
certificeringer, der gives.
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Vil vi se flere certificeringer i fremtiden?

I takt med at de certificerede produkter ud-
bredes, konkurrencen bliver héirdere, og det
bliver normen at handle mzrker, sa vil der
pa sigt i udgangspunktet ikke kunne opnés
hgjere priser for certificerede produkter i
forhold til ikke-certificerede produkter.

Forskellig vaegtning i aspekter af baredygtighed
En af de gennemgéende kritikpunkter af maerknings-
ordningerne er, at de kan fokusere for entydigt pé et
begranset antal aspekter af baeredygtighed, mens de
‘glemmer’ eller udelukker andre — typisk dem, der er
sveere at méle.

Aspekter af baredygtighed i forhold til
vildtfanget fisk

Langt de fleste meerkningsordninger for vildtfanget
fisk fokuserer primart pa de biologiske og miljp-
maessige effekter af fiskeriet, mens forskning pa
omradet peger p4, at de eksisterende meerkningsord-
ninger med fordel kan fokusere bredere end blot pa
fiskebestandenes tilstand, fiskeredskabernes pavirk-
ninger samt udsmid af ugnsket fangster.

Det er en overvejelse vard eventuelt at inkludere
nedenstaende kriterier ift. en mere helheds- og livs-
cyklusorienteret tilgang til baredygtighedscertifice-
ringer:

Energiforbrug ved fangst og ved forarbejdning af

fiskeprodukter.

Graden af baeredygtighed p& emballagen.

De sociale og kulturelle aspekter af produktionen

og resten af veerdikaeden. 3°

Disse tre aspekter efterspgrges i stigende grad ogsa
af forbrugerne.

38 Hadjimichael, M. and Hegland, T. 201 5; Eden 2011; Gutierrez and Thornton 201 4; Bush et al. 2012
39 Thrane, M., Ziegler, F., and Sonesson, U. (2009). Eco-labelling of wild-caught seafood products. Journal of Cleaner Production 17(3), pp.416—423; McClenachan, L.,
Dissanayake, S. and Chen, X. (2016). Fair trade fish: consumer support for broader seafood sustainability. Fish and Fisheries, 17(3), pp. 825-838.
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Aspekter af beredygtighed i forhold til fisk fra
akvakultur

Blandt meerkningsordningerne for fisk fra akvakul-
tur er der generelt stgrre fokus pa de sociokulturelle
aspekter, det vil sige basale menneskerettigheder og
gode arbejdsvilkar, mens de sociokulturelle aspekter
som oftest er helt fravaerende i maerkningsordninger
for de vildtfangede fisk. I de senere &r har en del sa-
ger om slaveri set dagens lys og er blevet rapporteret
i forsyningskaderne for vildtfanget fisk, hvilket har
fort til mere pres pa de globale markningsordninger,
sa de presses til ogsé at forholde sig til de sociale
aspekter af baredygtighed.

Flere mindre, private miljgorganisationer ser
dagens lys

Vi ser, at der - i de tilfaelde, hvor de internationale
meerkningsordninger ikke har kunnet sikre tilstraek-
kelig grad af miljpmaessig baeredygtighed - skyder
private miljporganisationer (NGO’er) op. De arbejder
med at rykke forbrugerne og maerkningsordningerne
i retning mod en stgrre grad af miljpmaessig baere-
dygtighed.° Et godt eksempel pa dette er, Verdensna-
turfondens (WWF) fiskeguide.

FN'’s Fpdevare- og Landbrugsorganisation (FAO)
lancerede i 2005 retningslinjerne for ‘fisheries
eco-labelling’#t, som en stor del af de internationale
meerkningsordninger fglger. Retningslinjerne dan-
nede grundlag, da The Global Sustainable Seafood
Initiative (GSSI) omkring 201 5 lancerede et ‘Global
Benchmark Tool’ for maerkningsordninger pé fi-
skeriomradet. Disse har bl.a. gjort det muligt, at de
mindre og private miljporganisationer kan ansgge
om en undersggelse, der sammenligner dem med de
store, etablerede meerker, sa de kan opna internatio-
nal anerkendelse for deres marke og standard. Men
det er vigtigt at pointere, at det er forholdsvist dyrt at
blive GSSI-anerkendt.
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Et af de forste meerker, der har faet tildelt en GS-
SI-anerkendelse, er Icelandic Responsible Fisheries
Management Certification Programme; et islandsk
maerke for islandske fiskere. Derudover er bade
Marine Stewardship Council (MSC) og Aquaculture
Stewardship Council (ASC), som de fleste kender,
GSSI-anerkendte.

Fire maerkningsordninger, der dominerer det
danske marked

I dette afsnit vil vi stille skarpt pa fire meerknings-
ordninger, der dominerer det danske marked. Vi
kommer til at fokusere pé to maerker for vildtfanget
fisk og to meerker for opdreettet fisk.

Maerkningsordninger
for vildtfanget fisk

Marine Stewardship Council (MSC)
CERTIFIED

SUSTAINABLE
SEAFOOD

MSC

WWW.Mmsc.org

MSC blev grundlagt i 1997 - til dels inspireret af den
globale skov-certificeringsudbyder, FSC - i et samar-
bejde mellem WWF Verdensnaturfonden og Unilever,
en af verdens stgrste producenter og grossister af
dagligvarer. Mearket har en stezerk markedsposition

i Danmark, hvor det fremstér som det mest domine-
rende maerke, og det bla-hvide meerke findes pé en
lang rakke frosne, konserves og ferske fiskeproduk-
ter af bade dansk og udenlandsk oprindelse.

Faktisk findes MSC-market pa mere end 90%
af den fisk, der fanges af danske fiskere.+

40 Dolmage, K., Macfarlane, V. and Alley, J. (2016). Understanding sustainable seafood consumption behavior: an examination of the Ocean Wise (OW) initiative in British
Columbia. Ecology and Society [online], 21(2):26. Se: http://dx.doi.org/10.5751/ES-08491-210226.

41 Thrane, M., Ziegler, F., and Sonesson, U. (2009). Eco-labelling of wild-caught seafood products. Journal of Cleaner Production 17(3), pp.416—423; McClenachan, L.,
Dissanayake, S. and Chen, X. (2016). Fair trade fish: consumer support for broader seafood

sustainability. Fish and Fisheries, 17(3), pp. 825-838.

42 Danmarks Fiskeriforening. Fiskeri i tal. Se: https://fiskeriforening.dk/media/1789/fiskeri_i_tal_2018.pdf (Tilgiet: 20. februar 2020). 36



MSC'’s store markedsandel i Danmark skyldes primaert
en malrettet indsats af Danske Fiskeres Producentor-
ganisation (DFPO), der har som mélsaetning, at si godt
som alt dansk fiskeri skal veere MSC-certificeret.

Men sadan en certificering er ikke gratis, og udgiften
daekkes primeert af de fiskerier (og deres partnere),
der ansgger om certificeringen.*? I det danske tilfzel-
de har DFPO veeret en drivende partner, som har féet
bade EU-midler og nationale midler til at deekke ud-
gifterne til certificeringerne, hvilket har medvirket til
at reducere de samlede omkostninger for den danske
fiskerisektor.

Siden 1997 har MSC udviklet sin samlede portefglje
af certificerede fiskerier og dermed ogsa sin andel
af de globale marine fangster. Der kan argumenteres
for, at MSC har veeret den centrale, drivende aktgr
for udviklingen af et reelt marked for beaeredygtige
fiskeprodukter*4 og i takt med, at meerkningsordnin-
gen er vokset, er interessen fra forskere ogsé vokset.
Det har resulteret i1 en raeekke debatter, der vedrgrer
forskellige aspekter af maerket og dets positive kon-
tra negative konsekvenser.

Hvad kraves der for at fa MSC-market?

Fiskeproduktet skal vere market med op
til to forskellige standarder: MSC'’s fiske-
ristandard og MSC’s sporbarhedsstandard
(Chain of Custody Standard).

Fiskeristandarden skal sikre, at det fiskeri,
som fiskeproduktet stammer fra, er
baredygtigt i overensstemmelse med MSC’s
kriterier.
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Sporbarhedsstandarden skal sikre, at
MSC-market udelukkende findes pa fisk og
skaldyr, der kan spores til MSC-certificeret
fiskeri.

For at et fiskeprodukt ma bare det bla
MSC-marke, skal hver virksomhed i forsy-
ningskaden have et gyldigt sporbarheds-
certifikat. Det indikerer, at de lever op til
kravene for hiandteringen af de certifice-
rede produkter i deres virksomhed, sa de
certificerede produkter ikke bliver blandet
med de ikke-certificerede.

MSC er for alle fiskerier, der fisker efter vildt-leven-
de organismer i bade hav og ferskvandsomrader. For
at blive MSC-certificeret skal man desuden leve op
til fglgende tre grundprincipper:

1. Baeredygtige fiskebestande. Er der fisk
nok tilbage i havet? Fiskeriet skal vaere
pa et niveau, der sikrer, at det kan fort-
sa@tte uendeligt og at fiskebestanden
kan holdes produktiv og sund.

2. Minimering af miljgpéavirkninger. Hvad
er pavirkningerne? Fiskeriaktiviteten
skal forvaltes med forsigtighed, sa an-
dre arter og habitater i gkosystemet kan
holdes sunde.

3. Effektiv fiskeriforvaltning. Er fiskeriet
velforvaltet? MSC-certificerede fiske-
rier skal fglge galdende love og kunne
tilpasse sig forandringer i havmiljget.*5

43 Hadjimichael, M. and Hegland, T. (2015). Really Sustainable? Inherent risks of eco-labelling in fisheries. Fisheries Research, 174 (2016) pp.129-135

44 Ponte, S. (2012). The Marine Stewardship Council (MSC) and the Making of a Market for ‘Sustainable Fish'. Journal of Agrarian Change, 12 (2-3), pp. 300-315; Gul-
brandsen, L. H. (2009). The emergence and effectiveness of the Marine Stewardship Council. Marine Policy, 33(4), pp. 654-660

45 MSC. MSC-Fiskeristandarden. Se: https://www.msc.org/dk/standarder-og-certificering/msc-fiskeristandarden (Tilgaet: 19. marts 2020).
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MSC illustrerer de tre grundprincipper pd fplgende mdde:

Principle 1 Principle 2 Principle 3
Sustainability of the stock Ecosystem Impact Effective Management

MSC opdaterer og strammer lgbende kravene til MSC-certificeringerne, og ift. fiskeristandarden fremhaver

MSC selv folgende 10 @ndringer, der trddte i kraft pr. 1. april 2015, som vasentlige:

. Searlige overvejelser sikrer nu beskyt-
telsen af sdrbare marine gkosystemer
(VME*¢ ’er).

. MSC-fiskerier vil ikke l&ngere vere i
fare for at skabe kumulerede negative
indvirkninger pa bifangstarter.

. Fiskerier skal regelmassigt gennemga
alternative foranstaltninger, der kan
reducere dgdeligheden af ugnskede
arter i fangsterne.

. Strengere krav vil sikre, at afskaring af
hajfinner ikke forekommer i MSC-fiske-
rier.

. Efter seks ars drgftelser med interes-
senterne er en helt ny basis standard
blevet indfgrt til vurdering af forbedre-
de laksefiskerier.

. Etnyt risikobaseret regelsat (RBF) til

vurdering af levesteder er nu tilgengeligt
til brug i databegransede situationer.

. Revideret kontroltilsyn og krav til re-

vurdering er blevet udviklet med henblik
pa at minimere omkostningerne til en
vurdering for fiskeriklienter.

. Man er ved at oprette et uafhengigt

Peer Review-kollegie for at skabe en
mere standardiseret og effektiv peer
review-proces.

. Der er blevet tilfgjet yderligere krav for

at skabe en mere effektiv sporbarhed af
fisk- og skaldyrsprodukter fra fiskerier
i forsyningskaden.

10.Virksomheder, der er blevet dpmt for

krankelser af tvungen arbejdskraft, har
ikke ret til at blive MSC-certificerede.*”

46 Vulnerable Marine Ecosystem
47 MSC. MSC-Fiskeristandarden. Se: https://www.msc.org/dk/standarder-og-certificering/msc-fiskeristandarden (Tilgaet: 19. marts 2020).
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MSC argumenterer med andre ord for, at en fisk eller
et fiskeprodukt, der baerer MSC-meerket, stammer fra
et fiskeri, der bedrives pé en grundlaeggende sund og
produktiv bestand, séledes at fiskeriet i princippet
kan fortsaette uendeligt, da fiskebestanden ikke over-
fiskes og nedbringes. Fiskeriet skal ogsa bedrives pé
en made, sa der ikke opstar ‘uacceptable’ pavirknin-
ger af andre arter eller det omkringveerende gkosy-
stem. Og endelig skal det certificerede fiskeri vaere
velforvaltet, hvilket betyder, at fiskeriet overholder
de gaeldende love.

Diskussionspunkter og debat om maerket
Kritikken og diskussionen af MSC kan inddeles i
fplgende tre overordnede omrader:

1. Kan man stole p4, at certificeringerne er
uvildige og holder niveau?

2. Er MSC-standarderne for slappe og snaevre?

3. Har MSC skabt et uhensigtsmaessigt monopol
pé definitionen af beeredygtighed i forhold
til fisk?

Derudover kan man i tilleeg spgrge, fordi vi er mad-
professionelle og interesserer os for kvaliteten af vo-
res ravarer, om MSC leverer pa kvalitet? Og hvordan
forholder de sig til dyrevelfaerd og dyresundhed?

Kan man stole p4, at certificeringerne er uvildige
og holder niveau?

Et kritikpunkt og spgrgsmal, der rejses under dette
punkt, peger p4, om der er et indbygget pkonomisk
motivation for MSC ved at give certificeringer?
Forstéet pa den made, at kritikere frygter, at MSC -
pga. en gkonomisk motivation - udleverer certifice-
ringer til fiskerier, der i ikke hgj nok grad lever op
til standarden?
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Et andet aspekt, som MSC er blevet kritiseret for i
forskningskredse*, er, at de som privat certifice-
ringsordning har et gkonomisk incitament til at
tilgodese storre fiskerier over mindre.

Er MSC-standarderne for slappe og snavre?

[ en dansk kontekst gar kritikken mest p4, hvorvidt
MSC’s standarder er hgje og brede nok. Kritikerne
argumenterer for, at MSC'’s standarder er for en-
sporede, og at de ikke tilstrakkelig grad tager hgjde
for andre aspekter af fiskeriet, som fx manglende
hensyntagen til CO,-udledninger eller bundpavirk-
ninger.

I den danske debat og kritik star kritikken af
bundtrawlets bundpéavirkning helt centralt:
Bundtrawl er en gkonomisk effektiv fiske-
riform, som indvirker betydeligt p4 havbun-
den og er relativt energiintensiv, hvilket fx
placerer bundtrawlfiskerier blandt dem, der
udleder mest CO, per kilo fangst. Til trods
for det, sa certificerer MSC bundtrawl-fi-
skerier péa lige fod med andre fiskerier, hvil-
ket man kunne tro strider imod deres egne
grundprincipper (grundprincip nummer 2)
om, at fiskeri ikke ma have for stor negativ
pavirkning péa det omkringliggende miljo

og okosystem. Det bliver derfor ngdvendigt
med en diskussion af - og en guideline for -
det accepterede niveau af ‘forstyrrelser’ for
de forskellige fiskeriredskaber.

48 Hadjimichael, M. and Hegland, T. (2015). Really Sustainable? Inherent risks of eco-labelling in fisheries. Fisheries Research, 174 (2016) pp.129-135.; Christian C.,
David Ainley, Megan Bailey, Paul Dayton, John Hocevar, Michael LeVine, Jordan Nikoloyuk, Claire
Nouvian, Enriqueta Velarde, Rodolfo Werner, Jennifer Jacque (201 3). A review of formal objections to Marine Stewardship Council fisheries certifications. Biological

Conservation, 161, pp. 10-17.

39



Har MSC skabt et uhensigtsmassigt monopol pa
definitionen af baredygtighed i forhold til fisk?
Det er en indbygget risiko ved beeredygtighedsmeer-
kerne, at de kan veere med til at skabe monopoler pa
markedet. Det kan fx ramme de mindre fiskerier samt
fiskerier i udviklingslande*?, fordi de har sveert ved
at leve op til de krav, som MSC stiller, eller deekke
omkostningerne til certificeringer.

MSC marker 90% af de landede fangster i Danmark.
Meerket for dansk kystfiskeri, NaturSk&nsom, er et
eksempel pé et meerke, der gnsker at bryde med det
etablerede og tilbyde et alternativ til MSC’s tilgang til
beeredygtighed. Man kan veelge at se NaturSkansoms
tilgang til baeredygtighed som mere bred og helheds-
orienteret. Bl.a. fordi de ogsa har fokus pé kvalitet, er
statskontrolleret og pa den made ikke har gkonomi-
ske incitamenter.

Kvalitet - ikke en del af MSC’s fokus pa baeredyg-
tighed

Kvalitet - og her refererer vi til kvalitet som smag,
sundhed og fg¢devaresikkerhed (jf. de fem udvalgte
elementer af baeredygtighed som oplistet i kap. 5) -
er ikke et kriterium, der har MSC'’s fokus i forhold
til beeredygtighed, men det er naturligvis relevant at
diskutere i et undervisningsmateriale for madpro-
fessionelle. Vores undersggelser blandt madpro-
fessionelle viser, at det opfattes som et problem, at
MSC-meaerkningen ikke er nogen garanti for fisk af
hgj kvalitet. Sa selvom der er bred opbakning til at
bruge mere baeredygtig fisk i madlavning, sa ma det
ikke vaere pa bekostning af kvaliteten.5

49 Hadjimichael og Hegland 2015; Ponte 2012).
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50 Jacobsen, Alice Juel; Rikke Kristine Nielsen; Mikkel Fugl Eskjer (2019) Kortleegning af barrierer og muligheder om baredygtighed. Rapport fra Arbejdspakke 1B,

’Smag for baredygtig fisk'. Institut for Kommunikation og Psykologi, Aalborg Universitet.
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NaturSkansom

NaturSkansom

Udviklingen af det statskontrollerede maerke Natur-
Skansom blev igangsat i 2016 ud fra en forventning
om, at der eksisterer eller kan udvikles et saerligt
marked for fisk af hgj kvalitet, der kommer fra et
kystneert fiskeri og er fanget med skdnsomme red-
skaber.5* Market blev lanceret i slutningen af 2020.

Som navnet - NaturSké&nsom - respekt for hav og
handveerk - indikerer, indkapsler det, at meerket
primeert er for danske fiskere og som udgangspunkt
kun maélrettet det danske marked (det vil dog vaere
tilgaengeligt for ikke-danske fiskere, der lever op til
meerkets krav). 52

Meerket er udviklet i et samarbejde mellem Ministeri-
et for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri og en raekke
partnere fra bade fiskeriet, erhvervslivet samt natur-
og miljporganisationer.

Meerket er statsligt kontrolleret, og det vil veere gratis
for fiskerne at anvende.

Et slag pa tasken (med afszt i vores kendskab
til sektoren og historiske fangststatistik-
ker) er, at mindst 5000 tons demersal-fisk
vil kunne markedsfgres med det nye maerke.
Til sammenligning kan det oplyses, at det
totale tal for demersale landinger fra danske
fartgjer (ekskl. muslinger) udgjorde omkring
80.000 tons i 2018. 53

Baggrunden for etableringen af market

Det danske fiskekvotesystem i Danmark sikrer
fiskerne basale rettigheder, det vil fx sige, at fi-
skerne har mulighed for k¢b, salg og (ud)leje af

51 Market blev lanceret i slutningen af 2020.
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fiskerettigheder. Systemet har de senere &r drevet
fiskerisektoren mod stgrre, moderne fartgjer samt
en bedre og mere forudsigelig gkonomi. 54

FKA stér for fartgjskvoteandele i det demer-
sale fiskeri.

IOK stér for individuelt omsattelige kvoter i
det pelagiske fiskeri.

Disse kvoter (IOK/FKA) bidrager til at sikre fisker-
ne ejendomslignende rettigheder, hvilket har en del
positive sével som negative afledte effekter.5s

Udviklingen er ikke udelukkende positiv, og den har
blandt andet haft fglgende konsekvenser:

Reduktion i antallet af aktive fiskere.

Reduktion i antallet af aktive fartgjer.

Reduktion i antallet af ‘levende’ fiskerihavne

og -samfund.

Stigende dominans af trawlredskaber (pd bekost-
ning af fx garn eller snurrevod).

Stgrre gkonomisk ulighed - og en deraf fglgende
opfattelse af, at indtjeningen baseret pd fiskeri ikke
er fordelt pd en fair’ mdde. Og den problemstilling
kender flere af os fra nyhederne, hvor der bl.a.
bliver talt om ‘kvotekonger’5°

I de senere ar er der sket en erkendelse af, at de
markedsbaserede forvaltningssystemer udfordrer det
kystnaere demersale fiskeri (sarligt de lokale fiskerier
og de smé kuttere), og der er ivaerksat nogle initiativer,
der skal styrke de dele af fiskeriet. Meerket NaturSkén-
som er et eksempel pa det; hvor man fra politisk side
gnsker at bevare og styrke skansomt fanget, frisk fisk,
der landes lokalt og ikke kun i de stgrre havne.
NaturSké&nsom traekker trade tilbage til Fiskernes
Okologiske Netvaerk, hvor kystfiskere i 1990’erne
forsggte at skabe et meerke for skansomt fanget fisk i
kglvandet pa den voksende gkologiske bevaegelse.

52 Hgringsportalen. Horing over udkast til bekendtggrelse om merkningsordning for fisk fanget kystnzart med skansomme redskaber. Se: https://hoeringsportalen.dk/

Hearing/Details/63240 (Tilgaet: 4. april 2020).

53 Dansk Fiskeriforening. Fiskeri i tal. Se: https://fiskeriforening.dk/media/1789/fiskeri_i_tal_2018.pdf (Tilgaet: 4. april 2020)
54 Said A, Jose Pascual, Cristina Pita, Mathilde Hgjrup Autzen, Troels Jacob Hegland, Vanessa Amorim, Jerneja Penca, Johanna Ferretti (forthcoming 2020). Small-scale

fisheries access to fishing opportunities in Europe: a new hope.
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NaturSkansom stiller fglgende krav til NaturSkansom lover med deres marknings-
danske fiskere, som gnsker at markedsfore ordning:
deres fangster med deres marke:

Lav bund- og miljgpdvirkning, da der bruges

De skal bedrive kystfiskeri, defineret som passive eller ‘lette’ redskaber.

Jra en bdd pd maksimalt 17 meter og med - Lave CO,-udledninger per fanget vaerdi, da
Jangstrejser under 48 timer. der primeaert er tale om passive eller lette

De skal udelukkende fiske med skdnsomme redskaber.

redskaber, fx garn, kroge, snurrevod, tejner - Feerre ugnskede bifangster og hgj overlevel-
og lign. se ved genudseettelse af fangster, da redska-
De skal have gennemgdet et kvalitetskursus berne er relativt selektive og skdnsomme
med henblik pd optimering af kvaliteten via over for fiskene.

afblgdning og korrekt, hurtig isning.5” - Hgj sociogkonomisk og sociokulturel vaerdi,

da der leveres dansk fisk fra mindre havne,
mere arbejdskraftintensive fartgjer med
landingspladser i mindre havne, hvilket

NaturSkansom-meerket har fokus pa de miljg- og bidrager til opretholdelsen af beskaftigelsen
klimamaessige fordele ved at fiske med skdnsomme og en levende maritim kultur pd de danske
og relativt selektive redskaber. Sekundaert har meerk- kyster.
ningsordningen fokus pé de sociogkonomiske og - Fiskere med dokumenteret kendskab til,
sociokulturelle gevinster ved, at fiskeriet foregér fra hvordan kualiteten pd fisken optimeres, da
mindre fartgjer, samt at hgjne kvaliteten. de har deltaget i et kvalitetskursus.
Maerkets skabte mervaerdi fastholdes i
Meerket er statskontrolleret og sikrer sporbarhed fra fiskerisektoren, da der ikke skal betales for
fiskeri over engros- og detailledet. Staten baerer om- adgang til meerket.
kostningerne med at drive ordningen, mens fiskeren - Bestanden skal vare fisket pd et baeredyg-
afholder omkostninger til kvalitetskursus. tigt niveau, dvs. at der ikke fiskes truede
arter.

55 En kvoteandel gzlder typisk for en bestemt art i et bestemt farvand. Man kan fx have en kvoteandel for torsk i Nordsgen. Den typiske danske konsumfisker vil skulle
have kvoteandel for forskellige arter, da meget af det danske fiskeri er blandet, hvilket vil sige, at man fanger forskellige fisk pa samme tid eller skifter fra art til art af-
hangig af fx arstid. Ejendomsretsaspektet relaterer til, at fiskerne faktisk pa en méade ejer de fisk, der svgmmer rundt i havet. Ligesom de ogsé 'automatisk’ vil eje de fisk,
der 'fgdes’ i fremtiden. P4 den made kan man rent faktisk stille ufgdte fisk som sikkerhed for et 1an

56 Said et al. Fortcoming 2020.

57 Fordi meerket er forholdsvist nyt, findes der pa skrivetidspunktet endnu ingen videnskabelige publikationer, der beskzftiger sig med market. 42



Udvalgte diskussions-
punkter og debat om
maerket

Vil NaturSkiansomt udvande et maerke som MSC?
Inden meerket overhovedet ramte markedet, var det
arsag til stor debat i fiskerierhvervet, hvor dele af er-
hvervet var bekymrede for, om NaturSkénsom-meerket
kunne udvande vaerdien af MSC-maerket. En hypotese
er, at NaturSkansom-maerket kan bidrage til at udvan-
de MSC-maerket sa meget, at erhvervet ikke laengere
¢nsker at betale til det, hvilket selvsagt ikke er 1 MSC’s
interesse.

Er NaturSkinsom for holistisk?

Et andet kritikpunkt gar p4, at Naturskdnsom er for
holistisk - det vil sige for helhedsorienterede i deres
syn pa baeredygtigt fiskeri - sa de fx har mere fokus
pa, om kystfiskeren kan overleve, end de har fokus
pa, om den enkelte bestand har det godt og ikke
bliver overfisket. Til den kritik svarer NaturSkansom
igen ved at henlede opmerksomheden p4, at de sma
fartpjer, de forsgger at stgtte, sjeeldent er skyld i, at
enkeltbestande overfiskes. Derudover er maerket
statskontrolleret, sa det er statens opgave at monito-
rere, at der kun bliver fisket pa sunde bestande.

NaturSkiansoms hgje krav til kvalitet udfordrer de
mindre fartgjer pa deres kgleudstyr
NaturSkansoms fokus pa kvalitet bygger pa en for-
ventning om, at der er en efterspgrgsel pa markedet
efter fisk af hgj kvalitet. I det kundesegment, de for-
sgger at henvende sig til, er der fokus pa superfrisk
fisk af allerhgjeste kvalitet. Kvaliteten af den ferske
fisk afheenger, som tidligere navnt, af, hvilke red-
skaber der er brugt til at fange fisken, hastigheden
og kvaliteten af afblpdning og isning samt tiden fra
fangst til konsumering.
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Generelt har de stgrre fartpjer gode kglefaciliteter,
mens det for de mindre fartgjer kan variere mere. Det
bliver interessant at se, om NaturSkansom vil lykkes
med at levere den kvalitet, som markedet efterspgr-
ger; og det vil med stor sandsynlighed kraeve, at der
udvikles kglefaciliteter og handteringspraksis pa en
del fartgjer.

Aquaculture Stewardship
Council (ASC)

P4 markedet for de opdrattede fiskeprodukter findes
der ikke en lige sa klar global markedsleder, som
MSC i forhold til den vildtfangede fisk.

Med inspiration fra MSC, blev ASC grundlagt i 2010

i et samarbejde mellem WWF Verdensnaturfonden og
Dutch Sustainable Trade Initiative (IDH), og er nu en
international, uafhaengig non-profit organisation. De
forste ASC-certificeringer blev givet i 2012, og siden da
har de oplevet betydelig vaekst i opdraetsfaciliteter, der
bliver certificerede. Lige som MSC baserer ASC deres
certificeringer pé evalueringer fra tredjeparter. 5°

P4 ASCs hjemmeside fremgér det, at de mar-
kedsfgrer 606 produkter med ASC-maerke i
Danmark, hvoraf hovedparten er (tropiske)
rejer, regnbuegrred eller laks. Her oplyser
de desuden, at der er 28 certificerede op-
dratsanlag i Danmark, hvoraf 25 opdratter
regnbuegrred.

58 MSC og ASC uddeler certificeringer, der gives med afsat i evalueringer fra tredjeparter. Det vil sige, at merkets standarder og krav bruger retningslinjer
for certificering fra en uvildig tredjepart. I MSC's tilfzlde benytter de ISEAL ALLIANCE som uvildig tredjepart, der sikrer, at de fiskerier, som certificeres med MSC-mzer-
ket, lever op til FN's internationale standarder for miljomeerkning af baeredygtigt fiskeri.
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Ifplge WWF Verdensnaturfonden ligger ASCs krav
under det danske lovgivningskrav til fiskeopdrzet.
Derfor har det miljpmeessigt heller ikke den store be-

tydning, om man kgber ASC-maerkede produkter eller

€j, sa leenge produkterne har dansk oprindelse.>°

Baggrund og historik for ASC

Cirka halvdelen af alle de fisk og skaldyr, der spises i
verden, stammer som tidligere naevnt fra akvakultur,
og akvakultursektoren er i stor vaekst. I EU udggr
akvakultur en mindre andel af den samlede produkti-
on og konsum end globalt, men det forventes at zendre
sig, sa ASC far en stgrre andel i EU.

Akvakultur medfgrer, seerligt 1 Asien, en stribe mil-
jémaessige og sociale problemer, fx gdelaeggelse af
unikke naturomrader, vandforurening og fodring med
fiskefoder med oprindelse i ikke-baeredygtige bestan-
de af vilde fiskearter.

I lighed med de andre maerker skriver ASC sig ind i
raekken af private maerkningsordninger, der er blevet
etableret for at ggre op med utilstraekkelig internatio-
nal eller national regulering af aktiviteter vedrgrende
fiskeri med negative indvirkninger pa miljget. Og som
vi har set indtil videre, sa vaegter de forskellige maerk-
ningsordninger forskellige aspekter af baeredygtighed.
ASC minder i udgangspunktet om MSC, men adskiller
sig fx ved fra start at have fokus pa de sociale aspek-
ter af baeredygtighed.

Hvad kraves der for at fa market, og hvad lover
merket at levere?

ASC sporbarhedsstandard har til formal at sikre, at
ASC-maerket udelukkende findes pé fisk og skaldyr,
der med sikkerhed er opdraettet i et ASC-certificeret
anlaeg.
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ASC’s standarder for opdratsanleg er ud-
formet med henblik pa at bidrage til:

Et mere begraenset forbrug af kemikalier

- At undgd stressede og syge fisk, der kan

smitte vilde bestande.

- At undgd overforbrug af

Jferskvandsressourcer.
At undgd gdelzeggende andringer af hav-
eller landmiljp omkring opdraetsanlaeggene.

- At produktionen foregdr pd en mdde, som

tager hensyn til arbejdsmiljg og lokalsam-

fundet.

- At bruge fiskefoder, der kommer fra

baeredygtige fiskerier. ®*

ASC’s standarder pa miljgsiden indeholder
en stribe forskellige krav til:

Placeringen af opdraetsanlaegget, for at
beskytte naturen og biodiversiteten.

De negative pdvirkninger anlaegget kan
have under drift.

Regulering af foderet, der bruges. ¢

I forhold til foderet, sd er mdlsaetningen, at
det med tiden skal komme fra baeredygtige
kilder.

59 WWF Verdensnaturfonden. ASC star for AquacultureStewardship Council. Se: https://www.wwf.dk/wwfs_arbejde/hav_og_fiskeri/wwf_fiskeguide/miljomarkede_fisk/

asc/ (Tilgaet: 6. april 2020).

60 WWF Verdensnaturfonden. ASC hvis du vil valge ansvarligt opdrattet fisk og skaldyr. Se: https://www.wwf.dk/?5020/wwf-asc---hvis-du-vil-vige-ansvarligt-opdrttet-

fisk-og-skaldyr (Tilgaet: 20. marts 2020).

61 ASC. The Principles behind the ASC Standards. Se: https://www.asc-aqua.org/the-principles-behind-the-asc-standards (Tilgéet 11. juni 2020).
62 ASC. The Principles behind the ASC Standards. Se: https://www.asc-aqua.org/the-principles-behind-the-asc-standards (Tilgéet 11. juni 2020). 44



ASC stiller hgje krav til arbejdstagerrettigheder (base-
ret pa International Labour Organization’s konventio-
ner), fx et sikkert arbejdsmiljp og retten til at organise-
re sig. Fordi det omkringliggende samfund kan opleve
negative effekter og gener fra opdraetsanlaeg, er det
centralt i ASC’s standarder, at der regelmaessigt bliver
fulgt op pa beboere i neerheden af opdratsanlag, og
at de tages med pa rad.

Ifplge WWF Verdensnaturfonden kan ansvarlig akva-
kultur vaere en af de mest baeredygtige méder at pro-
ducere kgdprotein pa, og derfor vurderes akvakultur
at have stort beeredygtighedspotentiale.®

Udvalgte diskussions-
punkter og debat om
maerket

Almen dansk lovgivning for fiskeri leverer mere
pa baredygtighed, end ASC gor

Dansk lovgivning for akvakultur i Danmark lever

i stadig hgjere grad op til de standarder, som ASC
laegger for dagen og vejen. Det betyder groft sagt, at
ASC-meerket ikke leverer mere pa miljpmeessig
beeredygtighed end ikke-ASC-maerkede fiskepro-
dukter i Danmark. Der er derfor ikke nogen stgrre
beeredygtighedsgevinster at hente ved at vaelge
ASC-meerkede fiskeprodukter over ikke-ASC-maer-
kede fiskeprodukter i Danmark. For fiskeprodukter
fra resten af verden udgegr ASC alt andet lige en
sikkerhed for, at produktet kommer fra et ansvarligt
opdratsanlaeg (miljpmaessigt og socialt).

For stor elastik i deres standarder

ASC kritiseres - lige som MSC - for at have for meget
elastik 1 deres standarder og kriterier. Fx har ASC
accepteret meget forskellige niveauer for lakselus

i Canadiske opdratsanlaeg, der er ASC-meerkede.

Kapitel 6

I samme boldgade kritiseres ASC for, at de - fordi
de er et privat markedsbaseret meerke - skulle have
gkonomiske motivationer for at give flest mulige
certificeringer, fremfor at give afslag om en certifi-
cering.%

Manglende standarder for dyresundhed og dyre-
velfaerd

Derudover er det ogsa vaerd at naevne, at ASC ikke
har direkte standarder for fpdevaresikkerhed, fode-
varekvalitet og dyrevelfaerd, hvilket ligger uden for
de sociale og miljpmaessige mél, organisationen har
sat sig for at forfglge. Det fremgér af deres hjemme-
side, hvor de samtidig skriver, at ASC har standarder
for dyresundhed og dyrehold, der indirekte bergrer
dyrevelfaerd.®s

@kologimaerker:
@-maerket og EU-bladet

P4 gkologiske produkter i Danmark finder man typisk
O-meaerket og/eller EU-bladet. @-maerket blev introdu-
ceret pad markedet i 1989, og EU-bladet blev introdu-
ceret af EU i 2010.

Stats-
kontrolleret
okologisk

®

O-meaerket forteeller, at varen er pkologisk, og at det
er kontrolleret af danske myndigheder.

63 Hegland, Troels J. Autzen, Mathilde H., Smink, Carla K. og Bohnstedet, Hanne, 2019. Beredygtighed og m@rkningsordninger. Rapport 1A, Smag for beredygtig fisk.

Institut for Planlagning, Aalborg Universitet.

64 Hadjimichael, M. and Hegland, T. (201 5). Really Sustainable? Inherent risks of eco-labelling in fisheries. Fisheries Research, 174 (2016) pp.129-135.
65 ASC. The principles behind the ASC standards. Se: https://www.asc-aqua.org/the-principles-behind-the-asc-standards/ (Tilgaet: 11. juni 2020).
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EU-bladet forteller, at varen er gkologisk produceret
og kontrolleret efter EU’s standarder og retningslinjer.

Bag begge meaerker star myndigheder som garant for,
at kravene til pkologisk produktion er opfyldt - ogsa
uden for de omréder, hvor myndighederne opererer

direkte (fx i forhold til varer, der er produceret uden
for EU).

Der kan vaere tilfalde, hvor de generelle
danske regler i realiteten palegger de danske
okologiske producenter skrappere krav end
de udenlandske producenter.

Det er fx tilfaeldet i forhold til brug af kobber,
der er godkendt som sprgjtemiddel til gkolo-
gi under EU-reglerne, mens det i Danmark er
forbudt som sprgjtemiddel for bade konven-
tionel produktion og gkologisk produktion
af fgdevarer. ° Det har den betydning, at
udenlandske, gkologimarkede a&bler kan
vare behandlet med kobber, mens det aldrig
vil vaere tilfeldet for danske, gkologimarke-
de xbler.

For at importerede varer fra udlandet kan fa dansk
pkologimaerke pa sig i Danmark, er der et krav om, at
den sidste h&ndtering af produktet er foregiet under
kontrol af danske myndigheder, det kan fx dreje sig
om meerkning eller emballering. Det er dog muligt at
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markedsfgre sine produkter i Danmark med EU-bla-
det, da EU’s retningslinjer tillader, at kontroller kan
forega i EU eller lande uden for EU af EU-anerkendte
kontrolordninger. Med de regler, der eksisterer i dag,
er der ikke grundlag for at sige, at der er forskel pa de
produkter, der kan markedsfgres pé det danske mar-
ked med det danske @-maerke og EU-bladet, og derfor
vil vi beskrive de to under én hat i det fplgende.

Oko-fisk: Hvad skal der til for at faA merkerne, og
hvad lover de at levere?

Qkologisk fisk er et relativt nyt faenomen. Fgrst i 2005
blev det muligt at kgbe gkologisk fisk fra ferskvands-
dambrug, og i 2010 blev det fgrste danske havbrug
omlagt til pkologisk produktion.

Ifglge Fodevarestyrelsen er principperne
bag okologisk akvakultur:

Udarbejdelse at baeredygtighedsplaner.

- Etablering af sundhedsrddgivningsaftale med
dyrleege.

Overholdelse af maksimal bestandstaethed.

- Minimering af brug af medicin og hjzl-
pestoffer, forbud mod visse hjlpestoffer.

Et hjaelpestof kan fx veere kalk, jod, salt og
brintoverilte. Forbudte stoffer er fx: kloramin,
formalin og bldsten.

- Ingen brug af zootekniske behandlinger — fx
kgnsskiftebehandlinger ved brug af hormo-
ner.

- Fokus pd opdreetsfiskens velfaerd — fx krav til
fodertomhed fgr hdndtering, skdnsom hdnd-
tering og sorteringsmetoder, samt krav til
iltindhold og vandkualitet ved transport mv.

- Ingen brug af genmodificerede stoffer i fiske-
foderet.

66 Miljo- og Fodevareministeriet. Spgrgsmal vedr. krav i forbindelse med tildeling af det danske statskontrollerede gkologimerke Se: https://www.ft.dk/samling/20181/

almdel/MOF/bilag/35/1950047/index.htm (Tilgaet: 17. marts 2020).
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Minimering af anvendelsen af medicin og Okologimeerkerne lover, at produkterne, der kommer
kemikalier. fra pkologisk opdraet, lever op til hgjere standarder,
Minimering af pdvirkninger pd og fra det nar det kommer til miljpmeessig baeredygtighed og
ydre miljg — sd fx ilt-niveauet i vandet og dyrevelfzerd i sammenligning med produkter fra
vandkualiteten til og fra dambruget er o.k, ikke-pkologisk akvakultur.

og udledning af fosfor, kveelstof og biologisk

omsaetteligt organisk stof begraenses. Det @kologisk akvakultur er stadig forholdsvis nyt, og
indledte vand skal have en kvalitet, der er det er fortsat en lille niche. Diskussionen vedrgrende
passende til opdreet af fisk og md ikke inde- gkologisk akvakultur har affpdt debatter om fordele
holde forurenede stoffer. og ulemper ved akvakultur generelt - og i mindre grad
Fokus pd baeredygtighed og minimering af om fordele og ulemper ved gkologisk akvakultur over
ressourceanvendelsen i produktionen. for konventionel akvakultur.

Prioritering af grgn energi i produktionen.
Sporbarhed fra forbrugeren til producen-
ten.%”

Dkologi-merkerne tilbyder lige som MSC og ASC

et kontrolsystem, der béde kontrollerer produktio-
nen og er med til at sikre, at virksomheder laengere
oppe i forsyningskeden (som udfgrer forarbejdning,
pakning, meerkning, import osv.) overholder de ngd-
vendige krav. Det bidrager til, at virksomhederne kan
dokumentere, at de:

- Altid holder gkologiske og ikke-gkologiske
produkter skarpt adskilt i produktionen, pd
lageret og under transport.

- Ikke salger flere gkologi-meerkede varer, end
der kan laves af de gkologiske rdvarer, de
har til rdadighed.

Kun bruger gkologiske rdvarer med kontrol-
papirerne i orden.

Farer ngje regnskab med de pkologiske rdva-
rer og faerdigvarer, der kommer ind og ud af

virksomheden.

- Jaevnligt tjekker, at de faktiske forhold pd lag-
rene for gkologiske rdvarer og feerdigvarer
stemmer overens med gkologi-regnskabet.%®

68 Okologisk Landsforening. §-merket star for grundig kontrol. Se: https://okologi.dk/forbruger/hvad-er-oekologi/grundig-kontrol (Tilgiet: 29. marts 2020).
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PLADS I DAMMENE

Max 25 kg fisk pr. 1000 liter vand Ingen generelle krav

. .

S 5

KEMISKE STOFFER TIL RENSNING

Y | BESKYTTELSE MOD ROVDYR

Forbud mod giftige stoffer En raekke stoffer er tilladte

Store fugle og rovdyr holdes ude Ingen szerlige krav

FODER

Planteandelen skal vare skologisk og der

erforbud mod GMO i fiskefoderet Banstamme fizalleslagzlandonig

FARVESTOFFER 1 FODERET

Kunstige farvestoffer er forbudt Visse kunstige farvestoffer tilladt

BRUG AF ANTIBIOTIKA

Begraenset mangde Ingen begraensning

'VANDKVALITET | DAMBRUGET

Min. 60% matning med ilt Ingen krav

KRAV OM @KO - FODER

Ja, 100% Nej

KVALITETEN AF VAND SOM
DAMBRUGET NATURLIGT UDLEDER

Dambruget skal leve op til en miljo-
godkendelse og naturen omkring, ma
ikke pavirkes.

Hvert enkelt dambrug har en milje-
godkendelse, som det skal leve op til.

19
¢Ko www.okologi.dk

Konventionelt opdrat kontra gkologisk opdrat
Noget andet, der har udlgst diskussioner, er kvaliteten
og sundheden af gkologisk fisk over for konventionelt
opdraettet fisk. Pa gkologisk Landsforenings hjem-
meside fremhaeves det, at pkologiske fisk fodres med
en blanding af plantefoder og beeredygtigt fremstillet
protein i modseetning til konventionelt opdraet, som
ofte fodres primeert med plantefoder.

Okologisk Landsforening argumenterer derfor for,

at kvaliteten af det gkologiske fiske- og skaldyrskgd
skulle veaere hgjere end det konventionelt producerede.
Hvis I har lagt meerke til det, sé er det ret almindeligt,
at gkologisk opdreettede laksefisk ofte er lysere (rgde)
end laksefisk fra konventionel akvakultur, da kunstige
farvestoffer ikke er tilladt i pkologisk opdraet i mod-
seetning til konventionelt opdreet.

Opsamling pa de forskellige
maerkningsordninger

De forskellige meerkningsordninger udggr en an-
vendelig guideline til at veelge fiskeprodukter fra det

77 OKOLOGISK
¢ landsforening

danske marked. Som gennemgangen af maerkerne
kortlagde, sa knytter der sig forskellige problema-
tikker til de enkelte maerker og maerkningsordninger
som redskab generelt.

Bestandstilstand

MSC’s hovedfokus nummer et er at sikre baeredyg-
tige fiskebestande. Hvis du kegber et fiskeprodukt,
der er fanget uden for EU’s farvande, men baerer
MSC-merket, sa er det din sikreste garanti for, at
produktet stammer fra en baeredygtig bestand. I den
forbindelse er det ogsa vaerd at naevne WWF Verdens-
naturfondens fiskeguide, der med sin r¢d-gul-grén
farveinddeling er en god hjelp til at overskue om en
bestand er truet eller e;.

I forhold til akvakultur er ASC’s nuvaerende
krav, at der til fodring ikke ma anvendes fi-
skemel fra vildtlevende fiskebestande, som

vurderes at have darlig bestandsstatus. For
okologisk opdrzt galder, at plantedelene i

foderet skal vaere gkologiske, og fiskedele-
ne skal stamme fra baredygtigt fiskeri.
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Bredere miljomassige gkosystempavirkninger
MSC certificerer ikke fiskerier, hvis fiskeriet estime-
res at pavirke et levested, sa det vurderes, at levestedet
ikke vil kunne gendannes til 80% af dets oprindelige
niveau efter 5-20 &r uden fiskeri.

NaturSkansom seetter i hgjere grad restriktioner pa
fangstredskaber, s& der kun bruges godkendte skan-
somme redskaber i forhold til deres standarder.

For dansk fiskeri er det rimeligt at sige, at NaturSkan
som sikrer lavere bundpavirkning end MSC - idet
NaturSké&nsom ikke vil tillade demersalt bundtrawl.®®
Begge maerker forholder sig i ¢vrigt til bifangster og
til at nedbringe antallet af disse.

ASC og pkologisk opdreet har kriterier, der skal sikre
minimering af produktionens pavirkning af den
omkringliggende natur.

CO,-udledninger

MSC forholder sig ikke til spgrgsmélet om CO,-udled-
ning, hvorimod NaturSkansom indirekte har fokus pa
braendstofforbrug ved fiskeri gennem deres regler for
brug af skdnsomme fiskeriredskaber. De demersale
fiskeredskaber, som NaturSk&nsom tillader brugen

af, er de fiskeredskaber med lavest energiforbrug per
landet fisk.

69 NaturSkansom tillader pelagisk storfiskeri efter stimefisk med pelagisk trawl, der er godkendt som NaturSkansomt redskab.

49



Kapitel 7

Fra hav til bord -

produktkaeden
for fisk

Smag for baeredygtig fisk

S¢ren Skarby

Foto



Fra hav til bord -
produktkaeden for fisk

Vejen fra bund til mund kan vaere lang og gé gen-
nem mange led. Der er derfor ogsa mange led, hvor
baeredygtigheden kan veere stgrre eller mindre. Til at
kigge naermere pa det enkelte led, vil vi bruge pro-
duktkaeden for fisk”, der ser saledes ud:

Produktkaede = leverandgrkade + verdikaede +
samarbejde.

Produktkade Leverandgrkade

Leverandgrkaeden
belyser kaeden af leve-

Produktkaeden er et
materialeflow, der
viser vejen fra ra- randgrer (i et gensidigt
forpligtende samarbej-
de), hvor det er vigtigt,
at den enkelte aktgr/

virksomhed veelger en

vareudvinding over
produktion til brug
og bortskaffelse.

underleverandgr, som
matcher den tilgang

til beeredygtighed, den
péageeldende aktgr/virk-
somhed abonnerer pé.

Som figuren pa naste side viser, s& indeholder pro-
duktkaeden et materiale-flow, et veerdi- og
pengeflow, samt et flow for information, kommu-
nikation og samarbejde. Sarligt sidstnaevnte, der
handler om gensidig videns- og erfaringsudveksling
mellem de enkelte led i produktkaeden, er vigtig, fordi
den kan hjalpe os med at tydeliggore, hvilke beere-
dygtighedskrav man kan stille til hvem hvornar.
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Produktkaden kan hjelpe os med at sikre gennem-
sigtighed, s vi kender de relevante aktgrer og deres
tilgang til problemstillinger inden for baeredygtighed.
Derudover kan den vare en hjalp for os, nar vi skal
have sikkerhed for, at vi star med et baeredygtigt
produkt i hdnden, eller hvis vi vil pavirke et led i

produktkaden i en mere beeredygtig retning.

Verdikaede

Vardikaeden bruges til
at tydeliggore, hvilke
forventninger kunder-
ne har til produktets
miljpegenskaber?
Hvordan veerdiseetter
kunder og forbrugere
miljp-

hensyn sammenholdt
med andre krav som
pris, kvalitet, funktio-
nalitet, design, osv.?

Samarbejde

Etablere samarbejde
med relevante part-
nere i produktkaden
savel som med andre
interesseparter med
henblik pa gensidig
videns- og erfarings-
udveksling mellem de
involverede parter, der
forpligter til beere-
dygtig tilpasning og
optimering.

Hvis vi ¢nsker at ggre en forskel i forhold til graden
af baeredygtighed, sa er det vigtigt at huske p4, at det
ikke er nok kun at stille krav til sig selv, men at vi bor
have gget fokus pa produktkaedesamarbejdet. Dertil
kommer en gget grad af kommunikation, videndeling
og erfaringsudveksling, sa vi kan péavirke alle led i
samarbejdet og forpligte hinanden pa nogle klare
maélsetninger for baeredygtighed. P4 naste side ser
vi neermere pé et flowchart, der viser vejen fra hav til
bord.

70 Figuren er udviklet af Smink, Carla K. og Hegland, Troels J. (2019). Kortleegning og udforskning af barrierer og muligheder. Kortl&gning og analyse af relevante
produktkader for beredygtig fisk, Rapport 1C, ‘Smag for baeredygtig fisk’, Institut for Planlagning, Aalborg Universitet, med afsat i Remmen, A. and Miinster, M. (2002)

Kom godt i gang med livscyklustankegangen!, Miljgnyt.
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Produktkade Leverandgrkade Vardikaede Samarbejde
BN ™S NG I N BN
Fiskeskibene Fiskeauktion Transport Producenter Grossister ng}) orl? (;11 = Gaster
L L L L L L~
Materiale flow (fisk)

Information, kommunikation og samarbejde

Vardi- og penge flow

Figur 5 Produktkaden for fersk fisk (inspireret af Remmen and Miinster, 2002:44)

Fra hav til bord

Lige fra fangstgjeblikket bliver fisken udsat for en
raekke pavirkninger, som er afggrende for, om den
bevarer sin kvalitet frem til forbrugeren. Hvis vi
fokuserer pa den gverste del af figuren ovenfor,

s tydeligggres det, hvor mange led fisken skal
igennem, inden den havner pa tallerkenen. Hvert led
i produktkaeden har sine egne arbejds- og handte-
ringsmetoder, som vi er ngdt til at have kendskab

til - og indblik i - hvis vi i sidste ende vil std med en
baeredygtig fisk i kpkkenerne. I modellen pa nzeste
side vises en mere detaljeret beskrivelse af flowet fra
hav til bord. Med afsat i kapitel fem, hvor vi fik ind-
kredset fem udvalgte elementer af beeredygtighed for
fisk, viser dette flowchart den mest effektive vej fra
hav til bord, men det tydeligggr ogsa, hvor i proces-
sen der med fordel kan granskes og sattes ind, hvis
vi vil pavirke og gge graden af baeredygtighed.
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Vasentlige Livscyklus-  Tilknyttede

Flow fra hav til bord akigrer produktions.-/

servicekader

Danske og udenlandske landinger i danske havne.
Direkte og
indirekte salg

Forarbejdning
iDK
Forarbejdning
i udlandet

Forarbejdning
iDK

fase

Fragtfirma Distribution Kgle- og
Eksport og _Eksport og E led energikede
hjemmemarked hjemmemarked nrosie Tra,rlﬁ;,m_
l l kede
. - Supermarked Faerdigt Kole- og
5) Detailhandel i Specialbutik  produkt energikaede
. ind-og udland Katering mv.
Révare i land-
brug, akvakultur l
eller fodevare . Forbruger Brug Kgle- og
industri 6) _ Forbruger i energikaede
ind- og udland
M Foder Spildevands/ Renseanleeg  Spildevand  Bygge/anlags-
affaldssystem og alt. beh. og affald og miljgtek-
nikkade

Figur 6 Overblik over fiskerisektoren og vareflowet gennem produktkaden fra ravarefase til forbrug og endelig bortskaffelse (Thrane, 2000: 14)
Thrane, M. (2000) Fiskerisektoren - sektorbeskrivelse, miljgrelationer og regulering. Aalborg. Available at: https://vbn.aau.dk/ws/portalfiles/portal/12156122/Delrap-

port3.pdf. (tilgaet d. 12.04.2021).
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Fra fiskeskib til fiskeauktion

Fra fisken lander pa kutteren sker den fgrste
behandling af fisken, nar den fx bliver renset for
indvolde, skyllet og lagt pa is i kasser ombord pa
skibene.”* I materialet her har vi kun fokus pa kon-
sumfisk, og selv om fisken bliver fanget med henblik
pa konsum, si kan der veere arsager til, at den enten
bliver kasseret, fx pga. hygiejnemeessige drsager, el-
ler den kan blive anvendt som ravare i fiskemel, fordi
den fx ikke vil kunne afszttes pa markedet. Der er
med andre ord spild.”? Inden fisken sendes pa
fiskeauktion, pakkes den ned i kasser og sorteres
efter art, storrelse og kvalitet.”3 Tidligere var det
sadan, at fiskene blev solgt med oplysninger om den
umiddelbare kvalitet, men pa den méde gik mange
informationer tabt (fx fangstmetoder og fangststed),
og det gjorde det sveert for de senere led i produkt-
kaeden at stille krav tilbage til deres leverandgrer. I
dag er der krav om sporbarhed af fisk, og i Danmark
har fiskerierhvervet samt Natur- og Erhvervssty-
relsen udviklet en sakaldt SIF-database (SIF star for
sporbarhed i Fiskeribranchen). Det gor det lettere at
spore fisken, hvilket er ngdvendigt for maerker som
MSC og ASC, som er afhengige af, at alle i deres
leverandgrkaede er sporbarhedscertificerede (MSC,
2018).

Mearker som MSC og ASC er med til at sikre, at
fisken, der serveres i kantinen eller pa restauranten,
kan spores hele vejen tilbage til fiskeri (MSC) eller
opdraet (ASC).

Fra Fiskeauktion til fiskeproduktion

I dette led af produktkeeden sker forarbejdningen af
fisken. For danskfanget fisk foregar det ofte i Dan-
mark, men det sker ogsé, at danskfanget fisk sendes
til andre lande for at blive forarbejdet.
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Hvem tager det forste
skridt i en baeredygtig
retning?

Der er flere barrierer, som ggr, at vi ikke bare ind-
kgber og serverer beeredygtig fisk. I det fplgende vil
vi dykke ned i, hvad der udfordrer os, nér valget star
mellem baeredygtig fisk og ikke-baeredygtig fisk.

Barriere nummer et

Den fgrste barriere handler om udbud og efterspgrg-
sel. Hvis baeredygtig fisk ikke efterspgrges hos gros-
sisterne, sa bliver det ikke indkgbt, fordi grossisterne
baserer deres indkgb pa efterspgrgslen fra deres
kunder.”“I forbindelse med udviklingen af dette
materiale, blev der gennemfgrt dataindsamlinger og
foretaget interviews blandt de forskellige led i leve-
randgrkaeden. Det gav blandt andet de indsigter, at de
madprofessionelle spiller en afggrende rolle i baere-
dygtighedsdebatten, samt at en stor del af de varer,
der indkgbes af grossisterne og salges videre til de
madprofessionelle, udvaelges med afseet i, hvad der
er efterspgrgsel pa.

En INCO-medarbejder udtrykker det sadan her:

* Inco er en f@devaregrossist under Dansk cater:
https://inco.dk/

“Det er jo altid sddan en “hgnen og a&gget” situati-
on (...) Skal kebmanden have varen, fér kunderne
begynder at kgbe den, eller skal kunderne spgrge,
for kebmanden tager varen hjem? (..) Men lige pree-
cis fisk er jo enormt fglsomt, fordi det ikke holder
sig seerlig mange dage. Sd det er ikke dér, vi prgver
mest”.

74 Jacobsen, Alice J., Nielsen, Rikke K., Eskjar, Mikkel F. (2019). Kortleegning af barrierer og muligheder om baredygtig fisk. s. 41-42. Smag for baeredygtig fisk. Insti-
tut for Kommunikation og Psykologi, Aalborg Universitet; Remmen, A. and Miinster, M. (2002) Kom godt i gang med livscyklustankegangen! Miljonyt nr. 65. Miljgstyrel-

sen/Miljgministeriet
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Men medarbejderen tilfgjer samtidig:

“Vi er rigtig glade for, at der er nogen (...), der satter
en retning, og det vil sige, at vi vardseetter kunder,
som har holdninger”.

Det peger pa, at udbuddet hos grossisterne defineres
af efterspgrgslen blandt de madprofessionelle. S&
kan man passende stille spgrgsmalet:

Ligger ansvaret hos de madprofessionelle, som

bor ga forrest og efterspgrge mere baeredygtig fisk?
Eller ligger ansvaret hos grossisten, der bgr forsgge
at pavirke de madprofessionelle i en mere beaeredyg-
tig retning?

Barriere nummer to

Den anden barriere handler om baeredygtighedsstra-
tegier og kommunikation. I forhold til den eksterne
kommunikation, s handler det om, hvordan aktgrer
i produktkaeden for fisk kommunikerer med deres
omverden? I forhold til den interne kommunikation,
sé& handler det om, hvordan den enkelte virksomhed
kommunikerer internt i virksomheden.

Den interne og eksterne kommunikation i en
virksomhed

Manglende kommunikation vedrgrende baeredygtig-
hed internt i en virksomhed kan veere en stor barri-
ere. Det er vigtigt, at alle medarbejdere i en kantine,
pa en restaurant eller pa et hotel bliver involveret

i ambitionen om at indkgbe og servere beeredygtig

fisk, sa det bliver italesat og giver nogle letforstaelige

beaeredygtighedsstrategier, som alle kan lzene sig op
ad, nar der skal udvikles menuer, nar der skal kgbes
ind, og nir maden skal serveres.

Det giver neesten sig selv, at der kan vaere stor for-

skel p4, hvordan de enkelte led i produktkaden kom-

munikerer og markedsferer sig, nar det fx kommer
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til baeredygtig fisk. Og informations- og kommuni-
kationsvejen kan vaere lang fra fiskeskibene over
fiskeauktionerne, grossisterne, de madprofessionelle
og til de spisende gaester.

Et element af den kommunikationsmaessige barriere
peger pa, at fisk pa nogle omrader har et blakket ry,
fordi prisen er hgj, og fordi der generelt eksisterer
udbredt uvidenhed om - og manglende kompeten-
cer i forhold til - tilberedning af fisk.”>7 Mange
fiskehandlere gor i det daglige deres til at nedbryde
de kommunikationsmaessige barrierer, fx ved at
guide deres kunder i, hvordan fisken tilberedes, men
fiskehandlerne er traengte, og vi ser i disse ér, at der
bliver feerre og faerre af dem i Danmark.

“Desveerre er fiskehandlerne en uddgende race, for
fiskehandlerne har altid spillet en vigtig rolle i fx at
gdre ukendte fisk mere kendte”.””

Et andet godt eksempel pa et markedsfgringssam-
arbejde, der understgtter formidlingen af det bae-
redygtige alternativ og pget salg af beeredygtig fisk

i Danmark, er Konsumfisk - et fiskerisamarbejde
mellem seks parter. Samarbejdet gar i store traek ud
pé at fremme markedsferingen af frisk fisk fra de tre
havne Thyborgn, Hvide Sande og Thorsminde. Kon-
sumfisk har bl.a. lavet kampagnen “Kend din fisker”,
der er ivaerksat for at forbedre fiskernes ry og ¢ge
det generelle kendskab til fiskerne.

75 DR (2019) Fiskehandler i oprab til danskerne: Kgb danske fisk og spar penge. Se: https://www.dr.dk/mad/artikel/fiskehandler-i-opraab-til-danskerne-koeb-danske-
fisk-og-spar-penge. (Tilgaet: 17. marts 2020); Grgnkjar, H. E. (2019). ‘Interview, 23. Oktober 2019’. Konsumfisk.
76 Jacobsen, Alice Juel; Rikke Kristine Nielsen; Mikkel Fugl Eskjer (2019) Kortleegning af barrierer og muligheder om baredygtighed. Rapport 1B, Smag for baredygtig

fisk. Institut for Kommunikation og Psykologi, Aalborg Universitet.

77 Smink, Carla K., Hegland, Troels J. (2019). Kortlegning og udforskning af barrierer og muligheder. Kortleegning og analyse af relevante produktkader for beredyg-

tig fisk.‘ Rapport 1C. Smag for baredygtig fisk, , Institut for Planlegning, Aalborg Universitet.
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Baredygtig fisk pa4 menukortet

Interessen for at spge en MSC- og/eller ASC-certi-
ficering er fortsat begraenset blandt catering-, re-
staurant- og hotelbranchen i Danmark?”?, men hvis vi
skal kigge p&, hvad nogle af de toneangivende ggr, sa
kommer der her et par eksempler.

Restaurantkaeden Letz Sushi har fx bade MSC- og
ASC-certificerede fisk pa menukortet, og det har vist
sig at veaere et vigtigt konkurrenceparameter for sus-
hikaeden. Det er naturligvis vigtigt, at informationen
om certificeringerne kommunikeres til forbrugerne,
fordi det potentielt kan have afggrende betydning
for, om forbrugerne vaelger Letz Sushi til.

Lad os lige se narmere pa, hvordan Letz Sushi arbej-
der med baredygtighed i praksis.

Produktkaede
Sushirestaurant Letz Sushi

Sushirestauranten Letz Sushi er et eksempel pd, hvordan en restaurant kan arbejde med baeredygtighed i
praksis. Letz Sushi har taget en del initiativer, hvor de viser, hvordan de definerer beeredygtig fisk:

o De har indgdet et samarbejde med Foreningen for Skdnsomt Kystfiskeri (FSK), da Letz Sushi har et
gnske om en dag kun at have dansk fisk pd menuen — og gerne sd meget fra skansomt kystfiskeri som
muligt.

o Huver mdned introducerer Letz Sushi sammen med FSK en ny sushirulle med skdnsomt fanget fisk fra
FSK-fiskere.

o Letz Sushi arbejder ogsd med "saesonens special”, hvor de laver sushi med en ny dansk saeson, sd de
lidt efter lidt kan vise danskerne, at der er andet end laks og tun, der passer til sushi.

« Sammen med WWF Verdensnaturfonden arbejder Letz Sushi for at fremme baeredygtig fisk gennem
Jorskellige oplysningsinitiativer rettet mod forbrugere, dvs. fra information til kommunikation.

79 Schmidt, O (2019). Oplag pa ASC og MSC drsmgde den 19. September 2019 i Aalborg.
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Af andre frontlgbere pé certificeringsomrédet er
Sticks'n’Sushi, der blev den forste MSC-certificerede
restaurant i Danmark tilbage i 2014.12018 blev Letz
Sushi ASC- og MSC-sporbarhedscertificeret, og af
andre sporbarhedscertificerede restauranter i Dan-
mark er der McDonald’s (88 restauranter) og IKEA (5
restauranter). Dog er det bemeaerkelsesveerdigt, at de
ikke markedsfgrer sig pa det.

Baredygtige restaurantoplevelser - intern og eks-
tern kommunikation

Den danske befolkning efterspgrger i stadig stigende
grad beeredygtige restaurantoplevelser, nar de skal
spise ude.®°Den interne og eksterne kommunika-
tion spiller en stor rolle i bestraebelsen pa at guide
forbrugere, der efterspgrger baredygtighed, nar de
veelger restauranter, cafeer og take-away-steder.

Sushi Mania er et godt eksempel pa en sushi ta-
ke-away-keede (med 24 restauranter rundt omkring
i Danmark), som markedsfgrer sig pa beeredygtig-
hed. En undersggelse af deres emballager viser, at
de markedsfgrer sig pa baredygtighed. Til gengaeld
viser en rundspgrge blandt medarbejderne, som blev
stillet spgrgsmalet "hvad er baeredygtigt certificeret
fisk?”, at det er svaert for dem at svare pa. De gav bl.a.
fplgende forskellige svar: “Opdreettet fisk”, “ingen
spild af fisk”, “ordentlig behandling af fisk”, “at der
er fokus pa fiskebestand”, “at vi ikke udrydder fisk”,
“at vi ved, hvor fisken kommer fra” og “at vi har styr
pa leverandgrer”.

En forankring af baeredygtighedsindsatsen i en virk-
somhed starter med en hgj prioritering fra ledelsens
side. Dette kommer bl.a. til udtryk ved, at de npdven-
dige ressourcer er afsat (i form af tid og efteruddan-
nelse), at ledelsen deltager aktivt i fastleeggelse af de
strategiske malsaetninger, at mal og ambitionsniveau
er kommunikeret bredt rundt i virksomheden, og at

de involverede medarbejdere oplever, at deres ideer
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og forslag tages serigst.®* Den interne kommunikati-
on skal sikre, at virksomhedens bzeredygtighedsstra-
tegi er kendt blandt alle medarbejdere, s& de eksternt
kan guide og informere kunder til et baeredygtigt
valg.

De madprofessionelles udfordringer i forhold til
at servere fisk

Undersgpgelserne bag rapporterne i projekt Smag for
baredygtig fisk viser, at madprofessionelle er udfor-
dret pa en reekke omrader, som kan ggre det svaert at
gore en serlig indsats for at indtzenke baeredygtig-
hed i forhold til fisk.

For cateringvirksomheder, der ofte leverer mad til
kantiner, kan udfordringerne fx vare, at de tilbyder
katalogvarer, som ikke sadan lige er til at &ndre fra
den ene dag til den anden. Det betyder, at hvis kan-
tinen/virksomheden gnsker torsk, s SKAL de have
torsk. Det er selviglgelig godt at fa det, man bestiller,
men det er udfordrende i forhold til det baeredygtige
aspekt, at cateringvirksomheden ikke fra dag til dag
fx kan foresla alternativer fra torskefamilien, der
ville leve op til flere baredygtighedselementer. Ved
bestilling af katalogvarer er der med andre ord en
risiko for, at beeredygtigheden gar flgjten.

Det kreaever en fzlles forstaelsesramme for, hvad der
forstas ved baeredygtig fisk, hvis de madprofessio-
nelle i feellesskab skal traeffe et baeredygtigt valg, nar
der indkgbes fisk. Kommunikation og samarbejde

1 form af gensidig videns- og erfaringsudveksling
bliver derfor centralt.

Barriererne, der er blevet oplistet i afsnittet her,
handler om det samme: Viden. Og det ma siges at
veere en udfordring, at baeredygtighed for fisk ikke
kan sattes p4 formel. Derfor ma madprofessionelle
vurdere fra situation til situation, hvad der er det
mest baeredygtige valg i den pagaldende situation,

81 Remmen, A. and Miinster, M. (2002) Kom godt i gang med livscyklustankegangen!, 5 Miljgnyt.
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og vi ber stille krav til de gvrige aktgrer i produkt-
keeden (som ogsé har deres egen definition pa baere-
dygtig fisk).

Nar vi vaelger at laegge sa megen vaegt pA kommuni-
kationen mellem de enkelte led i produktkaeden for
fisk, sé er det pa grund af kompleksiteten ved baere-
dygtighedsbegrebet og den manglende entydighed,
nar talen falder pa, hvad baeredygtig fisk er.

Og der ligger en klar opfordring i materialet her om,
at de madprofessionelle skal blive bedre til at vari-
ere brugen af fiskearter. Man behgver saledes ikke
ngdvendigvis at skrive rodspaette pA menuen, men
bruge ordet fladfisk eller fiskefilet, s& man kan satte
rodspeaette, skrubbe, issing eller skaerissing alt efter
saeson, og hvordan fangsten har varet.

Derudover ligger der en udfordring for de madpro-
fessionelle i at overbringe information om baeredyg-
tig fisk i et letforstaeligt og enkelt sprog til de spi-
sende gaester, for undersggelser viser, at fremtidens
forbrugere kommer til at efterspgrge og forlange
mere baeredygtighed.®?

Kl\
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Forsyningssikkerhed og lokalt fanget fisk

Det er ogsé en barriere, at der ikke er nogen sikker-
hed for, om den pageldende fisk kan skaffes. Der er
mange faktorer, der kan spille ind pa forsyningssik-
kerheden, fx om fisken er i sason eller ej, om bestan-
den er truet, eller om fisken findes i det padgeeldende
farvand?

For mange madprofessionelle er et af baeredygtig-
hedskriterierne, nar de skal definere "baeredygtig”
fisk, at den er "lokal”. 8

Man kan spgrge sig selv, hvornar der er tale om lokal
fisk? Er det fisk fanget og/eller landet i

lokalomrédet (en bestemt landsdel i Danmark)? Eller
er lokal fisk dansk-fanget fisk?

Som madprofessionel er det ngdvendigt selv at af-
graense det omrade, ens fisk skal komme fra. Men de
gvrige parametre (fangstmetode, fangstredskab, sae-
son, art, meengder osv.) skal der ogsa tages hensyn til.

N e T ~

@keskibene > Fiskeauktion Transport Producenter Grossiste>

R D

Hvilke krav kan
mad-professionelle
stille "upstream”?

S

<

Madpro-
fessionelle

Gaester

Hvilke krav stiller gaster

—>
<

Hvordan undgar
madprofessionelle spild?

Madpro-
fessionelle

82 RNielsen, C., Gregersen, M. and Preus, N. (2018). ‘Millennials fremtidens forbrugere’, p. 51. Se: https://If.dk/~/media/lf/for-medlemmer/If-business/2018/2-18/mil-

lennials-rapport-2017.pdf
(Tilgdet: 1. marts 2020).

83 Jacobsen, Alice J., Nielsen, Rikke K., Eskjar, Mikkel F. (2019). Kortlegning af barrierer og muligheder om baredygtig fisk. s. 41-42. Smag for beredygtig fisk. Insti

tut for Kommunikation og Psykologi, Aalborg Universitet
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Det baeredygtige
fedevarevalg

Der er bred enighed om, at vi skal la&egge mere vaegt
pé baeredygtighed i fremtiden for at passe pé vores
planet. Ifglge FN vil verdens befolkningstal stige fra
de cirka syv milliarder, vi er nu, til knap 10 milliarder
i 2050. Klimaet lider allerede under overproduktion,
og alternative madkilder og beeredygtige strategier i
fpdevaresektoren er i fokus, fordi jordens ressourcer
udtpmmes.

Vores mad skal produceres mere bzeredygtigt, sa

vi kan reducere fpdevaresektorens samlede driv-
husgasudledning. Der er rigtig mange parametre,
der har indflydelse pa klimabelastningen, og det er
ganske kompliceret at handle baeredygtigt, fordi det
kraver et godt fpdevarekendskab. Man skal bade
tage stilling til, hvordan fg¢devaren er produceret og
forarbejdet - men mindst lige sa vigtigt er det, hvil-
ke fpdevarer vi vaelger at spise og servere, og hvor
meget vi smider ud.

Er baredygtig lig med klimavenlig og
CO2-neutral?

Baredygtighed er en kompleks stgrrelse uden en
endegyldig sandhed. Det kan virke neerliggende at
seette lighedstegn mellem beaeredygtig, klimavenlig og
CO,-neutral, men sé enkelt er regnestykket ikke. FAO
har defineret en baeredygtig kost som en kost med
en lav grad af pavirkning pa miljpet, som bidrager til
fpdevare- og ernaringsmeessig sikkerhed og til sun-
de liv for savel nuvaerende som fremtidige generati-
oner: "En baeredygtig kost beskytter og respekterer
biodiversitet og pkosystemer; er kulturelt acceptabel,
tilgaengelig, pkonomisk fair og betalelig, ernaerings-
maessigt tilstraekkelig, sikker og sund” (FAO 2012).34

Baeredygtig f¢devareproduktion og forbrug skal ses
som en samlet helhed, der bestar af mange vigtige
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og internt forbundne fokusomrader. En vaesentlig
pointe med materialet her er derfor ogsa, at man som
madprofessionel ikke traeffer ét valg, der er ende-
gyldigt beeredygtigt, nar talen falder pa baeredygtig
fisk og skaldyr, men tager afseet i, at der altid er flere
stasteder.

For at treeffe baeredygtige valg er vi ngdt til at inte-
ressere os for de aspekter og parametre, der pavir-
ker graden af baeredygtighed. P4 et overordnet plan
handler det om at se p4 den miljpmeessige, sociale

og pkonomiske beeredygtighed i et helhedsbillede.
Helhedsbilledet kan bidrage til at tydeligggre, hvor-
dan og pa hvilke mader vi kan pavirke vores valg i en
mere beeredygtig retning.

Dilemmaer i det beredygtige kokken

At der ikke findes én endegyldig sandhed eller formel
vil unaegtelig fgre til en raekke dilemmaer og over-
vejelser i det baeredygtige kpkken. Hvordan traeffer
man det mest baeredygtige valg for ens spisende
gaester/borgere? Hvilke valg har stgrst effekt? Nok er
fisken i sa&eson, men kommer den ogsa fra en beere-
dygtig bestand? Hvordan skal hensynet til klima vaeg-
tes i forhold til hensynet til dyrevelfard? Hvordan vil
den nye og baeredygtige menu blive modtaget? Hvilke
redskaber blev brugt til fangsten og hvilke miljgpéa-
virkninger har det pagzeldende redskab?

Jo bedre vi bliver til at bruge hinanden og f& nuan-
cerne i de forskellige valg og fravalg frem 1 lyset,
jo bedre og mere baeredygtige beslutninger kan vi
treeffe.

En stor del af arbejdet med den baeredygtige udvik-
ling ligger derfor ogsé i ens personlige indstilling og
villighed til at arbejde vedholdende med at overkom-
me usikkerhed og kompleksitet, samt kontinuerligt at
vaere nysgerrig pa og dben for at udvikle holdninger
til baeredygtig fisk og skaldyr.

84 FAO (2012). Sustainable Diets and Biodiversity — Directions and solutions for policy, research and action. Se: http://www.fao.org/3/a-i3004e.pdf

(Tilgdet: 10. juni 2020).
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I den forbindelse bliver det bl.a. relevant at
stille sig selv fplgende spgrgsmal som mad-
professionel:

Hvad kan jeg ggre for at blive mere
beaeredygtig?

Hvad giver materialet anledning til af
overvejelser hos mig?

Hvad har arbejdet med fisk gjort for mit
generelle syn pa baeredygtighed?

De madprofessionelles indflydelse pa
fodevarescenen

Som materialet her viser, s er baeredygtig fisk og
skaldyr komplekse stgrrelser, der gor det npdvendigt
at klaede nuvaerende og fremtidige madprofessio-
nelle p4, si de kan efterspgrge, servere og navigere

i markedet for beeredygtig fisk. Hvis nuvarende og
fremtidige madprofessionelle efterspgrger og serve-
rer mere baeredygtig fisk, ma det npdvendigvis bety-
de, at flere spisende pé landets restauranter, caféer,
kantiner, institutioner og cateringsvirksomheder
bliver introduceret for baeredygtig fisk.

De madprofessionelle beaerer derfor et stort ansvar,
for ethvert valg indebeerer et fravalg — og for fpdeva-
rer galder, at der altid er et baeredygtighedsdilemma
at forholde sig til, nar man skal vaelge fodevarer til
eller fra.
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