SJOMAT

SOM HALLER | LANGDEN

Klotets program om bra miljoval av vad vi grillar i sommar innehall
mycket "matnyttigt” men var for kort for att hinna belysa ett sa
komplext 8amne som mat och hallbarhet. Valet av sjomat till
programmet gjordes fOr att belysa delar av denna komplexitet och
stimulera till tankar och diskussion. Denna text ar amnad att ge
ytterligare guidning kring val av sjomat.
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1.CERTIFIERING

Man kan med fordel valja certifierad fangad och odlad sjdmat (fisk och skaldjur). For vildfangad
finns MSC (Marine Stewardship Council) som ar en oberoende markning for hallbart fangad
sjbmat. For de produkter som &r odlade finns ASC, Aquaculture Stewardship Council, en liknande
organisation som garanterar att fisken ar odlad pé ett mer héllbart sétt. For oss i Sverige ar
utbudet av certifierade produkter valdigt bra och inkluderar ocksé KRAV-markt sjomat (tittar man i
frysdisken sa finns det mycket att valja - lite sdmre i farskdisken). | Sverige &r en fiardedel av
sjbmaten vi konsumerar miljomarkt. Av det globala fisket och vattenbruket ar dock bara ca 10%
certifierat - s& det finns utmaningar for att fa certifiering att géra skillnad p& den globala nivan. En
del av dessa svarigheter att inkludera smaskaliga producenter och begrénsningar i hur
certifieringen kontinuerligt kan utvecklas och driva mot 6kad héllbarhet.

2. ATA RAKOR?

Man kan inte sdga nagot generellt om att det ena eller andra skulle vara battre eftersom det finns
bade bra och samre alternativ inom bada grupperna. Vi grillar ju mest fisk men en del skaldjur
som vi grillar &r importerade jatterakor. Dessa ar oftast odlade pa sétt som har kritiserats,
exempelvis for att mangroveskog avverkats for att géra plats fér odlingsdammar och anvandande
av kemikalier som antibiotika. Intressant att notera &r att tropiska jatterékor odlade i bassanger pa
land har skordats for férsta gangen pa svenska vastkusten. Hur héllbara dessa ar aterstér att
utreda och det &r viktigt att man forsdker utforma dessa nya produktionssystem pa ett sa hallbart
satt som mojligt fran borjan. Vastkustrakan ar ett fiskat alternativ som ar mer ndra geografiskt och
hallbarheten av detta fiske (relaterat till férvaltning och kontroll) har varit diskuterat pa senare tid.
Det finns dock bade MSC och krav markta produkter.


https://www.msc.org/se
https://www.asc-aqua.org/
https://www.msc.org/se
https://www.asc-aqua.org/

3.VILDFANGAD ELLER ODLAD

Det finns ocksé har bade bra och sédmre alternativ. Inom fisket finns utmaningar som relaterar till
hur fiske dels paverkar det bestand som fiskas pa och dels effekter pa hela ekosystem. Da
fisket utgdr det enda vilda matproduktions-system som vi utnyttjar storskaligt ar det viktigt att vi
forvaltar denna resurs val. Om vi skulle behdva ersétta denna produktion genom odling skulle
det kravas mycket resurser. Det ar ocksa en proteinresurs som &r valdigt viktig for manga
fattiga i varlden. En del fisken &r valdigt energisnala (tex. sillfiske eller annan pelagisk fisk som
lever i stim), samtidigt som andra kraver mycket fossilt bransle per fangst (tex. Tonfisk och
skaldjur). Mer och mer sjomat kommer frén odling - om man réaknar med alla musslor och
ostron som odlas i Asien stér odling nu for hélften av den fisk och skaldjur som konsumeras
globalt. | Sverige konsumerar vi mycket odlad norsk lax. Odlingar paverkar miljon olika - vissa
system kan vara béttre &n andra inom olika héallbarhets omraden - tex. en odling kan vara
valdigt energieffektiv men kréva hog tillsatser av hdgkvalitativt foder. Odlad sjomat ar nastan
alltid kopplat till fiske och/eller jordbruk pa olika satt - framforallt genom att fodret innehaller fisk
och jordbruksprodukter. Vissa typer av sjomat utgdr undantag och lever av vad som finns
naturligt i havet, t ex musslor och alger, utgor undantag

"Musslor - havens naturbetare - och andra filtrerande organismer har
stor potential for att pa ett hallbart sétt 6ka global proteinférsériningen.
De kréver fa resurser och har litet fotavtryck pa miljén.







6. LOKALPRODUCERAD ELLER
IMPORTERAD

Ur miljdperspektiv behodver inte lokalproducerat innebara att det
ar battre. Ofta forknippas lokalt med minskade transporter men
just transportens miljiopaverkan utgodr ofta bara en valdigt liten
del av den totala paverkan av en produkt. Det ar viktigare hur an
var sjdmaten or producerad. Narproducerat kan dock ge
mojlighet till en stdrre insikt i hur ndgot producerats. Att stotta
foretagsamhet lokalt kan generera positiva effekter i form av
arbetstillfallen och levande land/havskap.

7. FISK FRAN OSTERSJON

Livsmedelsverket ger speciella rekommendationer for
konsumtion av fet fisk fran Ostersjon. Detta pa grund av hogt
innehall av dioxiner och PCB (fettldsliga organiska
miljéféreningar). Det géller inte bara Ostersjén utan ocksé viss
fisk frén Vanern och Véttern. Viss fisk fran insjdar och
kustomréaden i Ostersjon kan innehalla mycket kvicksilver. Det &r
numera ett EU-krav att delomrade inom fiskezon skall markas ut
(t ex &ar Ostersjon ett delomrade inom Nordostatlanten). De flesta
sill-sorter som séljs i matbutiker kommer inte fran Ostersjon. For
mer detaljerad information besdk Livsmedelsverkets hemsida
om fisk




8. NORSK LAX

Vi ater mer och mer odlad fisk i Sverige, 40%
av var konsumtion kommer fran odling och
det mesta ar odlad lax fran Norge. Lax &r en
art som man kunnat forandra mycket genom
avel och man har lyckats bibehalla hdg
produktion trots att man ersatt mycket av
animalierna i fodret med vegetabilier.
Normallaxen innehaller fortfarande en del
animalieprotein och fetter. Energiforbrukning
inom lax-produktion ar lag framférallt pa grund
av att man odlar i dppna kassar dar man
slipper pumpa vatten eftersom
vattenstrommar bidrar till vattenutbyte. Man
har dock problem med forekomst av
sjukdomar och parasiter som sprids nar djur
halls tatt. Ett stort problem &r ocksé att dessa
kan spridas till och hota vilda laxbestand just
eftersom vattnet flodar fritt genom kassarna. |
Norge stravar man efter att ata fisk 2-3 dagar i
veckan vilket ar samma som svenska
Livsmedelverket foreslar. Bade ur ett miljo-
och ett halsoperspektiv ar fisk oftast ett battre
val an notkott, men det ar fortfarande ett djur
som vid odling kraver resurser och i allmanhet
generar mer omfattande miljdpaverkan an
vegetabiliska alternativ.




9. SOTVATTENFISK ODLAD | TANK - CLARIAS

En odlad sétvattensfisk foreslogs i programmet for att diskutera vilken roll odlade
sotvattensfiskar kan komma att spela pa svenskarnas matbord. Clarias ar en ny odlad art
som ar snabbvaxande och talig vilkket gor den till en bra art for odling. Det &r en lite fetare
fisk som kanske skulle kunna ersatta lax, tonfisk, eller bifangstarter som marulk och
havskatt, svardfisk som ofta grillas. Nar den &r rokt blir den lik rokt &l och skulle kunna
ersatta denna akut hotade art. Hur halloar nar den? Ja inom ett Formas-finansierat
forskningsprojekt (SEAWIN) som SRC driver tillsammans med RISE studerar vi detta. Det
ar en omnivor art vilket innebér att den kan ata vaxtbaserat foder och da den odlas i
sotvatten kan restprodukter potentiellt aterféras som en resurs till jordbruket. Andra
sotvattensarter sdsom Tilapia skulle eventuellt kunna produceras med annu mindre
miljdavtryck da den kraver en mindre andel animalier i fodret.
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