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Vem har egentligen makten —
och ansvaret for att det har ska handa?
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Den som ar stark maste ocksa vara valdigt snall!



Svenska kostrad

Less red and processed meat! "

Eat less red and processed meat, no more than 500 grams a week. Only
a small amount of this should be processed meat.

More seafood! "

Eat fish and shellfish two to three times a week. Vary your intake of fatty
and low-fat varieties, and choose ecolabelled seafood.
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Varfor ater vi sjomat?

* Protein?

Omega-3 fettsyror

Vitamin D

Vitamin B12
= Selen

Jod

FISH

A global superfood

Zinc Iron
is crucial for childhood survival, reduces is essential for brain development
stunting in children and fights diarrhea in children and increases maternal

° survival rates
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Vitamin A Calcium
is essential for childhood survival, helps prevent preeclampsia and
prevents blindness, helps fight infections preterm delivery in women, and is
and promotes essential for strong bones
healthy growth and teeth
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Kott eller fisk?

Odlad eller vildfangad?
Svensk eller importerad?
Fryst eller farsk?

Miljomarkt eller inte?
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Hallbarhet - Livscykelanalys (LCA)
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narings-
densitet?

Naringsdensitet= Summan av kvoterna mellan
innehall och rekommenderat intag av 6nskade
naringsamnen (minus oonskade)

Metod beskriven i Hallstrom et al. 2019




Klimatpaverkan/nutrition av sjomat vi ater |
Sverige

37 typer av sjomat
24 naringsamnen, varav tva "oonskade”

e 7 satt att rakna ut naringsdensiteten




'Naringsdensitet”
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Kammussla

Bilder (mest): Sjomatsframjandet



Bilder (mest): Sjomatsframjandet



Klimatpaverkan

Naringsdensitet

Europeisk hummer

Bilder (mest): Sjomatsframjandet



Relative greenhouse gas emissions

Lower nutrition Higher nutrition
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e Ler- och sandskadda

Pulled salmon
burger fran IKEA




" SAARISTOLAIS- |
" TKALAPIHVI |

Skargardsfiskbiffar

Mort i tomatsas
och braxenburgare
fran Finland

ST!
erererer

Nygammal sjomat

. Mort och braxen:

—  Provfiske indikerar stora bestand och WWF
Finland ger gront ljus

— Halsa: Lite fokus pa just dessa arter

*  Skarpsill

— Har finns faststallda kvoter eftersom det redan
finns ett storskaligt fiske

— Halsa: mycket bra ndaringssammansattning men
liknande problematik med miljégifter som sillen RI

SE



Ny svensk sjomat
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* |nnovativa musslor
e Stillahavsostron

* Landodlat — bade tropiska och
inhemska arter

Ny rapport™:
Scary seafood- den nya maten fran
havet

e Svartmunnad smorbult

*https://havochsamhalle.gu.se/digitalAssets/1716/17
16386_scary_seafood_webb.pdf
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HAVFORSKNINGSINSTITUTTET Forskning v Radgivning v  Publikasjoner v Temasider v

Hjem

Temasider

Hav of Nye marine ressurser til mat og for

Tema: Nye marine ressurser til mat og for
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Blaskjell blant tangen i Fordefjorden.
Fotograf: Erling Svensen
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Bare to prosent av maten vi mennesker spiser kommer fra havet. Det finnes et stort
potensial for a oke denne andelen ved a utnytte flere arter som i dag i liten grad blir
brukt til mat og for.

Publisert: 30.08.2019 Oppdatert: 05.09.2019

Nye marine ressurser finnes ikke minst blant arter lenger nede i naringskjeden, sakalte lavtrofiske
ressurser - blant annet alger som tang og tare, alge-etere som krakeboller, og filterfedere som blaskjell. Det
finnes ogsa muligheter for & ta i bruk flere arter noe hoyere i naringskjeden, som maneter og snekrabber.

Disse ressursene kan enten brukes direkte som menneskemat eller i for til for eksempel oppdrettsfisk.

Trygg sjpmat og trygt for

Sjematen vi spiser skal vaere trygg. Havforskningsinstituttet overvaker sjemat og fiskefdr i Norge, og
innenfor arbeidet med nye marine ressurser trenger vi kunnskap om bade positive innholdsstoffer,
fremmedstoffer og smittestoffer. Resultater fra overvakningen finner du i databasen Sjgmatdata, som
oppdateres med flere av de nye artene.

Blaskjell

Blaskjell har vaert dyrket i Norge siden 80-tallet, men produksjonen er fortsatt
beskjeden i forhold fil potensialet. Nylig er det startet dyrking av blaskjell i ettdrs
sykius for bruk tl fiskefor, og dette gir nye muligheter for blaskjellprodusenter.

Krakeboller

Rogn (gonader) av krékeboller er en delikatesse som tradisjonelt har blitt
spist i Asia, Polynesia og rundt Middelhavet. Det har ogs3 blitt mer vanligi
mange andre land, inkludert Norge.

Makroalger

Makroalger utgjer en ssmmensatt gruppe organismer som i hovedsak er &
finne i sjo eller brakkvann. Det er okende interesse for akvakultur og
villhasting av makroalger til bruk som naeringsmidler og férvarer.

Maneter

Globalt finnes det 35 arter som er vurdert som spiselige. To av disse finnes i
nordiige farvann: glassmanet og kronemanet.

Mesopelagiske ressurser

Mesopelagiske organismer - fisk, krepsdyr, maneter og blekkspruter som
lever i havet mellom 200 og 1000 m dybde - er antatt 3 vere en av verdens
sterste ubrukte ressurser.

Raudate

Raudste (Calanus eller er et dyrep! som lever
iica. ett &r. Arten lever i Norskehavet

Sjepolse
1 Asia og spesielt i Kina finnes det en lang tradisjon for & spise sjopalse, og
den har ogs3 blitt brukt i tradisjonell kinesisk medisin.

Snekrabbe

Snokrabbe har allerede lenge vaert ettertraktet som sjemat der den
opprinnelig var utbredt. | Barentshavet begynte fisket etter snakrabbe i 2012,
etter at det forste individet ble oppdaget i 1996.

Stillehavsosters

Stillehavsasters (Crassostrea gigas) er en fremmed art i Norge, men den finnes
i dag i flere omrader langs kysten fra @stfold til Hordaland.
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ARTICLE INFO ABSTRACT

Frisk med fisk utan risk?

Betydelsen av svensk konsumtion av sjomat for hilsa och miljo
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National authorities in marry countries advise their populations to eat more seafood, for health and
for P but give little guidance as to what type of seafood should be

consumed. The large dlvemty in species and production methods results in variability both in the
nutritional content and in the environmental performance of seafoods. More targeted dietary advice for

sustainable seafood consumption requires a better ing of the relative benefits
against environmental costs of various types of seafood. This study analyzes the combined climate and
nutritional performance of seafood in Sweden, all over the world.

Nutrient density scores, assessed by seven altemative methods, are combined with species- technology-
and origin-specific greenhouse gas emission data for 37 types of seafood. An integrated score indicates
which seafood products provide the greatest nutritional value at the lowest climate icosts and hence
should be promoted from this perspective. Results show that seafbods consumed in Sweden differ widely
in nutritional value as well as climate impact and that the two measures are not comrelated across all
species. Dietary changes towards increased consumption of more seafood choices where a correlation
exists (eg. pelagic species like sprat, hermring and mackerel) would benefit both health and climate.
Seafood s with a higher climate impact in relation to their nutritional value (eg. shrimp, Pangasius and
plaice) should, on the other hand, not be promoted in dietary advice. The effect of individual nutrients
and implications of different nutrient density scores is evaluated. This research is a first step towards
maodelling the joint nutritional and climate benefits of seafood as a concrete baseline for policy-making,
eg. in dietary advice. It should be followed up by modelling other species, including environmental

toxins in seafood in the nutrition score, and expanding to cover other environmental aspects.
© 2019 The Authors. Published by Elsevier Ltd. This is an open access article under the CC BY-NC-ND
license (http://creativecommonsorg/licenses /by-nc-nd [4.0/).
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Vilka slutsatser kan vi dra?

Vi kommer att ata fler arter
Vi kommer att ata alger

Vi kommer att ata mer av fisken




Tack!

friederike.ziegler@ri.se
0704-205609




