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Odlad fisk ar ekologisk

narmat

Vi finlandare dter garna fisk. Av
den fisk vi ater idag 4r en stor del
importerad fran utlandet. Men
det skulle l6na sig att 4ta mera
inhemsk fisk for den ar halsosam
och utgor ett gott val med tanke
pa miljon. Odlingen av fisk gor
det mojligt for oss att njuta av
delikat inhemsk fisk dret runt.

Fisk odlad i Finland 4r mat av hog kva-
litet. Fiskarna odlas under bista mojliga
forhdllanden och man tar ocksd hansyn
till fiskarnas vilbefinnande och hilsa.
Fiskodlingens viktigaste malsattning ar
att producera hilsosam nirmat for de
finska matborden.

Den odlade fisken utgor ett gott ekolo-
giskt och etiskt val. Odlad fisk har ett
mycket litet kolfotspdr, mindre dn alla
andra former av produktionsdjur. Hela
produktionsprocessen utfors frin borjan
till slut pa ett ansvarsfullt sdtt: férutom
fiskarnas vilbefinnande sérjer man ock-
sa over de anstilldas arbetsforhdllanden
och sikerhet.

Bli bekant med fiskodling

En finlandare ater 15 kg fisk
om aret

I Finland har konsumtionen av fisk sta-
digt 6kat, men samtidigt har andelen in-
hemsk konsumerad fisk minskat betyd-
ligt. En finldndare ater i genomsnitt 15
kg fisk om aret men av detta ir endast 4
kg inhemsk.

Den okade konsumtionen av fisk
har huvudsakligen bestdtt av importe-
rad odlad fisk. Ar 2011 importerades
det 106 miljoner kilo fisk till Finland
(figur 1). Den viktigaste importfisken
ar den norska odlade laxen som vi fin-
landare dter mera av an all inhemsk fisk
tillsammans.

Av all konsumerad fisk utgor den
inhemska odlade fiskens andel endast
cirka 1 kg per person per ar. Man har
inte kunnat 6ka pd den inhemska pro-
duktionen av odlad fisk i takt med den
okade efterfrigan pa grund av att fisk-
odlingen reglerats sa strikt. En 6kning av
produktionen skulle tillata ett mangsidi-
gare bruk av inhemsk fisk.



Figur 1.
Andelen inhemsk fisk har
minskat under de senaste
30 aren.
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Inhemsk fangad fisk

Inhemsk odlad fisk




Fiskodlingen som naringsgren

I Finland finns utmarkta forut-
sattningar for en sjalvforsorj-
ning* av fiskproduktionen. Vi
har en lang kust, langa alvar och
otaliga sjoar. I Finland har fisk-
odlingen en storre betydelse som
naringsgren inom fiskerinaring-
en 4n i de europeiska linderna i
medeltal. Fiskodlingen skapar ar-
betsplatser och erbjuder utkomst,
speciellt i1 skargarden och o6vri-
ga orter som ligger avsides fran
tatorterna.

Fiskodlingen ar en viktig del av Finlands
naturresursekonomi. Fiskodlingen har
som ndringsgren en betydande syssel-
sattande uppgift och uppehdller ocksa
tjdnsterna inom avldgsna orter.

De finska fiskodlarna 4r innovativa
specialister inom sin bransch. Ocksa
den finlindska forskningen inom vat-
tenbruket dr av europeisk toppklass.
Inom fiskodlingen behovs det ett mang-
sidigt kunnande och ett fortgdende ut-
vecklingsarbete. For att fisken skall vixa
mojligast bra maste man vid odlingsme-
toderna speciellt ta i beaktande fiskarnas
vilbefinnande och miljon.

Den finska fiskodlingens
historia

De forsta finska fiskodlingarna grunda-
des redan efter medlet av 1800-talet. Vid
kanterna till kinda laxilvar byggde man
yngelanliaggningar var det odlades fisk-
yngel som klackts ur befruktad rom fran
vildfingade moderfiskar. Fiskynglen
planterades som nyklackta ut i vatten-
dragen for att ateruppliva fiskbestdnden.
Den kommersiella finska fiskod-
lingen inleddes i slutet av 1950-talet
med sittfiskproduktion och med natur-
dammodling av laxfisk. Fiskodlingens
kraftigaste utvecklingsfas skedde pa
1960-talet da den industriella matfisk-
produktionen av regnbége inleddes.

Under de senaste fyra artiondena
har den finska fiskodlingen genomgatt
en stor forandring. Den ursprungligen
lilla bindringen har utvecklats till en be-
tydande del av den finska fiskendringen.
Fiskodlingens metoder har effektivise-
rats och blivit alltmer mer teknisk och
odlingen har utvidgats frin traditionella
bassinger i land till anliggningar till
havs.

Kulmen for produktionen av odlad
fisk infoll under 1980-talet. Fiskodlings-
foretag grundades med god fart och na-

*Sjalvforsorining = berdttar hur stor andel av konsumtionen som den inhemska produktionen
ticker. Om produktionen och konsumtionen dr lika stora sd dr sjalvforsorjningsgraden 100.

Bli bekant med fiskodling



”De forsta finska
fiskodlingarna grundades

redan efter medlet av
1800-talet. Vid kanterna till

kinda laxdlvar byggde man
yngelanliggningar var det
odlades fiskyngel som klickts
ur rom fran vildfangade

moderfiskar.”




ringen var i en fas av kraftig tillvaxt.
Det okade utbudet av odlad fisk

ledde till en utvidgning av den inhemska
fiskforadlingsindustrin och fiskhandeln.
Fiskodlingsniringens tillviaxt forstirk-
tes ocksa genom tekniska framsteg som
exempelvis bruket av fabrikstillverkat
torrfoder.

Efter  1980-talets
inom fiskodlingen har man skirpt mil-

hogkonjuktur

jotillstdndsforfarandena for vattenbruk.
Produktionen har skurits ner, izven om
fiskodlingens miljobelastning pa ett be-
tydande satt minskat tack vare aktivt
utvecklingsarbete. Nedskirningarna av
produktionen har minskat pd antalet
fiskodlingsfortetag. Den minskade in-
hemska produktionen har ockséd bidra-
git till att konsumtionsokningen i allt
hogre grad baserat sig pd en okad im-
port av odlad fisk.

Bli bekant med fiskodling

Fiskodlingen kraver tillstand

I Finland ar fiskodlingen en noggrant
kontrollerad och o6vervakad bransch.
Syftet med Overvakningen ar att sikra
miljons, fiskarnas och de anstilldas val-
befinnande. Fiskodlarna behover enligt
miljoskyddslagen ett tillstind som for
sin verksamhet och vattenlagen forutsat-
ter tillstdnd for att bygga pa vattenom-
radena. Ocksa renserier och 6vriga an-
laggningar som handskas med fisk maste
ha tillstand for sin verksamhet.
Tillstdnden faststiller vilka omraden
som far anvandas vid fiskodling och reg-
lerar noga vattenbrukets produktions-
metoder och -mingder. Fiskodlingsan-
stalternas hantering av vattnet regleras
med miljotillstind och vattenkvaliteten
undersoks regelbundet. Fiskodlingens
egenkontroll forutsitter dven den en
noggrann uppfoljning av verksamheten.



Fiskodlingsforetagen i
Finland

Antalet fiskodlingsforetag har minskat
betydligt sedan 1980-talet, huvudsak-
ligen pd grund av att skidrpta miljotill-
standskrav och okade produktionsbe-
gransningar har forsamrat foretagens
lonsamhet. Produktionen av odlad fisk
har minskat till halften jamfort med de
tidigare toppdren.

I Finland verkar idag cirka 170 fore-
tag samt cirka 200 naturdammodlings-
foretagare. De flesta av dessa dr smafo-
retagare. Branschen sysselsatter ungefar
500 personer. For manga ir fiskodlingen
ett andra yrke eller en bisyssla.

Ett aktivt utvecklande av
naringen

Fiskodlarna utvecklar standigt nya pro-
duktionsmetoder och -tekniker. Ett vil-
planerat utvecklingsarbete behovs for
att justera odlingsprocessen sd att de ar
optimala for olika fiskarter och olika
produktionssatt.

Inom fiskodlingen satsar man ocksa
pd produktionsprocessens ansvarsfull-
het och etik. Vid produktionen tar man
hiansyn till miljofragor, livsmedelssa-
kerhet och fiskarnas vilbefinnande.
Verksamheten styrs av djurskydds- och
miljoskyddsbestimmelser, forordningen
om skydd av odlade fiskar samt arbe-
tarskyddsbestimmelser. Vid foretags-
verksamheten och vid produktionsmeto-
derna sorjer man for miljon och for ett
ekonomiskt-socialt ansvar.

Ett yrke inom fiskodlingen?

En fiskodlare maste ha grundliga kunskaper om fiskodlingens
metoder. Fiskodling forutsatter noggrannhet och god fysisk
kondition. Man maste beharska hygieniska arbetssatt och
ha goda kunskaper i fiskhantering. Dartill beh6vs kunskaper i
foretagsamhet, marknadsforing och forsaljning. Fiskodlingen
ar sasongbetonad och arbetsrytmen ar darfor vaxlande.

Man kan avldgga grundexamen inom fiskerinaring vid an-

dra gradens yrkesinstitut. Examen kan ocksa utféras som laro-
avtalsutbildning och som fristdende examen. Som fristdende
examen kan man ocksa utféra yrkesexamen for fiskodlare.

Studier inom naturresursbranschens kan utféras vid

yrkeshogskolor.

Vid universitet kan man studera bio- och miljovetenskaper
och erlagga filosofie magisterexamen. Vid studierna kan man
inrikta sig pa fiskbiologi och fiskerinaring samt hyrobiologi och

limnologi.
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Fiskodlingen har potential for
tillvaxt

Virldens population vixer standigt och
livsmedelsproduktionen borde darfor
fordubblas inom de kommande artion-
dena. Fiskodlingen foljer principerna
for en héllbar utveckling och en ansvars-
full livsmedelsproduktion. Genom fisk-
odlingen kan vi ocksa skydda oceaner-
nas Overfiskade bestand.

Globalt sett overstiger efterfrigan
pa fisk utbudet och det gar inte att svara
pd den okade efterfrdgan endast genom
att oka pd fisket. Vattenbrukets bety-
delse for livsmedelsproduktionen ar nu
stor: redan nu ar hilften av den konsu-
merade fisken odlad. Enligt prognoser

kommer den odlade fiskens andel vixa

Bli bekant med fiskodling

och ar 2030 kommer merparten av mat-
fisken att vara odlad. Darfor dr det inte
overraskande att fiskodlingen dr virl-
dens snabbaste vixande bransch inom
livsmedelsproduktionen.

Utnyttjandet av vattenbrukets till-
vaxtmojligheter ar viktigt ocksa for det
finska ndringslivet och livsmedelspro-
duktionen. Mdlsittningen ar att skapa
forutsdttningar for en ekologisk och
ekonomiskt héllbar produktion si att
den inhemska fiskodlingen kan héllas pa
en lonsam niva. Den finska fiskodlings-
naringen har betydande tillvixtmojlig-
heter, inte minst inom exportsektorn.




Sattfiskproduktionen stoder bevarandet av
vara fiskbestand

Vid sidan om matfiskproduktionen sa uppehaller fiskodlingen
hotade fiskbestand och forstarker dem genom utplantering av
fiskyngel.

Ett flertal vardefulla fiskarter har stagnerat pa grund av for-
andringar i vara vattendrag. De storsta skadorna har drabbat
vandrande laxfiskar som utgor vara allra vardefullaste fiskar-
ter. Utplantering av fisk ar det fornuftigaste sattet att reparera
de skador som orsakats fiskbestdnden om detta inte kan ske
pa ett naturligt satt. Utplantering av fisk gors ocksa for att for-
starka fiskbestand och for att ordna nya fiskemojligheter.

Vid sattfiskproduktionen fangar man de hotade bestandens
moderfiskar fran naturen. Moderfiskarnas rom anvands for
att odla yngel som sedan planteras ut i naturliga vattendrag.
Vid odling av sattfisk stravar man till att fiskarna skulle ha en
mojligast inspirerande och naturlik miljo. Detta minskar pa de
odlade fiskarnas stress, forstarker motstandskraften mot sjuk-
domar och 6kar deras 6verlevhadschanser i naturen.
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Fiskodling och miljon

Fiskodling ar ett ekologiskt ef-
fektivt satt att producera mat.
Kolfotsparet for odlad fisk ar
betydligt mindre 4an for ovriga
produktionsdjur. Den i Finland
odlade regnbagen har ett kolfot-
spar som dr endast en sjattedel
av notkottsproduktionens kol-
fotspar (se bilden nedan). Kolfot-
sparet for broiler och gris dr ock-
sa betydligt storre jamfort med
regnbage.

Fiskodlingen hor till de mest naturvanli-
ga sidtten att producera djurprotein med.
Som enda bransch i Finland har fiskod-
lingen fyllt alla de krav som stillts pa
miljoskyddet. Uppfyllandet av de hoga
kvalitetskrav som vattenvirden och
fiskarnas vilbefinnande stiller pa fisk-
odlingen okar produktionskostnaderna
men uppehdller och frimjar & andra si-
dan ocksé fiskodlingens ansvarsfullhet.

vyl

Kolfotsparet av odlad
fisk jamfort med 6vri-
ga produktionsdjur.

Regnbage

Bli bekant med fiskodling

Broiler

Aktiv vattenvard

Vattenvarden dr en central del av den
moderna fiskodlingen. Fiskodlarna stra-
var efter att pad ett aktivt sitt minimera
inverkan pa miljon. Det finska vatten-
bruket har som enda bransch uppnatt de
miljoskyddsmal som Ostersjons skydds-
kommission HELCOM har stillt. Inom
fiskodlingen nddde man 4r 2005 ocksd
de nationella malsdttningarna for en
minskad miljobelastning.

Det ar viktigt att regelbundet fol-
ja upp vattendragens tillstdnd for att

Gris

Notdjur



kunna uppskatta inverkan pa miljon.
Genom kontinuerlig observation och
dokumentering fir bade fiskodlarna
och miljomyndigheterna regelbundet en
uppdaterad bild over fiskodlingens in-
verkan pa vattendragen.

Fiskodlingens belastning av
vattendragen ér liten

Den storsta inverkan som fiskodlingen
har pa miljon beror pa utslipp av ni-
ringsimnen som uppkommer i samband
med fiskarnas utfodring. Fosfor och kva-
ve loser sig i vattnet fran fiskfoder och
fran fiskarnas avforing.

Den totala belastningen som fisk-
odlingen orsakar vattendragen ar anda
mycket liten. Fiskodlingens andel av
den totala niringsimnesbelastningen
av vattendragen ar 1-2 procent. Inom
de huvudsakliga odlingsomrddena i
Skargdrdshavet orsakas tre procent av
fosforbelastningen och tvd procent av
kvdvebelastningen av fiskodling.

Fiskodlingens naringsimnesbelast-
ning har minskat med rentav 70 % jam-
fort med borjan av 1990-talet. Odling
av regnbdge har nufortiden en betydligt
mindre inverkan péd fosforutslippen da
man vid utfodringen har tagit i bruk
fiskfoder med en ldg fosforhalt

13



Hallbar matproduktion med
fiskodling

Odling av fisk dr ett ekologiskt effek-
tivt sdtt att producera mat. Av alla pro-
duktionsdjur har den odlade fisken det
minsta kolfotsparet. Fiskar dr viaxelvar-
ma djur och anvinder fodret pa ett mer
effektivt sitt jamfort med varmblodiga
djur.

900 kg fisk

500 kg honskott

300 kg griskott

150 kg notkott

1000 kg foder

Bli bekant med fiskodling

Fiskodlarna har pa ett aktivt sitt
utvecklat fiskfoder, utfodringsmetoder
och fiskodlingstekniker. Som ett resultat
av detta arbete har man avsevirt kun-
nat forbattra fiskodlingens ekologiska
effektivitet. Idag kan man med ett kilo
fiskfoder odla ungefir ett kilo fisk (se
bilden nedan).

Foderanvandningens effektivitet
for olika produktionsdjur



Fiskodlingens produktionsprocess

Vid den finska fiskodlingens produktionsprocess ror sig fiskarna fran
inlandet till havet: fiskynglen odlas i insjoar, matfisken i havet. Fiskarna
odlas i anldggningar, natkassar, i dlvfaror, naturnaringsdammar och i

recirkulationsanliggningar.

Det finns ett flertal olika sorters produk-
tionsanlaggningar for fiskodling. An-
laggningarnas sammansattning beror pa
vattenomrddet och pa vilken fiskart som
odlas. I insjoomradet bestdr anliggning-
arna ofta av flera olika typer.

Den storsta delen av matfisken pro-
duceras pa Aland och inom de 6vriga
havsomrddena. I insjbomradets otaliga
naturndringsdammar producerar man
ofta fiskyngel.

Fiskarnas naring och halsa ar
viktig

Endast av en vdlmaende fisk kan man fa
mat av god kvalitet. Dirfor investerar
fiskodlarna i fiskarnas goda hilsa. Efter
att ha klackts lever fiskynglen i rent vat-
ten och far noga kontrollerat foder som
naring. De goda tillvaxtforutsdttningar-
na bildar en bas for fiskarnas vilméaende

och fiskodlarnas gedigna yrkeskunskap
garanterar odlad fisk av god kvalitet.

Fiskodlarna kan med sin linga erfa-
renhet se hur fiskarna mar och reglerar
tillvaxtprocessen efter behov. Vid fisk-
odlingarna arbetas det varje dag i veck-
an och passionen som odlarna kinner
for sitt yrke omvandlas till de hogklas-
siga produkter som konsumenterna kan
hitta i narbutikens fiskdisk.

De fiskar som odlas i Finland mar
bra. Man forebygger fisksjukdomar ge-
nom vaccinationer och genom att satsa
pa goda odlingsrutiner. Tack vare det
forebyggande arbetet har man pa ett be-
tydande sdtt kunnat minska pa anvind-
ningen av antibiotika.

Fiskfodrets viktigaste ravaror ar fisk-
mjol och fiskolja. Det ar inte tillatet att
anvinda firsk fisk fran havet i fodret.
Forutom fiskmjol och fiskolja kan fisk-
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fodret ocksd innehdlla vixtolja, soijaba-
serade produkter, vete- och majsgluten,
artvixter och solroskross. Man tillsitter
ocksa vitaminer och sparimnen i fodret.

Bassangodling av fiskyngel
och moderfisk

I Finland odlas det arligen cirka 35

miljoner  fiskyngel. Anldggningarna
for yngelproduktion krdver utrymme,
olika byggnader och avancerade vat-

tenbehandlingssystem. Vanligtvis bestar

Bli bekant med fiskodling

en yngelanliggning av ett klackeri, en
yngelhall och en utebassing som inte dr
tacke.

I insjpomradet anvinder man plast-
eller glasfiberbassinger vid yngelodling-
arna. Vatten pumpas in i bassingerna
fran dar, sjoar eller kallor.

Det behovs ocksd bassinger for mo-
derfiskarna. Vid moderfiskanlaggning-
arna odlar man moderfiskar, producerar
rom och klacker fiskyngel ur rommen.
Moderfiskarna hélls vanligtvis i utebas-
sanger och de mjolkas pa rom i bredvid-
varande talt.

Klackerierna anvinds ofta endast
under den tid som kravs for att ynglen
skall klickas. Rommen kan komma fran




anliggningens egna moderfiskar eller
fran andra anldggningar, eller fran vild-
fisk. Klackningen sker i san, i trag eller
i trattar.

Efter att ynglen klackts flyttar man
dem till en yngelhall eller till naturni-
ringsdammar for att vixa till sig. Nar
ynglen blir storre flyttas de till utebas-
sanger. Fiskynglen siljs sedan for vida-
reodling till matfisk eller som sittfisk for
naturvattendrag.

Dammar och bassanger i
sjoar och alvfaror

Cirka 13 procent av fiskodlingens to-
talproduktion odlas i anliggningar vid
sjoar och i dlvfiror samt i naturnirings-

dammar. I naturndringsdammarna odlas
huvudsakligen fisk for utsattning.

Vid dessa anldggningar leds vattnet
direkt in till fiskodlingarna frin sjoar
och ilvar. Alvfarorna har ofta ett botten
av jord, men de kan ocksa vara belagda
med betong eller plast. Fiskarnas dagliga
utfodring och underhall ar latt att skota
frén stranden med limpliga fordon.

Naturnadringsdammarna bestér
oftast av fordimda dammar med ap-
paratur avsedda for att samla fisk och
for att tomma dammarna. Dessa dam-
mar dr i bruk da vattnet inte dr fruset.
Speciellt odlar man sik, harr och gos
i dem. Fiskarna sitts ut i dammarna
genast efter att de klickts och hills i
dammarna 6ver sommaren. Ofta odlas
det sdttfisk for naturliga vattendrag i
naturniringsdammarna.
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Odling i natkassar i havet

Matfiskanlaggningarna ligger ofta ute till
havs. Narapa 80 procent av all odlad fisk
produceras i nitkassar i havet.

Havsomradets anldggningar
oftast av grupper med nitkassbassinger
i Oppet vatten. I havet odlas fiskarna 2-3
ar tills fiskarna ndr en tillracklig storlek.
Odlingstiden beror bade pa fiskarten och
odlingsforhdllandena.

Vid havsanlidggningarna sker oftast den
forsta tillvaxtfasen vid, eller nira stranden,
pd grund av att fiskynglen kraver en stin-
dig tillsyn. Ynglen sorteras till storre bas-
sanger antingen pd hosten eller pd véren
och de flyttas till fortsatt odling for den
foljande tillvaxtperioden.

bestar

Fiskarnas overvintringsomraden viljs
sa att drivis och andra naturkrafter inte
skadar bassingerna och fiskarna. Vanligt-
vis odlas fiskarna dnnu en tillvixtperiod

Bli bekant med fiskodling

for att de skall vara tillrackligt stora for

marknaderna.

Forutom odlingsomraden kriver fisk-
odlingen ett stille for rensning. I samband
med renseriet placeras vanligtvis ocksa fo-
derlager och 6vriga faciliteter. I nirheten av
renseriet har man speciella lageromraden
vart man transporterar kassarna och 6v-
riga konstruktioner i vintan pa rensningen.

Nitkasseodlingar anviands i viss ut-
strackning ocksd i insjoomrddet dven om
anliaggningar med dammar ar vanligare.

Recirkulationsanlaggningar

Recirkulationsanlidggningar som &teran-
viander och renar vattnet representerar den
nyaste fiskodlingstekniken. Vid recirkula-
tionsanldggningar odlades ar 2010 ungefir
en halv miljon kilo fisk vilket motsvarar
fyra procent av totalproduktionen. Recir-
kulationsanlidggningarna utnyttjar modern



teknik som mojliggor cirkulering av vattnet
for odlingen inomhus i ett slutet kretslopp.
Under cirkuleringen renas vattnet och kan
vid behov virmas upp och syresittas.

Vid recirkulationsanldggningar kan
man pa ett effektivt sdtt ta tillvara de na-
ringsimnen som uppkommer vid produk-
tionen. Nackdelen ar att energikostnaderna
okar jamfort med traditionella anldggning-
ar. Pa grund av att investerings- och ener-
gikostnaderna ar hoga sa odlar man framst
arter med hoga vidrldsmarknadspriser, sé-
som gos och stor, med recirkulationsteknik.

Produktionen i recirkulationsanligg-
ningar okar och man planerar nya anligg-
ningar. Recirkulationsanliggningarna ar
lattare att placera dn traditionella anligg-
ningar. Man stravar till att placera recir-
kulationsanliggningarna i nirheten av in-
dustrier for att bland annat kunna utnyttja
fabriksomrddenas infrastruktur, fordelak-

tig energi, varmt vatten och reningsverk.

g
iling och yngelodling

dlin

@ Okind

© Maanmittausiaitos

Fran bilden saknas odlingarna pa Aland
och i Skargarden.
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Fiskodling pa oppet hav?

Moijligheterna for vattenbruk pa oppet
hav, sa kallad offshore-odling, har un-
dersokts men det finska havsomradet
ar mycket utmanande fér denna typ av
odling. P4 vintern ligger havet fruset och
under den varmare tiden kan sjogdngen
pa Ostersjon vara besvirlig. Vighojden
kan stillvis ligga mellan sju till fjorton
meter. Odlingsanldggningarna utsitts
alltsa for storre pafrestningar inom 6p-
pet hav dn vid kusten.

Bruket av offshore-tekniken inne-
bar alltsd hogre produktionskostnader
jamfort med vanlig nitkassodling. Off-
shore-tekniken kraver starkare ramar,
kraftigare nitkassar och forankringssys-
tem samt storre och starkare underhalls-
fartyg och fodringsutrustning. Det finns
annu ett flertal tekniska problem att 16sa
men genom ett aktivt utvecklingsarbete
kan offshore-odlingens  utmaningar
annu losas.
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Odlade fiskarter i Finland

I Finland odlar man regnbdge, sik, gos,
stor, 6ring och roding till livsmedel. Ar
2012 odlades det cirka 11 miljoner kilo
matfisk i Finland. Regnbagens andel av
matfiskproduktionen ar ungefor 95 %.
Sik odlas det nist mest av, cirka en mil-
jon kilo. De o6vriga odlade matfiskarnas
andel av den arliga produktionen upp-
gar till cirka hundratusen kilo.

Vissa av dessa fiskarter dr mer kra-
vande att odla. Till exempel siken dr mer
kinslig dn regnbagen, den kriver ett
skyddat odlingsomrade och tal inte att
flyttas linga vagar och skadas latt vid
de forhillanden som rdder lingre ute till
havs.



Matfisken ar fiskodlingens

huvudprodukt

Den finska fiskodlingen producerar framst matfisk. Av de
odlade fiskarna ar regnbagen den viktigaste. Den odlade
fisken gor utbudet i fiskdisken mangsidigare och har ocksa
en viktig roll for fiskforadlingsindustrin.

Regnbagen - en adelfisken
med det rosa kottet

Regnbagen ir ur hilsosynpunkt en
av védra bista matfiskar. Den smakar
frascht och har ett fast kott sominnehal-
ler rikligt med omega-3-fettsyror samt
E12 och D-vitaminer.

I Finland har man yrkesmissigt od-
lat regnbage sedan 1970-talet. Regnba-
gen har diarfor en unik roll inom den
finska fiskodlingens och fiskhandelns
historia. Tack vare fiskodlingen kan man
fa tag pa regnbdgen till ett rimligt pris i

hela landet.

I dag odlas i Finland 10-12 miljoner
kilo regnbdge om éret. Av produktio-
nen sker tva tredjedelar pa Aland och i
Skirgardshavet.

Odling av en regnbage, fran rom till
matbordet, tar tva till tre ar i ansprak.
Till livsmedel rensas regnbdgen vid en
storlek pa 1-2 kilo.
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Den vilsmakande, mangsidiga siken

Odlingen av sik inleddes under borjan
av 2000-talet och blev snabbt en annan
viktig odlingsart. Sikens odlingsteknik
liknar regnbagens men siken ar kinsli-
gare och en mer krdvande fiskart. Od-
ling av sik forutsdtter en omfattande yr-
kesskicklighet. Siken ar en lugn fisk och
den vill inte i onddan bli stord under
tillvaxten.

Den odlade siken kompletterar den
vilda sikens sisongvariationer i fiskdis-
ken. Den jimna kvaliteten och den jim-

Bli bekant med fiskodling

na tillgdngen aret runt ir en av sikens
stora fordelar. Siken innehéller dessutom
rikligt med hilsosamma fetter. Den in-
hemska odlade siken dr ett utmarkt val
for matbordet.

Sikynglen klicks och vixer i yngel-
anldggningar. Efter den forsta tillvixtpe-
rioden flyttas de till nitkassbassinger
for vidare odling. Siken ir fardig for
slakt och rensning efter 1-2 odlingspe-
rioder och har da en vikt pd 600-1000

gram.



Gosen ar fiskdiskens kung

Gosen dr en av fiskdiskens mest upp-
skattade fisk. Kottet av denna vilsma-
kande fisk dr vitt, fast, har lag fetthalt
och endast litet ben.

Gosen vixer snabbast i varmt vatten.
Den varma omgivningen kan forverkli-
gas pd ett miljovanligt sitt i anldggning-
ar med recirkulationsteknik. Gosynglen
kommer till recirkulationsanlidggning-
arna frn naturniringsdammar, viger da
cirka ett gram och ir inte lingre 4n en
tindsticka. I recirkulationsanlidggning-

arna odlas gosarna sedan under ett drygt
ar. Det varma vattnet gor att gosarnas
tillvixthastighet  fordubblas
med gosar i naturen.

jamfort

Odlingen av gos dr utmanande, spe-
ciellt pa grund av den lilla yngelstorle-
ken och gosens ljuskanslighet. Gosen dr
ocksa en rovfisk som dter sina mindre
artfrinder. P4 grund av detta maste de
storre exemplaren flyttas till andra bas-
sanger i god tid.
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Stoéren - en uraldrig
delikatess

Storen ar en mangsidig och fettsnal fisk
med ljust kott. Av storen gor man snabbt
delikata matritter pd méanga olika sitt.
Storens filéer dr helt benfria och darfor
litta att tillreda. Det fasta kottet passar
ocksd utmarkt for att grillas. Storens
rom, den idkta kaviaren, ir matbor-
dets mest uppskattade och dyrbaraste
lyxvara.

Man kan med god orsak kalla storen
for en levande fossil. Den dr en benfisk
vars utseende har hallits ofordndrat i
nastan 200 miljoner &r.

Tidigare pétriffades storen na-
turligt i Finland. 1 dag odlas den pa
ett modernt och miljovanligt sitt i

recirkulationsanlaggningar.
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De odlade storarna ar inte exakt av
samma art som de vilda storarna som
tidigare forekom naturligt i Finland.
Den arten som idag odlas ar sibirisk
stor som importerats fran utlandet.
Storar som vixer i recirkulationsan-
laggningarnas varma vatten har en
fyra gdnger snabbare tillvixt jamfort
med storar i naturen. Den odlade sto-
ren ar fardig att rensas efter 2-3 drs od-
ling. Kaviar fir man ur storen forst da
den dr 6-7 r gammal.




Delikatesser av fisk

Det ar bra for hilsan att ata fisk. Enligt naringsrekommendationerna
bor man 4ta fisk tva ganger i veckan. Fisken innehaller mindre mattade
fetter an kott och har rikligt med goda fettsyror, proteiner och vitaminer.

Jamfort med importerad fisk ar den finska odlade fisken ren, farsk nar-
mat. Den i Finland producerade fisken ar ett ekologiskt bra val. En kort
transportstricka minskar pa miljoeffekterna och garanterar att fisken
ar farsk. Den inhemska odlade fisken dr hogklassig mat vars ursprung
kan sparas dnda till romkornen.

Det ar latt att tillreda valsmakande och halsosam mat av fisk. Det lonar
sig att prova pa recepten nedan!
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Bottnet:

1 1/4 dl potatismos

125 g smor eller margarin
2,5 dl vetemjol

1,5 tsk bakpulver

Fyllning:

S dl farska kantareller (eller 1,5 di
djupfrysta)

1-2 msk smor eller margarin

en 10 cm bit purjo

200 g gravad regnbdge

0,5 dl hackad dill

2 dgg

2 msk smetana

2 dl riven ost

1/4 tsk svartpeppar

Bli bekant med fiskodling

Pirog med regnbagslax

och kantareller

Blanda vetemjolet med bakpulvret. Till-
satt mjukt fett till potatismosen och
blanda till en jamn deg. Tryck ner degen
pa bottnet av en 25 cm pirogform. Stek
bottnet i 200 graders ugn i 15 minuter.

Rengor och skidr kantarellerna i bi-
tar. Lat dem avdunsta i en stekpanna,
tillsitt fettet och den strimlade purjon.
Blanda om tills purjon dr mjuk. Sprid ut
kantarell-purjoblandningen, den strim-
lade fisken och dillen pd det forstekta
bottnet.

Vispa sonder dggen och tillsdtt sme-
tana, riven ost och svartpeppar. Hall
blandningen pa pirogen. Gradda i 25-30
minuter, tills 4ggblandningen stelnat och
ytan fatt fin farg. Servera helst varm, ex-
empelvis med en frasch sallad.



Pasta med go0s, stensvamp och spenat

300 g gosfiléer

1,5-2 dl djupfrysta eller 30 g tor-
kade stensvampar

150 g djupfryst spenat

2 schalottenlk (eller 1 gul I6k)
2-3 vitloksklyftor

3 msk ryps- eller olivolja

2-3 msk citronsaft

c.a 1 dl pastans kokvatten

0,5-1 tsk saltsvartpeppar ur kvarn
300-400 g band- eller skruvpasta

Om du anvinder torkad svamp, lat dem
ligga i ljummen vitska i minst en halv
timme. Pressa ur vitskan och skir svam-
parna i bitar. Anvind spadet for sdsen.

Koka upp pastavattnet i tid. Ldt
pastan rinna av men spara ca. 1 dl kok-
vatten for sasen. Hacka loken och hetta
upp oljan i en stekpanna eller wok. Till-
sitt loken och fras den en stund. Tillsatt
svampen, frds en stund och tillsitt den
tinade spenaten.

Avldgsna revbenen fran filéerna med
en vass kniv och skir filéerna pa tviren
i tvd cm breda strimlor. Krydda filébi-
tarna med salt och ligg dem i stekpan-
nan. Vand varsamt och krydda. Tillsatt
en aning pastavatten eller spadet fran
svampen som sds. Fiskbitarna blir far-
diga pd ett par minuter.

Hill pastan i en stor forviarmd skal
och blanda i sasen. Som tilligg kan man
servera riven parmesan.
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Sikceviche

6 portioner

300-400 g sikfiléer

saften av 2 lime eller 1 citron
saften av 1/2 appelsin

0,5-1 tsk salt

svartpeppar

3—4 msk olja av god kvalitet
1-2 schalottenlokar

en liten vitloksklyfta

1/2—1 chili (t.ex. anabeim)

1 tsk firsk koriander eller persilja
isbergssallad

en nave rucolablad

1/2 kruka ekblad- eller lollo rosso
-sallad

1 stor tomat
1 avokado
2-3 skivade grona oliver

6-8 kokta nypotatisar

Skir filéerna i 1-2 centimeters bitar. I
stillet for sik kan man ocksd anvinda
gos. Lagg fiskbitarna i en skdl. Pressa
saften ur citrusfrukterna och hall den pa
fiskbitarna.

Hacka loken fint, skiva chilin och
strimla koriandern. Blanda forsiktigt in
dem med fisken. Stall skdlen i kylskap
och 1dt saften marinera fisken i cirka
tvd timmar. Blanda om da och da sa att
saften marinerar fiskbitarna jamt. Lat
fiskblandningen rinna av i en sil. Krydda
den marinerade fisken med salt och pep-
par och tillsatt oljan. Forvara i kylskap
anda till serveringen.

Strimla sallad, tirna tomaten i sma

bitar och skiva avokadon och de skala-
de, kokta potatisarna. Sprid ut salladen,
potatis- och avokadoskivorna och oli-
verna pd ett serveringsfat. Lyft sedan pa
fiskbitarna. Servera cevichen genast eller
lat den forst kylas ned en stund.
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Ort-Ragbrodspanerad storfilé

600 g storfiléer i bitar
salt

vitpeppar ur kvarn

paneringen:

1 dl finfordelad basilika
3 msk citronsaft

40 g mjukt smor

2 dl tdrnat ragbrod

salt

svartpeppar ur kvarn

Borja med att tillreda paneringen. Ligg
paneringsingredienserna i en skal och
blanda med en stavmixer till en jamn
pasta. Krydda fiskbitarna med salt och
peppar. Bryn ytan snabbt i olja i en het
stekpanna och ligg sedan fiskbitarna pa
en ungsform med smorpapper. Sprid pa-
neringen jamnt over fiskbitarna. Gradda
cirka tio minuter i 200 grader, eller tills
ytan fitt fin farg. Servera med sallad el-
ler gronsaker.
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Finlands Fiskodlarforbund rf.

Finlands Fiskodlarforbund ar en riksomfattande organisation som

bevakar fiskodlarnas intressen. Férbundet grundades ar 1964.
Fiskodlarforbundet beframjar fiskodlingsnaringens verksamhets-
forutsattningar och en hallbar tillvaxt for vattenbruket.

Utgivare Finlands Fiskodlarférbund rf

Bilder Finlands Fiskodlarférbund rf
Pro Fisk rf
RaisioAgro Ab
Kari Kujala

Tryckeri Metropolian digipaino

Europeiska unionen
Europeiska havs- och fiskerifonden (EHFF)
EU investerar i ett hallbart fiske
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