havhoest

Et paradigmeskifte i fiskeriet vil puste livi bade havmiljs og
fiskerierhverv

Ny 'Handbog for havhgstere’ vil skubbe til udbredelsen af regenerativ havdyrkning af tang, blamuslinger og osters —
ikke bare til husbehov, men ogsa i kommercielt gjemed. Handbogen offentligggres 18. august og er udarbejdet af
organisationen Havhgst. For tiden er inde til et paradigmeskifte i ‘det bla landbrug’, lyder det fra initiativtagerne, der
haber, at bl.a. de mindre erhvervsfiskere kan skabe nye, baeredygtige indtjeningsveje i fremtiden.

Markedet er der, mulighederne er der, og bade hav og land skriger pa en ny tilgang til klima, biodiversitet og
fedevareproduktion, der bidrager positivt frem for at udpine. Sadan lyder det fra den selvejende institution Havhast, som
siden 2015 har haft fokus pa frembringelse af marine afgrgder, der er med til at revitalisere livet over og under vandet
langs kysterne.

"Med "Handbog for havhgstere” forsgger vi at videregive vores positive erfaringer med regenerativ havdyrkning til
kystfiskere og andre lokale, kommercielle aktgrer. Der er et keempe uudnyttet potentiale ift. klimamaessige og
kommercielle gevinster, for vi har i mange ar ikke haft gje for det helt nedvendige samspil mellem sunde gkosystemer og
sunde forretningsmodeller. Sammen med Foreningen for Skansomt Kystfiskeri PO har vi kombineret erfaringerne fra
foreningsbaserede maritime nyttehaver med erfaringerne fra kystfiskeriet. Det er blevet til en raekke konkrete
anbefalinger til, hvordan man som kommerciel aktgr kan komme i gang med regenerativt havbrug” siger Joachim Hijerl,
stifter af organisationen Havhgst. Havhgst har siden 2015 spredt sig som ringe i vandet til hele Norden, hvor lokale
havbgnder bl.a. dyrker tang, muslinger og gsters langs kystlinjerne.

Fiskeriet har brug for at teenke nyt

| Foreningen for Skansomt Kystfiskeri PO (Producentorganisation) oplever man en stigende interesse for at finde nye
mader at ga til fiskerierhvervet:

"Der er ganske enkelt brug for at teenke nyt, og det kan vi ggre med den regenerative havdyrkning. Vores havmiljg er
ekstremt presset, biodiversiteten styrtdykker og kystomrader affolkes. Hvis vi griber muligheden og ger det rigtigt, kan
dyrkning af regenerative afgreder vaere en af de nye veje at ga for at revitalisere kystdanmark. | havet langs vores kyster er
der kun fa fisk tilbage, og det betyder desvaerre, at det kystnaere, skansomme fiskeri har svaere kar - men det kan en ny
tilgang lave om pa. Saetter man fx tangmarker op, tiltraekker de rejer og yngel, der sa igen tiltraekker stgrre fisk. Der er et
hav af muligheder, men det kraever, at man fra politisk side fx giver de rigtige tilladelser og skaber de rette rammer for at fa
det til at ske,” siger David Lange, direktgr i Foreningen for Skansomt Kystfiskeri PO.

Stillehavsasters er en lavthaengende havfrugt

Hos virksomheden Nordward, som er Skandinaviens stgrste leverandgr af fisk og skaldyr, og hvor man bl.a. arbejder for en
mere baeredygtig og skansom tilgang til fiskerierhvervet er man ikke i tvivl om, at der er store gevinster at hente.

TLF: +45 44 40 86 41 WEB: HAVHOST.DK MAIL: INFO@HAVH@ST.DK
ADRESSE: FISH TANK, INGERSLEVSGADE 44, 1705 KUBENHAVN




havhoest

"Det er ikke kun havmiljget og klimaet, der vil vinde pa et paradigmeskifte i fiskeriet. | Nordward szelger vi fx hver uge
100.000 stillehavsesters, som i dag importeres fra Frankrig. De gsters kunne lige sa godt komme fra lokalt farvand, hvor
man nemt kunne opdraette triploide stillehavsgsters, der ikke er invasive og derfor kun har positive effekter pa havmiljget.
Den slags ville fiskerne kunne maerke direkte pa pengepungen, og det er det, der skal til, hvis vi for alvor skal skabe
forandringer,” siger Jesper Redecker, stifter af Fiskerikajen og Head of Sustainability hos Nordward, der leverer fisk og
skaldyr til en bred palette af den danske restaurationsbranche, herunder nogle af landets — og verdens — bedste
restauranter.

Dansk tang hitter allerede

En af de danske virksomheder, som gennem de sidste 7 ar har haft succes med kommerciel dyrkning af marine
ressourcer, er Dansk Tang. Virksomheden szelger deres tang til bl.a. Nordward, og dermed Danmarks bedste restauranter,
og i helsekostbutikker og bl.a. ogsa Matasbutikker. Virksomheden har de seneste ar oplevet en stigende efterspargsel fra
bade restauranter og private kunder, men ogsa en stgrre abenhed fra politisk side ift. regenerativ havdyrkning;

"Der er virkelig sket en udvikling de seneste ar, det er fx blevet langt nemmere at etablere tangmarker. Og nar fgrst man
har tilladelserne, er tang utroligt nemt at have med at gere. Tangen saettes bare ud i september, hvor du sé lader det std i 7
maneder uden at ggre mere — og efter 7 maneder er tangen klar. | ar seetter vi 2-5 kilometer reb i vandet, hvor der
kommer til at gro tang, men allerede naeste ar vil vi gerne op pé 10-15 km, for vi kan se, at efterspargslen er der,” forklarer
Simon Weber Marcussen, stifter og partner i Dansk Tang, som de seneste ar har etableret tangmarker ud for Rgrvig.

Stor interesse fra fiskerierhvervet

Selvom det er blevet lettere at etablere fx tangmarker, er der fortsat et stykke vej endnu, lyder det fra Havhgsts stifter
Joachim Hjerl:

"Flere fiskere star allerede klar til at forsgge sig med at dyrke havet som supplement til deres fiskeri, men der er stadig en
raekke lovgivningsmaessige barrierer, som star i vejen for, at de kan lykkes, som lovgivningen er i dag. Det arbejder vi i
Havhgst pa at aendre, sa vi for alvor kan fa sat fart pa udviklingen af regenerativ havdyrkning herhjemme.”

Ikke kun Danmark ser potentialet

Den nye Handbog for havhgstere er ikke blot relevant for Danmark, den kommercielle tilgang til regenerativt havbrug er
ogsa hgjaktuel udenfor landets graenser, hvor EU netop har afsat midler til, at Havhast kan fortszette arbejdet, denne gang
i hele Norden gennem projektet Cool Blue.
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Projektets formal er bl.a. at skabe regenerative forretningsmodeller og skubbe til en udvikling, hvor genetablering af sunde
marine gkosystemer og fedevareproduktion gar hand i hand i takt med, at regenerativ havdyrkning udbredes i bla.
Sverige, Tyskland og en raekke andre EU-lande.

Handbog for Havhgstere

Héandbog for Havhgstere er et vaerk pa knap 20 sider, som gar meget konkret til vaerks. Man kan fx finde svar pa:
e Huvilke arter kan jeg dyrke og hvordan?
e Huvilken opstarts- og driftsskonomi kan jeg forvente?

e Hvordan ser mine opgaver som havhgster ud hen over aret — og hvordan kan det i praksis
kombineres med kystnaert fiskeri?

e Huvilke regler geelder?

Havhgsts 'Handbog for Havhastere’ offentliggares 18. juli 2023, vil du have den tilsendst, sé skriv til info@havhoest.dk eller
find den direkte pa www.havhgst.dk.

Héndbogen er bl.a. blevet til vha. midler fra "Grgnt Udviklings- og Demonstrations Program (GUDP) under Ministeriet for
Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri”.
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