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Brox i stéllet for lax?

Sammanfattning

Sverige har stora resurser av néringsrik sjiémat, men endast ett fétal arter landas och saluférs.
Karpfiskar som braxen har hittills inte réknats som kommersiellt géngbara utan sléngts tillbaka i vattinet
eller rétats fill biogas utan att ens passeratallriken. | stéllet konsumeras frémst lax, rékor, sill och torsk —
dessa fyra fiskarter stér fillsammans fér 65% av all sjsmatskonsumtion i Sverige De stora méngderna
torsk och sill kommer delvis frén hotade best&dnd. Dessutom ér éver 70% av den fisk som éts i Sverige
importerad, frdmst i form av odlad lax som ofta f6ds upp pé vildf&ngadfisk och soja — mat som vi
ménniskor skulle kunnat &ta i stéllet.

Vi behéver stéilla om till en héllbar sjdmatskonsumtion somtar tillvara pé& outnyttjade fiskarter. Hittills
har dock s@vélinfrastruktur som logistikkedjor och attraktiva livsmedel saknats. Fér att [6sa dessa
komplicerade utmaningar samlade Axfoundation och Lansstyrelsen Stockholm forskare, kostchefer,
yrkesfiskare, grossister och detaljhandel fér att kartldgga tillgdngen p& underutnyttjade fiskarter i
svenska sjdar, utvérdera deras potential som néringsrika och attraktiva livsmedelsprodukter och
tillsammans utveckla en effektiv vardekedia.

Resultatet av projekiet &r dels en storskalig infrastruktur fér hantering, beredning och férsélining av
svenska insjéfiskar, dels en héllbar braxenférs fiskad, tillredd och paketerad i Sverige. Det ér en
mangsidig produkt med fin textur och neutral smak, som tillagad gér &t abborrhéllet. Rétterna pé
braxen har f&tt positiva reaktioner frén séval skolelever som kéksméstare. Sedan 2021 séljs
braxenfarsen till foodservice via aktérer som Menigo samt Martin & Servera. Sedan vintern 2022 séljs
braxen éven till konsumentsom Fré&n Sverige-mérkta fish cakes av dagligvaruaktéren Axfood under
varumarket Garant.

Projektet Resursfisk

Projektperiod: 2019-2022

Mal: Utveckla héllbara, néringsrika, aftraktiva livsmedel av outnyttjade fiskarter.
Pariners: Projektet Resursfisk har drivits av Axfoundation tillsammans med Lénsstyrelsen
Stockholm och Svenska Insjéfiskarenas Centralférbund. Partners som medverkat under
projektets g&ng har ocksé varit Axfood, Chipsters, Eldrimner, Fiskano, Fisk Idag,
Grénsakshallen Sorunda, Matlust i Sédertélie och Stockholms fiskauktion. Projektethar

delfinasierats av Europeiska fonden fér landsbygdsutveckling.

Projekiresultat:
Utvecklat och lanserat héllbara, néringsrika och goda livsmedelsprodukter baserade pé
braxen i form av braxenfars till food service samt fish cakes pé& braxen till konsument.
Vidareutvecklat regional infrastruktur och maskinpark med méjlighet att ta tillvara resursfisk
frén svenska sjdar.
Okad inkomst fér sméskaliga insjéfiskare genom kompletterade inkomstkallor.
Meéjliggjortfér Sveriges kostchefer att leva upp till Livsmedelsverkets krav pé frekvent
servering av nyttig och héllbart producerad siémattill landets skolbarn, inom
kostnadsramen fér offentliga méltider.

Okat kunskap och acceptansfér anvéndning av underutnyttiade fiskar i Sverige.
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Problem

Sjdmat som fisk och skaldjur lyfts ofta som en av l6sningarna fér en framtida
hallbar livsmedelsfarsérining. Om det verkligen éren héllbar 1&sning styrs Wrg fiskarter
emellertid av faktorer som valet av arter, fiskemetoder, produktionssétt och o [fe 0

i ) . ) ., stérfér 65 % av
volymer. Idag &r stora delar av vérldshavens kommersiella best&dnd under hard . .
press'. Odlad fisk har darfor ofta framhallits som en moilig kélla till blat konsumtionen |
protein fér att féda en véixande befolkning utan att 6ka trycket pé kénsliga vilda Sverige.
arter. Vattenbruket &r dock férknippat med en rad utmaningar s& som hég
antibiotikaanvéndning? och ett foder som i stor utstréckning bestér av
importerad soja och vildfédngad fisk® 4. Ett enormt resurssléseri dér vér mat
Gter var mat.

Idag finns det gott om héllbar och néringsrik fisk i svenska sjdar. Samtidigt

importeras mer &n 70% av den sjdmat som konsumerasi Sverige®. Frémst 70% av
konsumeras lax, rékor, sill och torsk som tillsammans stér fér 65% av all ...
sidmatskonsumtion i Sverige®. Myndigheter och forskare rekommenderar att vi S|omo’ren
varierar sorterna fér att minska risken fér utfiskning av kénsliga arter.” Dérfér impor’fer(]s,

behdvs nya héllbarakéllor till svensk sjiematskonsumtion.

Historiskt har karpfiskar som mén, id, brax och |8ja frén véra sjdar tagits Bristande
tillvara genom svensk konsumtion, men idag réknas dessa inte som .

kommersiellt gdngbaraarter. | stéllet fiskas primért storvuxna rovfiskar som gés infrastruktur
och gédda. Karpfiskar blir s& kallad biféingstvilken ofta kastas tillbaka i vatinet.  och skepsis
| vissa dvergddda sjdar fiskas tonvis med braxen och mért upp via .

reduktionsfiske fér att minska évergédningen®. Eftersom en infrastruktur hittills hindrar -svensk
saknats for att ta vara pé& fisken som tas upp gartyvarr vardefull simat till prOdUkhOﬂ-

biogas utan att ens passera tallriken.

Samtidigt som befintliga sjématsresurser anvénds pé ett ineffektivt sétt finns en 6kad efterfrégan pé
miljdmassigt héllbar och narfédngadfisk bland sévél restauranger som konsumenter. Att 8ka den
inhemska sjidmatsproduktionen skulle dérfér kunna vara en del av en héllbar [8sning. Utmaningarna
koppladetill detta har dock visat sig vara flera; brist p& infrastruktur och logistik fér att landa, bereda
och sélja lokalt f&ngad fisk frén svenska sjéar, samt en skepsis mot ovanligare arter s& som karpfiskar,
hos s&val branschen som konsumenten.

' FAO 2022. The state of wild fisheries and aquaculture.

2 Schar, D., Klein, E.Y., Laxminarayan, R. et al. Global trends in antimicrobial use in aquaculture. Sci Rep 10, 21878 (2020).

3 FAO 2022. The state_of wild fisheries and aquaculture. Andelen vildféngad fisk som gér till foder och fiskolia har minskat
kraftigt sedan toppen 1994 (30 miljoner ton) men fortfarande beréknas 20% av det globala marina fisket gé fill fiskfoder och
fiskolja, vilket motsvarar cirka 16 miljoner ton fisk.

4 Nofima 2022. Utnyttelse av férressurser i norsk oppdrett av laks og regnbueerret i 2020 | norsk laxuppfédning é&r de stérsta
ingredienserna idag sojaproteinkoncentrat (dryga 20 %), rapsolia (18 %), vetegluten (10%) samt fiskmidl (12 %) och fiskolja (10
%). Trots att det &r en rejél minskning av andelen fiskrévara i fodret, frén 90% é&r 1990 till dryga 20% &r 2020, s& motsvarar
det enorma méngder fiskr&vara - mer &n 100 000 ton per é&r.

5 Hornborg, Sara, Kristina Bergman, and Friederike Ziegler (2021) "Svensk konsumtion av siémat." RISE Rapport 2021:83.

% Norges Sjgmatrdd 2022. Sijomat i Sverige 2022. En rapport om den svenska sjsmatskonsumtionen.

7 Seawin Policy brief 1. Hallbar sjémat - Vilken sigmat ska man vélja?

8 Bernes et al.: What is the influence of a reduction of planktivorous and benthivorous fish on water quality in temperate eutrophic
lokes? A systematic review.Environmental Evidence 2015 4:13.
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“Ett jdmnare fisketryck éver hela
ndringskedjan och tillvaratagande
av underutnyttjade fiskarter kan

& bidra till ett mer balanserat fiske,
0*0 battre nyttjande av resurser och
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Losning och resultat

Fér dka utbudet av néringsrik, god, svensk sijdmat har Axfoundation och Lénsstyrelsen Stockholm
tillsammans med partners frén hela livsmedelskedjan kartlagttillgéngen p& underutnyttjadefiskarter,
genomlystlogistikkedjan och utvérderat produktionsméiligheter hos flera leverantérer. Olika
sjidmatsrévaror, déribland braxen, har utvérderats sensoriskt utifrén bland annat doft, smak, textur och
bindningsférméga.

Projektet har resulterat i produkten Braxenférs samt
fish cakes p& braxen frén Mélaren och Vénern som
har gront ljus | WWFs fiskguide®. Det innebér att
den &r fiskad pd& héllbara best&nd och med
skonsamma metoder. Tillsammans med kockar och
naringsexperter har déarefter recept skapats och
testats p& olika malgrupper med positiva reaktioner.

Genom samverkan i hela livsmedelskedjan har projektet Resursfisk genomfért féljande:

Kartléggning av tillgdngen p& underutnyttiade fiskarter'®. Ett stabilt fiskebestdnd ér en férutséttining
for att bérja nyttja en underutnyttjad artsom braxen.

Nulé&gesanalys av vérdekedjan fér siémat till offentliga méltider och restaurang. Analysen gav
viktiga kunskaper kring beteende kring sjdmatinom storkék samt betalningsvilja. Analysen visade
dven att en mérkning som férsakrar att fisken &r héllbartfiskad ar nédvandig fér dterkommande
serveringar i stérre skala''.

Marknadsdialog med aktérer inom dagligvaruhandel géllande behov, efterfrégan och
betalningsvilja fér férdiga sismatsprodukter.

Best&ndsuppskattningar samt kartldéggning av halter av odnskade &mnen i braxen. Dessa
genomfdrdes av Lénsstyrelsen Stockholm och SLU Aqua samt Svenska Miljdinstitutet IVL. Forskarna
bedémde aft f&ngsterna av braxen kan ékas béde i Vénern och Mélaren 2. Svenska miljsinstitutet
IVL konstaterade att halterna av miljdgifter i braxen éar generelltldga b&de i absoluta tal och vid
j[@mférelse med andra fiskarter's.

Utvéarderat, testat och genom Stockholms Fiskauktion byggt upp maskinpark fér beredning av
braxen med en fiskmangel. Det har gjort att braxenférsen smidigtkan separeras frén fiskbenen och
betydligt mer av varje fisk kan tas tillvara med minimalt svinn.

Produkiutvecklat braxenférsen, tagitfram receptur och testat produkter fér olika mélgrupper, vilket
lett till ett stort anvéndningsomréde frén dldreomsorg och skolbarntill urbana restaurangbesékare.
Sedan 2021 finns braxenférsen att képa fér offentliga kék och sedan vintern 2022 &ven som
fardiga fish cakes fér konsument.

? Braxen - Vérldsnaturfonden WWEF.

19 Syndblad, G., Svensson, R., & Ostman, O. (2020). Hallbart nyttiande av 1&gt exploaterade fiskbestdnd: et pilotprojekt om &kat
fiske p& braxen. SLU Aqua reports 2020:14.

" Lansstyrelsen Stockholm (2022) Resursfisk — dkad konsumtion av underutnyttiade fiskarter och dess mervérden. Rapport
2022:12.

12 Sundelsf et al (2022) Fisk- och skaldjursbesténd i hav och sétvatten 2021. Havs- och Vattenmyndigheten. Rapport 2022:2.

'3 Waldetoft & Karlsson (2020). Undersékning av hélsofarliga é@mnen i braxen - jémférelse mot andra arter och tolerabla intag.
IVL Svenska Miljsinstitutet. Rapport C539.
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Braxenfdrs — svenskmadarkt, god, héllbar

Svensk Braxenférs ér en méngsidig produkt med fin textur, neutral och fin smak, som tillagad gér &t
aborrhéllet. Testlagning av bland annat braxenburgare fér b&de restaurang och skolkék har gétt éver
férvéntan med positiva reaktioner frén sévél skolelever som kéksméstare. Braxenférsen har testats b&de
som biffar med férs och bénori grundskola och gymnasiumi Sédertélje och som fiskpudding till
gldreboendei Osterdkers kommun. Den anvéndsocksé i fish cakes p& braxen och 8kerbéna —en enkel
och néringsrik produkt fér konsumenter.

Klimatsmart fisk med korta transporter frén sjé till tallrik

Projektet Resursfisk har vidareutvecklat en klimatsmart Lax hC]I’
logistikked|a fér svensk insjéfisk. Eftersom braxen &r en biféngst

transporteras den med andra arter som gds. Darmed gdr det inte 3 X

&t extra brénsle eller energi for att landa och saluféra braxen. .0'.‘

Produkter med svensk braxenfars har dérfér endast en tredjedel “o,. S'I'arre

s stort klimataviryck jamfért med storséljare som lax.

Braxenfarsen har en l8g miljdpdverkan dven jdmfért med andra COQe
animaliska proteinkéllor. Enbart baljvéxter presterar likvardigt Qvfryck
eller batire. Detta visar den livscykelanalys av Braxenférsen som .

e yrena s ey et &n broxen
gjorts fér att sakerstélla att den &r en miljdmassigt hallbar

proteinkdlla'4.

En portion braxenbiff med potatis och grénsaker beréknas ha ett klimataviryck p& 0,26 kg
koldioxidekvivalenter. Det &r en héllbar nivé& i linje med One PlanetPlate'® som rekommenderar att
méltider har ett aviryck p& 0,5 kg koldioxidekvivalenter eller mindre fér att &ta inom de planetéra
grénserna. En méltid med braxen ér dérmed j[@mférbar med en helt véxtbaserad rétt bestéende av
kokta artor, potatis och proteinrika vegetabilier som exempelvis baljvéxter. En motsvarande maltid med
torsk eller fryst lax har tvé& 1ill tre génger s& hégt klimataviryck.

| Maltid med olika révaror Klimataviryck per méltid
Braxen med potatis och grénsaker 0,26 kg CO,,
Proteinrika bénor/artor med potatis och grénsaker 0,22-0,31 kg CO,e
Torsk med potatis och grénsaker 0,61-1,0 kg CO,e
Lax (fryst) med potatis och grénsaker 0,64-0,96 kg CO,e

Tabell: Klimataviryck i koldioxidekvivalenter f6r méltider med braxen, forsk, lax, baljvéxter’.

| Klimataviryck Braxen Lax Bruna bénor
Klimatavtryck per kg étbar produkt | 0,77 kg CO,e/kg = 2,3 kg CO,e/kg 0,5 kg CO,e/kg
Tabell: Klimatberdkningar gdller frén fiske till beredning i fabrik V7 '8,

4 Andersson 2021. Lifecycle assessment of minced bream. A case study performed in collaboration with Axfoundation.
Examensarbete, KTH.

'® One Planet Plate é&r en guide fill héllbara maéltider som tar hénsyn fill klimatet och den biologiska méngfalden. Fér att éta inom
planetens grénser ska veckans méltider klara klimatbudgeten p& max 11 kg koldioxidekvivalenter.

¢ Andersson 2021. Lifecycle assessment of minced bream. A case study performed in collaboration with Axfoundation.
Examensarbete, KTH.

7 Framberg (2019) Environmental assessments of Swedish cyprinids. University of Gothenbourg.

'8 Hornborg, S., & Framberg, A. (2020). Carp (Cyprinidae) fisheries in Swedish lakes: A combined environmental assessment
approach to evaluate data-limited freshwater fish resources as food. Environmental management, 65(2), 232-242.
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“Vi har anvéant braxenférsen
frén Stockholms Fiskauktion i
Roslagsbergare - en farsbiff
med smak av ansjovis. Det ar
ett eget recept som verkligen
gillas av bade oss kockar och

de dldre. Det kdnns extra bra
att veta att den ar gjord pa fisk
frédn lokala, héllbara bestdnd”

- Kéket pé Tiohundra i Norrtdlje
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Ekosystem i balans

Genom att ta vara pé fiskarter som braxen ldngre neri néaringskedjan, infe bara rovfiskar som gés och
gddda, nyttas resurser p& ett mer effektivt. Ett jdmnare fisketryck kan ocksé bidra till mer balanserade
ekosystemi véra sjoar. Har spelar det svenska insjéfisket en central roll.

Det sméskaliga fisket har flera férdelar utéver att vara en viktig inkomstkélla;fisket bedrivs med smé,
brénslesnéla bétar och transporternatill uppkdparna ér korta. Att nyttja detta fiske béttre genom att
anvandabifédngsterna till livsmedel kan bidratill att minska Sveriges importberoende och éka

sjélviérsériningen av héllbar sjmat.

“De stora utmaningarna med fisket ér att f@ ihop ekonomin.
Braxen dr ju en bifdngst som vi ofta skickar tillbaka i sjéon. Kan
vi i stéallet ta upp den och fa betalt sG gor jag ju hellre det. Vi
gor ju ocks@ av med mindre brénsle per kilo féngad fisk om vi
fdngar en art till och tar vara pé den. Jag skickar braxen i
samma lddor och med samma transport till Stockholms

Fiskauktion som annan fisk, s& det d@r ju det bara positivt.”
- Mattias Lindstrém, Yrkesfiskare
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Faktasammanstdllning

Fakta: Fiske och konsumtion i Sverige

| Sverige konsumeras i snitt 12 kg sjémat per person och é&r vilket motsvarar 230 gram per vecka'’.
Det &r mindre én Livsmedelsverkets kostréd p& 2-3 portioner (ca 250-375 gram/v)%.

Odlad fisk féds ofta upp pé foder som i stor utstrdckning bestér av importerad soja och vildféngad
fisk?'.

Det storskaliga fisket ér det enskilt stérsta hotet mot den biologiska méngfalden i haven?2.

Tio fiskarter stér f6r 75 % av den globala konsumtionen av sjomat?.

Endastfyra arter - lax, torsk, sill och rékor - stér f6r hela 65% av sjdmatskonsumtionen i Sverige“.
Over 70 % av den fisk som sdljs i Sverige ér importerad, framst frén Norge 2.

| svenska sjdar finns det gott om héllbar och néringsrik fisk. Braxen fé&s frémst som en bif&ngsttill
g6s vilket innebdr att den ofta sléngstillbaka i sjén eller anvénds som bete vid krafifiske 2.

| vissa smé& dvergddda sidar fiskas braxen upp i sé& kallat reduktionsfiske fér att restaurera
évergddda sidar?. Varje &r rétas flera ton braxen och mért ner till biogas?® 22 eftersom

infrastruktur saknas fér att anvénda fisken till mat.

“"Det &r vansinne att vi dter sd@ mycket fisk fran
andra sidan jorden ndr det finns sa fin vitfisk i
ndromrdadet. Svensk fisk behdéver bli mer

tillgdnglig for konsumenterna.”
— Daniel Vidlund, yrkesfiskare

'Y Hornborg, Sara, Kristina Bergman, and Friederike Ziegler (2021) "Svensk konsumtion av sigmat." RISE Rapport 2021:83.

20 |ivsmedelsverket (2015) R&d om bra matvanor — risk- och nyttohanteringsrapport. Rapport nr 5/2015.

2! Nofima 2022. Utnyttelse av forressurser i norsk oppdrett av laks og regnbueerret i 2020.

22 |PBES (2019), Global assessment report of the Intergovernmental Science-Policy Platform on Biodiversity and Ecosystem
Services, Brondizio, E. S., Settele, J., Diaz, S., Ngo, H. T. (eds). IPBES secretfariat, Bonn, Germany.

2 Hornborg, Sara, Kristina Bergman, and Friederike Ziegler (2021) "Svensk konsumtion av sjsmat." RISE Rapport 2021:83.

24 Norges Sjgmatrdd 2022. Sidmat i Sverige 2022. En rapport om den svenska siématskonsumtionen.

25 Hornborg, Sara, Kristina Bergman, and Friederike Ziegler (2021) "Svensk konsumtion av sjsmat." RISE Rapport 2021:83.

26 Sundelsf et al (2022) Fisk- och skaldjursbest&nd i hav och sétvatten 2021. Havs- och Vattenmyndigheten. Rapport 2022:2.

27 Har féngas skrépfisken for att réddda rovfiskarna | SVT Nyheter.

28 Bernes et al.: What is the influence of a reduction of planktivorous and benthivorous fish on water quality in temperate
eutrophic lakes? A systematic review.Environmental Evidence 2015 4:13.

29 Genom att ta upp tonvis med braxen och mért minskas trycket p& djurplankton. Nér det blir mer djurplankton i en sj6 dter de
mer véixtplankton vilket minskar risken fér algblomning och syrebrist och ger klarare sjdar med béttre siktdjup.



https://nofima.brage.unit.no/nofima-xmlui/bitstream/handle/11250/2977260/Korrigert%20Rapport%202%202022%20Ressurs%202020.pdf?sequence=6&isAllowed=y
https://www.svt.se/nyheter/lokalt/ost/har-fangas-skrapfisken-for-att-radda-rovfiskarna
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Fakta: Svensk Braxenfars

God och méngsidig: Svensk Braxenfars har en fin textur och neutral, fin
smak. Den har testats av kockar i allt fréin skolkék till restauranger med
gott resultat. Férsen utgér grunden i de fish cakes som ocksé séls till
konsument.

Hélsosam och nyttig: Braxen &r en nyttig och sdker maftfisk som kan

atas flera g&nger per vecka®°.
Héllbara fiskbestdnd: Gjord pé fisk frén Mélaren och Vénern och har gréntljus i WWE:s fiskguide.
Fisken kommer frén héllbara besténd som fiskas med héllbara metoder?’.

Bidrar till mer stabilt ekosystem: Att endastfiska stora rovfiskar som gés, gédda och lax kan leda till
att fiskar langre neri kedjan ékar f6r mycket i antal

vilket i sin tur kan p&verka méngden véxt- och o°..‘ 0,77 kg COx
djurplankton negativt. "‘.. per kilo étbarfisk
Klimatsmart: Koldioxdidutslappen frén Svensk (]émfér’r med lox
Braxenférs éren tredjedel jamfért med fryst lax. 2,3 |<g COQe)

Effersom braxen &r en bif&ngsttill gés gér det inte &t

extra brénsle eller energindr braxen landas.

Svenskmdrkt: Braxenfarsen dr Svenskmérkt vilket innebdr att den ér fdngad, FRAN
foradlad och férpackadi Sverige. Genom att ta braxenfdrs stédjer du bade SVERIGE

sméskaligt fiske, bidrartill att minska livsmedelstransporterna och till 6kad

regional férsériningsférméga.

“Vi valde att sdtta braxen pd menyn ur
hallbarhetssynpunkt, men ocksé for att
den ar god och enkel att jobba med.
Det dr ocksé kul att servera fisk som
kommer s& néra hdrifrdn. Gasterna har
varit jattenéjda.”

— Jessie Sommarstrém, Arets Kock 2022
och tidigare Kreativ ledare Urban Deli

30 Baserat p& analyser av braxen bedémer Svenska Milisinstitutet IVL att fisken kan &tas flera génger per vecka. Waldetoft &
Karlsson (2020). Undersdkning av hélsofarliga &mnen i braxen - jdmférelse mot andra arter och tolerabla intag. IVL Svenska
Miljsinstitutet. Rapport C539.

31 Braxen fiskas framférallt med bottengarn men éven med nét och andra redskap. Sundelsf et al (2022) Fisk- och
skaldjursbest&nd i hav och sétvatten 2021. Havs- och Vattenmyndigheten. Rapport 2022:2.


https://www.wwf.se/fiskguiden/braxen/
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Fakta: Fish cakes pé braxen och dkerbéna

» Efter att ha testat braxenférsentill foodservice ség Axfoundation \ ' €2
behovet av lattllgéngliga och héllbarafiskprodukter pé& braxen éven 4 FISH CRKES
till konsument. Fér att dessutom f& extra goda och néringsriktiga { AV BRAXEN RBONA
produkter tillsattes svensk &kerbéna till farsen och asiatisk DRy o

BRAXEN DGH.§VENSK AKERBONA

smakséattning. Resultatet blev fish cakes som sedan vintern 2022 finns

tillgéngliga i frysdisken hos dagligvaruaktéren Axfoods butiker.

o Fish cakes p& braxen ér en enkel, god, hélsosam och néaringsrik
produkt fér vardagen.

o Svenskdkerbéna érbéde bra fér klimatet och hélsan. Den har ett
l&gt klimataviryck, hégt proteininnehéll och ger en mild umami-ton

som framhéver produkters egen smak.

Fakta: Baljvéxtodling och édkerbénai Sverige
o | Sveriges konsumeras ca 12 gram baljvéxter per person och dag??. Fér hélsan &% X ]

och milién ska vi sikta pé att éta 10 g&nger s& mycket baljvéxter per dag?3.

o Endast2% av all odlingsmarki Sverige anvéndsfér baljvéxter. Endast 10% av de
tillgangliga baljvéxterna i Sverige &fs av oss ménniskor. Resten gértill foder. Av
odlade &kerbénor gér 99% till foder.3*

«  Akerbdna haren hég proteinhalt, cirka 30 % i torr produkt, och &r en
utmérkt matbéna®s.

o Att odla baljvéxter minskar behovet av gédsel. Eftersom baljvéxter sjélva
producerar kvéve behdvs inget kvévegédsel vid odlingen. Att producera
mineralkvévegddsel ar energikrdvande.

«  Akerb&na éren bra avbrottsgréda i spannmalsdominerande véxtfélider eftersom
det ger ett kvavetillskott till efterféljande gréda.

«  Akerbdnanéren blommande véxtvilket gynnar pollinatérer och kan fréimija biologisk méngfald. 3¢

"Genom att utveckla sortimentet med fler goda och
hdlsosamma varor av gronlistad fisk och haéllbart odlade
vegetabilier kan vi bidra till att minska matens inverkan pé
klimatet och den biologiska méngfalden. Fish cakes av braxen
och &kerbéna gor det enklare for konsumenter att vdlja rétt.”

- Ellinor Puerto, chef f6r sortimentsutveckling pé
Axfoods inkdp- och logistikbolag Dagab.

32 |ivsmedelsverket (2018) Riksmaten ungdom del 1 — Livsmedelskonsumtion. Rapport 2018:14.

33 EAT-Lancet Commission Brief for Everyone - EAT (eatforum.org).

34 Jordbruksverket (2022) Okad odling av baljvéxter till livsmedel och foder - Méjligheter och utmaningar. Rapport 2022:7.
35 Labba, I. C. M., Frekieer, H., & Sandberg, A. S. (2021). Nutritional and antinutritional composition of fava bean cultivars.
36 Emanuelsson U (2021) Prioriterade &tgérder fér biologisk méngfald i det svenska odlingslandskapet.



https://eatforum.org/lancet-commission/eatinghealthyandsustainable/
https://www2.jordbruksverket.se/download/18.3071dc1b181b2b565e014e05/1656583209886/RA22_7.pdf
https://hallbarlivsmedelskedja.se/wp-content/uploads/2021/11/Prioriterade-atgarder-for-biologisk-mangf-ald-i-Svenska-odlingslandskap_24nov.pdf
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Rekommendationer

Fér att sdkerstélla en héllbar sjdmatskonsumtion i Sverige behéver bransch och myndigheter samverka.
Ett viktigt spér fér en héllbar fisk- och skaldjurskonsumtion ér enligt forskarkonsortiet SeaWin ocksé att
fler alternativa svenska arter introduceras pd marknaden, arter som idag &r underuinyttjade men har
multipla miljéférdelar?’. Fér att lyckas kréivs att hinder undanréjs och att gemensamma satsningar gérs.

Okad datainsamling och analys: Fér att bidra fill ett [&ngsiktigt hallbartfiske och sékra braxens and
andra ovanligare arters best@ndsstatus samt storleksstruktur, krévs 6kad datainsamling och analys.
Detta kommer kréva att ett mer omfattande ansvartas av myndigheter och akademi d& dagens
provfiske inte récker fill for att félja exempelvis karpfiskbesténd.

Infrastruktur féryrkesfiske och reduktionsfiske: Fér att férédla innovativa sidmatsrévarori Sverige
méste en logistikkedja och en beredningsindustri finnastillgénglig. | dagslédget minskar antalet
féretag med beredning av svensk fisk och allt stérre méngd fisk frén svenska fiskevatten landas
utomlands. Det behévs fler uppsamlingsplatser i Sverige fér att ta hand om fisk frén sévél
reduktionsfiske som biféngst.

Effektiva féradlingsanléggningar: Det réder brist pd sdvél anléggningar fér beredning av fisk som
foradlingsanlaggningar som kan omvandla kéttet fr&n underutnyttjade fiskar till attraktiva livsmedel
som passarin i konsumenters och offentliga kéks vardag. Idag sker mycket av
sidmatsprodukisproduktioneni l&glénelénderléngt utan f6r Sveriges grénser vilket 6kar fiskens
klimatavtryck liksom sociala aviryck. Fér att f& 18ngsiktig ekonomisk hallbarhet kring nya arter och
undvika l&nga transporter behéver denna infrastruktur byggas upp i Sverige. Det bidrar ocksé till

nya arbetstillféllen och kad férsériningsférméga.

Fértydligade r&d fr&n myndigheter: Fér att skapa en efterfrégan hos konsument méste goda och
lattillgéngliga produkter p& underutnyttjade fiskar tas fram. Idag ser det sv@rt ut att sélja dessa
fiskar i stérre skala eftersom ansvarig myndighets kommunikation skapar oro kring miljégifter i
produkterna fr&n svenska sidar. Nér det géller insjdfisk finns r&d kring begrénsning fér enbart 8
specifika arter — samtliga dessa @r rovfiskar. Véxtatande fiskar s& som karpfiskar bedéms sékra att
dta. R&den behdver fértydligas och kommuniceras pé eft satt som gér att de varken évertolkas eller

misstolkas.

Efterfr&gan: Fér att f& producenteratt vilja satsa pd inhemska alternativa fiskarter som i dag inte
har en sjélvklar plats p& middagsbordet (pé& grund av sociala och historiska skél) méste negativa
attityder till karpfiskar féréndrasi hela kedjan - hos alltifrédn beredningsindustri och handelHill
konsumenter. Har behévs kunskapshdjande insatser om olika underutnyttjade fiskarters férdelar
vad gdller séval hélsa och milid som smak.

37 Seawin Policy brief 1. Hallbar sigmat - Vilken siomat ska man vélja?2



Axfoundation d@r en fristéende, icke vinstdrivande
verksamhetsom innoverar och accelererar praktiska
I6sningar fér ett hallbart samhalle. Vi tror p&
féretagande som féréndringskraft och pé breda
samarbeten med relevanta akiéreri samhallet.
Tillsammans med &ver 200 partners tacklar vi
praktiska fr@gor som rér sakerna vi képer, maten vi
dter och resurserna vi nyttjar.

Fblj oss i sociala medier @axfoundation

Kontakt

Axfoundation
Ostermalmsgatan 40
Box 26008

100 41 Stockholm
08-701 61 00
info@axfoundation.se
www.axfoundation.se

Ay

AXFOUNDATION
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