Vivil gerne have fiskeolier, som er friske. Vi vil gerne have fiskeolier, som er rene.
Men hvad nu, hvis vi ogsa gerne vil have en fiskeolie, som er gkologisk, baeredygtig
og dansk? Ikke noget problem, siger dansk forskning, som har udtankt en made til
at lave kvalitetsolie af dansk grred. Og det bade med omtanke for miljget,

mennesker og jordens knappe ressourcer.

Af Kristine Bindslev

Viskal spise fisk. Det ved vi godt. Kniber det med fisk som mad,
er det smart at tage et tilskud af fiskeolie. Men hvor kommer
din fiskeolie fra, og hvordan er den lavet? Heldigvis har vi en
stribe af kvalitets fiskeolier i Danmark, som bade er beredygtige
og garanteret friske. Et nyt medlem i kvalitetsklubben af fiske-
olier produceres i Danmark. Dansk forskning har udviklet en
skdnsom made, hvor al den fisk, der bliver til overs fra produk-
tionen af dansk erredfilet, kan udnyttes. Det hele finder sted i
Grindsted i Jylland.

Friskpresset uden kemi

En ny, dansk fiskeolie er udvundet fra gkologisk dansk erred.
Navnet er Dansk Orred. Dansk Orred produceres direkte pa
fiskefabrikken, hvor de friske fisk slagtes. Presningen af olien
foregar altsd pé samme fabrik, som slagter og szlger orred til
danske og europaiske detailkeder og catering. P4 den made
bevares de sunde fedtsyrer og neringsstoffer, der er i fisken.
Processen sikrer en frisk fiskeolie uden harsk smag eller lugt,
og endnu vigtigere s er den fremstillet uden kemi, alkohol eller
syntetiske antioxidanter. Nar den ré olie fra ansjoser og sardiner
fra Sydamerika udvindes, anvendes ofte kemi. Og olien er ofte
mange méineder under vejs, for den nar raffinaderier i Europa,
som renser og opkoncentrerer den. S gar der fisk i den gronne
tankegang.

Vi elsker gkologi og miljget

I Danmark har vi en sterk tradition for gkologi. Eftersporgslen
stiger stat, og det gelder ogsa fisken, der skal pA middagsbordet.
For det meste er det dog kun fileten fra fisken, vi spiser. Resten
smides ud. Men det er et enormt ressourcesplid. Det tager Dansk
Orred hejde for ved at udnytte hele resten af fisken. Fiskeresterne
presses til olie og sikrer pA den made mindre spild og maksi-
mal udnyttelse af ressourcerne. Dansk Qrreds baredygtighed
og grenne profil skyldes ogsd, at den gkologiske fisk opdrattes
i danske okologikontrollerede opdret inden for en radius af 75
kilometer fra fabrikken. Opdret, transport og slagtning foregar i
sa kort en afstand, at CO2-udslippet er minimalt. Det kan man
kalde fiskeolie til gavn for bide mennesker og miljg.
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Var med til at forbedre verdens fiskestand

Det er sundt og godt at tzenke i omega-3-fedtsyrer, men det er
ogsd vigtigt at tenke pd moder jord samtidig. Som forbruger har
du en indflydelse. Verdenshavene er stadig mere truede pd over-
fiskeri, og den seneste rapport fra FAO (Food and Agricultural
Organisation) konkluderede, at 87 % af verdens fiskebestande
enten er overfisket eller fuldt udnyttet. WWF har en liste over
truede fiskearter. Kun otte spisefisk er i listens gronne kategori,
som betyder, at arten har det godt og bliver fanget pé en bare-
dygtig méade. Blandt dem er regnbueorred, sild, makrel og osters,
som man sagtens kan spise uden skyldfolelse. Nar Dansk Qrred
fiskeolie presses af restprodukter af orred, produceret efter be-
redygtige principper, er du med til at forbedre fremtidens have.

En glad fisk

Hvad er en gkologisk fisk? Det er en fisk, som har haft god plads,
harveeretude underaben himmel og i det hele taget har levet s
naturligt et livsom muligt. En gkofisk spiser gkologisk fiskefoder,
som er dokumenteret fra baeredygtig oprindelse og fri for GMO
og kunstige farvestoffer. | den gkologiske fisks levetid tilses den
jevnligt af en dyrleege, og under ingen omstandighed far den
hormonerelleranden syntetisk behandling. Nar den skal aflives,
sker det, uden at fisken lider ngd.

Dansk Orred er:

e Frisk fiskeolie, udvundet i forbindelse med slagtning
affisken

® Producereti Danmark fra "rene” ravarer fri for miljogifte
og tungmetaller

e Maksimal udnyttelse af ressourcer
(restprodukter anvendes)

e |kke opkoncentreret eller kemisk behandlet
* 100 % bzredygtigt og miljovenligt

e (kologisk

e Fra New Nordic



FAKTA OM FISK

o 85 % af verdens fiskebestand er enten fisket til det
yderste, overfisket eller pa greensen til at udde.

e Siden 1950 er 90 % af de store arter som haj,
tun og torsk forsvundet.

e 300.000 tons fisk og andre havdyr bliver hvert ar smidt
dode tilbage i Nordsgen.

e Det globale forbrug af fisk steg fra 20 millioner tons til
145 millioner tons fra 1950 til 2009.

Se oversigten over de truede fisk pd WWF's hjemmeside.
Kilde: WWF Verdensnaturfonden.
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