MUSSELODLING
En kretsloppsnaring for god miljé och héalsa
samt ny sysselsattning i skargarden
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Inledning

Haven har under lang tid anvants som recipient for olika naringsamnen vilket lett till
en obalans som gor att haven, och da framférallt vara kustomraden, inte mar bra. Vi
har idag hogre halter av kvdve och andra néringsdmnen &n vad som &r onskvart.
Samtidigt sa har jordbruken brist pa véaxtnaring, detta galler inte minst fosfor, som
maste tillforas. Musselodling ger oss en mojlighet att pa ett naturlig satt bidra till att
minska denna obalans. Denna mdéjlighet har uppmarksammats under senare tid och
har gett svensk musselodling en ny framtidstro och en ny positiv image.

Fiskeriverket har av regeringen i regleringsbrevet for 2004 fatt i uppdrag
att utreda hinder och mdgjligheter for en expansion av musselodlingsnaringen,
sarskilt mot bakgrund av musselodlingens positiva miljéeffekter.

Att utveckla en miljovénlig och kretsloppsanpassad livsmedelsproducerande industri
ar onskvart, men det kravs finansiella resurser, Ionsamhet, relevant infrastruktur och
inte minst, avsattningsmaojligheter, saval for livsmedlet i sig som for restprodukten.
Var star vi i dag och vilka ar de majligheter och hinder som finns for en expansion?
Det ar framst dessa fragor som vi forsokt skildra och svara pa i denna utredning.

Utredningen, som presenterats 1 oktober 2004, har utarbetats av Antonia Sanchez,
Fredrik Nordwall, Susan Smith och Staffan Larsson.



Sammanfattning

Odling av blamusslor med anvéandning av ”long-line” metoden har férekommit i
Sverige sedan mitten av 70-talet och uppgick nar den var som storst till ca 2 500 ton
(1987). En viktig anledning till tillbakagangen under 80-talet var den ¢kade
spridningen av toxiska alger, vilket drabbade och dnnu drabbar musselodlingar dver
hela Europa. De foretag som startade upp under 70- och 80-talen var sma och kunde
inte klara att leverera musslor under de perioder som giftalgerna slog till, vilket fick
kannbara effekter pa likviditet och I16nsamhet. Metoder for provtagning och kontroll
av toxinforekomst har genom aren utvecklats och i dag utgor detta inte nagot
avgorande hinder for naringens utveckling.

Ar 2003 &g den svenska bldmusselproduktionen, som kom fran fem odlingsforetag,
runt knappt 1 800 ton och hade ett saluvarde pa ca 7,5 mkr. Det finns dock beviljade
odlingstillstand pa totalt upp till drygt 10 000 ton inom Véstra Gotalandsregionen.
Det &r saledes endast ett fatal av dessa som utnyttjas aktivt. Under de senaste aren har
en satsning pa utbildning gjorts inom néringen som lett fram till tre nyetableringar
2004 och ytterligare ett antal som ar pa gang.

Den totala produktionen av blamusslor i Europa ligger runt 700.000 ton.
Globalt sett &r de storsta producenterna av blamusslor och andra narstaende
musselarter (Mytilus spp, Perna viridis) Kina, Spanien, Italien och Danmark.

| de flesta lander kommer den 6vervéagande delen av musslor fran odlingar, med
undantag for produktionen fran Danmark, England, USA och Turkiet.

Svensk musselodling har goda tekniska forutsattningar for att expandera och
utvecklas. Det finns outnyttjade omraden och tillstand. De fysiska forutsattningarna
ger en mussla av god kvalitet. Odling av musslor &r unik i det att det inte kravs nagon
aktiv foderinsats utan musslorna lever av néring som det finns gott om i haven.
Musselodling ar darfor en billig och resurssnal livsmedelsproduktion.

Avséttningsfragan har dock hittills varit svar att hantera eftersom den nuvarande
produktionsnivan varit for liten och ojamn. For att kunna leverera pa marknaderna
ute i Europa behdvs storre volymer och samverkan mellan befintliga aktorer. Det
behovs en viss produktionsniva som gynnar hela naringen och ger skalfordelar, vilket
ger forutsattningar for kontinuerliga leveranser pa markanden. Det bor ocksa finnas
utrymme for storre aktorer i framtiden, kanske med utlandskt &gande och inflytande.

Forskning kring musselodling och dess positiva inverkan pa havsmiljon har fran
skilda hall i varlden visat pa hur eutrofieringens negativa effekter hammas av
musslornas filtrering av stora volymer kustvatten och gynnar ekosystemet.
Musselodling ar saledes unikt i den bemarkelsen att odlingen inte bara ger ett nyttigt
livsmedel utan till detta kommer att de samlade miljoeffekterna av verksamheten &r
positiva.

Musselodlingen ger klara miljovinster. Ekonomiskt innebar en satsning pa att 6ka
musselproduktionen en direkt ekonomisk vinst for kustsamhéllet genom okad
sysselséattning men aven miljovinster for samhallet genom att reducera
naringstillgangen i havet.



Det pagar ett intressant fall ar att Lysekils kommun planerar ersatta utbyggnad av
kvéverening med utbyggnad av musselodling som en form av
kvéaveupptagningsstation. Det ar dock viktigt att en sadan atgard inte uppfattas av
allménheten som att musslor tar hand om foéroreningar, utan att det gors klart att det
handlar om upptag av ett naringsdverskott.

Det pagar ocksa forsok for att anvanda musselodlingens restprodukter till nya
anvandningsomraden sasom foder, godsel och kalkningsmedel. Detta skulle
balansera det dverskott av naringsdmnen som bl.a. jordbruket och vattenbruket svarar
for och naringen aterfors pa sa satt naturligt.

Musslor &r en relativt billig marin produkt och for att fa ekonomi och &ven ett
miljomassigt genomslag kravs storre volymer. For att detta skall vara mojligt behdvs
en teknisk utveckling. Majligheten att utveckla naringen och fa ekonomisk
Ionsamhet kan i manga lagen sta och falla med majligheterna till nya tekniska
IGsningar.

Overtygelsen om de miljomassiga fordelarna racker dock inte for att aterigen fa fart
pa denna naring. Da kravs det att driftiga naringsaktorer stimuleras till investeringar
och kanner att de finns ett aktivt stod fran samhéllet.

En storre produktionsokning kommer att lokalt paverka strukturen i kustsamhéllet
och innebara en utveckling av en form av kustbruk. For att fa acceptans for detta
behovs sakerligen atgarder och strategier for positiv profilering.

Musselodling 6ppnar ocksa dorren till nya sysselsattningsmajligheter och skulle
exempelvis kunna kombineras med fiske och ekoturism, eller olika serviceyrken i
kustsamhallena.

Rekommendationer

Det behdvs fran samhallets sida en positiv installning och ett nytankande for att
underlatta en expansion av musselnaringen, som ar bade miljomassigt och
samhallsekonomiskt dnskvard. Det kan handla om att underlatta tilldmpningen av
lagstiftningen sa att reningsatgarder for att reducera tillforsel av naringsamnen till
havet kan erséttas med en aktiv naringsverksamhet som musselodling.

For att aterfora den ekonomiska vinst som samhallet gor pa miljoeffekterna av en
musselodling skulle samhéllet i nagon form kunna ersatta odlare.

For att belysa effekter av olika verksamheter i kustomradena bor det, pa samma satt
som Havsmiljokommissionen foreslagit for olika fiskemetoder, genomforas
miljokonsekvensanalyser och jamforbara livscykelanalyser av musselodlingar och
andra odlingsverksamheter.

En grundforutséttning for en fortsatt utveckling av musselodling som en sund och
positiv ndring ar ett fortsatt nara samarbete med den naturvetenskaplig forskningen,
men det bor ocksa inkludera andra discipliner. Det kan finnas behov av att utveckla
ett sarskilt samarbetsforum for andamalet.



Med tanke pa musselodlingens goda milj6- och samhallsekonomiska vinster, beh6vs
offentligt stod i en uppbyggnadsfas. Det finns behov av en samordning av insatser
for att fa tillstand en utveckling. Lampliga vagar for stod ar:

- Utbildning - det behdvs god kunskap for att lyckas som odlare.

- Produkt- och teknikutveckling — utveckling och forskning for att ta fram nya
produkter och produktionssystem och hjalpmedel. Ett bra exempel ar pagaende
forsok att utveckla ett musselmjol for att ersatta fiskmjol.

- Stdd vid nyetableringar och till av ndringen gemensamma marknadssatsningar

- En expansion av musselnaringen kraver ocksa en utbyggd infrastruktur med
landningsplatser som samhallet i vissa lagen kan medverka till.

Mojligheterna for yrkesfiskare att 6verga fran fiske till musselodling eller att
kombinera bada bor utvecklas.

For att naringen skall lyckas pa marknaden maste det till ett tydligare
systemtankande. Produktionen skall anpassas eller styras utifran de krav och behov
som finns pa marknaden. Naringen bor agera gemensamt exempelvis i form av en
producentorganisation. Mojligheter att 6ka foradlingsgraden bor ses éver och
stimuleras.

Om det skulle ga att fa igdng musselodling i Ostersjon skulle detta ge stora
miljovinster. Det ar darfor angelaget att utreda méjligheterna att etablera och
utveckla musselodling i Ostersjon, t.ex. med inriktning pa foder.

Musselodling bor inga som ett verktyg for att na miljomalen ”Ingen 6vergddning”
och Hav i balans samt levande kust och skargard”.



I. Utveckling av svensk musselnaring
Historik

| Europa sags det att musselodling borjade med palodling i Frankrike redan pa 1200-
talet. Den s.k. "Bouchotmetoden” ar den annu idag dominerande metoden i
Frankrike. | Spanien har man utvecklat tekniken med repodling fran eukalyptusflottar
i de galiciska fjordsystemen och i Holland odlar man pa bottnar i tidvattenzoner. |
Italien har man gatt fran att i huvudsak ha fiskat blamusslor till att idag framst odla
musslor i strumpor, s.k. pergolaris.

| Sverige startades odling av blamusslor (Mytilus edulis) i norra Bohuslan 1971 av tre
havsforskare. En av dem, Joel Haamer, utvecklade tekniken for odling, skord och i
viss man processmetoder for beredning i kommersiell skala. Odlingstekniken
utvecklades efter forebild fran Spanien. Den ursprungliga svenska modellen, den s.k.
long-line metoden, &r en forenkling for att battre klara pafrestningar vid hart vader.
Dessforinnan forekom skord av musslor for konsumtion och till agn genom
skrapning pa naturliga musselbankar i liten skala. Styrelsen for teknisk utveckling
(STU) anslog medel till ett pilotprojekt for musselodling for budgetaret 1975/1976
med en 6ptid pa fyra ar.

Efter pilotprojektet bildades 1979 foretaget Musselina AB och en anlaggning for
vidareforadling etablerades i Stromstad och senare i Bovallstrand med stod fran
davarande Utvecklingsfonden. Skorden, dvs. upptagning av linor, avskavning av
musslor och borttagning av byssustradar (musslornas vidhaftningsmekanism) skedde
maskinellt och fran ett sarskilt skordefartyg med lastutrymme.

Manga odlingar etablerades langs Bohuskusten och ett trettiotal aktorer levererade
musslor till fabriken. Redan 1983 drabbades emellertid den nya naringen av ett
bakslag; hostblomningen av alger innehdll algarter som kunde bilda gifter (toxiner)
som ackumulerades i musslan. Livsmedelsverket fick utfarda langa leveransstopp
under aren som foljde, vilket slutligen bidrog till flera foretagskonkurser. Andra
orsaker till dessa var att det inte ansags att branschen hade nagon framtid pga. for
laga priser och avsattningsproblem. Manga legoodlingar drogs med och vissa
odlingar 6vergavs och forfoll, vilket medforde att naringen fick daligt rykte.
Fortfarande ligger produktionen av musslor, enligt SCB:s statistik, pa samma laga
niva som 1983 (under 2 000 ton).

Problemet med toxiner har sedermera i stort sett bemastrats i och med att professor
Lars Edebo vid Goteborgs universitet, avdelningen for klinisk bakteriologi,
utvecklade en kemisk metod (HPLC) med syfte att analysera innehallet av de
aktuella toxinerna (okadasyra, DTX-1 toxin). Numera gors provtagningar pa musslor
fore skord och inga musslor med gifthalter 6ver det av EU och Livsmedelsverket
bestamda gransvardet slapps ut pa marknaden. Beslut om att etablera ett nationellt
laboratorium knutet till Livsmedelsverket togs 2003 (se vidare avsnittet om toxiner).



Marknad

Produktion i Europa och évriga varlden

Den europeiska produktionen av, bade odlade och vilda musslor ligger pa 600 000-
800 000 ton per ar. Lander som Irland, Grekland och Storbritannien har uppvisat en
markant produktionsékning under senare ar. Dessa har med bl.a. hjélp av EU:s
regionalstdd och stort samhallsengagemang byggt ut blamusselodlingsnaringen under
de senaste aren (se figur 1). Pa varldsbasis produceras och konsumeras ca 1 400 000
— 1500 000 ton.
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Fig 1. Produktion av odlade musslor i Europa 1970-1999
Kalla: J.A. Christensen, 2002: Dyrkning af blamuslinger i Danmark - ja, hvorfor ikke? Ur Fisk & Hav 54/2002

De arter som produceras i Europa ar Mytilus edulis som lever naturligt fran Frankrike
och norréver samt Mytilus galloprovincialis som finns i Medelhavet.
Medelhavsmusslan blir normalt nagot storre &n sin nordiska slakting, 6-8 cm jamfort
med 4-6 cm for den nordeuropeiska musslan.

| tabellen nedan visas de viktigaste producentldnderna i Europa och 6vriga varlden
rangordnade efter odlingsvolym 2001.

Tabell 1. Musselproduktion i Europa och 6vriga varlden

Producentlander i Produktion av odlade Fiskade musslor i
Europa musslor i tusen ton, tusen ton, 2001
2001
Spanien 246,0 0
Italien 94,0 442
Frankrike 51,5 8,0
Holland 43,6 0
Irland 30,4 0
Grekland 25,9 0,3
England 17,3 14,9
Tyskland 11,6 0
Sverige 1,4 under 0,1
Norge under 0,1 under 0,1
Portugal 0,2 under 0,1
Danmark 0 122,0
Turkiet 0 15




Utomeuropeiska

producenter*

Kina 568,3 0
Thailand 89,2 6,4
Nya Zeeland 64,0 0
Chile 34,7 6,8
Kanada 21,7 11,8
Korea rep. 13,7 4.9
Filippinerna 13,5 0
Malaysia 6,9 0
Singapore 2,9 0
Australien 2,5 0
Sydafrika 1,8 0
USA 1,6 7,2

Kalla: FAO érsbok 2001, volym 92/1 (kap E) och 2 (kap C-1)
* ”Marina mollusker nei” inte medtagna

Handel och konsumtion

Det forekommer en omfattande handel med blamusslor i Europa och totalt
konsumeras nastan halften av produktionen i ett annat land &n dar musslan
producerats. Farska musslor utgor ca 80 % av den totala forséljningsvolymen av
musslor och ca 50 % av totala forsaljningsvardet.

Handel med musslor av arten Mytilus edulis sker i stor utstrdckning inom Europa.
Den storsta konsumtionen finns i Spanien, Italien, Frankrike, Belgien och Tyskland
vilka tillsammans svarar for hela 90 %. De storsta nettoexportorerna ar Holland och
Danmark. Andra stora exportorer ar Spanien, Irland, Grekland och Storbritannien.
Spanien ar det land som har den hdgsta konsumtionen av egenproducerade musslor.
Italien och Frankrike &r nettoimportorer. Belgien och Tyskland &r andra stora
importorer, som i forsta hand importerar fran Holland.

Forutom de europeiska landerna har Chile blivit en viktig nettoexportor av frusna
musslor till Sydeuropa. Det gar dven en del import av frusna musslor fran Nya
Zeeland till Spanien, Portugal, Italien och Grekland. Andra utomeuropeiska lander
som exporterar musslor av andra arter &n Mytilus edulis och M. galloprovincialis ar
Turkiet, Thailand och Syd-Korea.

Med undantag for Belgien verkar efterfragan vara elastisk pa de évriga marknaderna
i Europa. Detta innebdr att det finns ett utrymme for hdgre forsaljningsvolymer.
Enligt vissa kallor skall det finnas ett underskott pa 100 000 — 200 000 ton
blamusslor pa den europeiska marknaden. | de storsta producentlanderna i Europa
har skaldjursproduktionen natt taket for sin biologiska barkraft, darfor ar det i andra
l&nder som en framtida produktionsdkning i férsta hand kan ske.

Se vidare i Bilaga 1 - Marknadsbeskrivningar for viktiga europeiska musselnationer.
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Produktion och teknik i Sverige

Produktion i Sverige

Ar 2003 producerade det svenska vattenbruket 5 404 ton matfisk (hel farskvikt) och
1 742 ton blamusslor, vilket innebér att blamusselproduktionen i volym réknat svarar
for ca 24 % av den totala svenska vattenbruksproduktionen. Saluvardet pa den totala
svenska vattenbruksproduktionen samma ar var 150,7 mkr. Blamusselodlingen
svarade vardemassigt for ca 5 % (7,5 mkr).

Odlings- och skordeteknik i Sverige

Odling av blamusslor férekommer endast pa vastkusten dar musslorna uppnar en
storlek som efterfragas av konsummarknaden. ”Long-line metoden” utvecklades
efter forebild fran framforallt Spanien, men i stéllet for flottar anvéands parallella
repwirar som halls uppe med hjalp av flyttunnor. Fran dessa repwirar hangs
musselbanden. (se skiss fig. 2). Normalt blir utbredningsomradet for en 200 tons
odling ca 250 x 15 m.

ODLINGSBAND

Fig. 2 Odlingsskiss

En musselrigg riggas vid tidpunkten for musslornas ”settling”, dvs. nar de fritt
simmande mussellarverna har natt den utvecklingsfas da de soker en plats att sla sig
ned pa. Tidpunkten for settling kan variera nagot beroende pa vattnets temperatur,
men maximum intraffar som regel omkring mitten av juni. Settling férekommer
sedan kontinuerligt under sommaren och i augusti kan ytterligare en topp registreras.
Musslorna livnar sig sedan pa de vaxtplankton som finns naturligt i vattnet och
passerar forbi. Det sker genom att de hela tiden aktivt pumpar vatten, ca 3-9 liter i
timmen och filtrerar ifran och tillgodogor sig de plankton som finns dar. Tillvaxten
ar snabb och redan pa sensommaren aret darpa kan de forsta musslorna skordas,
d.v.s. 16 manader senare. Nar musslorna skordas passerar bandet en maskin som
skrapar av allt som sitter pa bandet.

Valet av odlingsplats &r mycket viktig. Generellt behdvs god genomstrémning av
vatten med riklig tillgang pa foda, men konkurrensen fran andra arter, t.ex.
sjopungar, kan variera stort och fa menlig inverkan pa resultatet. Sadana skillnader,
som dven inkluderar mellanarsvariationer i settlingen, kan vara svara att avgora i
forvéag. En long-line odling ger musslor med generellt snabbare tillvéxt, hégre
kottinnehall och tunnare skal &n en bottenodling.

Se mer om odlingsteknik i Sverige och i andra lander — Bilaga 2.
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Nyckelfaktorer for framgang i andra lander

Om man studerar vilka som &r de viktiga faktorerna som ligger bakom expansionen
av musselodling i Europa ar det bl.a. att det finns en betydande inhemsk marknad
och metoderna och tekniken for odling och toxin-/bakteriekontroll har forbattrats
avsevart genom aren. Vidare finns en samlad och professionell marknadsorganisation
och prisreglerande mekanismer sasom levandelagring, vilket majliggor “timingen”
for forsaljningen. EU:s regionalstdd, sérskilt inom Mal 1 omraden, har givetvis ocksa
varit av stor betydelse fér naringens uppbyggnad i vissa lander.

Ekonomi

Prisutveckling pa marknaden

Enligt SCB:s uppgifter om vardet pa de svenskodlade musslorna aren 2000-2003, har
musslornas varde per kg mer an halverats sedan ar 2000 (se tabell). Detta foljer den
prisutveckling som synts pa den europeiska marknaden under de senaste aren.

Ar | Saluvéarde, I6pande priser | Volym (hel farskvikt) i kg | Varde / kg

2000 5200 000 kr 443 000 kg 11.74 kr/kg
2001 5 600 000 kr 1444 000 kg 3.88 kr/kg
2002 7 900 000 kr 1 382 000 kg 5.72 kr/kg
2003 7 500 000 kr 1742 000 kg 4.30 kr/ kg

Priserna pa farsk mussla pa den europeiska marknaden varierar beroende pa sasong,
kvalitet och produktionsvolym, men trenden har genomgaende varit sjunkande priser.
Samtidigt som priserna sjunkit kan det noteras att forsaljningsvolymen (importen))
till flera av de stora europeiska konsumentlanderna har 6kat markant. Detta belyses
av FAOQ:s arliga "Marknadsrapporteringar for mussla”, dar man beskriver
marknadsutvecklingen for bl.a. de stora konsumentldnderna Frankrike, Italien och
Tyskland.

Nya marknadsandelar pa den europeiska marknaden tas av bl.a. Chile, Grekland och
Irland som har 6kat sin produktion patagligt sedan 1998 (190 % respektive 80 % och
60 %). Sarskild nar det géller bearbetade produkter (framst frusna) har Chile lyckats
bra pa europamarknaden.

Produktionskostnader

| ett projektarbete gjort pa SLU:s Vattenbruksinstitution 2003 har uppgifter om
produktionskostnader inhamtats fran ett foretag. Enligt dessa sa ligger den totala
investeringskostnaden for en vanlig svensk musselodlingsenhet pa mellan 150 000
och 160 000 kr (se bilaga 4).

I samma arbete kan utldsas av ett budgetexempel att produktionskostnaden per kg
ligger runt 2.80 kr/kg. | kalkylen har det forutsatts att odlaren da sedan tidigare har
tillgang till mindre bat med lyftkran (lyftkraft ca 300-400 kg) och att
avskrivningskostnaden for investeringar ligger runt 20 000 kr (da varierar
avskrivningstiden mellan 5-10 ar beroende pa olika teknisk livslangd for olika
komponenter). | exemplet har det raknats pa egna arbetskostnader for skotsel och
underhall samt i samband med skérd motsvarande ca 39 % av total



12

produktionskostnad. Dértill kommer kostnader for att hyra in uppriggningsarbetet
och skordetjansten pa ungefar lika mycket (40 %). Med utvecklad teknik och
storskaligare satsningar kan man troligtvis fa ner produktionskostnaden nagot, men
de stora kostnadsposterna ligger anda i arbetsinsatsen.

Om priset sasom i exemplet ligger runt 3.50 kr/kg sa ar marginalerna relativt sma. |
exemplet har inte heller ndgra kostnader for aktivt forsaljningsarbete lagts in.
Priserna varierar en hel del och svenska produkter haller en hog kvalitet, vilket
innebar att man kanske kan rakna med hogre priser nar man etablerat sig pa
marknaden och om man kan garantera stérre och jamnare leveranser.

Ekonomiskt stod

Under aren 2000 — 2006 pagar det nya strukturprogrammet for utveckling av
fiskerindringen och hittills har sammanlagt runt 1 mkr beviljats i stod till
musselodlingsnaringen. Detta motsvarar 20-25% av de totala investeringarna inom
vattenbruket under innevarande programperiod. Stodsatserna uppgar till 20 % for
investeringar i naringsverksamhet utanfér Mal 1. Det &r intressant att notera att de
lander som med hjélp av EU-stod har byggt upp sina musselnaringar under senare ar
aterfinns i Mal 1 omraden dar stodsatserna ar hogre. Darmed har den svenska
naringen, som ligger utanfor Mal 1, svarare att konkurrera pa samma ekonomiska
villkor nér det galler stod till investeringar och uppbyggnaden av nya foretag.

Forutom det strukturstod som ges till direktinvesteringar i naringen, sa ges stod till
stodomradena "Nyskapande atgarder och pilotprojekt”, ”Avsattningsframjande
atgarder” och "Branschgemensamma atgarder”. Under den nya programperioden
finns inom ramen for dessa stodomraden ett antal intressanta ansékningar med
anknytning till musselodlingsnaringen. Bl.a. genomfordes under 2003/2004, med
hjalp av branschgemensamma medel, en lyckad utbildning om musselodling
anordnad av VRF i samarbete med SVC och riktad mot fiskare och kustbor. Denna
utbildning samfinansierades nationellt av Véastra Gotalandsregionen och
Fiskeriverket.

En flaskhals med EU:s strukturstod i Sverige ar bristen pa nationella medel. Det &r
ofta ett stort problem vid den hér typen av kollektiva satsningar, sarskilt for
vattenbruksnaringen, att hitta tillrackligt manga offentliga institutioner som kan ga
ihop och bevilja offentliga medel. Flera projekt av den hér karaktaren har stupat pa
att det inte finns tillrackligt med 6ronmarkta anslagsmedel for att bekosta den
nationella medfinansieringen (50 %). Det hér innebér &ven att stora delar av EU:s
strukturstdd till fiskerinéringen troligen inte kommer att kunna nyttjas.

| EG:s forordning 2792/99 (Strukturstddsforordningen for Fiskefonden) har det
beslutats om &ndringar under sommaren 2004 (Radets férordning EG 1421/2004,
artikel 1, punkt 6) som kan fa direkt betydelse for musselodlingsnaringen. Bl.a.
inkluderar nu forordningen en majlighet for musselodlare att vid extrema ar och
enstaka tillfallen fa kompensation vid skordestopp for blamusslor pga. av giftalger,
om stoppet varar langre tid an fyra manader i foljd.
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Miljoaspekter och effekter

Allmant

Efter andra varldskriget har mangderna av naringsamnen som nar havet 6kat kraftigt
och bidragit till 6vergddning, dvs. en 6kning av produktionen pa olika nivaer i
ekosystemet t ex av vaxtplankton (planktonblomningar). Plankton behdver
naringsdmnena kvave och fosfor for sin tillvaxt. Nedfallet av plankton —
biodepositionen — till havsbottnarna har sexfaldigats och resulterat i omfattande
syrgasbrist i bade tid och rum. Musslor har en nyckelroll i ekosystemet som
styrande/kontrollerande faktor i och med att deras foda till stérsta delen utgors av
vaxtplankton och pa sa satt indirekt tar upp och lagrar naringsamnen.

Positiva effekter

Forskningen kring miljoeffekter vid repodling av blamusslor har varit omfattande
och har redovisats i en miljokonsekvensbeskrivning med 121 referenser. De positiva
miljoeffekter som har kunnat pavisas i storre eller mindre omfattning kan
sammanfattas enligt foljande:

1. QOdling och skérd av odlade musslor minskar narsaltinnehallet i det aktuella
vattenomradet.

2. Musslornas foda utgors av suspenderade partiklar och véxtplankton, som
filtreras av fran vattenmassan. Effekten av detta blir att siktdjupet okar, vilket
i sin tur medfor en 6kning av den bottennara primarproduktionen bestaende
av makroalger, rotade karlvaxter (bl. a. algras) och bottenlevande mikroalger.

3. Risken for syrgasbrist i bottenndra vatten blir mindre i och med att bade
narsalter och suspenderat material dvs. méngden organiskt material minskar.

4. Okar tillgangligheten av foda; framst for faglar t. ex ejder, liksom aven for
olika fisk- och krabbarter. Faglarna ater av musslorna, medan de 6vriga drar
nytta dels av pavaxten pa musslorna dels av nedfallna musslor och andra
organismer som lever i sedimentet under odlingen.

5. Musselodlingar sjéalva skapar nya biotoper med ett rikt liv av véxter och djur
och bidrar till en 6kad biodiversitet.

6. Odlingen leder till att fiske forhindras och omradet utgor darmed en refug for
olika fiskarter. Fiskyngel och smafisk far daven skydd mot rovfiskar.

7. Musslornas filtreringsaktivitet forandrar vaxtplanktonsamhallets struktur
genom a. selektiv betning/fédointag av arter 6ver 4 p och b. utséndringen av
ammonium — en nedbrytningsprodukt av nérsalterna, som okar
biotillgéngligheten

8. Musslornas fodoaktivitet forandrar &ven djurplanktonsamhéllet indirekt
genom a. forandringen av véxtplanktonsammanséttningen och direkt genom
b. betning av mindre arter av djurplankton
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Sarskilt viktiga ar de positiva effekter som bidrar till en minskning av eutrofieringen
(punkternal-3) genom att begrénsa kvévebelastningen i kustvattnen. Musslornas
hoga filtreringspotential leder till en minskning av koncentrationen av vaxtplankton
och andra partiklar och skulle darmed dven kunna reducera omfattningen av
algblomningar i tid och rum. Sammanfattningsvis forbattrar de kustvattenkvaliteten
och stoppar darigenom utbredningen av doda bottnar. Den 6kade biologiska
mangfalden uppe i odlingen (punkt 5) motverkas emellertid i viss man av minskad
biodiversitet pa bottnen under odlingen. Namnda strukturforandringar pa olika
trofinivaer i naringspyramiden (punkterna 7 och 8) har olika betydelse beroende bl. a
pa arstid enligt smaskaliga forsok i tankar, men for ekosystemet ute i havet kan
summaeffekterna vara svara att bedéma.

En mussla pa 50-60 mm har en filtreringskapacitet pa 9 liter vatten per timma i basta
fall och filtreringseffektiviteten géller alla partiklar storre &n bakterier och de minsta
arterna av vaxtplankton. Vid skord av ett ton musslor i skandinaviska vatten
avlagsnas ur den marina miljon 28-45 kg kol, 6-10 kg kvave och under 1 kg fosfor
beroende pa deras kondition och/eller arstid. Under uppvéxten fram till skorden
bildas dven 26-75 kg organiskt material vid utséndringen av fekalier och
pseudofekalier (avféringen) mm. Nettovinsten for miljon framforallt betraffande
kvéve, ar betydande (se figur 3 s.21). Denna miljovinst kommer att utnyttjas i
Lysekils vattensystem; i ett pilotférsok har man lagt ut musselodlingar i stallet for att
bygga ut kvéavereningssteget vid kommunens reningsverk, dvs. en
kompensationsodling. Vid skérden av 3 900 ton konsumtionsmusslor kommer 39 ton
kvéve att tas upp, vilket motsvarar den mangd som reningsverket slapper ut.

| ett restaureringsprogram for Chesapeake Bay i USA ingar musslor som en del i att
aterstalla en god vattenkvalitet och ett val fungerande ekosystem. Det &r ytterligare
ett slaende exempel pa hur man kan utnyttja musslornas (i detta fall ostron) hoga
filtrerande kapacitet i miljons tjanst. Dessa strategier ar dessutom exempel pa hur
man aktivt medverkar till att sluta kvavets kretslopp fran land till hav och tillbaka.

Negativa effekter
1. Ansamling av avfallsprodukter, s.k. biodeposition, bestaende av avforingen
och nedfallna individer under odlingen paverkar sedimentet, vaxt- samt
djurliv och syrgashalterna lokalt.
2. Paverkan pa fiskbestanden genom andring i sammansattningen av
djurplankton, som utgér manga fisklarvers primara foda.

Miljon med sedimenterade avfallsprodukter och nedfallna musslor under odlingen
paverkar bl.a. sammanséttningen av djursamhallet, satillvida att mangfalden av
bottendjurarter vanligen & mindre &n i omgivningen. Av de hogre organismerna
gynnas framst asatare (krabbor, sjéstjarnor och dven fisk) och/eller detritusatande
djur som &r mindre syrekrdvande, exempelvis olika maskar.

Under vissa forutsattningar da tillforseln av organiskt material 6verstiger
nedbrytningshastigheten uppstar syrgasfri miljo lokalt under odlingarna. Mikrobiella
processer trader da i kraft, s.k. anaeroba processer utan tillgang pa syre, och
nedbrytningen av fekalierna sker stegvis. Kvaveforeningarna omvandlas via nitrat
och nitrit till ammonium. Ammonium &r en form av kvdve som vaxtplankton och
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andra alger och véxter 1att kan ta upp, vilket har det positiva med sig att musslorna
goder sin egen fodokalla.

| helt syrefria miljoer upptrader svavelvatebakterier som huvudaktorer. Da bildas
svavelvéte som leder till att inga hogre djur kan vistas dar. Detta vill man undvika
och det kan i stort sett elimineras om man tar hansyn till stromforhallandena vid val
av lokaliseringen, eftersom god stromsattning garanterar tillgangen pa syrerikt
vatten. Detta ar samtidigt en forutsattning for god tillvaxt av musslorna. Det kvéve
som ar bundet till partiklar i avfallsprodukterna under odlingen kan med god tillgang
pa syrerikt vatten (aeroba processer) omvandlas av bakterier vid den s.k.
mineraliseringen till nitrat och nitrit. D&rvid underl&ttas denitrifikationsprocessen
som leder till fritt kvave vilket avgar i gasform till luften och avlagsnas for gott ur
vattenmiljon, vilket ar positivt for miljon.

Det finns endast ett fatal undersokningar som tar upp paverkan pa fiskbestanden och
de ar behaftade med stor osékerhet, likasa rérande omfattningen av predation pa
fiskarnas rom och larver.

Kvalitets- och giftkontroll

Musseltoxiner

Foérekomsten av alger som bildar musseltoxiner ar naturlig. Det har varit kant lange
att musslor och ostron kan innehalla toxiner och att manniskor drabbas av dem.
Medvetenheten om problemen och hur dessa kan hanteras har dock ¢kat betydligt
under de senaste aren. Under vissa ar ar problemen med toxiner i de svenska
musslorna pafallande stora, men under flera ar i rad har exempelvis odlingsforetag
kunnat skorda i stort sett kontinuerligt. Variationerna mellan olika lokaler &r dock i
detta avseende stora och andra odlare har under samma period haft driftstopp da och
da pa grund av for hoga halter toxin i musslorna. Vid forsaljning av musslor for
konsumtion har Livsmedelsverket utarbetat foreskrifter (SLVFS 1998:26) och
allménna rad om levande tvaskaliga blotdjur. Dessa foreskrifter ar baserade pa EG-
direktiv 91/492 om forséljning av levande musslor. Musslorna ska undersokas bade
med avseende pa toxinhalt och bakterier. Livsmedelsverket ansvarar éven for att
vissa havsomraden oppnas eller stangs med avseende pa skord av skaldjur och att
dessa klassificeras efter samma foreskrifter. I detta sasmmanhang och aven nar
musslorna skall exporteras kraver EG-direktivet en biologisk analys. Denna utfors
med moss och/eller rattor, numera vanligen med moss. For innemsk konsumtion
réacker det dock med ett kemiskt test (HPLC, vétskekromatografi) som analyserar
halten av olika toxiner (okadsyra, DTX1 och 3) hos musslan.

FOr narvarande star tre olika typer av toxin i fokus, forkortade DST, PST och AST
vilka star for resp. Diarrhetic, Paralytic och Amnesic Shellfish Toxins. Aven ett
fjarde toxin, betecknat NST, Neurotoxic Shellfish Toxin férekommer, men ar i
nulaget bara kant fran tropiska vatten. Det vanligast forekommande och det som
orsakar mest driftsstorningar ar DST, vilket ocksa &r det enda toxin som idag
rutinmassigt testas med en kemisk metod. DST orsakar magbesvar med diarré och
krakningar. Hoga nivaer av DST i blamussla intraffar normalt under perioden
oktober-mars. Giftet ar kvar forhallandevis lang tid i musslorna. Musslorna i vissa
omraden utmed kusten kan uppvisa olika toxinhalter, men i flera omraden foljer
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halterna ofta varandra. For PST galler att de intraffar huvudsakligen under
sommarhalvaret och foretradesvis pa forsommaren, men ojamnt fordelat utmed
kusten. Toxinerna paverkar nervsystemet och kan ge domningar och i varsta fall leda
till doden. | svenska vatten forekommer toxinerna i relativt Iaga koncentrationer och
inga svarare biverkningar har konstaterats

Problemet med toxiner &r antagligen den enskilda faktor som mest hdmmar
utvecklingen av den svenska musselnaringen. Kostnaden for odlarna kan uppga till
ca tusen kronor per vecka for genomforda analyser. Det pagar forsok i syfte att se om
man kan avgifta musslor pa ett snabbt satt. Preliminara resultat fran landbaserade
tankar som spolas med havsvatten indikerar att detta &r mojligt.

Toxinkontroll

Kontrollverksamheten har byggts ut kraftigt under senare ar. Flera ganger har
odlarna tvingats att stoppa forsaljningen av musslor sedan analyser visat att de
innehaller for héga nivaer av olika typer av toxiner. I Livsmedelsverkets foreskrifter
finns det faststallt gransvarden for toxiner vid analys med den biologiska metodiken.
Under ar 2003 bestamdes det att Livsmedelsverket skall vara ansvarigt nationellt
laboratorium, och denna verksamhet har initierats under aret.

Bakterier

I Livsmedelsverkets foreskrifter finns &ven angivet maximala mangder patogena
bakterier som levande musslor far innehalla. Nar det galler tvaskaliga blétdjur kan
aven bakterier och virus medfora problem vid konsumtion. Eftersom musslor och
ostron filtrerar vatten kan de latt ta upp bakterier om det finns bakterier i vattnet.
Detta har uppmarksammats lange i Europa och darfor ingar ofta en reningsprocess i
rutinerna vid bearbetning av skaldjur. Genom att forst lata musslorna ga i rent vatten
avsondrar de sand och skrap. Om bakterienivaerna ar for hoga, far musslorna ga
under 48 timmar eller mer i bakteriedddat vatten som behandlats med klor eller UV-
ljus. Efter det tas prov pa musslorna for att se om de faststéllda gransvarden som
galler for bakterier underskrids. Om fallet inte ar sa, fortsatter behandlingen. EU-
direktivet 91/492/EEC anger att de vattenomraden dar odlingarna ar placerade eller
kommer att placeras skall klassificeras, i sa kallade upptagningsomradena. Enligt
EU-direktivet skall klassificering av vattnen i omrade A, B eller C goras, beroende
pa nivan av kolibakterier och koliforma bakterier. Observera att denna klassificering
inte avser toxiner.

Fysisk planering

Overgripande kriterier

Miljoeffekterna av musselodling ar generellt sett positiva. Musslorna tar upp
narsalter, framforallt kvéve, vilket bidrar till att rena vattnen i skargarden. Eventuell
sedimentering pa botten medfor inga problem om man forlagger odlingen i omraden
med god vattenomséttning. Flera odlare kan ocksa byta mellan ett antal
odlingsplatser (efter ca 2-3 odlingssasonger) sa att bottnarna far en chans att
aterhamta sig. Vattenomsattningen bedoms dock som fullt tillracklig i skargarden for
att bottnarna skall kunna aterhamta sig snabbt. Eventuella rester i samband med
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skordning skulle kunna tas tillvara och saljas som naturgddsel eller eventuellt
honsfoder. Detta kraver da givetvis ytterligare arbetsinsatser och planering.
Framforallt kravs tillgang till vagar och bryggor for att verksamheten skall kunna
expandera. Aven biutrymmen pé land kan komma att kravas. Det bor finnas goda
mojligheter att direkt lasta de skdrdade musslorna till kylbilar for vidare transport ut
till marknaden. Om det kommer att odlas stora mangder musslor i framtiden kommer
det sannolikt att kravas minst en eller ett par mottagningsstationer for musslor i den
aktuella regionen. Faten/bojarna som skall anvandas i odlingen ar nufértiden
grafargade for att de skall smalta in battre i omgivningen och inte vara alltfor
ibgonenfallande.

Arealbehov

En odlingsenhet som ger ca 50 ton konsumtionsfardiga musslor per ar har en
utbredning om ca 15 x 250 m och tacker en area av ungefar 0,4 ha och den totala
mangden musslor som for narvarande produceras i Sverige, ca 1 500 ton, produceras
med andra ord i 30 sadana enheter som tillsammans tacker en areal av 12 ha. En fullt
utbyggd musselnaring om ca 60 000 ton skulle kunna uppta ca 600 ton kvave under
en 18 manaders period. Hela denna produktion skulle kréava ett utrymme pa ca 380
hektar spritt langs vastkusten. Detta motsvarar storleken pa en enda
jordbruksfastighet av lite storre storlek. Om odlingsenheterna koncentreras till en
mindre yta kravs dock att en storre areal tas i ansprak. FOr narvarande finns det
tillstand for en arlig odlingsvolym i landet om drygt 9.000 ton. Flera tillstand ligger
alltsa vilande. Sammantaget bedoms en kraftigt utbyggd musselnaring krava en
mycket liten areal av den som finns tillgénglig.

Placering

Tillstandsgivningen och moéjligheterna att finna platser for repodling verkar inte
medfdra nagra stora problem. Odlarna upplever sig inte vara hindrade av detta, de
flesta kommuner ser positivt eller avvaktande positivt pa en expansion i naringen.
Lansstyrelsen ser ocksa positivt pa en expansion och tror inte att det skall uppsta
nagra stora svarigheter att finna nya odlingsplatser. De flesta odlarna ar sma och har
bara enstaka odlingar. Pa grund av den kunskapsuppbyggnad som har skett
betraffande musseltoxiner sa gors bedémningar av lampliga odlingslokaler delvis
annorlunda idag jamfort med tidigare. Grovt kan man séga att man har funnit en
tendens att toxinerna ar mindre besvarande narmare fastlandet och i mer instangda
omraden dar sotvattenspaverkan ar storre. Andra synpunkter, sasom skyddat lage,
stromforhallanden, tillvaxthastighet, settling av mussellarver och predation spelar
emellertid ocksa in for valet av lamplig plats. En omedelbar narhet till
landningsplatser verkar i dagslaget inte vara avgorande for att hitta bra odlingslagen,
men det kan komma att fa storre betydelse i framtiden.

Den kommunala Oversiktsplaneringen

Vattenbruket har haft svarigheter att havda sina intressen gentemot andra naringar.
Enligt 3 kap. 5 § miljobalken (1998:808) ska mark- och vattenomraden som har
betydelse for rennaringen eller yrkesfisket eller for vattenbruket sa langt mojligt
skyddas mot atgarder som patagligt kan forsvara naringarnas bedrivande. De
omraden dar vattenbruk pagar har alltsa normalt ett grundskydd enligt miljobalken
mot ingrepp som kan anses vara patagligt forsvarande for naringsutévningen.
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Omraden av stor betydelse for vattenbruket har inte, i motsats till rennaringen och
yrkesfisket, blivit klassade som riksintressanta enligt miljobalken 3 kap. 5 § andra
stycket.

Kommunerna har utarbetat 6versiktsplaner sedan ar 1987 da kommunerna fick en
nyckelroll som en foljd av att plan- och bygglagen (PBL) och naturresurslagen
(NRL) infordes. Av en sadan 6versiktsplan skall grunddragen for hur kommunen
avser att anvanda sina mark- och vattenomraden framga. Betraffande vatten skall det
av planen framga pa vilket satt kommunen skall anvanda vatten- och strandomraden
och hur miljofragor skall hanteras. Potentiella omraden for en framtida
vattenbruksnaring bor alltsa utpekas i planeringsprocessen. | ett tidigt skede arbetade
bl.a. Lysekils kommun och Lansstyrelsen i Goteborgs och Bohus 1an med dessa
planfragor, som resulterade i Oversiktsplan 90 med bilagor for bl.a. Lysekils
kommun. Redan tidigare hade emellertid kommunférbundet for Géteborgsregionen
gjort en oversikt av kustomradet fran Kungsbacka kommun i soder till Tjorns
kommun i norr med inriktning pa att finna lampliga platser for vattenbruk.
Kungsbacka, Goteborg, Ockerd och Orust kommuner gjorde mer omfattande och
grundliga undersokningar som riktade in sig specifikt pa vattenomraden lampade for
vattenbruk. Bade Tanums och Lysekils kommuner gjorde inventeringar av lampliga
omraden for musselodling och davarande fiskenamnden i Goteborgs och Bohus Ian
lade ett forslag pa lampliga havsomraden for musselodling inom och pa uppdrag av
Sotends kommun.

Institutionella och legala aspekter

Odling av musslor &r tillstandspliktig. Normalt prévas fragor om odlingstillstand av
lansstyrelsen bade enligt férordningen (1994:1716) om fisket, vattenbruket och
fiskerindringen och enligt Fiskeriverkets foreskrifter (2001:3) om odling,
utplantering och flyttning av fisk samt enligt miljébalken.

Fiskeforordningen och Fiskeriverkets foreskrifter

Enligt fiskelagen definieras &ven vattenlevande blotdjur som fisk. Det krévs alltid
tillstand av lansstyrelsen for att satta ut fisk eller flytta fisk fran ett vattenomrade till
ett annat eller for att anlagga och driva en fiskodling. Tillstandet far forenas med
villkor. Denna prévning syftar framst till att forhindra spridning av olampliga
fiskarter eller stammar samt smittsamma sjukdomar. Lansstyrelsen far inte heller
lamna tillstand till odling som patagligt kan skada omraden av riksintresse for
yrkesfiske, naturvard eller friluftsliv. Tillstandet kan éverklagas hos Fiskeriverket av
nagon som &r direkt berord av detta.

Normalt &r det inga problem att fa tillstand till odling av blamussla eftersom arten
forekommer allméant langs hela vastkusten. De musslor som odlas harstammar fran
vilda musslor och ar darfor ursprungliga i vattenomradet. Nar det galler risk for
spridning av smittsamma sjukdomar, definierade enligt Fiskeriverkets foreskrifter, sa
ar blamussla inte kdnd som nagon bérare av sadana.

Lamnade tillstand forenas nastan alltid med en rad villkor. Vanliga i tillstanden
intagna villkor &r att andra nédvandiga tillstdnd ska inhdmtas, att verksamheten inte
skadar enskild rétt, att foretaget ska vidta de atgarder som tillsynsmyndigheten kan
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foreskriva for att begransa eventuella oldgenheter och att anldggningarna skall vara
utmarkta enligt gallande lagstiftning. Normalt tidsbegransas numera ocksa givna
tillstand. Det ar ocksa mycket vanligt att det skrivs in i tillstandet att vattenomradet
ska aterstallas i ursprungligt skick efter att odlingsverksamheten upphort.

Miljobalken

En ansdkan om musselodling prévas &ven enligt miljobalken. Om odlingen ligger
inom 300 meter fran land kravs att lansstyrelsen lamnar dispens fran
strandskyddsbestammelserna i 7 kap. for att musselodling ska kunna bedrivas. Inom
strandskyddat omrade ar det forbjudet att uppfora eller andra anlaggningar som
hindrar eller avhaller allménheten fran att betrada ett omrade dar den annars skulle ha
fatt fardats fritt eller vasentligen forsamrar livsvillkoren for djur- eller vaxtarter i
omradet. Endast sérskilda skal far ligga till grund for en strandskyddsdispens. For att
en ansokan ska kunna prévas kravs normalt att sokanden har ett nyttjandetillstand
eller arrendeavtal med vattenrattsinnehavaren. L&nsstyrelsen provar aven om
musselodlingen ar férenlig med bestammelserna i 3 och 4 kap. miljobalken om en
langsiktigt god hushallning med naturresurserna samt att den planerade odlingen
overensstammer med den kommunala éversiktsplaneringen. Till skillnad fran
konventionell fiskodling raknas inte musselodling som miljofarlig verksamhet, varfor
den tekniskt mer komplicerade prévningen om tillstand enligt 9 kap. miljébalken inte
Kravs.

Lysekils kommun fick ar 2004 tillstand av lansstyrelsen enligt miljobalken for ett
befintligt och planerat avloppsreningsverk for Lysekil. Detta tillstind omfattar dven
odling av blamusslor som ett alternativ till traditionell kvavereduktion i
reningsverket i syfte att uppfylla bestimmelserna om rening av avloppsvatten fran
tatbebyggelse. Avgorandet av fragan om de slutliga villkoren for kvavereduktion av
musslor inklusive metodiken for kvaveborttag ar av lansstyrelsen satt under en
provotid.

Livsmedelsférordningen

Livsmedelsverket ar hogsta myndighet nar det galler forsaljning av musslor for
konsumtion. Livsmedelsverket har utarbetat foreskrifter (SLVFS 1998:26) och
allmanna rad om levande tvaskaliga blotdjur. Det omfattar saledes ocksa ostron,
kammusslor och hjartmusslor. Dessa foreskrifter ar baserade pa EG-direktiv 91/492
om forséljning av levande musslor. Tillsynsmyndighet ar lansveterinaren, som vid
behov utféardar intyg om godkannande av musslorna for forséljning om detta kréavs.
Kommunens miljo- och hélsokontor har tillsynen 6ver verksamheten i
livsmedelslokaler. Krav stélls ocksa pa att odlaren uppréttar ett egenkontrollprogram
for sin verksamhet.

Upptagningsomraden

EU-direktivet 91/492/EEC, reglerar musselodlingen med tanke pa produktionen av
musslor for forséljning. En del géller klassificering av vattnen dér odlingarna ar
placerade eller kommer att placeras, de sa kallade upptagningsomradena. Enligt EU-
direktivet skall klassificering av vattnen i omrade A, B eller C goras, beroende pa
nivan av kolibakterier och koliforma bakterier. Beroende sedan pa vilken klass det
omrade har dar odlingen ar placerad, finns det specificerade regler for hur musslorna
skall behandlas. I klass A-omraden far musslorna séljas direkt till konsument utan
nagon vidare behandling. Observera dock att detta bara galler bakteriehalter och inte
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innehall av toxiner, som behandlas for sig. Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS
1998:26) ger anvisningar om de maximala bakterie- och toxinnivaer som godkanns i
musslor, som skall ga till forsaljning. Det foreskrivs ocksa om vilken behandling som
kravs for att fa saluféra dem i handelse vardena éverskrids samt vilka testmetoder
som skall utgdra referensmetoder. | héndelse av att provtagningen visar att
saluforande av levande musslor fran ett upptagningsomrade kan medféra halsorisker,
sa skall det stangas tills fornyad provtagning visar att det ater kan dppnas.

EU-direktivet anger aven att ett allmént 6vervaknings- och kontrollsystem maste
byggas upp av behorig myndighet for att just ha kontroll Gver de radande bakterie-
och toxinnivaerna i upptagningsomradena.

Skaldjursvattendirektivet

Ett EU-direktiv, 79/923/EEG, ger anvisningar for vattenkvaliteten med avseende pa
skaldjursvatten i syfte att skydda och forbattra miljon. Direktivet finns inforlivat i
den svenska lagstiftningen genom férordningen (2001:454) om miljokvalitetsnormer
for fisk- och musselvatten och l&nsstyrelsen i Vastra Gotaland har med stod av detta
direktiv utpekat omraden dar forordningens bestammelser skall tillampas. Direktivet
berdr det som traditionellt betecknas som fororening. Det handlar om
vattenkvaliteten med avseende pa en rad olika matt, sisom halogenkolvéten,
tungmetaller, oljeprodukter men &ven salthalt, syrehalt m.m.

Kontroll av vissa sjukdomar hos musslor

Jordbruksverket har meddelat foreskrifter (SJVFS 1998:98) om kontroll av vissa
sjukdomar hos musslor. Foreskrifterna innehaller bestammelser om registrering och
journalféring i musselodlingar. Dessutom foreskrivs anmélningsplikt och
provtagning vid dkad dodlighet eller misstanke om sjukdom i bade odlingar och
exploaterade naturliga bankar. Onormal dddlighet innebdr att mer &n 15 % av
bestandet dér under en kort tid.

Miljémalen

Det av riksdagen faststéllda miljokvalitetsmalet - Ingen 6vergodning (Prop.
2000/01:130) anger att halterna av gédande &mnen i mark och vatten inte skall ha
nagon negativ inverkan pa manniskors halsa, forutsattningarna for biologisk
mangfald eller méjlighet till allsidig anvandning av mark och vatten. Till detta
miljomal finns fem delmal varav ett anger att senast ar 2010 ska de svenska
vattenburna utslappen av kvave fran mansklig verksamhet till haven séder om
Alands hav ha minskat med minst 30 procent fran 1995 ars niva till 38 500 ton. Detta
innebar bland annat att naringsforhallandena i kust och hav skall motsvara i stort det
tillstand som radde under 1940-talet, och tillforseln av naringsamnen till havet far
inte orsaka inte nagon 6vergodning. En utokad musselodlingsnaring kan vara ett
verktyg for att nd miljomalet. Miljomalsradet har bedomt att det utan ytterligare
atgarder ar mycket svart att nd malet inom den givna tidsramen.
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Il Musselodlingen i en ny kretsloppsdimension

Som det tidigare redogjorts for har musselodlingen hittills framst varit inriktad pa
humankonsumtion. De senaste rénen och forséken som gjorts visar pa att
musselodling kan utvecklas till en bredare naring i miljons tjanst som kan ge fler ben
att sta pa.

e Kompensation for musslor i ekosystemtjanst

Genom att musselodling tar upp narsalter nas samma effekt som att genom olika
begransningar och reningsatgérder minska utslapp av naring. Overgédningen som for
naturen och for samhaéllet utgor ett problem omvandlas genom odling till en
nyttighet. En odling utfér pa sa satt for samhallet en form av tjanst inom ekosystemet
vilket illustreras i skissen nedan. Konkret kommer detta att provas i Lysekils
kommun genom att i stéllet for att bygga ut rening for att ta tillvara pa 39 ton kvave
kommer musselodlingar att etableras som motsvarar 3 600 ton musslor (se figur 3
nedan). Genom att kompensera odlaren for den miljénytta som odlingen bidrar med
ges ett tackningsbidrag till odlingen och darmed forbattras Ionsamheten. |
forlangningen skulle ett kompensationssystem kunna inga i en handel med
utslappsratter som kommer att satta det marknadsméssiga vardet pa den nytta
musselodlingen star for.

A4 4 W’ e’ e’ o’ o’ o o P

Odling
1 000 ton musslor

Kvavekallor 25 ton N Lost 5ton N (NH,)

QU 7

Nedfall 10 ton N

Fig. 3 Agro-aqua-kretsloppet

Den tredjedel av musselskdrden som inte gar att anvanda till humankonsumtion kan
tas tillvara som foder och godning inom lantbruket. Detta visar att musselrester kan
aterfora naring som tillforts havet tillbaka till land.
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Produktutveckling

Godsel

En tredjedel av skorden fran musselodlingen bestar av undermaliga musslor
(krossade och sma individer, mm) som ar obrukbara ur kvalitetssynpunkt for
mansklig konsumtion. Dessa musselrester har anvéants direkt som organiskt
godsel och jordforbattringsmedel av bonder i narheten av en fabrik for beredning
av musslor pa Orust. Forséken har slagit val ut betraffande godningseffekten
beroende pa deras forhallandevis hoga innehall av kvéve, fosfor och kalk.
Analyser visade laga halter av tungmetaller, varfor de lampar sig utmarkt till
ekologisk odling. Daremot upptradde vissa oldgenheter med obehaglig lukt, och
har kravs ett utvecklingsarbete med sluten kompostering i en anldggning och
vidare kontroll av dioxinhalten i musselresten, mm. Odlingarnas ”gddselstad”
under riggen ar en annan outnyttjad resurs och &ven denna bor kunna tas tillvara,
men den har annu inte resulterat i ndgon forskning och teknikutveckling.

Foder till lantbruket

EU kommer fran och med 2006 att krava att ekologiska véarphons utfodras med
100 % ekologiskt foder. Forskare pa ”Norsk Institut for Fiskeri og
Havbruksforskning”i Tromso har tagit fram ett musselmj6l som ska testas.
Naringsinnehallet i musslor motsvarar fiskmjol och skulle kunna vara ett bra
ekologiskt alternativ som foder till hons. Speciellt &r deras hdga innehall av den
livsnddvéndiga aminosyran methionin intressant liksom av Omega 3-fettsyror.
Dessutom finns det ett fargpigment som ger aggulorna béttre farg. Methionin
minskar bl.a. risken for fjaderplockning och kannibalism och okar
aggproduktionen hos hénsen. Musselmijadlet har renats fran fett for att 6ka
hallbarheten och i den processen har gifter som dioxin och musseltoxinet
okadasyra avlagsnats. Vissa tider pa aret kan inte musslor anvandas till
humankonsumtion och darfor utfors ingen skord forran halterna av okadasyra
gatt ner igen. Skord och produktion av musselmjél under denna period skulle
innebdra en stor ekonomisk fordel for musselodlingen. Man har dven provat med
att utfodra hons med obehandlad musselrest och det visade sig att honsen
foredrog denna framfor det konventionella fodret och att 4ggen fick en betydligt
battre farg. Honsen tycktes heller inte paverkas negativt av fornéjda halter av
okadasyra och &ggen innehdll heller inte detta algtoxin.

Mojligheter till storskalig odling for foder i Ostersjon

Blamusslan ar vanligt forekommande i Ostersjon. Aven om storlek och tillvaxttakt &r

lagre &n i Vasterhavet, skulle en utvecklad odling ha en &n stérre betydelse som
reningsverk for ett sa belastat innanhav som Ostersjon. Den stora potentialen bor
vara odling direkt riktad till foder och som gédningsmedel. Genom en inriktning pa
foder och vid viss volym skulle produktionstekniken kunna forenklas och goras
billigare. Med tanke pa den betydelse en storskalig produktion skulle kunna fa for
miljon och for produktion av gddning och foder, ar det angeldget att undersdka och
klargdra om det tekniskt skulle vara mojligt och bl.a. genom handel med
utslappsrétter vara ekonomiskt forsvarbart.
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Det goda exemplet

Pa Prince Edwards Island pa Kanadas ostkust har det skett en framgangsrik satsning
pa utvecklingen av skaldjursnaringen. Provinsen kannetecknades av minskade
fiskeresurser och vikande fiske och lag sysselsattning, men genom en bred politisk
enighet, samordning pa alla samhéllsnivaer och en tydlig utvecklingsstrategi
skapades alternativa utkomstmojligheter. Myndigheterna bekostade och initierade en
fungerande marknadsforing, export och 6vervakningssystem for algtoxiner. Det
innebar exempelvis att ett varumarke etablerades foér skaldjur fran Prince Edwards
Island vilket marknadsfordes effektivt och kunde utnyttjas kostnadsfritt av odlarna.
Kustvattnet zonindelades och kontrollerna anpassades for olika omraden. Idag, drygt
20 ar senare star omradet for 90 % av Kanadas produktion av musslor med en stor
export till marknaden i USA och ca 1.000 personer &r sysselsatta inom néringen.

Musselodlingens image

Musselodlingen spaddes en lovande utveckling under 80-talet och sags som en ny
viktig naring pa vastkusten. Men nar bakslagen kom med konkurser och rester av
kvarblivna odlingar forbyttes bilden till en mer negativ image. Dagens svenska
musselodlingsindustri &r begrénsad till ett antal aktorer som Gverlevt 80-talets
svarigheter och som trots allt visat att det gar att driva en I16nsam musselnaring. Dar
odlingar idag férekommer, framforallt i mellersta Bohusléan, har néaringen fatt en
lokal acceptans.

Om néringen skall utvecklas till en storskalig verksamhet kommer odlingar att bredas
ut over storre omraden, vilket kan leda till komplikationer. For att producera 60.000
ton kravs som namnts en areal pa 380 ha. Odlingsenheterna kommer att vara nagot
spridda sa att indirekt berdrs ett storre vattenomrade, men totalt sett anda ytterst
begransat. Detta kan lokalt komma att paverka framst sommarboendes attityder och
acceptans negativt. Detta gor att det &r viktigt att en utveckling av néringen aven
maste kombineras med ett arbeta med image och profilering.

Dagens kustsamhallen, inte minst i Bohuslan, har en struktur som aterspeglar ett
tidigare livaktigt fiske och kustsjofart. Musselodling skulle kunna bli ett bidrag till ett
modernt och levande kustsamhalle som kan dverleva aret om. Odlingarna bor kunna
bli ett naturligt kulturlandskap, en modern kustkultur. Det ar viktigt att skapa en
profil av en naturlig néring och en verksamhet som tillfor ett bredare mervérde for
bade kustsamhallen och kustvattnen. Musselodling 6ppnar ocksa dorren till nya
sysselsattningsmojligheter och skulle exempelvis kunna kombineras med fiske och
ekoturism, eller olika serviceyrken i kustsamhéllena.

Mycket tyder pa att det kravs en viss kritisk massa for att na framgang som naring
bade vad galler en rationell produktion och for att kunna uppratthalla kontinuerliga
leveranser till en marknad. Detta kan betyda att viss storskalighet ar nodvandig bade
vad géller produktionsenheter och bolagsformer. Det kan finnas mindre foretag, men
da kravs det ett bra producentsamarbete for att kunna agera kraftfullt och na
skalfordelar.
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Musslor renar vastkustens vatten, det later vackert, men for manga som skall ata
musslorna uppstar latt fragan om de da innehaller fororeningar. Det géller speciellt
nar man utnyttjar musslor som kompensation for att inte bygga ut reningsverk. Det &r
en pedagogiskt viktig fraga att klargora att musslorna inte renar féroreningar utan
istallet tar upp nyttig naring och darmed bidrar till att aterstélla balansen av
naringstillforseln till haven.

Merparten av en svensk produktionsékning kommer eller maste ga pa export. For
dessa konsumenter ar blamusslan en eftertraktad produkt. Det galler dock att hitta
nya satt att nd marknaden. Sverige bor konkurrera med hogkvalitativa ravaror och
kanske dven utveckla foradlingsgraden och leverera mer hogvardiga produkter.

Atgarder for att komma till ratta med effekterna av att haven anvands som recipient
for olika naringsamnen har varit reaktivt och fokuserat pa att rena eller minska
utslappen vid kallan. En proaktiv satsa pa utveckling av en naring som musselodling
och samtidigt med det tillféra en miljonytta faller pa nagot satt utanfor gangse
begreppsbild. Det krévs ett nytdnkande att istéllet for att begransa verksamheter satsa
pa expansion av en verksamhet som en miljoatgard i ett kustomrade.
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Bilaga 1 - Marknadsbeskrivningar

Frankrike

Frankrike har bade en ansenlig egenproduktion (65-75 000 ton) och import av
blamusslor (ca 50 000 ton). Man importerar i huvudsak fran Holland, Spanien,
Grekland och Irland. Hela 85-95 % av importen utgors av farska eller kylda musslor.
Den Medelhavsmussla som produceras i Frankrike gar i huvudsak pa export, da
fransmannen sjalva foredrar att ata edulis-musslan. Over 90 % av den franska
produktionen &r baserad pa edulis-musslan och sker med den s k Bouchot-metoden.
Denna metod anvands dar det finns langa grunda strander med bléta bottnar och stora
tidvattenskillnader. Det handlar om vattendjup runt 10 meter som stracker sig 4-6 km
fran land och med stora tidvattenskillnader pa 2-5 m. Metoden bygger pa att
musselynglena véxer upp pa palar i vattnet.

Konsumtionen av blamusslor i Frankrike varierar 6ver aret. Forbrukningen &r storst
under vinterhalvaret och liten under sommarmanaderna. Det &r i huvudsak tva
saljkanaler pa den franska marknaden; detaljister och hotell, restaurang och
cateringbranschen (HoReCa). Detaljistmarknaden &r den storsta och domineras av
hyper- och supermarknader som har ca 90 % av marknaden via 8 stora kedjor.
Detaljistledet har alltmer borjat handla direkt fran producenterna.

Belgien

Belgien ar det land i varlden med hogst per capita forbrukning av blamusslor (4-5 kg
per person). Mellan aren 1996 och 2001 dkade konsumtionen av blamussla i Belgien
med 25 %. Aven i Belgien gar forséljningen framst via nagra storre
supermarknadskedjor och denna trend har forstarkts under den senaste
femarsperioden. Huvudsasongen for konsumtion av blamussla i Belgien ar mellan 15
juni och mitten av mars. 90 % av restaurangerna slutar att servera musslor under
perioden mitten av mars till mitten av juni och anledningen till detta ar att det &r
Holland som har greppet om marknaden och de slutar leverera till den belgiska
marknaden under denna period. Turistrestauranterna fortsatter dock att sélja
blamusslor som kommer fran t ex Irland, Grekland och Spanien. De "hollandska”
musslor som anda kommer in till Belgien under lagsasong har som regel ett annat
ursprungsland &n Holland. Mindre an 10 % av de musslor som Belgien importerar
kommer fran repodling. Den belgiska marknaden &r m a o ratt konservativ och
hollandarna har ett historiskt starkt grepp om denna marknad. De priser som
hollandarna far ut pa sina musslor i Belgien kan variera ganska kraftigt bade mellan
olika ar och beroende av vikt- (matinnehall) och kvalitetsskillnader.

Holland

Den hollandska produktionen av blamusslor karakteriseras av att det &r en extensiv
form av odling, visserligen baserad pa avancerad teknologi och grundlig biologisk
kunskap. Det handlar om bottenodling huvudsakligen i omradena Waddensee (8 000
hektar) och Ostra Scheldt (4 000 hektar). Varje ar fangas mellan 50 000 och 150 000
yngel och smamusslor under "6ppningstiden” som ar sex veckor pa varen och tva
veckor pa hosten. Dessa placeras ut pa djupare vatten for uppvéxt. Odlarna
arrenderar en “odlingslott” av staten for en smarre avgift.

Eftersom det bara nyttjas naturliga bottenféallda yngel finns det alltid en risk att vid
samre ar fa problem med att uppratthalla produktionsvolymen. Detta sker i
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genomsnitt vart femte ar. Det finns ocksa ibland risk for att vinterstormar kan skada
bottnarna genom att det virvlar upp sand och begraver musslorna. Ett lager pa ca 2-3
cm kan musslorna klara, men far de ett lager pa 5 cm 6ver sig dor de. Sadana stormar
intraffar 3-4 ganger pa en tioarsperiod. Forutom skillnader mellan aren uppvisar den
hollandska produktionen ocksa stora sasongsvariationer. Flest musslor produceras
under sensommarmanaderna (juli-sept). Darefter avtar produktionen successivt, med
undantag for februari, for att sedan helt upphora under perioden april-juni.

Den hollandska exporten av blamusslor fordelar sig pa ca 70 % till Belgien, 20 % till
Frankrike, 7-8 % till Tyskland och resten till 6vriga lander i Europa. Under de ar som
man uppvisar en lagre egenproduktion & man beroende av att kunna importera for att
salja vidare och uppratthalla sina marknadsandelar. Ett satt for svenska odlare att
komma in pa den hollandska marknaden kan darmed vara att bygga langsiktiga
relationer med hollandska séljare som haller pa med vidareexport. Det &r ocksa
noterbart att det &r lagsésong for produktion under varen i Holland. Detta ar en
period da svenska musselvatten som regel ar toxinfria och darmed formanliga for
skord. Ca 90 % av de hollandska odlarna & medlemmar i en producentorganisation
(PO) for musslor som bildades 1987 i enlighet med EU:s marknadsreglering.

Tyskland

De tyska produktionsomradena ligger i det tyska delvis naturskyddade omradet
Wadden Sjo6 (5 000 hektar) i Schleswig Holstein och i Nieder Sachsen (1 000 hektar).
I likhet med Holland sa har man problem med faglar som ar fredade i
produktionsomradet och inte far skrammas ivag. Forutom egenproduktionen (ca 11
000 ton) sa ar det framst Danmark och Holland som i dag forser den tyska
marknaden med féarska eller kylda blamusslor. Det kops ocksa lite musslor fran
Spanien och Nya Zeeland. | en norsk undersékning (Stiftelsen for samfunns- og
naeringskontakt™ i samarbete med "Eksportutvalget for fisk”, 2002) dar man pa flera
olika forséljningsstéllen i Tyskland fragade varfor man hade blamussla pa sin meny,
visade det sig att huvudanledningen helt enkelt var att kunderna efterfragade det. Vid
jamforelse med en liknande undersokning i Norge visade det sig att varuutbudet pa
den tyska marknaden i hdg grad styrs av kundernas nskemal, medan det i Norge ar
sjomatskunniga kockar och matlagningstrender som styr varuutbudet. De flesta
serveringsstallen med musslor pa menyn handlar genom fiskgrossister (87 %).
Endast 10 % gar direkt via producenter och resterande del saljs via dagligvaruhandel
eller som snabbmat (”cash and carry”). | undersokningen visade det sig ocksa att
tillagningen &r mycket traditionell; 57 % av serveringsstéllena kokar musslor med
rotgronsaker och resterande kokar i vitt vin.

Med en folkméangd pa hela 80 miljoner ar Tyskland ett viktigt konsumentland.
Jamfort med andra lander i Europa ar per capita forbrukningen av blamussla an sa
lange liten och det finns darmed en stor potential for forsaljning pa den tyska
marknaden. Det kraver dock stora marknadsforingsinsatser och ett langsiktigt arbete.

Spanien

Den spanska musselodlingen skot fart efter andra varldskriget och &r idag stérst med
ca 250 000 ton arligen. Drygt 10 % av produktionen exporteras farsk, kyld eller
frusen.
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Nastan 90 % av produktionen sker i fjordar i provinsen Galicien pa Atlantkusten.
Viss produktion forekommer ocksa runt Ebro-deltat utanfor Valencia vid
Medelhavet. Fjordarna utanfor Galicien &r mycket produktiva tack vare instromning
av djupvatten som ar rikt pa narsalter. Den storsta fjorden; Ria de Arousa producerar
sjalv runt 120 000 ton.

Man odlar musslorna pa rep som hanger fran stora flottar. Det finns ungefar 3 500
flottar i hela Galicien, de flesta i Rias Baixas, som ar det omrade i Spanien dar
huvudparten av musslorna odlas. Man maste ha koncession for att odla och
myndigheterna satter ett tak for den totala produktionen, som i manga omraden redan
uppfyllts. Da maste den som onskar etablera en odling kdpa en redan existerande
lokalitet, som i ett bra lage kan betinga ett pris av 0,85-1,5 M kr. Koncessionen
fornyas var 10:de ar. Blamusslorna véxer bade under hésten (oktober — november)
och om varen i februari till mars.

Musslorna saljs fran odlarna till en av 50-talet anlaggningar for beredning. Vid
beredningen spolas musslorna under halvannat dygn for att fjarma sand. Eventuellt
kravs det langre tid for att ocksa avlagsna bakterier. Priset pa rensad och packad
farsk blamussla varierar fran 4-8 kr/kg. Vid CIMA, Centro de Investigaciones
Marinas finns ett 50-tal personer involverade med dvervakning av toxiska alger. Det
tas prover pa ett 30-tal stationer fran 3 olika djup varje vecka. Vid koncentrationer av
Dinophysis acuminata under 500 st/I bedéms inte DSP som nagot problem. Vatten-
och musselanalyser for kontroll av bakterienivan utfors av kommersiella laboratorier
och kostar odlaren en dryg tusenlapp per manad, men analyser efter toxin betalas och
utfors av det offentliga.

Irland

Ar 2001 producerade Irland 30 400 ton odlade blamusslor. Ungefér hélften odlas
med ett long-line system liknande det svenska och hélften bottenodlas. De flesta
repodlingarna aterfinns i vikarna pa sydvastkusten och bottenodlingarna finns
huvudsakligen spridda pa den syddstra kusten. Alla produktionsomraden &r
klassificerade enligt EU-direktivet 91/492/EEG. Skaldjur fran B-omraden maste
renas under 48 timmar innan de séljs pa marknaden. Mer &n 85 % av musslorna
exporteras, i forsta hand till Frankrike. Under senare ar har det skett en gradvis
évergang fran farskforséljning till forsaljning av foradlade produkter. Liksom andra
lander har Irland problem med toxiner. Overvakningsprogrammet koordineras av
Fisheries Research Center of the Marine Institute i enlighet med EU-direktivet
91/492. Man har i forsta hand problem med DSP och den kan férekomma nédr som
helst under aret. Darfor overvakar man hela aret. Nar man skall skorda och sélja
musslor sands prover in for analys till nagot av tre laboratorier. Ca 1000 tester utfors
varje ar med mustest for DSP och AOAC mustest for PSP. Mustesten for DSP
introducerades forst 1996 pa grund av att man upptackte ytterligare ett toxin i
gruppen. Tidigare hade man anvant rattesten. Nya toxiner upptacks bara med
biologisk testning och HPLC och ELISA, tva kemiska metoder kan bara anvandas
for dvervakning av kdnda toxiner. Prover sénds in varje vecka och resultaten av
testerna finns fardiga 48 timmar efter det att proven anlant till laboratoriet och faxas
da ut till alla intresserade. Provinsamlingen bekostas av odlaren men testen utfors av
det allmanna. Om ett prov visar for hdga varden av toxin stangs omradet i fraga for
produktion. Omradet 6ppnas inte forran efter tva pa varandra féljande negativa
testresultat. Omradet stangs alltsa minst 2 veckor, men det har intraffat att omraden
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stangts i 8-10 manader. Forsok till avgiftning har forekommit, men utan goda
resultat. Antingen har musslorna blivit undermaliga i nagot avseende eller sa har det
tagit sa lang tid for avgiftning att det har varit kommersiellt ointressant.

Italien

Den italienska produktionen av blamusslor &r den tredje storsta i varlden efter Kina
och Spanien. Det mesta av produktionen &r i dag odlat (ca 70 %), men gar man
tillbaka till 1995, s& kom ca 1/3 av produktionen fran fiske. De viktigaste
produktionsomradena ligger i de nordliga delarna av Adriaterhavet, Venezia-lagunen
och Trieste-bukten, samt i Tarantobukten i syd och La Spezia-omradet i nordvést.
Det finns ocksa andra omraden med mindre produktion. Det a&r Medelhavsmusslan
(Mytilus galloprovincialis) som odlas.

Skord pagar under hela aret, men ar som intensivast under tiden mars-november nar
musslorna ar i god kondition. Férsaljningen ar dock pa topp mellan juni till augusti.
Det mesta férbrukas inom landet. Italien importerar &ven stora mangder (ca 2 000
ton) frusen blamussla framst fran Chile, Spanien och Turkiet.

Danmark

Ar 2001 producerade man 122 500 ton blémusslor. Den danska féradlingsindustrin
for konserverade musslor &r betydande - ca 90 % av de danska musslorna kokas och
forarbetas industriellt. Resterande har en tillrackligt kéttinnehall for att kunna
avsattas pa farskmarknaden. Landningsmangderna beraknas till ca 100 000 ton i
Limfjorden, ca 20 000-30 000 ton i Lillebalt/Kattegatt och 5 000-10 000 ton i det
danske Vadehav. Av Limfjordens samlade areal pa 150 000 hektar nyttjas mindre &n
hélften for vildfiske av blamussla.

Musslorna skall vara minst 4,5 cm langa for att fa saluforas och de undermaliga utgor
i medeltal 20 % av musslorna. Alla fangade musslor lamnas till nagon av 4
mottagarstationer. P4 mottagarstationerna rensas musslorna och kvalitetshedoms.
Darefter bestams priset, som kan ligga pa allt mellan 350 och 1 200 kr per ton
(verifiera?). | medeltal hamnar priset pa 75 ore/kg fardigrensad mussla. Vid
mottagarstationerna grovsorteras musslorna och placeras darefter i skoljbad for att
under ca 12 timmar renas pa grus och smapartiklar. Ingen behandling behdvs for
bakterier (till skillnad fran i Sydeuropa). Efter skoljningen gar musslorna igenom en
ny rensningsomgang. Déarefter levereras de till nagon av foradlingsfabrikerna vid
fjorden. Priset blir sedan avhangigt méngden anvéndbara musslor, medelstorleken
och kéttinnehallet. Kottinnehallet ligger i medeltal pa 15 %. Ca 20-25 000 ton
smamusslor aterutsatts varje ar efter rensningen. Algproverna lamnas ocksa till
mottagarstationerna och dessa skickar dem vidare tillsammans med musselprover for
analys av toxiner. Den hér kontrollen har fungerat mycket bra och man har inte haft
nagra problem under de senaste 5 aren. Om algproverna eller toxinproverna visar for
hoga vérden i ett omrade stangs detta for fiske. Musslor som misstanks kunna
innehalla for hoga toxinvarden forkastas.
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Bilaga 2 — Produktionsmetoder i andra lander

’Bouchot™-metoden i Frankrike

En bouchot &r en rad med palar om 50 m. placerade i rat vinkel mot strandlinjen.
Palarna &r upp till 6 m. langa och till halften nedslagna i bottensedimentet. Avstandet
mellan palarna ar 20-30 cm. Mellan palraderna varierar avstandet mellan 15-25 m.
Skordearbetet gors nar det ar ebb och man anvéander en flat pram som mandvreras
liksom en sparkstotting med en fot utanfor pa botten. Ynglena skaffas antingen fran
de yttersta palarna eller fran kokosfibrer placerade pa tvarbjalkar mellan palraderna.
Ynglena skrapas och samlas in vid en storlek pa 20 mm. med start i augusti och
under hela hosten. Man fyller natstrumpor med yngel och faster i spiral runt palarna
narmare stranden. Dar kryper de ut ur strumporna och faster sig med byssustradar
direkt pa palarna. De yngel som fast sig vid kokosfibrer kraver mindre arbete, da
man bara viker dessa fiberremsor runt palarna i spiral och spikar fast dem i varje
anda. En del yngel transporteras till nordsidan av Bretagne. Skordearbetet gors
manuellt, med hjalp av pramarna, fast det anvands en del mekanisk utrustning som i
dag underlattar arbetet. Skordearbetet startar forsta maj och forstatter till forsta
februari. Man borjar skorda tvaariga musslor, storre an 5 cm, och allteftersom gar
man ner pa nasta generation med minsta storlek pa 4 cm. Musslorna fors till storre
batar pa vilka de tvattas och sorteras, ofta for hand, men dven med maskiner.

Flottodling i Spanien

Néstan 90 % av den spanska musselproduktionen sker i fjordar i provinsen Galicien
pa Atlantkusten. Viss produktion forekommer ocksa runt Ebro-deltat utanfor
Valencia vid Medelhavet.

| Spanien odlas musslorna pa rep som hanger fran stora flottar. Flottstorleken ar
begransad till 500 m? (20x25 m) med 500 rep av 9 m langd per flotte. Det ger en
odlingskapacitet pa ca 60 ton per ar och flotte. Flottarna ar fortéjda med stora
betongblock som véger 20-30 ton. De ar bara férankrade med ett ankare och kan
darmed svanga runt i den riktning strom eller vind fér dem. Flotten &r en
trakonstruktion av impregnerat eukalyptustra, som halls uppe med 4-6 flottorer,
bestaende av jarnbehallare fyllda med polyesterskum. Flytbehallarna ar 2 m i
diameter och 4 m langa. Det ger en flytkraft av 12,5 ton vardera, men det skall ju
ocksa bara flottens egenvikt. En flotte kostar ca 300 000 svenska kronor. Ofta samlas
musselyngel fran stranderna nar de &r 1-2 cm langa och fasts vid repen med hjélp av
bomullsstrumpor tills de faster sig sjalva med byssustradar. Efter nagra manader
fordelas musslorna fran ett rep pa tva rep. Denna omplacering gors 3-4 ganger under
hela vaxtperioden som ar 1-1,5 ar. Samtidigt rensas repen fran annan pavaxt.

”Pergolari” i Italien

De viktigaste produktionsomradena ligger i de nordliga delarna av Adriaterhavet,
Venezia-lagunen och Trieste-bukten, samt i Tarantobukten i syd och La Spezia-
omradet i nordvast.

Qdlingen sker pa stativ av antingen trapalar eller jarnbalkar som slas ner i botten pa
langgrunda omraden (10-12 m djup) och daremellan spanns det upp barlinor eller
trabjalkar. Pa dessa tvarlinor/-bjéalkar hangs plaststrumpor (s.k. ”pergolari’) ner med
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blamusslor. Musselstativen bildar parker och en park pa 1 000 kvadratmeter har en
typisk arsproduktion pa 20-35 ton blamusslor. Produktionens storlek ar avhangig
vattendjupet och pergolariens langd.

Yngel inforskaffas mellan april — september genom avskrapning av bottnar och
genom yngelsamlare som hangs horisontellt i ytterkanten av odlingsparkerna. Vid
god tillvaxt tunnas strumporna ut och yngel 1aggs éver i nya strumpor med storre
diameter och maskvidd. Vanligtvis uppnas en séljstorlek pa 5-6 cm inom tva somrar.
Osalda musslor kan under hdsten hangas ut i strumpor igen for att séljas under nésta
var.

Det kan ibland uppsta problem med pavaxtorganismer sasom svampar, sjépungar
mm. For att fa bort sddana organismer tas pergolari-strumporna med jamna
mellanrum upp och héngs tvars dver horisontella bjalkar placerade 2 m. ver
vattenytan pa palstativen (s.k. “fusolo™) sa att musslorna far hanga torrt. De spolas
ofta rena fran lera pa eftermiddagarna och far hanga torrt Gver natten, for att sedan
hangas ut i havet nasta morgon igen. Detta arbetsmoment, som &r ganska
tidskravande, gors en gang i manaden under sommarmanaderna och varannan manad
under vintern.

Bottenodling i Holland
Holland bottenodlar sina musslor och produktionen sker i Waddenzee och
Oosterschelde.

Djupet pa odlingsplatserna ar oftast 3-10 m och stromhastigheten maste understiga
0,6 m/s. Under ca 6 veckor omkring maj och 2 veckor i september samlas
musselyngel (2-3 cm) och halvstora musslor (3-4 cm), som laggs ut pa
odlingsplatserna och skordas efter 1,5-3 ar. Ett ton osorterade utsadesmusslor ger 1
ton fardiga konsumtionsmusslor. Smamusslorna sas ut genom att vatten pumpas upp
till behdllaren med musslor, som skdljs ut genom hal under vattenlinjen. Ett fartyg
kan i bésta fall fyllas under 4 timmar och témmas under en halvtimme.

Fartygen ar modernt utrustade; 35-40 m langa och 8-9 m breda, en motor pa 300-600
hk, ett djupgaende pa 0,5-1 m och lastade 140-180 ton musslor. Batarna ar utrustade
med 4 stycken 1,9 m-breda stalskrapor som skaéts hydrauliskt.

Efter skord fraktas musslorna till Yerseke pa Zeeland dar landets enda auktion for
musslor halls. De till Yerseke fraktade musslorna aterutlaggs pa platser om 5 ha med
fast botten och bra vattenkvalitet och far ligga i medeltal i 2 veckor, varefter de
varsamt lyfts upp i containrar och fraktas till processindustrier. Fére den sedvanliga
bearbetningen far musslorna ligga i UV-behandlat, dvs. steriliserat, vatten under ca 6
timmar. Sedan sker sedvanlig bearbetning. Omkring 70 % av musslorna séljs farska
(?) och resten kokas for konservering och frysning.

Fiske genom bottenskrapning i Danmark

Danmark producerar musslor enbart fran fiske, huvudsakligen i Limfjorden. Fjorden
ar indelad i 22 omraden och man skrapar vildlevande musslor fran botten. For att
skydda fjordens naturliga artdiversitet, sa ar 40 % av det totala omradet stangt for
fiske.
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Odlings- och skordeteknik i Sverige

Odling av blamusslor férekommer endast pa vastkusten dar musslorna uppnar en
storlek som efterfragas av konsummarknaden. ”Long-line metoden” utvecklades av
en svensk havsforskare efter forebild fran framforallt Spanien. | stallet for flottar
anvénder de svenska odlarna en forenklad metod dar 7-10 parallella repwirar med en
langd vardera av ca 200 m. val forankrade i var ande, halls uppe med hjalp av
flyttunnor. Fran dessa repwirar hangs musselbanden. Den synliga delen av en normal
200 tons odling blir da ca 200 x 15 m i storlek, men férankringarna gor att den
upptagna ytan blir ca 250 x 15 m, dvs. ca 0,4 ha per odlingsrigg.

ODLINGSBAND

| den vanligaste musselriggen faster man musselbanden med ett plastclips pa
langlinan som hénger ner ca 5 m under vattenytan. Sedan fésts ett sanke (av kamjarn,
ca 45 c¢m) for att halla nere musselbandet, som darefter gar upp igen och fasts med
nytt clips med mellanrum pa 45-50 cm, osv. Musselbandet &r sa att sdga oandligt (ca
2 500 m per langlina), vilket gor att det numera gar bade enklare och snabbare att
skorda. Flytbojar fasts till en borjan ungefér var 15:e meter och dérefter ungefér var
10:e m. Det behovs ett vattendjup pa 8-10 m. Musselbanden far inte komma i kontakt
med botten eftersom man da kan fa problem med sjostjarnor och krabbor som kléattrar
upp och ater av musslorna.

Nar musslorna skordas passerar bandet en maskin som skrapar av allt som sitter pa
bandet. Sénkena tas av allteftersom och musselbanden hamnar i en egen binge for att
rengoras infor nasta anvandningsomgang. Skordekapaciteten hos de i dag befintliga
skordebatarna i Sverige uppgar till 25-30 ton ramussla per dag och innebér att en
musselrigg av den typ som beskrivits ovan tar 5-6 dagar att skorda. En del odlare tar
hand om allt material (musslorna pumpas da ner i Big Bags, som fullastade vager ca
1 ton) for vidare bearbetning i en separat lokal, andra separerar och sorterar
musslorna redan pa skordeenheten. Da borstas och skoljs musslorna och byssus-
tradarna dras bort i en sarskild maskin. Byssus kallas de tradar som musslan faster
sig med vid det underlag den sitter pa. Det ar dessa tradar som gor att man allra forst
maste separera musslorna. Repodlade musslor ger tunnare och saledes skorare skal
an bottenodlade. De finns de som anser att det skulle kunna vara en fordel att hdmta
bottensettlade musslor och sétta dem i strumpor vid musselbanden. Detta gors
overallt i Europa och ger musslor med starkare skal. Skalstyrkan kan ocksa 6ka med
Okande stromhastighet i vattnet. Sist vidtar paketering och musslorna levereras
levande och kylda till grossist och s& smaningom konsument.
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Bilaga 3

SWOT-analys

Styrkor

Miljovanligt — kvavereducerande (upptag av narsalter ger renande effekt pa
vattnet)

Long-line tekniken &r redan utprovad i Sverige och fungerar val

Long-line odling ar kostnadseffektiv jamfort med t ex flottodling i Spanien och
palodling i Frankrike — hog produktion per hektar

Inga foderkostnader som vid vanlig traditionell fiskodling

Jamfort med kassodling av fisk ar det enkelt att fa tillstand for musselodling,
endast strandskyddet prévas enligt miljobalken och det gar att fa dispens

Ger stor avkastning naring och da framforallt protein raknat per ytenhet — ge
siffra har!!! (jamfort med jordbruk)

Livsmedelsproduktion Iagt ner i naringskedjan (billigt, resurseffektivt, nyttigt)
Relativt goda biologiska och tekniska kunskaper finns kring musselodling i
Sverige

Mycket forskning &r gjord pa musslor, ocksa nar det géller problem med giftalger
Jamfort med flera av de europeiska musselodlingsnationerna har Sverige goda
naturgivna forutsattningar for en storre utbyggnad av musselnéringen

Musslor &r ett fantastiskt gott och nyttigt livsmedel (enligt mangas tycke)

Svagheter

Daligt rykte — gamla odlingar 6vergavs utan att demonteras i borjan av 80-talet,
vilket orsakade kostnader for samhéllet

Daligt rykte - forgiftningsskandaler i samband med toxinupptag vid
algblomningar

Fa aktorer i dag — sarbart ur infrastrukturell synvinkel

Det finns ingen utbyggd foradlingsindustri ndr det géller musslor i Sverige
(endast 1 foretag)

Hoga kostnader for toxinkontroll och annan provtagning

Frekvensen i toxinprovtagningen i Sverige ar lag och fordréjningen mellan skord,
analys och analysresultat ar for lang for att det skall fungera bra for de
kommersiella aktorerna

Det saknas ett nationellt referenslaboratorium for provtagningar pa skaldjur
Hogt kostnadslage pa produktionsfaktorn arbetskraft” i Sverige?

Kraver god likviditet och finansiella muskler (uthalligt kapital)

Relativt begrénsad lokal marknad och nationell konsumtion av farska musslor—
svenskar i stort sett saknar mattradition for musslor

Export kréver leveranssékerhet, god marknadsorganisation, affarsmassighet och
kontaktnat pa Europamarknaden — detta ar bade kostsamt och tidskravande att
bygga upp

Svart att lagra farska musslor langre tider (val nedkyld haller de sig 5-6 dagar)
Det saknas idag utbildningsmojligheter for entreprendrer som vill bli
musselodlare

Long-line odling producerar musslor med tunnare skal jamfort med t ex
bottenodling eller skrapning
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Mojligheter

e Det finns eventuellt flera outnyttjade tillstand som kan vara lokaliserade pa bra
stallen ur produktionssynpunkt (tidigare entreprendrer borde kunna sparas liksom
deras kunskap kring produktionsforhallanden pa dessa platser)

e Visst karteringsarbete 6ver lampliga lokaler har redan gjorts, vilket bor tas
tillvara (kommunala dversiktsplaner, SMHI:s kartor, Tjarné/Lars Ove Loo’s
arbete inom INTERREG, Bohus vattenvardsférbund)

e Musselodling skapar méjligheter att rena vattenomraden med hdg
narsaltsbelastning

e Bittre metoder och teknik for att avgifta musslor haller pa att diskuteras och det
finns goda mojligheter att utveckla sadana — tester har gjorts i mindre skala

e En musselnaring kan skapa nya sysselsattningstillfallen i skargarden, t ex for
arbetslosa yrkesfiskare

e Det finns ett behov av att utdka produktionen i Europa; flera lander har redan natt
sitt produktionstak — saledes bor det ocksa finnas en stor avsattningspotential i
Europa

e Konsumtionen av musslor borde kunna 6ka vésentligt i Sverige — dock behdvs
det marknadskampanjer och informationsinsatser

e Restprodukter fran musselodling kan ateranvandas som naturligt godsel,
honsfoder eller kalkningsmaterial - utvecklingsmajligheter finns pa dessa
omraden

e Det pagar aven forskning kring framstéllning av lim fran musslor — kanske en
mojlighet?

e Det pagar ett intressant medicinskt forskningsprojekt med syfte att titta pa
musslornas inverkan pa vart immunsystem och dess mojligheter for antiseptisk
anvandning

e Ejdrar utgor ett hot mot musselodling — en effektiv fagelskramma haller pa att
utvecklas och beraknas finnas pa marknaden inom en snar framtid

e Predatorer och havsdjur som stér musselodling (ejdrar, sjostjarnor, sjopungar)

e Toxiner (DST, PST, AST, NST)

e Bakterier och virus

e Parasiter — det finns en parasit, "Myticola interstinalis”, som kan férorsaka
dadlighet hos musslan om den forekommer i stora mangder, patraffas dock
framst i bottenlevande musslor i relativt stillastaende vatten

e Sommarboende befolkning / fastighetsagare som stors av att odlingarna estetiskt
forstor deras utsikt 6ver havet

e Hogriskbransch - svart att hitta riskvilligt kapital

e Det finns en risk for dveretablering pa europamarknaden, vilket skulle kunna leda
till prispress och lagre vinstmarginaler (Norge, Férbarna, Island, Danmark
utvecklar sin skaldjursnéring kraftigt for nérvarande)

e Oljeutslapp

e Harda vintrar, drivis

e Brist pa fysisk planering samt kommuners restriktiva hallning till intressen for
nyttjande och produktion

Referens: Projektarbete, SLU:s vattenbruksinstitution, varen 2003
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Investeringskostnader for vanlig svensk musselrigg
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Antal Per styck Summa Avskriv- Avskriv-

Investeringar (en odlingsenhet) eller meter (totalt kr) ningstid nings-
(exKkl. (ar) kostnad

moms) (kr/ér)
Kombinationslina 10x 250 m 10 kr/ m 25 000 10a&r 2500
Diverse forankringsmaterial 5000 5& 1000
Musselband 1x25500 84 6re/m 21 420 5ar 4284

m

Plastclips (2 per m langlina) 5000 2.10kr/st 10 500 10ar 1050
Speciallina till clipsen (ca 30 cm x 5 000) 1500m 1.18kr/m 1770 5ar 354
Sanken av kamjarn (45 cm per m langlina) 600m cab5kr/m 3000 5 ar 600
Gra plastfat 270 240 kr / st 64 800 10ar 6480
Tagvirke till plastfaten ca 500 m 5:70/m 2 850 5ar 570
Slitslang till tAgvirket (ca 30 cm x 270) Ca 80-90m 470 kr /40 m 1 000 5ar 200
Jarnvagsrals for bottenfastning, halad 2 3000kr/st 6 000 5ar 1200
Ankare a 640 kg 2 8000 kr /st 16000  20ar 800
DELSUMMA (for alternativ kalkyl) 157 340 19 038
"Big Bag” (1-tonssackar vid skorden) 150 150 kr / st 22 500 5ar 4500
Fagelskramma 60 000 kr/st 60 000 10 & 6000
Diverse verktyg och utrustning 5000 5a 1000
TOTALT 244 840 30 538
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Budgetexempel

Poster Kalkyl (1 rigg)
KOSTNADER kr/kg kr %
Arbetstid (~8 h/v 6vervakning o underhall x 104 v, 185 kr/h) 1.03 154 000 35,7 %
Arbetstid (ca 80 h i samband med skérd och férséljning) 0.10 14 800 3,4%
Arrendekostnad (700 kr/ar) 0.01 1400 0,3%
Réantekostnader (lan) 0.13 20 000 4,6%
Depositionsavgift/bankgaranti till lansstyrelsen 0.07 10 000 2,3%
Drivmedel 0.10 15 000 3,5%
Hyra av tjanst (arbetstid for uppriggning) 0.10 15 000 3,5%
Hyra av tjanst (skérdning och lossning till transportbil) 1.00 150 000 34,8%
Toxin- och bakteriekontroller 0.07 10 000 2,3%
Avskrivningar 0.21 31 000 7,2%
Diverse (anstkan strandskyddsdispens, etc) 0.07 10 000 2,3%
TOTALT 2.89 kr/kg 431200 99,9%
Alt. Kalkyl (TOTAL exkl. Fagelskramma, Big Bags, Div. (2.81 kr/kg) (419 238)
verktyg)

INTAKTER

Pris forsaljning (P varierar mellan 2.50 - 7 kr/kg) 3.50 kr/kg 525 000
(Investeringsbidrag 20 %) 0.33 49 000
BALANS 0.94 kr/kg 142 800

Alt. Kalkyl (BALANS exkl. Fagelskramma, Big Bags, Div. (2.02 kr/kg) (154 762 kr)
verktyg)

Beraknad produktion: 150 000 kg per ar (150 ton)

Lonekostnader: 20 000 kr/man ger 5 000 kr i veckan eller 125 kr i h.
Paslag 48 % = 185 kr/h

Berékning av réntekostnader pd investeringar:
Summa investeringar: ca 250 000 kr

Eget kapital: 50 000 kr
Att lana: 200 000 kr
Bankréanta: 5%

Forséljningsintakter: Marknadspriserna pa ramussla ar valdigt laga just nu, ca 2:50
kr/kg — troligen beroende pa att norrmannen dumpar sina priser pa EU-marknaden
for sina norska blamusslor. Enligt norsk importstatistik sa betalade Norge ca 5:50
nok/kg for farsk blamussla importerad fran Sverige under 2001. Dvs. ca 7 kr/kg
kunde man fa betalt for bara tva ar sen. Pga. av prisvariationerna kan man fa stora
skillnader i kalkylerna. Det har betyder att det &r en ganska oséker situation nér det
galler musselodling. | exemplet raknas med ett ganska lagt pris — ca 3.50 kr/kg, vilket
ger en marginal pa ca 1 kr/kg.

Hamtat ur “Blamusselodling pa Vastkusten”, Projektarbete, SLU:s
vattenbruksinstitution, varen 2003
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