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FiskeribladetFiskaren

En uavhengig avis for Kyst-Norge

Regiongrenser
bgr viderefgres

ebatten rundt den sakalte flytteforskriften
i oppdrettsnaeringen kan bli en varm
politisk potet framover, og signalene
fra hoyresiden er at det er gnskelig med en
oppmykning slik at oppdretterne skal fa kunne
flytte en konsesjon fra en region til en annen.
Vi stiller oss tvilende til forslaget, og mener det
KKke er noen grunn til 4 endre pa en praksis som
fungerer.

Onske om & fjerne regiongrensene kommer
fra de storste sjgmatselskapene, samt fra blant
annet Fremskrittspartiet. Hovedregelen i dag er
at en lakse- og orretkonsesjon «hgrer hjemme» i
den regionen den ble tildelt. Den kan ikke flyttes
fra en region til en annen.

Noen regioner er det samme som fylker.
Nordland, Troms og Finnmark fylke er ogsa tre
regioner, mens for eksempel trendelagsfylkene
og Moere og Romsdal tilhgrer samme region.
Fremskrittspartiet mener altsa at regiongren-
seregimet ma avvikles, og nringspolitisk
talsmann Harald T. Nesvik i Frp uttalte mandag
til FiskeribladetFiskaren at regiongrensen ikke
horer hjemme i framtidens havbruk. — Det er
unaturlig og kunstig & ha grenser pa kartet
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Senterpartiet
mener forskrif-
tene ber opprettholdes for sikre en variert
neeringsstruktur. Ogsa Fiskeri- og havbruksnee-
ringens landsforening gnsker & beholde dagens
regler, men FHL papeker at fleksibilitet er
viktig.

Vi er enig i dette og mener den oppmykingen
avregelverket som har veert, er riktig. Men sam-
tidig ber vi ikke kaste alle prinsippene pa havet.
En avreglene som bor opprettholdes er nettopp
prinsippene rundt lokalisering.

Ikke minst er dette viktig overfor de kommu-
nene som velger & si ja til nye framtidige anlegg.
Nar en kommune forst er positiv til 4 huse et
oppdrettsanlegg, er det viktig & ha en viss form
for forutsigbarhet.

Dersom selskapene i neste gyeblikk skal
kunne flytte konsesjonen vil dette kunne sette
kommunene i en vanskelig situasjon. Vi tror
heller ikke en slik politikk er til det beste for
neeringen. Fullt frislipp tror vi kan skade nse-
ringens omdemme, og pa sikt gjere det vanske-
ligere for oppdrettsselskapene a etablere seg pa
norskekysten.

Vi mener derfor dagens ordning med viss
form for regionbinding er fornuftig, men mener
samtidig at reglene ikke ma bli for regide. Flek-
sibilitet er viktig for at neeringen skal fa vokse
inn i fremtiden.
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lkke ett fett

Farste juledags frokost er definitivt over, men hvis den
inneholdt sild, nyter du nok fremdeles godt av alle D
vitaminene den brakte med seg.

BIOMENING

Eide Graff er forskningssjef
ved NIFES, mens Duinker er
forsker ved samme sted.

tenes hoysesong, og kryd-

dersild i mange varianter
har kjempet om plassen
mellom julesylte, lammerull,
oppskaret ribbe, rokelaks
og reker pa spisebord landet
rundt. Kanskje har du frem-
deles rester av tomatsilden,
redbetsilden eller paprikasil-
den i kjoleskapet?

Da gjor du i sa fall klokt i a
spise den, for helt ferske tall
fra NIFES viser at silden er
en av de aller beste vitamin
D kildene vi har i kosten. Pa
denne morke tiden av aret,
er ikke solen sterk nok til
at vi klarer & lage vitamin
D fra sollyset. Da er vi helt
avhengig av at kosten inne-
holder tilstrekkelige mengder
vitamin D til at vi kan opp-
rettholde en god beinhelse,
et sterkt immunforsvar og et
sunt hjerte. I tillegg kan vita-
min D ogsa forebygge enkelte
krefttyper. Generelt i befolk-
ningen synker vitamin D sta-
tusen fra august og helt frem
til april nar sollyset igjen far
ordentlig tak her nord. Med
ett hederlig unntak: En liten
bedring i vitamin D nivaene
i perioden etter jul. Labora-

ﬁon mange er julen silderet-

Biomarin gjestespalte

FiskeribladetFiskaren vil
ukentlig ha en gjesteskribent
knyttet opp mot det
biomarine stoffomradet.

Folgende institusjoner
bidrar til spalten; FHF, FHL,
Marelife, Maring, Nifes,
Nofima, Omegaland,
Rubin, Universitetet

i Bergen, Haukeland
Universitetssjukehus,
Sintef og Universitetet i
Tromsg.
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P9 Det er ikke
ett fett om du
spiser sild eller
makrell. Hva
med begge to?

toriene som jevnlig maler
vitamin D status i befolknin-
gen, registrerer at rett over
nyttar, star det litt bedre til
med vitamin D nivaene enn
ellers i vinterménedene. Ut
fra de siste analysene fra sild,
kan det godt veere at det er
silderettene som skal fa seren
for dette, kanskje sammen
med laksen.

Men hadde det veert det
samme om Vi spiste makrell?
Disse pelagiske artene blir
i enkelte sammenhenger
omtalt neermest som EN
enhet. Det er nesten som man
betrakter "sildogmakrell”
som et slags uatskillelig tvil-
lingpar. Men er det egentlig
ett fett om vi spiser tomatsild,
eller makrell i tomat? Nei,
det er ikke det. Vitamin D
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innholdet i makrell er betyde-
lig lavere enn i sild, faktisk
s omtrent en fjerdedel. Der-
for er det viktig & holde
pa silden som sikringskost
for vitamin D gjennom hele
vinteren, ikke bare i julen.
Makrellen er derimot
den ubestridte kongen
av omega-3, med omtrent
dobbelt sa hoyt innhold av
de marine fettsyrene
som silden. Europeiske
matmyndigheter anbefa-
ler oss & spise 0,25 gram
marint omega-3 hver dag
for 4 beskytte mot hjerte-
karsykdom, og det betyr
at en middag med makrell
(150 gram) vil gi deg nok
marint omega-3 for ca
fire uker. Det er det ikke
mange andre matvarer som
kan male seg med.

Takket veere finansier-
ing fra FHF og systematisk
proveinnsamling fra Havfors-
kningsinstituttets referanse-
flate, har NIFES na analysert
nermere 500 individer av
disse to artene til sammen.
Vi har derfor for forste gang
et godt grunnlag for & si noe
om innholdet av fett, marine
fettsyrer og vitamin D i bade
sild og makrell.

Disse tallene vil bli lagt ut
pa www.nifes.no\sjomatdata
nér prosjektet er avsluttet.

Vi kan ogsa folge variasjonen
av nazringsstoffene gjennom
fangstsesongen, fra lokalitet
til lokalitet og i forhold til
fiskens storrelse.

Ingen tvillingpar liker & bli
omtalt som «tvillingene», men
med sine individuelle navn.
Forskjellen i innhold av nee-
ringsstoffer i sild og makrell,
viser at disse to artene ogsa
bor omtales individuelt. Det
er ikke ett fett om du snakker
med Silje eller Mari, og det er
ikke ett fett om du spiser sild
eller makrell. Hva med begge
to?




