
Havbruk – ei næring i vekst

Et hav av 
muligheter
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Forord
Jordens befolkning er i stadig vekst og innen 2050 er det forventet at vi er over 9 milliarder mennesker, 
der flere og flere får en høyere levestandard. Dersom en skal kunne klare å mette alle, må matvare­
produksjonen økes med 69 prosent. 

I dag er det slik at nesten alt av dyrkbar jord er ødelagt og oppbrukt. De resterende områdene forsvinner 
raskt om vi fortsetter å utnytte, i stedet for å benytte ressursene. Samtidig er de resterende områdene alt 
for små for å gi mat til alle mennesker i dag, og enda mindre mulig til alle menneskene vi kommer til å bli. 

Heldigvis er omtrent 70 % av jordens overflate hav og havet er en enorm ressurs med mange muligheter. 
En ressurs som kan bli viktig i lang fremtid, så lenge vi ikke gjør de samme feilene som er blitt gjort på land. 
Vi må benytte havet, ikke utnytte det.

Dagens matproduksjon kommer hovedsakelig fra land, faktisk er bare 2 % av matproduksjonen marine 
råvarer. Dette er en trend som må snu, og for å gjøre det på en best mulig og bærekraftig måte bør vi 
benytte ressursene fra de lavere trofiske nivåene. 
Foreløpig er dette lite benyttet i norsk havbruk.

For å øke matproduksjonen fra havet trengs ditt kloke hode og din arbeidskraft. I havbruksnæringen er det 
noe for alle, uansett om du liker å arbeide ut i naturen, inne på kontoret, på verksted eller på kjøkkenet. 
Det er mange muligheter og problemer som må løses i fremtiden og i dette heftet skal vi se på noen av de 
ulike mulighetene innenfor oppdrett i Norge.

Foto: Sjømat Norge / Ingun Mæhlum
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Trofiske nivå og trofisk overføring

Alle levende organismer har sin plass i en næringskjede og de 
organismene som spiser det samme tilhører det samme trofiske nivået. 
Trofiske nivåer er nummerert og en næringskjede har sjeldent mer enn 
5 trofiske nivåer. 

Planteplankton i det første trofiske nivået kalles primærprodusenter,  
i det andre primærkonsumenter og i det tredje sekundærkonsumenter 
osv. Dyrene som tilhører et trofisk nivå spiser dyrene fra det trofiske 
nivået under. Det betyr at dyrene fra trofisk nivå 2 spiser dyrene fra trofisk  
nivå 1. 

Når et dyr spiser et annet, vil en liten del av energien fra det spiste dyret 
bli tatt opp og bli brukt til vekst og reproduksjon. Dette kalles trofisk 
overføring. 

En tommelfingerregel er at ca. 10 % av energien blir overført. Det vil si 
at 100 sild metter omtrent 10 laks, som igjen metter omtrent 1 tunfisk.

Når mennesker spiser mat fra land, spiser vi fra et trofisk nivå på 2.3, 
det vil si at vi spiser sau og ku. Når mennesker spiser mat fra havet, kan 
vi ligge helt oppe på et trofisk nivå på 4.5. I den marine næringskjeden 
tilsvarer dette laks og torsk. 

I 2050 er det spådd at vi blir over 9 milliarder mennesker og for å kunne 
opprettholde en bærekraftig fremtid må vi se på muligheten for å 
utnytte de lavere trofiske nivåene i den marine næringskjeden i mye 
større grad.

I dette heftet vil vi ta for oss arter fra ulike trofiske nivåer. Sukkertare 
fra første trofiske nivå, blåskjell fra andre trofiske nivå, flekksteinbit og 
kveite fra tredje trofiske nivå og atlanterhavslaks fra fjerde trofiske nivå.

1000 enheter 
planteplankton

10 enheter 
sild

1 enhet 
laks

10 %

10 %

10 %

100 enheter 
dyreplankton
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Sukkertare
Saccharina latissima

Fakta om sukkertare:
ANATOMI: Blir som regel 10–30 cm bred og mellom 1 
og 3 meter lang. Av utseende er den brun, og består av 
et skrukkete blad med en stilk og festeorgan.

LEVESTED: Vokser på fjell, stein og skjell, helst på 
steder beskyttet mot bølger. 

NÆRINGSKILDE: Sukkertaren livnærer seg av oppløste 
næringssalter som nitrogen og fosfor. 

1. TROFISK NIVÅ

31reportasje  :NYE INNTRYKK
DAGSAVISEN LØRDAG 7. JUNI 2014

under merdene. Dette er i dag et miljøpro-
blem. Tester har vist at taren vokser ras-
kere i nærheten av oppdrettsanlegg. Pro-
teinet i taren kan brukes til fiskefôr til 
laksen, som i dag fôres med store mengder 
planteolje. I havområdene rundt Frøya og 
Hitra finnes noen av Norges største lak-
seoppdrettsanlegg. Bakken ser for seg et 
tett samarbeid med oppdrettsnæringen i 
framtida. 

 – Over 60 prosent av fiskefôret 
kommer fra landjorda. Skal oppdrettsnæ-
ringen bli bærekraftig på sikt, må laksen 
spise marine produkter lenger ned i 
næringskjeden. 

Bakken tror mange kan dra nytte av 
industrien de nå er i ferd med å starte. 

– Tare kan bli en viktig inntektskilde 
for mange lokalsamfunn. Det kan drives i 
både stor- og småskala. Ressursene er 
spredt langs hele kysten. Her er det mulig-
heter for unge folk som vil starte med noe 
nytt, sier Bakken og legger til:

– Taredyrking vil bli en av de største 
industriene i Norge. Det har vi vært sikre 
på hele tida. 

Trønderen vil også være med å utvikle 
produkter for matmarkedet. 

– Det er ikke mange år siden nesten 
ingen spiste rå fisk i Europa. Nå spiser alle 

sushi. Jeg tror noe av det samme kan skje 
med taren. 

Han forteller at japanerne spiser sju 
kilo tare hver i året, og at tare inneholder 
over 80 mineraler og 13 vitaminer. Japan 
ligger helt i toppen når det kommer til 
levealder. Bakken tror den høye leveal-
deren kan ha noe med konsumet av tare å 
gjøre. 

– Ja, det tror jeg. Tare og det at de 
spiser så mye fisk. Japanere røyker jo og 
drikker minst like mye som andre. Det er 
ingen tvil om at tare har en helsegevinst.

I Norge forbinder nok mange tang og tare 
med noe ekkelt vi tråkker i på stranda og 
som grumser til vannet. Å bruke sjøplan-
tene til mat har hatt liten utbredelse i 
Norge. Men nå begynner det å skje ting og 
tang også på tarematfronten her til lands. 
Sist uke gikk selskapet Fremtidens mat 
seirende ut av Local EAT Award i Stock-
holm, prisen gis til en bedrift som har de 
beste løsningene for bærekraftig og lokal-
produsert mat. Våre beste kokker har 
også for lengst tatt i bruk taren. 

– Det finnes utrolig mange forskjellige 
taresmaker. Den kan smake skalldyr, 
østers, salt agurk og mye mer. 

Christopher Davidsen har vært på det 

norske kokkelandslaget i tre år. Før jul 
vant han semifinalen i Global Chefs Chal-
lenge, og skal representere Nord-Europa 
når finalen avholdes i Stavanger i juli. I 
semifinalen brukte han tare. Det skal han 
også gjøre i finalen. 

– Jeg brukte tare for å få en spesiell 
sjøsmak på retten min. Det fikk jeg mye 
skryt for.

Han har permisjon fra jobben på Rica 
Nidelven Hotel i Trondheim. Når vi møter 
ham er han i full gang med forberedelsene 
til kokkekonkurransen sammen med 
Christer Rødseth. 

– Tare er også veldig dekorativt. Det 
ser pent ut og gjenspeiler havet på taller-
kenen, sier Rødseth. 

Davidsen forteller at det er vanskelig 
å få tak i norsk tare i butikkene.

– Jeg får tare fra Roar på Stokkøya. 
Du må snakke med ham. Han kan snakke 
om tare i timevis. 

Roar Svenning driver Stokkøya Sjø-
senter på Trøndelagskysten. Senteret er 
kjent for vakre strender, nyskapende arki-
tektur – og ikke minst sine spesielle mat-
retter. Svenning har levert råvarer fra 
sjøen til restauranter i Trondheim og Oslo 
i en årrekke. Å bruke tang og tare i maten 
begynte nærmest som en lek. Han forteller 

om en båttur han var på for en del år til-
bake sammen med den kjente kokken Tore 
Namstad. De hadde med seg entrecôte og 
en god rødvin, men fyrstikker og salt 
hadde de glemt. En nødrakett fikk fart på 
bålet. Men de måtte ha salt. Tare ble red-
ningen. 

– Vi pakket inn entrecôten i en 
uttørket og uvasket tare. Det animalske 
fettet smeltet inn i den tørre taren – det 
fungerte vanvittig godt. Nå bruker vi tang 
og tare i nesten alt vi lager. 

På Stokkøya har de startet bygdeut-
viklingsprosjektet Bygda 2.0. Målet er å 
skape nye arbeidsplasser som kan bidra 
til økt bosetting. En del av prosjektet er å 
forske på mat fra sjøen. De har opprettet 
en matlab som samarbeider med Sintef og 
en fiskeribedrift for å utvikle nye pro-
dukter av tare. 

– Vi liker å tenke at vi starter med et 
gastronomisk perspektiv i stedet for et 
industriperspektiv. Å få tare inn på 
grønnsakskartet må være et mål. I et   
bærekraftsperspektiv er det et helt fan-
tastisk produkt. Når folk flest får øynene 
opp for hvor god råvare tare er, vil dette 
bli stort – også i Norge. 
jens.marius.saether@dagsavisen.no

Utenfor Frøya ligger testanleggene til Seaweed Energy Solutions. Målet er å produsere taren på enorme 
anlegg langt til havs. 

Sukkertare egner seg godt til biodrivstoff. Planten kan bli en av Norges største eksportprodukter i framtida. 

Foto: Seaweed Energy Solutions

Oppdrett av sukkertare
Sukkertare dyrkes ved å plante såkalte sporer fra 
landsbasert produksjon i sjøvann. Sporene festes 
i et tau der de fester seg. Her vokser de til 3-5 mm 
store kimplanter i løpet av 4-6 uker. Om vinteren 
flyttes tauene over i sjøanlegg på bæreliner (se 
bilde neste side) hvor plantene kan vokse seg 
enda større frem til den kan høstes ved sommer­
halvåret. 

Sukkertaren egner seg også godt til dyrking i 
såkalte IMTA-anlegg. I motsetning til planter 
som vokser på land, vokser sukkertaren raskt 
og trenger ikke gjødsling, avskoging eller bruk av 
tung brenselsteknologi for å dyrkes.

Utfordringer og muligheter 
Sukkertare har egenskaper som gjør at den kan 
blant annet anvendes i medisiner, bioenergi, fôr  
og gjødsel. Det er lett å dyrke store volum av 
taren, men for at det skal være økonomisk 
bærekraftig bør produksjonen automatiseres og 
mekaniseres.

Sukkertaren er en kaldtvannsart og liker seg i 
temperaturer opptil 19°C. Klimaendringer fører 
til økt sjøtemperatur og dette kan være en trussel 
for arten.

Under dyrking av tare bindes det, i tillegg til 
næringssalter, karbondioksid (CO2). I større 
skala kan altså taredyrking bidra til CO2-fangst. 
Forskning understreker potensialet for karbon­
lagring ved å dyrke tare i tillegg til andre naturlige 
bestander.

Visste du at ...
Om våren kan 

faktisk sukkertaren vokse 
opp til 1 cm 

i døgnet?

SPORER PÅ 
SUKKERTARE

VOKSEN 
SUKKERTARE

GAMETER

NY SUKKERTARE 
VOKSER TIL
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Tarekjeks
Omtrent 16 kjeks
Ingredienser
2 dl bokhvetemel 
+ eventuell ekstra til utbaking
1 dl mandelmel
1 ts himalayasalt
1 liten neve tørket sukkertang
2 ss sesamfrø
1,5 dl vann

Slik gjør du det …
•	 Forvarm stekeovnen til 180 grader.
•	 Ha bokhvetemel, mandelmel, salt og tang i en kjøkkenmaskin.  

Det gjør ingenting om det er små biter med tang igjen.
•	 Ha alt over i en bolle og rør inn sesamfrø og vann.
•	 Elt deigen godt og la den hvile i 10 minutter.
•	 Kjevl ut deigen så tynt som mulig på bakepapiret og bruk en kniv  

eller pizzahjul å skjære opp i passende kjeksbiter og prikk de med en gaffel.
•	 Stek i omtrent 25 minutter og knekk dem opp i biter før de kjøles på rist.

Oppskrift fra www.vegetarbloggen.no
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Blåskjell
Mytilus edulis

2. TROFISK NIVÅ

Fakta om blåskjell:
ANATOMI: Kan bli 10-15 cm lang. Arten består av to 
blå til brunlige skjell forbundet med to lukkemuskler.

LEVESTED: Blåskjell forekommer langs hele Norges 
kyst, men trives best i områder med strømninger og 
en havtemperatur om lag 10–20 0C

NÆRINGSKILDE: Blåskjell sin hovednæringskilde er 
planteplankton, som de filtrer fra vannet.

Foto: Shutterstock

Visste du at ...
Et blåskjell kan 

filtrere 5 liter vann 
i timen.

Hvordan drive oppdrett av blåskjell?
Blåskjell er selvforsynte med mat i form av plante­
plankton og andre mikroorganismer som de 
filtrer fra vannet. Men for å kunne drive et bære­
kraftig oppdrettsanlegg av blåskjell må anlegget 
plasseres i områder hvor blåskjellet får kontinu­
erlig tilgang på mat. 

Forskjellige typer oppdrettsanlegg eksiterer i 
dag, men i Norge er det bøyestrekkmetoden 
som dominerer. Metoden innebærer vannrette 
tauverk som holdes oppe av flytebøyer. Fra 
tauverket henger bånd som blåskjellet fester 
seg til. Larver i vannet driver til båndene og etter 
rundt to år kan blåskjellene høstes for salg. 

Utfordringer og muligheter
Oppdrett av blåskjell startet opp på 80-tallet i 
Norge, og mange har siden den gang sett på opp­
drett av denne arten med økonomisk optimisme. 
Det har imidlertid vist seg vanskelig å drive en 
lønnsom oppdrett av blåskjell. En av grunnene 
til dette er oppsamling av giftstoffer i de bløte 
delene av skjellet. Giftstoffene er produsert av 
planteplankton og tas opp når blåskjellet spiser. 
Enkelte av disse giftstoffene kan medføre kvalme, 
diare og er i verste fall dødelige. Det stilles dermed 
høye krav til kvalitetskontroll innenfor næringen. 

Dagens problem ligger særlig i distribusjon og 
teknologi innen næringen. Grunnet oppsamlingen 
av giftstoffer kan det være vanskelig for opp­
dretterne å levere nok blåskjell gjennom hele 
året.

GAMETER  
UNDER GYTING

TROCOPHORE

VELIGER

PEDIVELIGER
YNGEL (SPAT)

VOKSEN BLÅSKJELL



Gratinerte blåskjell
4 porsjoner, 20–40 min
Ingredienser
1 kg blåskjell
2 ss løk
2 ss selleri
2 ss purre
2ss smør
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Gratinering
4 skiver spekeskinke
1 stk løk
1 fedd hvitløk
1 ss olje
2 dl cheddar

Slik gjør du det …
•	 Skrubb blåskjellene og kontroller at alle 

skjellene er lukket. Kast tvilsomme skjell.
•	 Finhakk løk, stangselleri og purre,  

og ha i en kasserolle med smør og blåskjell.
•	 Kok til blåskjellene åpner seg, ca. 3 minutter.
•	 Løsne skjellmaten fra skjellet og legg den 

tilbake i det halve skjellet.
•	 Legg disse på et flatt fat.

Gratinering
•	 Skjær spekeskinke i små biter,  

og finhakk løk og hvitløk.
•	 Varm opp olje i en stekepanne  

og tilsett skinke, løk og hvitløk.
•	 Stek på middels varme til skinken er sprø.
•	 Fordel blandingen over skjellmaten i skjellene.
•	 Strø over revet cheddar og sett under grill  

i stekeovnen til den smelter, ca. 2 minutter.
•	 Server blåskjellene på fat eller i en fin skål.

Gratinering er en fin måte å gi 
blåskjellene ekstra smak. Med 
spekeskinke, løk, hvitløk og cheddar er 
dette en oppskrift du nok vil lage flere 
ganger.

9
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Flekksteinbit
Anarchichas minor

3. TROFISK NIVÅ

Visste du at … 
Flekksteinbitens skinn  
er sterkt og velegnet til 
bruk i diverse tekstil- og 

designprodukter?

Fakta om flekksteinbit:
ANATOMI: Flekksteinbiten kjennetegnes av de mørke, 
gråbrune flekkene på det ellers lyse skinnet. Flekk­
steinbiten kan bli opptil 180 cm og 26 kg.

LEVESTED: Trives i kaldt, dypt vann og befinner seg 
gjerne på havbunnen.

NÆRINGSKILDE: Naturlig spiser flekksteinbiten kråke- 
boller, snegler, muslinger og annen mat som finnes 
på havbunnen. Ved økende alder blir fisk som føde 
viktigere.

Oppdrett av flekksteinbit
Produksjon av flekksteinbit fra oppdrett er 
fremdeles i utviklingsfasen. Forskning har vist 
at flekksteinbiten har mange egenskaper som 
gjør den egnet for oppdrett. Fisken er et naturlig 
flokkdyr som trives tett, noe som er en stor for­
del innen oppdrett. Etter en lang eggmodnings­
fase er yngelen godt utviklet ved klekking. Dette 
stiller mindre krav til startforingen da yngelen 
ikke trenger levende fôr etter at plommesekken 
er spist opp. Flekksteinbiten liker å leve naturlig 
på bunnen, noe som betyr at valg av oppdretts­
teknologi må legge til rette for mer bunnareal 
enn volum. Den teknologien som har blitt mest 
brukt foreløpig baserer seg på landbasert opprett, 
enten i lengdestrømsbasseng eller runde kar. 

Det er per mars 2017 kun Aminor AS i Nordland 
som driver med oppdrett av arten i Norge. De har 
tillatelse til oppdrett av 500 tonn og forventer å 
ha første kull slakteklart i årsskiftet 2017-2018.

Utfordringer og muligheter
Utfordringer er hovedsakelig knyttet til å skape 
en forutsigbar yngelproduksjon, hvor dødelighet 
før klekking og problemer med gyting i fangen­
skap må utbedres. 

Kombinasjonen av en delikat, hvit filet med 
få bein og et stort filetutbytte gjør den høyt 
ansett blant kokker og restauranter i flere land. 
Foreløpige beregninger viser et marked på 20 
000 tonn på verdens basis, noe som tilsvarer 
200 millioner cheeseburgere. Det meste av dette 
behovet dekkes i dag av fiskeri, men det er frem­
deles rom for flere oppdrettere. Siden fisken 
trives best i kaldt vann vil produksjonen begrense 
seg til Nord-Norge.

ROGN

PLOMMESEKKLARVE

VOKSEN 
FLEKKSTEINBIT

YNGEL
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Pasta med steinbit
4 porsjoner, 20–40 min
Ingredienser
600 g steinbitfilet, 
uten skinn og bein
0.5 stk grønn squash
4 pors. tagliatelle

Pastasaus
1 stk løk
0,5 dl olivenolje
400 g grovhakkede, 
hermetiske tomater
1 ts sukker
1 ss hvitvinseddik
3 ss frisk basilikum
Salt og pepper

Slik gjør du det …
•	 Skjær steinbiten i små biter  

og squash i terninger.
•	 Stek steinbiten.
•	 Kok pasta etter anvisning på pakken,  

ha i squash når pastaen er kokt.
•	 Rør sammen squash og pasta,  

og hell av kokevannet.

Steinbit med tagliatelle og squash er  
en av barnas favoritter, og er perfekt  
når du trenger et kjapt hverdagsmåltid.  
Her kan du bruke ferdig saus eller  
lage din egen.

Pastasaus
•	 Finhakk løk og surr den i  

olivenolje til løken er myk.
•	 Tilsett hermetiske tomater  

og kok sausen i 10 minutter.
•	 Tilsett sukker og hvitvinseddik,  

og smak til med salt og pepper.
•	 Kok opp sausen, ha i steinbit og  

la den trekke til den er kokt.
•	 Dryss frisk basilikum over rett før servering.
•	 Server pasta med squash og pastasaus.
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Atlantisk kveite
Hippoglossus hippoglossus

3. TROFISK NIVÅ

Fakta om kveite:
ANATOMI: Hvit på ene siden og mørk på andre siden. 
Den kan bli over 3,5 m lang, der hunnen kan bli opptil 
350 kg og hannen 50 kg.

LEVESTED: Finnes i Atlanterhavet og lever på 200–3000 
meter dyp

NÆRINGSKILDE: Er en rovfisk og spiser bunnfisk og fisk 
som svømmer fritt i sjøen

Visste du at ...
Kveite er en hellefisk, 
som er en omskriving 

fra «den hellige 
fisken»?

Visste du at ...
kveite kan legge opp til 
hele 7 millioner egg om 

gangen?

Oppdrett av kveite
Kveite oppdrettes både i landanlegg og i sjø­
anlegg. I landanlegg pumpes det opp sjøvann 
fra dyp på 50-100 m, slik at kveiten får en stabil 
temperatur, medet høyt saltinnhold.

Kveita blir holdt i tanker på land til de er 300–500 
g. De blir deretter fraktet ut til merder i sjø eller i 
store, avlange tanker på land. Der blir fisken fôret 
og vokser til de er rundt 5 kg før de slaktes, dette 
tar 2–3 år. 

Kveitene trives best liggende på havbunnen, så 
merdene er utstyrt med «hyller» som kveiten kan 
ligge på.

I 2015 ble det produsert 1244 tonn kveite, til en 
verdi av 143 millioner. 
 

Utfordringer og muligheter 
Å produsere yngel for kveite kan til tider være 
svært utfordrende. Yngelen er ofte skjør og 
kan derfor gi stor dødelighet. Kveiteoppdrett 
er en kostbar produksjon på grunn av sin lange 
produksjonstid på 4–5 år. 

1974 klarte de å befrukte egg fra kveite, men alle 
var død etter 60 dager. 1979 klarte de å oppdrette 
en larve til ferdigkveite og hadde bevist at det var 
mulig å oppdrette kveite.

FERTILISERT 
EGG

PLOMMESEKKLARVE

TIDLIG YNGELSTADIE

SEINT 
YNGELSTADIE

VOKSEN 
KVEITE
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Ovnsbakt kveite med  
glasert bacon og potetpuré
4 porsjoner, 40–60 min
Ingredienser
800 g kveitefilet 
m/skinn
1 stk kålrot
1 ss smør
3 ss vann
2 stk sjalottløk
1 ss sukker, salt, 
pepper og rapsolje

Glasert bacon
200 g bacon
1 bunt frisk timian
2 fedd hvitløk
1 stk appelsin
2 ss honning
2 dl balsamicoeddik

Potetpuré
8 stk potet
200 g smør
1 dl melk

Slik gjør du det …
•	 Sett stekeovnen på 100 °C.
•	 Skjær kveite i porsjonsstykker,  

dryss over salt og pensle med rapsolje.
•	 Legg kveite i en smurt ildfast form og stek  

midt i stekeovnen til skinnet løsner lett,  
ca. 10 minutter.

•	 Skjær kålrot i skiver på ca. 1 cm tykkelse  
og kok i usaltet vann i 8-10 minutter.

•	 Surr kålrotskiver i smør på begge sider  
og krydre med salt og pepper. 

•	 Skru stekeovnen opp til 150 °C.
•	 Del sjalottløk i to og dryss over sukker,  

salt og rapsolje.
•	 Legg sjalottløk i en ildfast form og stek møre 

midt i stekeovnen, ca. 15 minutter. 

Glasert bacon
•	 Skjær bacon i terninger på ca. 2 cm.
•	 Finhakk timian og hvitløk,  

og riv det ytterste skallet av appelsin.
•	 Kok opp bacon med timian, hvitløk, 

appelsinskall, honning og balsamicoeddik.
•	 La det småkoke til baconet er mørt  

og spe på med vann hvis sausen er for tykk.

Potetpuré
•	 Skrell potet, skjær dem i terninger  

og kok dem møre i usaltet vann. 
•	 Hell av kokevannet og mos med en 

potetmoser eller en gaffel. 
•	 Kok opp smør og melk, hell over potetene  

og pisk sammen til en luftig puré. Spe på med 
melk for å få en ønsket konsistens. 

Fo
to

: g
od

fis
k.

no
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Atlantisk laks
Salmo salar

4. TROFISK NIVÅ

Fakta om atlanterhavslaks:
ANATOMI: Laksen er sølvgrå i fargen, har åtte finner og 
hannen kan bli maksimalt 150 cm og 40 kg.

LEVESTED: Laksen er en anadrom art, som betyr at den 
både er i ferskvann og saltvann. Den gyter og vokser 
opp i ferskvannselver, mens den lever størsteparten av 
livet i saltvann.

NÆRINGSKILDE: Naturlig spiser laksen alt fra insekter 
og plankton som ung, til fiskeyngel og mindre fisker 
som voksen.  

Oppdrett av atlantisk laks
Siden atlanterhavslaksen er anadrom er opp­
drettssyklusen delt i to faser. Ferskvannsfasen 
strekker seg fra rogn og mjølke, til laksen er en 
smolt på 100 gram (tåler saltvann). Sjøfasen 
strekker seg fra laksen har blitt smolt og fram til 
den er 4–5 kg og slakteklar. 

Laksen blir satt i havmerder, som vanligvis er  
50 meter i diameter og kan strekke seg ned til  
50 meters dyp. I ei havmerd kan det være 200 
000 smolt eller 1 100 tonn laks. Dette høres veldig 
mye ut, men faktisk så benytter laksen seg bare av  
2.5 % av volumet i merden. 

I 2016 var det 3547 havmerder i bruk til laks og 
regnbueørret i Norge. Disse var fordelt på 560 
lokaliteter. 

Utfordringer og muligheter 
Lakseoppdrett ble en suksess på 70-tallet og 
næring har siden vært i vekst. Norge eksporterte 
laks og ørret til en verdi av 65,3 milliarder NOK i 
2016. Dette tilsvarer en årlig produksjon på ca 1.3 
million tonn. De største utfordringene for norsk 
lakseoppdrett er lakselusen, rømming av opp­
drettslaks og påvirkning på villaksen. 

Laksen er godt utviklet når den har brukt opp 
plommesekken sin og kan derfor bli fôret med 
pellets. Pelletene består er 70 % plantemateriale 
og 30 % marine råvarer, som f.eks. produkter 
fra andre fisker. Fôret utgjør omtrent 60 % av 
kostnadene for oppdrett av laks. Dette gjør at den 
som styrer fôringen fra fôrflåten har en veldig 
viktig rolle. 

Visste du at …
i 2015 rømte det 160.000 
oppdrettslaks fra norske 
havanlegg. Om du fanger 
en rømt oppdrettslaks får 
du dusør fra det aktuelle 

oppdrettsselskapet 
laksen rømte fra?

Visste du at ...
laksen har «homing», 

det vil si at den kommer 
tilbake til den samme 

elven som den selv ble 
født i for å gyte?

Visste du at …
14 millioner måltider laks 

blir produsert i Norge 
hver dag, og dette på et 
areal på størrelse med 
Andøya i Nord-Norge?

ØYEROGN

PLOMMESEKKLARVE

PARR

SMOLT

VOKSEN 
LAKS
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Lakseburger
4 porsjoner, 20–40 min
Ingredienser
600 g laksefilet 
uten skinn og bein
0,5 ss smør
0,5 ss olje
Salt og pepper

Dressing
4 ss lettrømme
3 ss ketsjup
2 ss løk
1 ts paprikapulver
2 ss frisk gressløk

Tilbehør
4 stk burgerbrød
4 skiver tomat
8 skiver agurk
4 blader salat
4 skiver løk

Slik gjør du det …
•	 Skjær laks i skiver, ca. 2 cm tykke,  

og tørk godt med tørkepapir.
•	 Dryss salt og pepper over lakseskivene.
•	 Varm olje og smør i en stekepanne og legg 

laksen i stekepannen straks smøret er brunt.
•	 Ha i laksen og la ligge i ro i 1 minutt, snu den 

forsiktig og la den steke 1 minutt på den andre 
siden.

Dressing
•	 Bland lettrømme, ketchup,  

finhakket løk og paprikapulver sammen.
•	 Rør inn finhakket gressløk.  

Tilbehør
•	 Legg laks i burgerbrød sammen  

med tomat, agurk, salat og løk. 
•	 Server lakseburger med dressing på toppen.

Tips 
Prøv gjerne å ha ost, pesto, ruccolasalat eller en 
skje med sweet chilisaus i burgeren

En burger er noe ungdom liker og som 
er lett å lage. Du kan lage den akkurat 
som du vil med de grønnsakene og 
den dressingen du ønsker. I denne 
oppskriften er laks hovedingrediensen.

Fo
to

: A
st

ri
d 

H
al

s



16

Stortare 
(Laminaria hyperborea)
Artstype:
Brunalge fra trofisk nivå nr. 1
Spiselig del:
Lamina (bladet)
Høsting:
Høstes med tartrål
Verdi:
Brukes som husdyrfôr
I dag:
Ingen dyrkere i dag, men flere som  
høster for kosmetikk og klær

Lysprikkfisk 
(Myctophidae)
Artstype:
Pelagisk fisk (lever i det åpne hav)  
fra trofisk nivå nr. 2
Som næringskilde:
Høye nivåer av protein og fett
Verdi:
Menneskelig føde og fôrproduksjon
Mengde:
Ca. 10 milliarder tonn totalt i havet,  
dette tilsvarer 30 ganger årlig produksjon av 
husdyr
Høstingspotensiale:
Havforskere mener Norge har en svært stor 
bestand 
I dag:
Lite høsting på disse i dag, en del utfordringer 
som må løses

Raudåte 
(Calanus finmarchicus)
Artstype:
Krepsdyr. Hører til trofisk nivå nr. 2
Anatomi:
Blir ca. 2 til 5 mm lang
Verdi:
Mulig fôr til laks
I dag:
Viktig for polar torsk og andre arter fra høyere 
trofisk nivå

Drøbakkråkebolle 
(Strongylocentrotus droebachiensis)
Artstype:
Pigghud fra trofisk nivå nr. 2
Spiselig del: 
Rognen
Tidligere global fangst:
120 000 tonn i 1995
Dagens globale fangst: 
70 000 tonn i 2005, pga. lav bestand
Verdi:
Delikatesse i Japan
Oppdrettspotensiale:
Større mengde rogn ved oppdrett
I dag:
To oppdrettere i Norge, stort potensiale  
for vekst pga. lav fangst de senere årene

Sjøpølse 
(Holothuroidea) 
Artstype:
Pigghud fra trofisk nivå nr. 2
Spiselig del:
Kjøtt på innsida av «huden»
Verdi:
Eksklusivt i Kina, blir blant annet 
dyrket under merd i IMTA
I dag:
Ingen oppdretter i Norge, men flere ser  
potensialet i høsting på grunn av markedet  
i Asia

Søl  
(Palmaria palmata) 
Artstype:
Rødalge fra trofisk nivå nr. 1
Spiselig del:
Lamina (bladet)
Verdi:
Forventet å ha høy verdi
Oppdrettspotensiale:
Oppdrettsart i Asia i mange år
I dag:
Ingen oppdrett i Norge. God potensiell  
næringskilde som har et hint av nøttesmak

Fremtidens arter? 
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IMTA
Integrert multitrofiske akvakultur

Hva er IMTA?
IMTA vil si at flere arter blir oppdrettet sammen 
og at noen av artene tar nytte av andre arter sine 
avfallsprodukt. IMTA har bare vært i testfasen i 
Norge og er foreløpig ikke kommersielt.

Planen i Norge er å fortsette med laksepro­
duksjon i havmerder, men istedenfor at fôr­
rester og avføring havner på havbunnen eller i 
vannmassene, skal andre arter ta nytte av disse. 
De artene som foreløpig er sett på som aktuelle 
er sukkertare, blåskjell og sjøpølser. Disse er fra 
trofisk nivå 1 og 2, noe som gjør at både uorganisk 
og organisk næring kan bli tatt opp. Det er viktig 
at artene som blir brukt er ønsket på markedet og 
bidrar til en sunn økonomi. 

Utfordringer og muligheter
IMTA kan høres ut som en solskinnshistorie 
for oppdrett og miljøet. Dessverre er det noen 
problemer man kan støte på. Et av dem er 
at muslingene og makroalgene må plasseres 
nærme merdene for maksimal utnyttelse av 
avfallsproduktene. Dette kan i noen tilfeller redu­
sere vannstrømmen som går gjennom anlegget 
og tilfører livsviktig oksygenrikt vann til laksen.  
Et annet problem som kan oppstå er at musling­
ene, ved anledning er selektive i hva de filtrerer 
(spiser). Det vil si, har de et bedre alternativ spiser 
de heller det, enn fôr-rester og avføring fra laksen.  

Håpet er at IMTA skal redusere avfall og miljø­
belastningen på områdene rundt oppdretts­
anlegg, øke matproduksjonen på arter på lavere 
trofiske nivåer fra havet og at flere folk spiser fra 
et lavere trofisk nivå (og dermed redder verden 
litt).

Lerøy og Bellona er nok de som har kommet lengst med IMTA i Norge. Her ser en hvordan de ser for seg 
prosjektet «Ocean Forest», som er i gang med første testanlegg utenfor Bergen. FOTO: Bellona / Lerøy

Aktuelle arter for IMTA
BLÅSKJELL: Nedstrøms fra merden. Partikler (organisk) fra tapt 
fôr og avføring kan bli tatt opp fra vannmassene. 

SUKKERTARE: Nedstrøms fra merden. Vannløselige 
avfallsprodukt (uorganisk) fra nitrogen- og fosfor-forbindelser 
kan bli tatt opp fra vannmassene. 

SJØPØLSE: Under merden på havbunnen. Partikler (organisk) 
fra tapt fôr og avføring kan bli tatt opp og dermed hindre uøn­
sket sedimentering. 
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Jobbe innen havbruk?
For deg som vurderer en fremtid innen havbruk,  
for deg som ikke er helt overbevist enda og for deg  
som er interessert til å lære litt mer om havbruk.  
Vi har snakket med Silje B. Risholm og hun har svart  
på noen av spørsmålene du kanskje lurer på. 

Hvorfor velge havbruk? 
Det er mange ulike yrker innen havbruk. Næringen er rundt 40 år, så 
den er relativt ung. Den er i stadig utvikling og er drevet av nyskapning. 
Havbruk er en fremtidsrettet næring som er spennende og varierende,  
og som gir mulighetene for å jobbe ute i naturen. 

Mange som hører ordet havbruk tenker at jobbmulighetene blir 
begrenset til å kun jobbe på oppdrettsanlegg. Har du noen eksempler 
på valg som fører til helt andre type jobber i næringen? 
Det er mye annet enn bare oppdrettere i næringen. Det trengs marin­
biologer, logistikkansvarlige, transport både på land, i vann og i luften, 
slakteri eller ingeniører. Kokke- og restaurantbransjen, økonomi og 
markedsføring er andre muligheter som viser at det er et hav av mulig­
heter innen havbruk.

Hvordan er jobbmarkedet i dag og hvor i bransjen trengs det folk? 
Mange som gikk over til oljenæringen er kommet tilbake til havbruks­
næringen, der mange har startet på servicebåter. Det er mange jobber, 
men man må kanskje være villig til å flytte på seg eller pendle da det 
meste av næringen ligger langs kysten.

Er det muligheter for å arbeide i utlandet?
Norge er best i verden på oppdrettsteknologi og eksporterer kompetanse 
og utstyr. Havbruk øker andre steder i verden, så det er fullt mulig å 
arbeide utenlands. 

Havbruk, fremtidens olje? Hva er utfordringer i fremtiden? 
Havbruk er viktig for fremtiden med tanke på mat. Mest sannsynlig 
vil fremtiden bringe andre muligheter for oppdrett av andre protein­
kilder som tare og andre arter som lever på lavere trofiske nivåer. 
Laksenæringen kan ikke vokse for alltid på grunn av mangel på marin 
omgea-3-tilgang. Folk ser også på andre muligheter fra andre deler av 
havet som kan skape nye produkter (f.eks. plaster av fiskeskinn). Det er 

viktig å finne nye måter å utnytte mer av næringssaltene fra havbruk på. Dette gjødslet kan benyttes på 
langt flere måter enn hva som gjøres i dag.  

Har du en siste oppfordring til ungdommen? 
Tenk på hva du syns er spennende og se på hvor det er jobb og muligheter. Sjømat har spennende 
utfordringer, det er mat og kultur, en kan jobbe internasjonalt og det når hele verden. 

Sjekk ut settsjobein.no for mer informasjon om yrker i sjømatnæringen.

Hvem og hva?
Silje B. Risholm, 
Rådgiver i Sett Sjøbein

Har studert sammenlignende politikk 
og språk, i tillegg til master i økologisk 
økonomi. Kom inn i sjømatnæringen i 
Kina og jobbet for Norges Sjømatråd der 
og seinere med eksport av norsk sjømat 
til Asia.

Sett Sjøbein
Etablert i 2008 med formål med å få opp 
søkertall mot fiske og fangst og akvakultur
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