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Source

Some fishy business...

https://gfi.org/resource/an-ocean-of-opportunity/


Problemer:

Bundtrawling udleder 1,5 milliarder kilo CO2

hvert år og koster dyrt på biodiversitet (GFI

2022)

Bifangst står for over 40% af den globale

fangst. Meget registreres ikke, især ikke

truede arter, der hellere smides ud uden

registrering (ibid)

Øget mængde subsidier for at holde fiskeri

oven vande 

Trawling



Problemer:

Store trawlere flytter til nye territorier,

efterhånden som havene tømmes. Fanger

samtidig mindre. 

Over 800 millioner subsistensfiskere inkl.

familier kan sulte ved fortsat tendens mod

tomme nære havmiljøer 

Subsistens-
fiskere



Problemer:

Fiskestimer lagrer CO2 i havene ved at

svømme nedad. Med færre fiskestimer

forsvinder store dele af havenes evne til

fortsat CO2 lagring (Harball, 9/6/2014)

Stimer og
Klima

https://www.scientificamerican.com/article/how-fish-cool-off-global-warming/


Akvakultur/
Dambrug

Problemer:

Høj tæthed fører til stress, parasit-infektioner,

kannibalisme, skader og aggressioner 



Sanselige Anerkendelse:

Fisk har centralnervesystemer og

grundlæggende behov som andre dyr. 

De føler derfor smerte, når de kvæles over tid

på trawlere og fiskekuttere og stress og

lidelser ved sygdomme, når de svømmer i

egen og artsfællers afføring i

akvakultur/dambrug. 



Eksplosiv efterspørgsel på fisk under opsejling

Både trawlers og dambrug har store

konsekvenser for fiskene, havmiljø,

biodiversitet, klima og sult

Det haster med nye måder at møde den

nuværende og kommende efterspørgsel på

(GFI, 2021)

Kort sagt



På trods af langsom start er det

med truede og fjernere

fiskebestande muligt at

omstillingen væk fra fisk (fra dyr)

vil ske med større hast og

nødvendighed end man har set

det med eksempelvis plantefars

o.a. sidestykker til pattedyr hidtil

(GFI, 2021: 19). 

Eksponentielt?



Metoder:

Fiskefri proteiner af planter

med tang og algeolie

3D printning

Fiber-spinning

Celle-kultiveret fisk 

Fermentering

Alle løser i øvrigt "carcass

balancing problem" 

Flere fileter, færre fiske-fingre

LØSNINGER



Fisk er netop anset som et

sundere alternativ end kød fra

landlevende dyr og associeret

med sundhedsfordele (Loesch,

2016)

Alternativer til fisk er derfor nødt

til at indeholde billigere alge-

omega-3 på niveau med fisk fra

dyr

UDFORDRINGER



FORBRUGERNE





Vækst

 Alternativer til kylling
(+39%) og fisk (+40%) har

også haft høj vækst i
volumen de seneste år

(GFI, 2023, Plantbased: 51)



SMAG SÆLGER.
BEDRE END
ALTRUISME. 

Smag er alt

 

Smag er den primære grund til

at folk stopper med

plantebaserede produkter (FMI,

2022) 

 

"Undgå døde have, spis

plantefisk" = Nogen effekt



GENKØBSRATE



BUSINESS MULIGHED I ALT. SEAFOOD

TUNGMETALLER

Ingen kviksølv eller

cadmium

OG DET ER DER
INGEN BEN I . . .

...eller øjne, gæller, skæl og organer.
Kun selve kødet.

 

De mest eftertragtede fisk kan

produceres - og jo højere moderne

produktion, des bedre for arternes

overlevelse

TILGÆNGELIGHED

Kan ofte produceres i
områder langt fra havet

 
Real-time respons på
efterspørgslen. Let at

skaffe inputs
 

 



BUSINESS MULIGHED I ALT. SEAFOOD

ALLERGIER

Tilgængeligt for

allergikere overfor

fisk og skaldyr

LETTERE AT KONKURRERE

Mange fisk er dyre. Planteproteiner er
billigere.
Fisk rådner let, plantebaseret holder langt
længere

Koldblodede dyr er produktionsprocessen

for kultiveret fisk langt mindre

energikrævende end for kultiveret kød

PRISFALD I
SIGTE

Opskaleringen er

knap begyndt

endnu. 



3D printet laks

Ærteprotein + algeekstrakt 

--> 3D printet

 

Samme oplevelse, kun fordele

aka. 

Det' der ingen ben i 



Alle fisk kræver foder. Eftertragtede fisk er

ofte højst i fødekæden 

Det kræver samme inputs af foder og

energi at producere kultiveret blåfinnet

tun, som det kræver at producere lavt

eftertragtede "budget-fisk" 

M.a.o. elimineres de multiple lag af

energitab som ellers ses op gennem en

fødekæde

(Celle-)
Kultiveret fisk



Shiok Meats 



 Blue Nalu 



Plantebaseret











Midlertidigt i danske
supermarkeder



Og en dansk succes



But 
bacon
though... 



Next level tang-bacon

UMARO UDVINDER PROTEIN FRA TANG (RED ALGAE) ,  DER
HIDTIL KUN HAR VÆRET EN SIDESTRØM FRA AGAR OG
CARRAGEENAN PRODUKTION.  





Upcoming: Tang og
mikro-alger

Brevel

Kombinerer lys og fermentering med højt output,

B2B

Koralo

Kombinerer mikroalger med mycelium

Algama

Mikroalger til protein, B2B 

Triton Algae Innovations

Mikroalger til protein, B2B + B2C

https://brevel.co.il/
https://koralo-foods.com/
https://algamafoods.com/
https://www.tritonai.com/


Cellulært og molekylært

kendskab til de forskellige

arter - både for kultiveret og

plantebaseret 

Fremskridt i algebaseret

omega-3

FORSKNING



Anbefalinger. 
Så det hele ikke går i fisk

Fiskede fiskningsfri proteiner på vej: Især laks, tun og rejer er vigtige, men

kun en brøkdel af globalt spiste fiskearter er berørt = endeløse muligheder.

Kan og SKAL tilpasses lokale køkkener

Væk fra veggie-fryser. Over i fiskefaget. Kræver dog massiv forøgelse af

kvalitetsprodukter

Særligt fokus på næringsindhold - mere end for pattedyr



Anbefalinger. 
Så det hele ikke går i fisk

Gå all in på smag, så folk vil ønske at købe det igen og igen

Tekstur: Sælg det ikke, før teksturen er på plads. 

Smag: Godt med alger og tang

Fiskesmag fra mikroalger: Rhodomonas salina, Tetraselmis chui

and Phaeodactylum tricornutum

Umami fra mikroalger: T. chui (og P. tricornutum) (Coleman et al.,

2022) 

Fermentering og 3D printning gør det hidtil umulige muligt også her

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833522000272
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