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Projektfallstudie

Produktion von essbarem Seetang

FLAG: Ddnische Kleininseln und Bornholm
Inseln Anholt, Fejo, Skarg, Arg, Bjorng, Ertholmene, Bornholm und Thurg, Ddnemark

Projektiiberblick

Bei diesem Projekt arbeiten zwei danische FLAG
- eine fiir die Insel Bornholm und eine fiir klei-
nere Inseln - gemeinsam an der wirtschaftli-
chen Nutzung von Seetang, einem bislang eher
unbeachteten Rohstoff in danischen Gewais-
sern. Durch Forderung einer nachhaltigen
Bewirtschaftung und Verarbeitung von Seetang
trdgt das Projekt zur wirtschaftlichen Diversi-
fizierung auf den Inseln bei. Damit hilft es den
Inselgemeinden, die Anzahl und Kaufkraft ihrer

Einwohner sowie die gesellschaftliche Dynamik , _ " EQISCHL’AND

zu erhalten.

Kontext und wesentliche Herausforderungen

Die kleinen danischen Inseln und Bornholm sind abgelegene
Standorte, die von Abwanderung sowohl ihrer Bevolkerung als
auch ihrer Unternehmer bedroht sind. Die Seetangproduktion
eroffnet der Inselwirtschaft einschlieBlich der Fischerei unter
Umstdnden eine neue Chance. Eine erfolgreiche Bewirtschaftung
der Seetangvorkommen konnte dazu beitragen, die Auswahl an
Inselprodukten zu vergrof3ern und die Gewinne von Nahrungs-
mittelerzeugern und Restaurants zu steigern.

Zwar hat die Bewirtschaftung von Seetang in Danemark keine
Tradition, aber angesichts der wachsenden Beliebtheit von Sushi
und des Aufkommens der ,neuen nordischen Kiiche” nimmt die
Nachfrage nach dénischem Seetang zu. In dénischen Gewdssern
wachsen Seetangarten, die jenen aus Ostasien oder im Atlantik
ahnlich sind, und in Danemark nicht heimische Arten lassen sich
ansiedeln. Danischer Seetang ist von erstklassiger Qualitdt und fiir manche Zwecke besser geeignet als getrock-
nete Importware, da der Salzgehalt in einigen Teilen der dénischen Gewdsser niedriger ist.

Viele der 27 kleinen danischen Inseln mit weniger als 1000 Bewohnern und auch Bornholm sind als Herkunftsort
vieler Lebensmittel bekannt. Es fehlt jedoch an neuen, wettbewerbsfahigen Produkten. Infolgedessen miissen
viele Erzeuger ihr Einkommen durch Nebentéatigkeiten aufstocken. Daraus ergibt sich eine hohe Arbeitsbelas-
tung mit entsprechend wenig Zeit oder Energie fiir die Produktentwicklung.
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Projektziele

> Anbau von drei Seetangarten in der Menge und von der Qualitat, die den Anspriichen der inlandischen
Nahrungsmittelindustrie sowie der Konsumenten und Restaurants in den groBeren Stadten geniigt;

» Entwicklung von mindestens zwei neuen Produkten, die am jeweiligen Herkunftsort verkauft oder von dort
exportiert werden;

> Anbau salzvertraglicher Pflanzen von hohem gastronomischen Wert (als Nebengeschift);

> Erstellung von Informationsmaterial und Betreiben einer Kampagne in grofleren Stadten zur Aufklarung
Uber den kulinarischen Wert und die gesundheitlichen Vorteile von Seetang;

» Nutzung der touristischen Mdglichkeiten dieses neuen Wirtschaftszweigs durch Vorfiihrung der nachhal-
tigen Erzeugung von Seetang und Berlicksichtigung von Seetang bei der Entwicklung einer authentischen
lokalen Kiiche mit heimischen Zutaten.

Projektbeschreibung

Die Projektidee ging aus mehreren inoffiziellen Treffen und Sondierungsgesprachen zwischen selbstandigen
Erzeugern und Experten fur Produktion und Produktentwicklung im Jahr 2009 hervor.

Der erste konkrete Schritt bestand in einem Vorprojekt, das aus einem Sonderfonds des danischen Ministeriums
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Fischerei finanziert wurde. Es diente einer Untersuchung des Weltmarktes fir
Seetang und der technischen Aspekte von Anbau, Ernte und Verarbeitung von Seetang. Der danische Markt fiir
Importseetang wurde ebenfalls untersucht. Dartiber hinaus wurde Kontakt mit namhaften Restaurants und
Lebensmittellaboren (beispielsweise dem 2010 und 2011 zum weltweit besten Restaurant gewahlten NOMA und
dem Nordic Food Lab) aufgenommen, um aus ihren praktischen Erfahrungen mit Seetang zu lernen und ihre
Ansichten dariber zu erfragen, welche Art das grof3te wirtschaftliche Potential bietet. Das Vorprojekt umfasste
ferner Besuche bei moglichen Partnern zu dem Zweck, mehr iber deren Interesse an der Seetangproduktion
und Uber die Moglichkeiten des Seetanganbaus und der Seetangernte zu erfahren.

Anhand der Ergebnisse des Vorprojekts wurde ein Investitionsplan erstellt. Dabei wurden die maximale Nutzung
der vorhandenen Ressourcen und Infrastruktur und minimale Direktausgaben zugrunde gelegt. In dem Investi-
tionsplan wurden ferner die Bewirtschaftung angelegter Seetangfelder und das Abernten natiirlicher Seetang-
vorkommen miteinander kombiniert. Aufgrund dessen konnte die Produktentwicklung sechs Monate friher
beginnen, als es sonst moglich gewesen ware.

Der Projektantrag wurde den FLAG im Mai 2010 vorgelegt. Im Dezember 2010 wurde in kleinem Maf3stab mit
dem Anbau von Seetang begonnen. Derzeit werden mehrere Seminare (das erste fand im April 2011 statt) zur
Losung praktischer Bewirtschaftungs- und Verarbeitungsprobleme organisiert. An den Seminaren nehmen
unter anderem Fachleute von danischen Hochschulen und Forschungsinstituten teil.

Zur Gewahrleistung einer fachlich einwandfreien
Entwicklung tatsachlich neuartiger Produkte wird
ein bekannter Kiichenchef mit Erfahrung in der
Verwendung von Seetang weitere flinf Seminare
fir jene Projektpartner halten, die ihr Augenmerk
vorwiegend auf die Produktentwicklung richten
wollen. Die entwickelten Produkte werden von
seetanghaltigen Kartoffelchips und Salaten bis hin
zu Wein und Eiskrem reichen. Ein Berater mit Erfah-
rung in der Entwicklung von Lebensmittelpro-
dukten wird die Fortschritte der verschiedenen
Initiativen bei regelmaBigen Partnerbesuchen
kontrollieren und zusammenfassen.
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Im Vorgriff auf die erste, flir den Sommer 2011 erwartete Ernte wird bereits Verpackungs-, Prasentations- und
Werbematerial einschlieB8lich einer Rezeptsammlung erstellt. Darliber hinaus werden in Zusammenarbeit mit
dem déanischen Fischhandelsverband und dem gro3ten skandinavischen Lebensmittelgrohandler Werbekam-
pagnen geplant. Die danischen Hersteller wiederum haben vor, ihre Produkte auf Lebensmittelméarkten und
Lebensmittelmessen im Inland vorzustellen.

Hauptbeteiligte

An dem Projekt sind acht Inseln beteiligt, von denen flinf Mitglied im Verbund der Nahrungsmittelerzeuger der
danischen Kleininseln sind. Bornholm, eine der gré3ten dénischen Inseln, war Griinder und ist aktives Mitglied
des Europdischen Netzwerks ,Regionale Esskultur” (http://www.culinary-heritage.com/index.asp).

Insgesamt nehmen 16 sehr unterschiedliche
Erzeuger an dem Projekt teil; sie sind dabei
entweder nur in der Bewirtschaftung oder aber
in Bewirtschaftung und Produktentwicklung
tatig. Zu ihnen gehoren Muschel- und Fisch-
zuchtbetriebe, Gértnereien, ein Naturpfleger
und Kinstler, eine Weinkelterei, ein Apfelwein-
betrieb, eine Eiscremefabrik, ein Produktionsbe-
trieb fur Pflanzenextrakte und angereicherte
Lebensmittel sowie eine Fabrik fir Konfitire,
Sauerkonserven und eingelegte Heringe.

Projektergebnisse

Das Projekt soll im Wesentlichen die Bildung eines harten Kerns aus danischen Betrieben zum Ergebnis haben,
die in der Bewirtschaftung und Verarbeitung von Seetang tatig und dank ihrer Fachkenntnisse in der Lage sind,
die Produktion auf neue Arten auszudehnen und den Erfordernissen der ,neuen nordischen Kiiche” geniligende
neue Produkte zu entwickeln. Damit wird ein Beitrag zur Diversifizierung der Nahrungsmittelerzeugung auf den
Inseln geleistet und die Anfalligkeit dieses Wirtschaftszweiges flir Marktschwankungen verringert.

Im Einzelnen sollen

» bis zum Ende des Projekts mindestens vier neue Arbeitspldtze entstehen;

> mit der Bewirtschaftung von mindestens drei Arten Seetang begonnen werden;

» von jedem Teilnehmer mit Schwerpunkt Produktentwicklung mindestens zwei neue Produkte entwickelt
werden;

» zwei Aufklarungs- und Werbekampagnen betrieben, vier Informationsbroschiiren gedruckt, eine Konferenz
ausgerichtet, vier Seminare durchgefiihrt und mehrere Forschungsreisen fir die Beteiligten veranstaltet
werden.

Durch die Nutzung der vorhandenen Infrastruktur wie beispielsweise alte Fischerboote und bestehende Hafen
und Gebdude in den kleinen Fischerhdfen wird das kulturelle Erbe gewahrt und die touristische Anziehungskraft
der Inseln erhoht. Zudem werden die Werbekampagnen den Bekanntheitsgrad der Inseln als Produktionsort
hochwertiger Nahrungsmittel und als attraktives Ausflugs- und Urlaubsziel steigern.

Ein weiterer wichtiger Punkt ist, dass sich die Bewirtschaftung von Seetang vorteilhaft auf die natirliche Umge-
bung auswirken kann. Seetang entzieht dem Meerwasser Nahrstoffe und tragt so zu seiner Reinhaltung bei.
Zudem bieten Seetangfelder Lebensraum fiir Meeresorganismen (z. B. fiir Jungfische).
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Uberwindung von Hindernissen: wesentliche Erkenntnisse

Die erste Hiirde war finanzieller Art. Da die Investitionsfahigkeit der kleinen einheimischen Erzeuger begrenzt ist, hat
sich die Sicherung einer hinreichenden Kongruenzfinanzierung fiir Produktionsprojekte - die ja in geringerem Mal}
von offentlichen Zuwendungen profitieren — als schwierig erwiesen. Dieser Mangel an Kongruenzmitteln konnte
bedeuten, dass das Projekt nicht die vollstandige Férderung im Rahmen von Achse 4 erhilt.

Ein weiteres Problem war der Zeitbedarf fiir die Antragsbearbeitung und die Zahlungen. Es vergingen rund acht
Monate, ehe die erste Rate einging. Flir Erzeuger mit knappen Barreserven und auch fiir Vereinigungen ohne Gewin-
nabsicht ist eine reibungslose Zwischenfinanzierung jedoch enorm wichtig. Gliicklicherweise konnte das Problem
dank grofBziigiger Unterstilitzung durch eine einheimische Bank geldst werden.

Aus betrieblicher Sicht erwies sich die Beschaffung der Algensetzlinge als sehr schwierig. Da es sich offenbar um eine
generelle Schwachstelle im Seetanggeschift handelt, beschlossen die Projektbeteiligten eine eigene Aufzucht, mit
der im Herbst 2011 begonnen werden soll.

Als Erfolg werten die Projekttrdger insbesondere

» einen sorgdféltig erstellten Bericht Gber das Vorprojekt;

» die Ausrichtung mehrerer Vortragsveranstaltungen zum Thema Seetang und von Seetang-Verkostungen im
Verlauf des Jahres 2010, die dazu beitrugen, die Reaktionen der Verbraucher und das Interesse des Lebensmittel-
groBBhandels zu ermitteln;

» die Unterstlitzung und den Zuspruch seitens der beteiligten FLAG;

> den bemerkenswerten ,Pioniergeist” der Projektbeteiligten.

Zukunftsaussichten

Zwar ist der Finanzbedarf des Projekts noch nicht vollstandig gedeckt, aber die vorhandenen Mittel reichen bis zum
Projektabschluss aus. Gleichwohl sind die weitere Verankerung des Projekts in den Kommunen und der Aufbau einer
Zusammenarbeit mit Experten und Lebensmitteldmtern von gro3er Bedeutung.

Da die Projektbeteiligten bestrebt waren, den Bedarf an Neuinvestitionen gering zu halten und stattdessen die
vorhandene Infrastruktur zu nutzen, konnten die laufenden Kosten auf ein Minimum begrenzt werden. Deshalb wird
das Projekt auch dann mehrere Jahre laufen kdnnen, wenn der Produktabsatz zunachst gering ausfallen sollte.

Dieser Umstand ist wichtig, denn obwohl die verschiedenen Seetangerzeugnisse bei Verkostungen und anderen Tests
auf gute offentliche Resonanz gestof3en sind, ldsst sich die endgiiltige Bereitschaft der Verbraucher zum Kauf dieser
Produkte noch nicht einschétzen. Es kann daher einige Zeit dauern, bis sich ein funktionsfahiger Markt entwickelt.

Auf langere Sicht ist eine Kombination aus Seetangproduktion und Fisch- oder Muschelzuchtbetrieb angestrebt.
Weitere Erlosmoglichkeiten konnten sich aus der Verkniipfung der Seetangproduktion und der Zucht von Seetang
fressenden Fischarten (beispielsweise Meerasche) ergeben.

Ubertragbarkeit

Im Kern handelt es sich um ein MarkterschlieBungsprojekt, das sich auf inlandische Ressourcen stiitzt, die bislang
entweder gar nicht oder nicht erschépfend genutzt worden sind. In Danemark steht Seetang traditionell nicht auf dem
Speisezettel, aber die Verbreitung von Sushi und der ,neuen nordischen Kiiche” eréffnet hier neue Marktchancen.

Der Projektgedanke lasst sich direkt auf Regionen mit nicht ausgeschopften natirlichen Rohstoffen (Fischbeifang,
Wildpflanzen, alte Gemise- oder Getreidesorten, alte Rinderrassen oder sonstige alte Tierarten) Gibertragen. In Skan-
dinavien beispielsweise hat die ,neue nordische Kiiche” Nachfrage nach hochwertigen einheimischen Erzeugnissen
geschaffen. Die dabei ergriffenen organisatorischen und finanziellen Manahmen waren auch fiir das Seetangprojekt
geeignet. Zudem lieBe sich das Projekt unter anderem mit einer optimierten Strategie zur Losung des Zwischenfinan-
zierungsproblems beschleunigt realisieren.

V4 FARNET Projektfallstudie #009-DK1314-DE - Produktion von essbarem Seetang



Kosten und Finanzierung

Kosten fuir Beratung und Verwaltung €84102
Kosten fiir Produktionsmaterial/-technik €33622
Reise- und Transportkosten €18239
Kosten fir Informationserzeugnisse €17596
Kosten fiir Freiwilligenarbeit €2682
Prafungskosten €2012

Beitrag Achse 4: €84492
(70 % FLAG kleine Inseln, 30 % FLAG Bornholm)

Projekt Nationalpark Stid-Fiinen €40234

Agentur der danischen Nahrungsmittel- €17435

industrie (Marketing)

Ministerium des Inneren € 13411

Freiwilligenarbeit €2682

Projektinformationen

kai@kernegaarden.dk
+45 5472 21 21

FLAG

Dénische Kleininseln FLAG FLAG Bornholm
mp@aktionsgruppe.dk hjj@lag-bornholm.dk
+45 38 33 00 67 +452042 3370
FLAG Factsheet FLAG Factsheet
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