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Privire de ansamblu
asupra proiectului

Acest proiect implica o cooperare intre partile inte-
resate din doua FLAG-uri daneze, unul de pe insula
Bornholm, iar celalalt care acopera insule mai
mici, in domeniul exploatarii comerciale a algelor,
o resursa ignorata din apele daneze. Prin promo-
varea cultivarii, recoltarii si prelucrarii durabile a
algelor marine, proiectul va aduce o contributie la
diversificarea economiilor locale din insule, con-
tribuind astfel la mentinerea unor populatii locale
puternice si a unor comunitati dinamice.

Context si provocari cheie

Insulele mici daneze si Bornholm sunt zone izolate, amenintate de
depopulare si pierderea oportunitatilor de afaceri. Productia de alge
marine prezinta o oportunitate noua potentiald pentru antreprenorii
locali, inclusiv pescarii. Daca ar fi exploatata cu succes, aceasta ar putea
ajuta la extinderea gamei de produse oferite pe plan local si ar conduce
la cresterea veniturilor pentru producatorii de alimente si restaurantele
locale.

Desi nu exista o traditie a cultivarii, recoltarii sau exploatarii algelor
marine in Danemarca, avand in vedere popularitatea crescanda a pro-
duselor sushi si dezvoltarea Noii Bucatarii Nordice, algele marine
daneze sunt din ce in ce in ce mai cautate. Apele daneze produc, sau
pot produce, specii de alge marine similare cu cele cultivate in Asia de
Est sau in Oceanul Atlantic. Calitatea acestor alge marine este excelenta,
iar pentru unele utilizari chiar mai buna decat cea a algelor marine uscate importate, datorita nivelurilor de sali-
nitate limitate din unele parti ale apelor daneze.

Multe dintre cele 27 de insule mici daneze cu mai putin de 1000 de locuitori sunt, impreund cu Bornholm, renu-
mite pentru productia de alimente. Exista totusi o lipsa de dezvoltare de noi produse care sa fie competitive pe
piata. Ca urmare, multi producatori de alimente lucreaza doar in baza unui contract de munca cu timp partial in
productia de alimente, suplimentandu-si veniturile cu alte locuri de munca cu timp partial. Acest lucru poate
crea o situatie de lucru stresantd, care lasa putin timp sau energie pentru dezvoltarea de produse.
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Obiectivele proiectului

» Cultivarea a trei specii de alge marine in cantitati suficiente — si de calitate — care sa satisfaca cererea compa-
niilor locale de prelucrare a produselor alimentare, precum si consumatorii si restaurantele din orasele mai
mari;

> Dezvoltarea a cel putin doua produse noi care urmeaza sa fie exportate din sau vandute in fiecare centru de
productie local;

» Cultivarea, ca activitate auxiliard, a unei game de plante tolerante la sare, cu mare valoare gastronomica;

> Producerea de materiale de informare si lansarea unei campanii in marile orase pentru promovarea constien-
tizarii valorii culinare si a beneficiilor pentru sanatate ale algelor marine;

» Exploatarea potentialului turistic al acestei noi intreprinderi de alge marine, demonstrand productia durabila
de alge marine si utilizand algele marine pentru a dezvolta o bucatarie locala autentica bazata pe resursele
locale.

Descrierea proiectului

Ideea proiectului a apdrut initial dintr-o serie de reuniuni informale si sesiuni de brainstorming in 2009, in care
au fost implicati producatori independenti si experti in productia si dezvoltarea de produse.

Primul pas concret a fost un anteproiect, care a fost finantat separat prin intermediul unui fond specific de catre
Ministerul danez al Alimentatiei, Agriculturii si Pescuitului, pentru a cerceta piata mondiala de alge marine si
aspectele tehnice ale cultivarii, recoltarii si prelucrdrii de alge marine. A fost examinata piata daneza a algelor
marine importate si s-au stabilit contacte cu restaurante renumite si laboratoare alimentare (cum ar fi NOMA,
care a fost votat cel mai bun restaurant din lume in 2010 si 2011, si Laboratorul Alimentar Nordic), pentru a invdta
din experienta lor de utilizare a algelor marine si din opiniile lor cu privire la speciile cu cel mai mare potential
comercial. Anteproiectul a inclus, de asemenea, vizite la potentiali parteneri pentru a discuta despre interesele
lor in productia de alge marine si pentru a afla mai multe despre posibilitatile de cultivare si recoltare a algelor
marine.

Pe baza rezultatelor anteproiectului, a fost pregatitd o propunere de investitii, bazata pe utilizarea la maxim a
resurselor existente si a infrastructurii si reducerea la minim a investitiilor suplimentare directe. Aceasta propu-
nere combing, de asemenea, cultivarea de alge marine cu recoltarea de alge marine salbatice. Acest lucru a facut
posibild inceperea dezvoltarii de produse sase luni mai devreme decat ar fi fost altfel posibil.

Cererea pentru proiect a fost prezentatd FLAG-urilor in mai 2010, iar cultivarea a inceput la scara mica in decem-
brie 2010. In prezent, sunt organizate o serie de ateliere de lucru (primul avand loc in aprilie 2011) pentru a
aborda chestiuni practice legate de cultivare si de prelucrare. Aceste ateliere implica experti din universitati si
institutii de cercetare daneze.

Pentru a asigura profesionalismul si inovatia in
materie de dezvoltare de produse, un renumit
bucatar cu experienta in utilizarea de alge
marine va organiza alte cinci ateliere de lucru
pentru acei parteneri din cadrul proiectului
care doresc sa se concentreze pe dezvoltarea
de produse. Produsele dezvoltate vor varia de
la salate pe baza de alge marine la vin siinghe-
tata. Un consultant cu experienta in dezvolta-
rea de produse alimentare va vizita in mod
regulat diferitele initiative pentru a consolida si
monitoriza progresul lor.
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Inaintea primei recolte, care este asteptatd pentru vara anului 2011, sunt pregétite, de asemenea, ambalaje si
materiale de prezentare, impreuna cu materiale promotionale, inclusiv o colectie de retete. Sunt planificate, de
asemenea, campanii de marketing in colaborare cu Asociatia daneza a comerciantilor de peste si cel mai mare
comerciant cu ridicata de produse alimentare scandinave. Producatorii locali planuiesc, de asemenea, sa pre-
zinte si sa expuna produsele lor in pietele alimentare locale si targurile de alimente.

Principalii actori implicati

t

Proiectul implica opt insule, dintre care cinci sunt membre ale ,Retelei alimentare a insulelor mici daneze”.
Bornholm, una dintre cele mai mari insule daneze, a fost fondatorul si este un membru activ al Retelei
Patrimoniului Culinar European (http://www.culinary-heritage.com/index.asp).

In total, 16 producatori participa la pro-
iect, fie in domeniul cultivarii, fie atat in
domeniul cultivarii, cat si in cel al dez-
voltarii de produse. Acestia provin
dintr-o varietate de medii si includ:
crescatori de midii, acvacultori, gradi-
nari, un arhitect peisagist si artist, un
producator de vinuri, un producator de
cidru, un producdtor de inghetata, un
producator de extracte din plante si ali-
mente functionale, precum si un pro-
ducator de gemuri, muraturi si heringi
condimentati.

Rezultatele proiectului

Principalul rezultat asteptat este crearea unui mic nucleu de producatori si procesatori de alge marine danezi cu
suficiente cunostinte pentru a extinde productia la noi specii si pentru a dezvolta produse noi in conformitate
cu nevoile Noii Bucatarii Nordice. Acest lucru va contribui la diversificarea sectorului productiei alimentare pe
insule, facandu-I mai putin vulnerabil la schimbadrile de pe piata.

Mai precis, proiectul isi propune:

» Sa creeze un minim de patru noi locuri de munca pana la sfarsitul proiectului;

» Sdinceapa cultivarea a cel putin trei specii de alge marine;

» Sa dezvolte cel putin doud produse noi de catre fiecare participant care se concentreaza pe dezvoltarea de
produse;

» Sdlanseze doua campanii de informare si de marketing, sa produca patru brosuri de informare, sa organizeze
o conferintd, patru ateliere de lucru si o serie de vizite de cercetare pentru participanti.

Utilizarea infrastructurii existente, cum ar fi barci de pescuit vechi, precum si a porturilor existente si a cladirilor

din porturile pescaresti mici va contribui la conservarea patrimoniului cultural existent, imbunatatind astfel

atractivitatea insulelor pentru turisti. in plus, campaniile de promovare vor contribui la imbunatatirea profilului

insulelor, atat ca producatori de produse alimentare locale de calitate, cat si ca locuri atractive de vizitat.

Foarte important, cultivarea algelor marine poate avea, de asemenea, un impact pozitiv asupra mediului natu-
ral. Eliminarea substantelor nutritive ajuta la purificarea apei de mare, in timp ce sistemele de cultivare oferd, de
asemenea, biotopuri noi pentru organismele marine (de exemplu, pesti tineri).
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Depasirea obstacolelor: lectii-cheie

Prima bariera a fost de natura financiara. Micii producatori locali au o capacitate limitata de investitii si gasirea
de fonduri complementare suficiente s-a dovedit a fi o sarcina dificila pentru proiectele de productie, care bene-
ficiaza de niveluri mai scazute ale contributiei publice. Aceasta lipsa de cofinantare ar putea insemna ca proiec-
tul sa nu fie capabil sa utilizeze pe deplin subventia de la Axa 4.

O alta problema a fost timpul de procesare a cererii si de efectuare a platilor. Aproximativ opt luni au fost nece-
sare pentru ca prima transa sa fie primitd. Finantarea intermediara este o problema majora pentru producatorii
sau asociatiile non-profit dependente de numerar. Din fericire, aceasta chestiune a fost depasita prin sprijinul
generos al unei banci locale.

La nivel tehnic, obtinerea ,rdsadurilor“de alge care sa fie cultivate s-a dovedit foarte dificil de realizat. Acest
lucru pare a fi un blocaj general in industria algelor marine si, din aceasta cauza, participantii la proiect au decis
sa creeze propria lor pepinierd, care va incepe sa functioneze in toamna anului 2011.

In ceea ce priveste factorii de succes, promotorii proiectului evidentiaza urmatoarele:

> Unraport atent pregatit plecand de la anteproiect

» Organizarea mai multor prezentari si degustdri de alge marine pe parcursul anului 2010, care a ajutat la masu-
rarea reactiilor consumatorilor si a interesului manifestat de angrosistii de alimente

» Sprijinul si incurajarea FLAG-urilor implicate

> Remarcabilul ,spirit de pionierat” al partenerilor.

Perspective de viitor

Cu toate ca cerintele financiare ale proiectului nu au fost inca pe deplin rezolvate, proiectul are suficiente fon-
duri pentru a fi finalizat. Cu toate acestea, ancorarea in continuare a proiectului in comunitatile locale va fi
importanta, precum si stabilirea unei cooperdri cu expertii si autoritatile din domeniul alimentar.

Deoarece proiectul a incercat sa limiteze cerinta de investitii noi, bazandu-se in schimb pe instalatiile si echipa-
mentele existente, cheltuielile de functionare au fost mentinute la un nivel minim. Acest lucru va permite conti-
nuarea proiectului pe parcursul mai multor ani, chiar daca nivelurile vanzarilor sunt mici la inceput.

Acest lucru este important, deoarece, desi diferitele produse din alge marine au fost bine primite de publicul
larg in timpul degustarilor si al altor teste, masura in care clientii vor cumpara aceste produse in cele din urma
este inca necunoscuta si ar putea dura ceva timp pana la dezvoltarea unei piete viabile.

Pe termen mai lung, se are in vedere o combinatie intre productia de alge marine si cresterea pestilor sau midii-
lor. Interactiunea dintre productia de alge marine si cresterea unor specii de pesti consumatoare de alge marine
(cum ar fi chefalul) ar putea aduce, de asemenea, beneficii suplimentare.

Transferabilitate

Esenta acestui proiect este dezvoltarea bazata pe resursele locale care anterior erau neutilizate sau doar partial
utilizate. Nu a existat niciodata o traditie de a manca alge marine in Danemarca, dar aparitia culturii sushi si a
Noii Bucatarii Nordice a deschis o noua oportunitate de piata.

Conceptul proiectului este direct transferabil la zonele unde resursele naturale sunt utilizate doar partial (captu-
rile accidentale de pesti, plantele salbatice, soiurile vechi de legume si cereale sau rasele traditionale de bovine
sau alte animale). In Scandinavia, de exemplu, Noua Buc&tarie Nordica a creat o cerere de produse locale de varf.
In ceea ce priveste organizarea proiectului, ar putea fi utilizate aceleasi sisteme organizatorice si financiare. Dar
procesul ar putea fi simplificat in continuare, prin intermediul unei strategii imbunatatite de solutionare a pro-
blemelor de finantare intermediard, printre altele.
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Costuri si finantare

2

Servicii de consultantd si administrare

Materiale/echipamente de productie
Calatorii si transport

Produse de informare

Munca voluntara

Audit

Contributie de la Axa 4:

Proiectul Parcul National Funen din sud

Agentia daneza pentru Industria Alimentara
- Marketing

Ministerul Afacerilor Interne

Munca voluntara

Informatii despre proiect

+45 5472 21 21

Detalii despre FLAG

FLAG-ul insulelor mici daneze FLAG-ul Bornholm
mp@aktionsgruppe.dk hjj@lag-bornholm.dk
+45 38 33 00 67 +45 20423370

Fisa tehnica FLAG Fisa tehnica FLAG

Editor: Comisia Europeand, Directia Generald Afaceri Maritime si Pescuit, Directorul general.

Clauza de neresponsabilitate: Directia Generald Afaceri Maritime si Pescuit este responsabild pentru elaborarea generald a acestui document, dar nu este

responsabild pentru continutul ei si nici nu garanteaza acuratetea datelor.
o

€84102
€33622
€18239
€ 17596
€2682
€2012

€ 84492

(70% FLAG-ul insulelor mici/
30% FLAG-ul Bornholm)

€40234
€17435

€ 13411
€2682

V4 FARNET Studiu de proiect #009-DK1314-RO - Productia de alge marine comestibile



mailto:kai@kernegaarden.dk
mailto:mp@aktionsgruppe.dk
mailto:hjj@lag-bornholm.dk
https://webgate.ec.europa.eu/fpfis/cms/farnet/content/flag-factsheet-denmark-flag-sm��erne
https://webgate.ec.europa.eu/fpfis/cms/farnet/content/flag-factsheet-denmark-lag-bornholm

