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Blamuslinger bliver lidt mindre - og meget mere leekre:

Storebalt egner sig fortrinligt til
dyrkning af seerligt sunde og delikate muslinger

Danmarks naturlige bestande af blamuslinger er faldende pga. overfiskning, og derfor kan det veere en god idé at
dyrke muslinger under kontrollerede forhold. Gennem de sidste fem dr har forskere fra bl.a. SDU eksperimenteret med
dyrkning af muslinger i Storebeelt og konkluderer nu, at Storebeelt egner sig fortrinligt til opgaven — og at omrddet
mdske endda vil give sundere og mere leekre muslinger, end vi er vant til.

"Storebaelt byder pa gode vaekstmuligheder for blamuslinger, bl.a. fordi der med havstrgmmene kommer masser af
fode fra @sterspen”, forteeller forskningsleder og professor Hans Ulrik Riisgaard fra Marinbiologisk Forskningscenter,
Syddansk Universitet.

Gennem de sidste fem ar har han og kolleger fra Aalborg Universitet, Danmarks Tekniske Universitet og Dansk
Hydraulisk Institut eksperimenteret med at dyrke blamuslinger pa line i Storebzlt. Parterne var samlet i
forskningsprojektet MarBioShell, der var stgttet af Det Strategiske Forskningsrad med godt 10 mio. kr. Projektet havde
til formal at vurdere potentialet for dyrkning af linemuslinger i Storebeelt.

”"Med de gode strgmforhold kan der etableres store dyrkningsanlaeg, og i Storebalt er der ikke de samme
iltsvindsproblemer om sommeren som i de lavvandede fjorde”, forklarer han.

Dyrkningsforsggene i bl.a. en forsggs-og demonstrationsmuslingefarm har vist, at der med fordel kan dyrkes lidt
mindre, men ogsa meget mere laeekre muslinger pa liner i Storebzelt. P4 en sommer kan linemuslingerne na at blive ca.
35 mm lange. Det er 10 mm mindre end de traditionelle 45 mm lange muslinger, vi kender fra fiskehandleren, og de er
en saerlig delikatesse.

Iflg. smagsekspert og forfatter til flere bgger om umami og videnskaben bag smag, professor Ole G. Mouritsen fra
Syddansk Universitet, vil man kunne forvente en mere delikat smagsoplevelse fra en 35 mm minimusling
sammenlignet med den traditionelle 45 mm musling.

”Jeg har ikke smagt minimuslingerne fra Storebaelt, men jeg ved fra tilsvarende sma gkologiske muslinger fra
Limfjorden, at de kan vaere ganske fantastiske. Den lille stgrrelse alene ggr, at jeg har gode forventninger til
minimuslinger fra Storebzelt”, siger han.



Lille og ung er ofte godt, nar man snakker gastronomi. Lam smager bedre end far. Kylling bedre end hgne. Kalv bedre
end ko.

”Og sadan er det ogsa med minimuslingerne”, forklarer Hans Ulrik Riisgaard, som dog understreger, at denne pastand
er subjektiv, idet smagsoplevelse og gastronomi ikke var veeret en del af det videnskabelige projekt. Men alle
projektdeltagerne har smagt pa minimuslingerne og er enige!

Minimuslingerne smager ikke kun bedre — de er muligvis ogsa sundere end de stgrre muslinger.
"Minimuslinger indeholder iflg. vore forelgbige studier flere poly-umzettede fedtsyrer”, siger Hans Ulrik Riisgaard.

Der er yderligere fordele ved at dyrke minimuslinger i Storebzelt, papeger forskerne:
e Den konstante steerke strgm i Storebzelt giver et ensartet produkt med lille variation i stgrrelsen og en stor
kgdfylde.
e Dyrkning i Storebzelt kan forega i hele dybden, og der kan produceres 30 — 40 kg pr. kubikmeter vand. Det
svarer til 3-4.000 tons om aret indenfor et produktionsomrade pa 250 x 750 m.
e Hgstede muslinger, som i Igbet af seesonen ikke nar de 30 mm, kan bruges til hgnse- og fiskefoder.
e Muslingeanlaegget kan pakkes sammen for vinteren og laegges pa land, sa storm og is ikke gdelaegger det.
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