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* Treysta stodu islenskra sjavarafurda a
erlendum morkudum

e Styrkja imynd Islands sem upprunalands
sjavarafurda par sem stundadar eru
abyrgar fiskveidar
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MARKADS- 0G KYNNINGARSTARF

o Utgafa kynningarefnis

e Midlun, vefir og samfélagsmidlar
e Syningar

e Vidskiptasendinefndir

e Vidburdir erlendis

e Almannatengsl og fjolmidlaferdir
 Markpostar

e Svorun fyrirspurna

* Kynningarsamstarf

e Kynningar fyrir erlendum adilum
* MarkadsrannsoOknir og greiningar

e Freedslufundir um nyja markadi
og teekifeeri
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LOGO OF ORIGIN CERTIFICATION | SEAFOOD INDUSTRY NEWS AND MEDIA | ABOUT IRF
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NEWS MEDIA SALTED FISH PROMOTION
lceland iz now on the Michelin star map . ! sible . Sﬂ:;y“:;ﬁu:sdic

DILL restaurant in Reykjavik is Iceland's very first restaurant to be awarded Bacais

Michelin star. In addition to awarding the _..
Chef Lorenzo - The
i secret of Icelandic
cod

Walmart backs G55l through seafood policy
Walmart has accepted third-party certification schemes that have been . h . . Salt Fish from
recognized by the Global Sustainable Seafood .. landic 4 g #f Iceland in South
i Europe2013
Italian chefs learn about the Icelandic cod s I 4 The kitchen

On & December 2018, a promofion on the Icelandic salted cod was held at
L. De Medici International Institute in Ottaviano, ._.

WHAT'S ON
Y,

UNITED STATES

BOSTON 2017

ResponsibleFisheries.is


https://www.youtube.com/user/bacalaoislandia
https://twitter.com/bacalaoislandia
https://www.facebook.com/bacalaoislandia/
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YouTube.com/IcelandFisheries



Upplysingar a ensku, fronsku, pysku, spaensku,
portagolsku, itolsku og kinversku

ICELANDIC FISHERIES

ICELANDIC FISHING INDUSTRY IN NUMBERS

The Fishing industry is ane af the key industries in lceland,
and direetly employs araund F000 people, ar apprex. 5.3% of
ihe tatal workfarce. The sealood indusiry cantributed 11% ta
the GOP directly, and 25% if accaunt is taken of the ingirect

leedand is in the 1BLh place amang Leading fishing nations in
the warld, with 1.2 % of the tatal world's cateh. Europs is the
largest market far Icelantic sealood praducts, with apprax.
T0-80% share in recent years. Cod is the mast valuable fish

effects of the ocean cluster. In 2013 the export pr J
marine products armaunted 1o ISK 272 billion (€ 1.7 billion),
2 1.6% increase from previous year and by 49% in quantity,
& total of 78S hausand tennes. Frozen products generated
51% of the value of exporied marine products, and marine
products accaunt for apprax. 45% of tatal expart value.

The fishing ingustry in keland was united

stack, far apge y 32% af tatel seatead
industry exparts. UK is the single mestimpartant market fee
leelandic seafoad products for & very Lang tirme. About BS% af
1he yearly issued quota is held by the 50 largest companies.
There are 169 fishing ships in leeland (20131 of which 783
are machine ships and 51 trawlers.

SPECIES) TONNES

Cod [Gadus morhual 214,000
Herring iiupea harengus) 82,200
Golden redfish (Sebastes marinus) 45,600
Haddock (Melanogrammus asglefinus) 30,400
Saithe (Follachius virens| 58,000

14,100
Ling (Matvamobva) 13,800
Attantic walffish [Anarhichas Lpus) 7,500

in ceveloping the Iceland Responsibie
Fisheries programme in arcer ta promate:
the keelandic origin of the seafood and
well managed fiheries in lcelandic
waters. Further information s available on

‘www. ResponsibleFisheries.is.
USEFUL Fizheries.is + i esis + is + Hafro.is » is
Far further in ior pl isi s,

PROMOTE ICELAND

=
PROMOTEICELAND.COM

=

or alternatively contact Gugny Karadetir, Marketing Manager,
gudny@promoteiceland.com, or +354 511 4080,

CERTIFICATION OF
ICELANDIC FISHERIES

CERTIFIED

The FAO-Based Iceland Responsible Fisheries

M. Certification F is a third party

certification model used to verify responsible fisheries

management in Icelandic waters and good treatment s - i

of marine resources.
cop

WELL MANAGED FISHERIES Certified in 2010

Iceland has taken a leading role in fisheries management, focusing on
the sustainsble use of fish stocks and goad treatment of the marine
ecosystem. The lcelandic fisheries system has been developed in
‘accordance with international law and the United Nations Food and
Agriculture Drganization Code of Conduct for Responsible Fisheries.
v _
THIRD PARTY CERTIFICATION N
The purpose for obtaining certification of Icelandic fisheries from an
independent third party certification body is to demonstrate with complete HADDOCK
transparency that fishing and fisheries management in Iceland is carried Certified in 2013
out in a responsible and recognized manner

The UN FAD has developed and adopted Guidelines for market based
certification and ecolabelling that are based on explicitly stated principles.

These principles include avoidance of obstacles to trade and state that

ecolabelling schemes should be considered equivalent if consistent with

the FAD Guidelines. ~— ~

CERTIFIED FISHERIES — HARVEST
CONTROL RULES

lcelandic authorities have adopted harvesting policy and formal harvest
control rules for cod, haddock, saithe and golden redfish fisheries
Subsequent independent third party certification accarding ta the highest
international requirements confirms that these fisheries are well managed

SAITHE
Certified in 2013

The International Council for the Exploration of the Sea (ICES) has
confirmed that the adopted harvest control rules for those fisheries are
consistent with the Precautionary Approach to fisheries management.

GOLDEN REDFISH
Certified in 2014

Ireland's Global Trust Certification of, which is part of SAl Global,
conducted the assessment and issued the certificates for those fisheries.

ICELAND RESPONSIBLE FISHERIES FOR FURTHER INFORMATION CONTACT:

BORGARTUN 35 Finnur Gardarsson Gubnj Karadittle,

105 REVKJAVIK Project manager Marketing manager
£l Iceland Responsible Fisheries Foundation Promote Iceland

ic! o Tel +354 591 0308 Ted. +354 §11 4000

WWW.RESPONSIBLEFISHERIES.IS finnur@fiskifelagis gquény@islandsstofa.is

SEBASTE

TAILLE

La taille des sébiasies capiurés dépasse rarement 40- 50 cm, mais
o & mesuré des spéeimens excepliannels gui alleignaient 100 em
15 kg,

CAPTURES

La péche sy sébaste est pratiqués essentiellerent & la limite de 1a
plate-farme continentale au sud et & louest de Ulslande. Le valume
des captures dans les aux islandsises est stable depuis plusieurs
années. Le total des captures s8levait 4 46 DDD tonnes en 2013,
alors ouil était de 44 000 tonnes en 2012 Le TAC pour le sébaste
pour Tannée 2014/2015 est de 45 400 tonnes.

SAISON
Le sébaste dlslande est péehe Loute Tannée,

Sébaste dislande - captures mensuelles en 2013 (tonnes)

I F M A M 1 1 A 5 0 K D

ENGINS DE PECHE

Sébaste - captures 2013 %
Chalut de fond 93%
Autre %

http://www.responsiblefisheries.is/news-and-media/publications/

Latin = Sebastes norvegicus/Sebastes marinus
Anglais - Golden Redfish

Allermand - Rotbarsch/Goldbarsch

Espagnol - Gallineta nérdica dorada

Islandais - Gullkarfi

LIEUX DE PECHE

Les principaux lieux de piehe sont Situés & 200 - 400 m de prafan-
deur, & |2 limite de La plate-forme continentale au sud et & louest
de [slande.

s carrés)

PRODUITS
Sébaste - valeur d'export 2013 %
Cangelé en mer &%
Frais et réfrigére ;K
Congelé & terre 13%
MARCHES

Les principaux marchés paur le sébaste piché dans les eaux
islandaises sont [Allemagne, le Japon. La Chine et 1 Corée du Sud.



http://www.responsiblefisheries.is/news-and-media/publications/

Ingrédients :

500g de dos de cabillaud

1 citron

2 gousses d'ail

une branche de thym

huile d'olive extra vierge
&0 g de feuilles de roquette
sal

paivre noir

Préparation :

-Faitas mariner quelquas minutes le cabillaud avec sal,
paivre et le zeste d'un demi-citran.

-Dans une poéle avec un peu d'huile d'olive, faites blondir
l'ail émincé et le thym. Hors du feu, ajoutez le cabillaud,
couvraz et laissez 10 minutes ou jusqu'a ce qu'il soit
possible d'effeuiller la chair.

-Sortez le cabillaud de |a pole, effeuillez-le. Réservez.

- Rincez les feuilles de roguette 3 l'eau claire et égout-
taz-les. Assaisonnez avec huile d'olive, citron et sel.

- Dresser les assiettes avec L2 cabillaud effeuillé et 13
roguette.

Uppskriftabaeklingar

Ingrédients :
400 g de dos de cabillaud

400 g d'oignons blancs

50 g de beurra

2dld'eau

2 cuillers 3 soupede vinaigre devin blane
3 branches de thym

huile d'olive, sel et poivre

Preparation:

-Epluchez et coupez les oignons en deux et faites-les

brunir a la poile dans ['huile chaude

-Faites préchauffer le four 3 180°C
< Placez les cignons brunis dans un plat allant au four
-Salez et poivrez, ajoutez l'eau, l2 beurre et le

vinaigre dewvin blanc

-Laissez cuire les oignons au four 3 180°C pendant

30 minutes ou jusqu'a ce gu'ils soient tendres.

<Pendant ce temps, détaillez le cabillaud en portions

de taille moyenne, salez et poivrez. Faites cuire les
portions a la po&le dans un mélange moussant
d'huile et de beurre.

-Oressez les portions de cabillaud et les oignons

dans les assiettes.

CABILLAUD

L'INSPIRATION ISLANDE

Llslande est une petite fle de I'Dcéan Atlantique,
suspendue au Cercle Polaire Arctique. Sa beauté est
sauvage et 53 nature préservée de |a pollution.

Les eaux islandaises, fraiches et pures, sont parmi les
plus poissonneuses du monde.

En Islande le poisson est traité avec respect, depuis sa
capture jusque surles mmhﬁﬁhﬂwaﬂhﬂ’mﬂteﬂ
ceuvre son saveir-faire pour limappﬂnﬂ'in mgilleur
produit.

Grace aux techniques l2s | s, lafilidre
islandaise assure la Tocéan avotre panier.
Elle préserve la fraicheur, les qualinés nuﬁiﬂﬂm
la mmrinmmparabla;ﬁ nos produits de la mer.

Parce que nous Sommes conscients des richesses gue
la nature nous a données, nous les utilisons de
mianigre durable. C'est-3-dire gue tous ensemble
{scientifiques. autorités et pécheurs) neus entretenons
et renouvelons les ressources marines afin que les
générations futures puissent en profiter,

Nous sommes fiers devous annoncer gue la péche au
cabillaud islandais a obtenu [ certification selon les
standards internationawe de péche responsable.

Alors faites-vous plaisir | Régalez vous de cabillaud
islandais : il est issu de la piche durable, ai:urmil:wa
un bon bqq.!lm nutritionnel, et il est délicieusement
frais | Et pourvarier les menus, essayez ces recettes,
préparées avotre intention par des chefs islandais.

Prodults da |3 mer erigins islands
pour I bien de la pénérations Ailes
wwe: Reaponsiblafishenss is

CERTIFIEE
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ddock Redfish Cod Saithe.
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Aty | EVENEMENT Actu | EVENEMENT

La vita @ baccala diceva il famoso
scrittore islandese Halldoér Laxnes
La vita & baccala é la citazione di un famoso testo di letteratura islandese. Per generazioni i

villaggi di pescatori della remota Islanda hanno lavorate per creare questa prelibatezza, famos
per purezza, qualita e sapore

llslande
et les chantiers
de la durabilité

R

Di @Andrea_Radic
Martedi, 15 dicembre 2015 - 13:14:00

Mt pounan do a recherche — it Revista gastronémica de actualid

Txsrugsves 4 b sees e, Mascss wpprsers A o bactans
Andgm s ks
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RESTAURANTE!

Mabs e st wescanre Eairn s, Ulnswayation enbe
ddes apportunitis. & condition dire pratiqie. «

Il Edicion de los Menus Gastronon

7-abri- 2015

MENUS Acaba de pasar la Semana Santa, época ¢
GASTRONOMICDS obstante, Inedit Damm y Bacalao de Islar
DEL BACALAD sigan disfrutando de este producto del 9 al
trata de la /l Edicion de los Menus Gas
ensalzar el auténtico bacalac de Islan
elaborados a base de este exquisito y p
degustarse en 39 restaurantes de la capit

1 0
El bacalao es un ingrediente que esta pre

hace siglos, y que se descubre hoy com G+ Condividi
la tradicion, pero que también puede ser créafiva P aeak dia. Para
demostrarlo, en esta segunda edicion de los Menus Gastronomicos del Bacalao el

comensal puede disfrutar de una amplia variedad de recetas para todos los gustos
con platos tradicionales o vanguardistas, e incluso, con elaboraciones sencillas ¢

creativas, maridados con la cerveza Inedit Damm.

Almannatengsl







Segja soguna

Fresh and sustainable

The Village — working together as a tightly
knit community

Proximity to nature

Innovation

It’s all about the taste

Keeping traditions alive

Fresh, pure and never frozen

Community

Passed on from generation to generation

Healthiness
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Upplysa og veita innblastur
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PRUEBALO Y COMPARTELO

BACALAODE
ISLANDIA

Velja okkur “sendiherra”

ASSAGGIALO E CONDIVIDILO

BACCALA
ISLANDESE

LA
ISLANDESE
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