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Seafood from Iceland — hvad parf til ad na arangri?
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Islandsstofa — markadverkefni i sjavarutvegi

Upprunamerki og vottun
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Markadsverkefni fyrir saltadar
porskafurdir i Sudur-Evropu
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Vettvangur fyrir islensk sjavarutvegsfyrirtaeki
til ad vinna saman ad markadssetningu undir
einu upprunamerki
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Kynningar i kokkaskélum 2015-2019

Fj6ldi kynninga Nemendur fengu synikennslu Nemendur sem kynningar nadu til



Kynningar | kokkaskolum i
S-Evropu 2021/2022
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KYNNINGAR i KOKKASKOLUM

Nemendur og kennarar fa kynningu a
islenskum saltfiski i sinum skolum,
Spann, Portugal og Italia.
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MATREIDSLUKEPPNIR INNAN HVERS SKOLA

Hver skoli heldur keppni @ milli nemenda par
sem eldad er ur islenskum saltfiski. Bacalao

de Islandia utvegar hraefni og setur leikreglur.

LANDSKEPPNIR i LONDUNUM PREMUR

Vinningshafar hvers skola keppa til urslita,
Porto, Madrid og Rém. Bacalao de
Islandia skipuleggur lokakeppni, utvegar
hraefni og sér um allt skipulag.
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VINNINGSFERD TIL iSLANDS

Sigurvegarar fra Spani, Portugal og italiu,
kennarar og fisimidlar koma til islands.
Heimsokn i saltfiskvinnslu og sigurréttir
eldadir o.fl.
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CECBI Kokkaskoélakeppni — Spann 2022 == —
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Markmio:

Meginmarkmid verkefnisins er ad auka virdi
og utflutningsverdmeeti med pvi ad auka
vitund og baeta vidhorf markhops gagnvart

islenskum sjavarafurdum.
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Merry Fishmas!

Skemmtileg hatid par sem islenskur fiskur er i havegum haféur. Fishmas —
An Icelandic Tradition. Vid segjum fra pvi af hverju vid héldum pessa hatid,
allar skemmtilegu hefdirnar og 68ru sem tengist pessari hatid. Vid viljum kenna
heimsbyggdinni ad halda upp a Fishmas, i pad minnsta tvisvar i viku.
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Fishmas — midlun og markadadgeroir

Ahrifavaldar/matarblogar

mm Seafood from Iceland o /a Faskrudsfjordur.

Zm Seafood from Iceland
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Kiddi, is busy working the forklift at GPG

but
ployees from Poland, Thailand,

me to Bakkafjorur in 2002 to
year. But I'm still here!” he laughs. Reykjavik was too

© Viewr Engilertsson og 37t v

Samfélagsmidlar

WE WISH YOU
A MERRY FISHMAS

<WE ICELAND

FISMAS

TIS THE SEASON

Vefbordar og auglysingar

Kynningarsamstarf
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Helstu tolur um arangur Fishmas herferda i Bretlandi og Frakklandi

“ +53 Milljénir +9,9 Milljonir +180.000

Birtingar (Impressions) Ahorf & myndbond* Heimsoknir & vefsidu

“

* Fjoldi spilana sem skilgreind eru sem lagmarks ahorfslengd midils




Fishmas efni og samstarfsadilar

,l‘ Warner's Fish Merchants
e 24.mal - Q

With National Fish and Chip Day just a few days away, Seafood from Iceland would like to give
one lucky customer a trip to Iceland!

To enter, all you have to do is visit participating fish and chip restaurants and scan the QR code on
your table.

Participating restaurants include Wetherby Whaler, Murgatroyds Fish & Chips, Blakeley's of
Brighouse Fish & chip restaurant - take away, Queens Drive Fish & Chips and many more!
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I Iceland

Why Choose Icelandic Fish
this Fishmas?
We let Father Fishmas tell you why!

Hi, I'm Father Fishmas and I'm the brand champion for ‘Seafood from Iceland’ - a platform for
Icelandic companies in the fishing industry to work together and promote our fantastic seafood!
My main objective is to raise awareness of seafood from Iceland and tell everyone - from Fish
Friers to Consumers, about why seafood from Iceland is so amazing!

‘It’s all about QUALITY & SUSTAINABILITY'.

QUALITY: There’s a long tradition of fishing in Iceland.
We source it sustainably from the clean, cold waters of our rich fishing grounds and take pride in
delivering the best possible fish to your plate. That is why we take great care of the product, every step
of the way. From our fishing grounds to the final product, we make it our mission to always improve,
to innovate, and create state-of-the-art equipment. We uphold the highest quality standards in all
phases of processing and the same rigorous quality standards in transportation.
It's our ambition to deliver a top-quality product to you The Fish Frier - so you and your Customers
can enjoy the quality of Icelandic fish — this Fishmas and every day of the year.
SUSTAINABILITY: Every Fish Counts!
Fishing is deeply ingrained in our culture and since day one the fishing grounds have been our lifeline.
Generation after generation of Icelandic fishermen have battled weather and waves for the catch.
We don't take our responsibility lightly!
» We treat our waters with respect, as we know that sustainable utilization of our marine
resources is the key to our survival

We have learned to manage and regulate our fisheries to ensure a sustainable harvest of
our fishing stocks.

We use science-based methods and extensive research to determine how much fish can
safely be caught without harming the ecosystem.
We constantly seek innovative ways to fully utilize the yield and minimize waste.
* We want to ensure that our waters remain clean and habitable for generations of fish to come.
Come and visit me at www.fishmas.com or watch my YouTube ad - visit www.seafoodfromiceland.com
And don't forget - Icelandic Seafood isn’t just for Xmas ~I recommend it's eaten twice a week!

Happy Fishmas Everyone!

Visit Seafood from Iceland on Facebook today...
- and find out what makes Icelandic Seafood so special.

Wetherby Whaler
27. mai kl. 09:30 - Q

Fancy winning a trip to Iceland? fig

To help celebrate #NationalFishAndChipDay, we've teamed up with

Seafood from Iceland to give you the chance to win a once in a lifetime trip to Iceland.
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https://www.colbeck.co.uk/wp-content/uploads/2021/11/whatshot_nov_21.pdf
https://www.colbeck.co.uk/wp-content/uploads/2021/11/whatshot_nov_21.pdf




Fishmas Village a islandi — ahrifavaldar og matarbloggarar
@ hervecuisine # « Follow
: vatto Lofi « Aesthetic Sounds

@ hervecuisine # Retour sur mon

: dernier voyage en Islande 1s le pays
du feu et de la glace, une de mes top
destinations de coeur ! Nature, sport,
gastronomie... c'est toujours un gros
dépaysement. Cette fois-ci c'est en
#partenariat avec @seafood_iceland
que j'ai été a la rencontre de pécheurs
islandais engagés dans la péche
durable, de chefs qui subliment le
poisson ultra frais en des plats a
tomber. On a méme eu droit a du
cabillaud fraichement péché au
barbecue directement sur le port du
petit village de pécheurs de
Stykkisholmur

Mes restaurants coup de coeur
pendant ce séiour :

Qv W

== | iked by seafood_iceland and 2,014 others
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Fishmas Village a islandi — erlendir fjslmidlar (Ouest France og Gourmand)

45,200 €

Auglysingavirdi

161,000 €

Auglysingavirdi

3 De lamer al'assielte

OuectFrance
Lunds 4 juillet 2022

Monde/Europe

Enlslande, larecette d’'une péche durable

Connue pour ses voicans, I'islande posséde un trésor caché : son poisson. L'le a donné un coup
d'arrét a la surpéche gréce a un systéme de quotas original. Et chasse le gaspillage.

feconome secteur
Bux  pase pes de 10 % du PE nationsl et

43 % dos exportations du pays en
@

Valbur : 5 poissOns Captues sur dix
partent & leanger, en majori en
Europe.

fétais enfant, on disait : « Le
e

.
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ves iodés. « Mon, 2 ache-
b piche en

16 s0n prmier bateau
mn-nwr
travaiBé dans Tusine dbs 14 n

. pourles
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Uni (18 %) friand de cabllaud pour

 pris les commandss de I socite
s ans. Cinguante omanisme indépendant, Inst-
s travalent avec os passionnd de  tut islandais 3
1 mee, torie surles ignes deprodic.  qui préconise la quantité de pois-
fion, vingt sur les chalutiers. Los  sons pouvant étm prélevée
cing jours en mer, - chaque campagne, détaile Biorgvin. Les stocks de cabillsud s'effon- . ponsible fisheries (IRF, fonds sur les
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. picher autant quils voulaient. Les pour Tekmertsion,
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Unis (7 %). ot strait renforas donne

™ de la péche siandsise & la dacou-
veris de Mie. Depuis qusiques mos,

saux pécher dans
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vin. Ls pays essaye de changer village ds pécheurs sux ooio-
Fimage de la nournture es, Grundarfiordur, est uni & Paim-
de promowoir sesbons poissonset  pol depuis 2004 « Nous avons

sonagneau. »
notamment au Breton Sylvain Alle-

La France,

radicale pour I'époque : voici
venue |'ére des quotas. Et pas
n'importe comment ! C'est une
autorité indépendante, I'Institut
islandais de recherche marine,
qui fixe les limites pour les
campagnes de péche. Deux fois
par an, les scientifiques effectuent
des prélévements de plusieurs
espéces de poissons afin d'en
mesurer la taille et le poids,
pour savoir s'ils sont encore
trop jeunes pour étre péchés.
Cela leur permet notamment de
déterminer, de maniére précise,
siles seuils de renouvellement
sont atteints ou non. Si certaines
voix se sont élevées au départ,
tous s'accordent aujourd’huf,
notre guide en téte, pour dire
que cette politique a permis non
seulement de sauver les zones de
production, mais surtoutde se

40 COURMANDVICPRATIQUC IR

sa date de yisite en
IslanderEivhiver,

tellement ‘m! itués
qu'ils dorment
méme sans yolets.

distinguer des pays concurrents
avec une réglementation qui
mise sur le long terme.
Direction le port de Rif, a 'ouest,
od nous sommes accueillis par des
pécheurs en train de décharger
du cabillaud dans des caissettes
jaunes, juste avant d’y disposer
delaglace pilée pour en assurer
la fraicheur. Cette cargaison
partira sous peu sur les lignes

de production modernes de
Fentreprise KG fishkverkun,

ol le poisson est découpé.

Pour une histoire

toujours familiale

Chaque famille a son histoire liée
alapéche; le patron de l'usine, Dadi
Hjalmarsson, ne fait pas exception.
Tout de bleu vétu et avec des tongs
aux pieds, il nous explique qu'il est
monté sur un chalutier dés|'age de

16 ans et que, 3 37 ans, il est déja
ala téte del'entreprise, fondée par
son grand-pére, depuis plus de
sixans. Ce passionné de mer dirige
pas moins de 50 salariés : 30 sur
les lignes de production et 20 en
mer, sachant que deux équipes

se relaient pour ne jamais rester
plus de cing jours d affilée en mer.
I nous en dit un peu plus sur les
quotas qui sont fixés a 'année mais
transférables. C'est-a-dire qu'une
compagnie peut acheter dune
autre un quota supplémentaire.
Cela permet d'apporter dela
souplesse dans les besoins tout
enrespectant, in fine, le quota
global fixé. La limite? Les moyens
financiers. Plus une entreprise
ades moyens, plus elle est siire
d'avoir une certaine stabilité

dans ses quantités. Résultat : les
quantités péchées ont amplement

baissé, les stocks se renouvellent et
les produits de la mer islandais se
distinguent, aujourd’hui, aussi par
leur qualité face a d'autres pays, qui,
eux, continuent de pratiquer dela
surpéche ou de la surproduction.

Un poisson antigaspi...
On parle beaucoup des pertes
en matiére de péche : poissons
attrapés par erreur, parties du
poisson non utilisées... La encore,
particuliérement autour de son
produit-phare, I'lslande décide
d'tre pionniére. Plus de 80 % du
cabillaud est utilisé contre 50 %
pour d’autres pays européens
ou encore 'Amérique du Nord.
Quiest-ce que cela signifie? Que
les tétes, au lieu d'étre jetées, sont
séchées dans une usine de" vla.
rtées versle \' i

soupes ou transformées en farine.
La peau, elle, peut étre séchée et
dégustée sous forme de chips (testé
etvalidé dans le

ambassadeurs culinaires veulent en
finir avec ce petit folklore. En téte?
Viktor Orn Andrésson, 37 ans, et

e
Gudbrandur Gardarsson, situé dans
le petit port de Grundafjordur), ou
bien utilisée dans des produits
cosmeétiques, Cest-a-dire quon en
préléve le collagéne marin et quon
le distille sous forme de poudre

A boire. Ou encore en compléments
alimentaires (Cest ce que fait
I'entreprise Feel Iceland), voire pour
y ranger ses cartes, puisque d'autres
en font méme du cuir de poisson!

..aux qualités gustatives
incroyables
On oublie tous les clichés sur la
gastronomie islandaise ! Vous
avez srement déja croisé une

cllﬁ sont consommées dam des

qui vous a parlé du requin
lcnmnu . Justement, I'ile et ses

en cuisine depuis1'dge de 16 ans.
Avant de revenir sur son ile de

ceeur en 2008, il est parti plusieurs
années faire ses armes en France
notamment dans un étoilé en Isere.
De retour sur ses terres, il ouvre un
restaurant et intégre aussi |"Equipe
nationale culinaire d'Islande. Dans
le petit port de Stykkisholmur, il
nous fait déguster des sashimis de
sébaste, des morceaux de cabillaud
grillés au barbecue accompagnés
d'une sauce aux herbes fines, et I'une
de ses meflleures trouvailles : le tacos
revisité au cabillaud, servi plus tard
dansla journée. Pour les amoureux
de poisson ala chair délicate, C'est
encore juste en filet saisi avec un
trait d’huile dolive et une pointe de
sl qulon en sent toutes les saveurs.

GOURMANOVIEPRATIQUE SR 41







Fish is our story

Herferdin sameinar aldagamla sagnahefd islendinga og
langa sdgu sem fiskveidipjod. Vid islendingar eigum 6l okkar
tengingar vid fisk enda hefur landid ad miklu leit byggst upp i
kringum sjavarutveg og pad sama a vid um menningu okkar
og hefdir.
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It's a part of

our heritage
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every day
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Hvad parf til ad na arangri?

Samstada i greininni

Med pvi ad standa saman i sameiginlegu
markadsstarfi verdur aukinn slagkraftur i
kynningunni. bannig verda meiri likur ad na i
gegn med sameiginleg skilabod um islenskan
uppruna vorunnar.

Timi

Vid purfum ad hafa raunheefar veentingar. bad
eru komin 9 ar i S-Evrépu, 2 ar i Bretlandi og
1 ar i Frakkandi. Vidé erum farin sja litla sigra

hér og par. bPetta mun taka tima og polinmaedi
er lykilatridi.

(i

Kynningarsamstarf

Pad purfa allir ad leggjast a ararnar saman.
islandsstofa, SFS, fyrirtaekin i sjavaritveginum
og sidast en ekki sist okkar traustu kaupendur
erlendis. Peir purfa ad hjalpa okkur ad komast
ad neytendum og segja sdguna af islenska
fiskinum.
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