ISLANDISCHER KABELJAU

ZERTIFIZIERT

Lateinisch — Gadus morhua | Englisch — Cod | Franzosisch — Cabillaud | Spanisch — Bacalao | Isldndisch — Porskur

GROSSE

Der gefangene Kabeljau ist im Allgemeinen 55 bis 90 cm grof3. Der
Kabeljau kann aber deutlich groBer werden. Das grofite in islandischen
Gewassern gefangene Exemplar war 186 cm lang und 17 Jahre alt.

FANG

Die Gesamtfangmenge des islandischen Kabeljaus betrug 2016
248,400 Tonnen, nach 228,400 Tonnen im Jahr 2015. GemaR
der durch die islandischen Fischereibehdrden angewandten
FanggroBenregel von 20% betragt die zulassige Gesamtfangmenge
(TAC) fur das Quotenjahr 2017/2018 257,572 Tonnen. In den
letzten Jahren ist der islandische Kabeljaubestand betrachtlich
angewachsen,undeswird erwartet, dassdie TACinden kommenden
Jahren allmahlich ansteigen wird.

FANGSAISON

Der islandische Kabeljau wird wahrend des ganzen Jahres gefangen.

Islandischer Kabeljau — monatliche Fangmenge 2015 (Tonnen)
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Quelle: Statistics Iceland

FISCHFANGGERATE
Islandischer Kabeljau — Fang 2016 %
Grundschleppnetz 44%
Langleinen 33%
Stellnetz 9%
Handleinen 6%
Snurrewaden 6%
Sonstige 1%

Quelle: Statistics Iceland

FANGGEBIETE

Der Kabeljau wird in allen Seegebieten um Island gefangen,
meistens in Tiefen von 100 — 2560 m bei Wassertemperaturen
von 4°C bis 7°C. Die wichtigsten Fischgriinde liegen vor der
Sudwestkiste, vor den Westfjorden und vor der Stidostkiste. Der
Fang richtet sich nach dem Markt und wird gemaf der Jahreszeit
und den Eigenschaften des Fisches durchgefihrt, die je nach
Fanggrund und Jahreszeit unterschiedlich sein konnen.

Islandischer Kabeljau - Fanggebiete in 2016 (Tonnen/Seemeilen?

Quelle: Marine Research Institute

PRODUKTE

In den vergangenen Jahren stieg der Anteil von frischen und
gekuhlten Produkte am islandischen Kabeljauexport. Grof3e
Mengen wurden auch gefroren oder gesalzen exportiert.
Betrachtliche Anstrengungen richteten sich auch auf die
Entwicklung hochwertiger Produkten aus bisher geringwertigen
Nebenprodukten. Dazu gehoren auch getrocknete Kopfe und
Protein fur den menschlichen Verbrauch so wie hochwertige
Erzeugnisse fur kosmetische und medizinische Zwecke.

Islandischer Kabeljau — Exportwert 2016 %
Frisch und gekuhlt 37%
An Land gefroren 27%
Gesalzen 20%
Auf See gefroren 12%
Getrocknete Kabeljaukopfe 3%
Sonstige 1%

Quelle: Statistics Iceland



MARKTE

Die Hauptmarkte sind GrofBbritannien, Frankreich und Spanien.
Andere bedeutende Absatzgebiete sind unter anderen Portugal,
die USA und Nigeria.

NAHRSTOFFGEHALT
Kabeljau — Nahrstoffgehalt pro 100 g essbare Portion
Energie 78 kcal
Protein 181¢g
Gesamtfett 059
Gesattigte Fettsauren 01g
Ungesattigte Fettsauren 03g
Omega-3-Fettsauren 305 mg
Natrium 115 mg
Quelle: Matis
FISCHEREIMANAGEMENT

Das Fischereimanagement in Island stltzt sich auf umfangreiche
Forschungen zu den Fischbestinden und dem marinen Okosystem.
Kern des islandischen Fischereimanagementsystems sind
Fangmengenbegrenzungen, die auf den einzelnen Schiffen
zugewiesenen Fangquoten beruhen. Auflerdem stltzt sich das
Management auch auf weitere MaBnahmen, beispielsweise
Beschrankungen der Fanggebiete und der Fangvorrichtungen

sowie Schutzzonen zur Erhaltung wichtiger gefahrdeter Habitate.

Das Icelandic Marine Research Institute (MRI) macht wissenschaft-
lich begriindete Vorschlage flr die zulassige Gesamtfangmenge, die
die Grundlage der Entscheidungen des Ministers flr Fischerei und
Landwirtschaft bilden. Der International Council for the Exploration
of the Sea (ICES) Uberprift die Tatigkeit des MRI und erteilt auch

wissenschaftlichen Rat. Die Fange werden effektiv Uberwacht,
und Managemententscheidungen werden durch das Directorate
of Fisheries durchgesetzt. Das System soll verantwortungsvollen
Fischfang und die nachhaltige Nutzung der lebenden Ressourcen
des Meeres garantieren.

ZERTIFIZIERUNG

Die islandische Kabeljaufischerei wurde 2010 gemall dem FAO-

gestltzten islandischen  Zertifizierungsprogramm  fir  nach-

haltiges Fischereimanagement zertifiziert. Die Zertifizierung
umfasst alle Sektoren der islandischen
Kabeljaufischerei in der 200-Meilen-
Wirtschaftszone (EEZ) firalle Fanggerate.
Ein Zertifizierungsprogramm fur
die Produktkette wurde geschaffen,
um den Handlern zu ermoglichen,
die Ruckverfolgbarkeit bis zu dem
zertifizierten Fischfang nachzuweisen.

Bei der Zertifi-zierung handelt es sich

ZERTIFIZIERT

um eine unabhangige Zertifizierung durch Dritte. Die Zertifizierung
bestatigt verantwortungsvolles, nachhaltiges Fischfangmanagement

und die gute Behandlung der marinen Ressourcen.

GUT ZU WISSEN

Der Kabeljau hat eine so grofBe Bedeutung

fur die islandische Identitat, dass er
tatsachlich ein nationales Emblem geworden
ist. Dieses Zeichen, das einen zerteilten

gesalzenen Kabeljau mit goldener Krone

auf rotem Hintergrund zeigt, wurde jahr-
hundertelang auf islandischen Uniformen

verwendet, wahrscheinlich schon ab 1415 und bis 1903.
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