SEELACHS

ZERTIFIZIERT

Lateinisch - Pollachius Virens | Englisch - Saithe | Franzésisch - Lieu Noir | Spanisch - Carbonero | Islandisch — Ufsi

GROSSE

Der gefangene Seelachs ist im Allgemeinen 60 bis 110 cm
grof3. Das grofte in islandischen Gewassern gefangene
Exemplar war 132 cm lang.

FANG

Die Gesamtfangmenge des islandischen Seelachses
betrug 2016 48.900 Tonnen, nach 47.900 Tonnen im Jahr
2015. Die zulassige Gesamtfangmenge (TAC) fir das
Quotenjahr 2017/2018 betragt 60.237 Tonnen.

FANGSAISON
Der islandische Seelachs wird wahrend des ganzen
Jahres gefangen.
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FISCHFANGGERATE
Islandischer Seelachs - Fang 2016 %
Grundschleppnetzfischerei 87%
Stellnetz/Kiemennetz 5%
Handangeln 3%
Sonstige 5%

Quelle: Statistics Iceland

FANGGEBIETE

Meistens wird der Seelachs an der Kante des

Festlandsockels vor der Sudkuste und der WestkUste sowie
tief vor den Westfjords gefangen.
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Isldndischer Seelachs - Fanggebiete in 2016 (Tonnen/Seemeilen?)

Quelle: Marine Research Institute

PRODUKTE

Seelachs — Exportwert 2016 %

Auf dem Festland gefroren 46%

Auf See gefroren 30%

Frisch und gekuhlt 17%
Gesalzen 6%
Sonstige 1%

" Quelle: Statistics Iceland

MARKTE

Die Hauptmarkte sind Deutschland, Frankreich und
Spanien, wo es eine lange Tradition des Essens von
Seelachs gibt. Zu den weiteren Markten gehadren Litauen,
die USA und Nigeria.



NAHRSTOFFGEHALT

Seelachs (roh) — Nahrstoffe pro Portion von 100 g

Nahrwert 86 kcal
Eiweil3 1939
Gesamtfett 099
Gesattigte Fettsauren 0249
Ungesattigte Fettsauren 05¢g
Omega-3-Fettsauren 465 mg
Natrium 122 mg

Quelle: Matis

FISCHEREIMANAGEMENT

Das Fischereimanagement in Island stltzt sich auf
umfangreiche Forschungen zu den Fischbestanden und
dem marinen Okosystem. Kern des islandischen Fischerei-
managementsystems sind Fangmengenbegrenzungen,
die auf den einzelnen Schiffen zugewiesenen Fangquoten
beruhen. AuBerdem stiutzt sich das Management auch
auf weitere Maf3nahmen, beispielsweise Beschrankungen
der Fanggebiete und der Fangvorrichtungen sowie
Schutzzonen zur Erhaltung wichtiger gefahrdeter Habitate.

Das Icelandic Marine Research Institute (MRI) macht
wissenschaftlich begriindete Vorschlage fur 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

Der islandische Seelachsfang wurde im September 2013
nach dem FAQO-gestltzten Icelandic Responsible Fisheries
Management Certification Programme zertifiziert. Die
Zertifizierung umfasst alle Sektoren des islandischen
Seelachsfangs innerhalb der Wirtschaftszone von 200
Meilen fur alle Fangarten. Es wurde ein Programm fir
die Zertifizierung der Verarbeitungskette geschaffen,
das Handlern den Nachweis der Ruckverfolgbarkeit
zum zertifizierten Fang ermoglicht. Die Zertifizierung
erfolgt unabhangig durch Dritte und bestatigt
verantwortungsvolles Fischereimanagement und eine
gute Behandlung der marinen Ressourcen.
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