r® 7.-8. névember i Horpu
D ( W<

re )P r@®
P P

r® — svo miklu meira en kvoti

Er enginn ad gera neitt?

Steinar Por Olafsson, sérfreedingur i samskiptum og midlum
Samtok fyrirteekja i sjavarutvegi
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Steinar bér Olafsson, sérfraedingur i samskiptum og midlun hja Samtokum fyrirteekja i sjavaritvegi
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Samtok fyrirteekja i sjavarutvegi

Seafood from Iceland ses
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Fish Is our story
10 milljon birtingar

Father Fishmas
58 milljon birtingar
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De lamer al'assiette
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Enlslande, larecette d’une péche durable

pour trésor caché : Lie

Ouesirance
Lundh 4 pater 2022

radicale pour I'époque : volci
venue |'ére des quotas. Et pas
n'importe comment ! C'est une
autorilé indépendante, I Institut
Islandais de recherche marine,
qui fixe Jes limites pour les
campagnes de péche. Deux fols
paran, les scientifiques effectuent
des prélevements de plusieurs
espéces de poissons afin d'en
mesurer la taille et le poids,
pour savoir s'ils sont encore
trop jeunes pour dre péchés.

A ver

distinguer des pays concurrents
avec une réglementation qui

mise sur le long terme.

Direction le port de Rif,  l'ouest,
0 nous sommes accuelllis par des
pécheurs en train de décharger

du cabillaud dans des calssettes
jaunes, juste avant d'y disposer
delaglace pilée pour en assurer
la fraicheur. Cette cargaison
partira sous peu sur les lignes
RS m0d d

16 ans et que, & 37 ans, il est déjd
Aa téte de 'entreprise, fondée par
son grand-pére, depuls 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.
11 nous en dit un peu plus sur les
quotas qui sont fixés & l'année mais

-p
Fentreprise KG fishkverkun,
Afcount

Cela leur permet de

déterminer, de maniére précise,
si les seulls de renouvellement
sont atteints ou non. Si certaines
voix se sont élevées au départ,
tous s'accordent aujourd’hul,
notre guide en téte, pour dire
que cette politique a permis non
seulement de sauver les zones de
production, mals surtout de se
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Pour une histoire

toujours familiale

Chaque famille a son histoire liée
Alapiche; ke patron de l'usine, Dadi
Hjlmarsson, ne fait pas exception.
Tout de bleu vétu et avec des tongs
aux pleds, i1 nous explique qu'il est
monté sur un chalutier dés I"dge de

Clest-a-dire qu'une
«compagnie peut acheter A une
autre un quota supplémentaire.
Cela permet d'apporter de la
souplesse dans les besoins tout
en respectant, in fine, le quota
global fixé. La limite? Les moyens
financlers. Plus une entreprise
ades moyens, plus elle est siire
d'avolr 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"hul, aussi par
leur qualité face & d'autres pays, qui,
cux, continuent de pratiquer de la

soupes ou farine
La pea, dlle, peut &tre séchée et
dégustée sous forme de chips (testé
etvalidé dans le restaurant de
Gudbrandur Gardarsson, situé dans

surpéche ou de la surp
Un poisson antigaspi..
On parle beaucoup des pertes
en matiére de péche : poissons
attrapés par erreur, parties du

La encore,

le petit port de G ou
bien utilisée dans des produits
cosmétiques, Cest-a-dire quon en
préléve le collagine marin et quon
I devouk

ulinaires veulent en

finir avec ce petit folklore. En téte?
Viktor Orn Andrésson, 37 ans, et
en cuisine depuis |'dge de 16 ans.
Avant de revenir sur son ile de
caeur en 2008, il est parti plusieurs
anndes faire ses armes en France
notamment dans un éoilé en Isére.
De retour sur ses terres, il ouvre un

poudr
2 boire. Ou encore en compléments

poisson
particuliérement autour de son
produit-phare, Ilslande décide
d'dtre plonniére. Plus de 80 % du
cabillaud est utilisé contre 50 %
pour d'autres pays curopéens

ou encore 'Amérique du Nord.
Quiest-ceque cela signifie? Que
les tétes, au Lieu d8tre jetées, sont
séchées dans une usine de'ile,
puis exportées vers le Nigeria oir
elles sont consommées dans des

(Cest ceque fait

T'entreprise Feel Iceland), voire pour

y ranger ses cartes, puisque d'autres
d '

taurant et intégre aussi|'Equipe
nationale culinaire d'Islande. Dans
le petit port de Stykkishdlmaur. il
nous fait déguster des sashimis de
sébaste, des morceaux de cabillaud

grillés au b,

enfont P

aux qualités gustatives
incroyables
On oublie tous les clichés sur la
gastronomie istandaise ! Vous
avez shrement déja crolsé une
personne qui vous a parké du requin
fermenté... Justement, |'fle et ses

d'une sauce aux herbes fines, et l'une
de ses mellleures trouvailles : le tacos
revisité au cabillaud, servi plus tard
dans la journée. Pour les amoureux
de poisson 4 la chair délicate, c'est
encore juste en filet sats! avec un
trait d"huile d'olive et une pointe de
s¢l quion en sent toutes les saveurs.
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