CHOV LOSOSOV

V NORSKU
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NORSKY LOSOS

CHUT NORSKA

V Norsku nie su morske
plody iba priemyselnym
odvetvim, je to zivotny Styl.

KedZe more je velmi délezitou stcastou nasich
Zivotov, vyvijame velké Usilie, aby sme zabezpecdili, ze
sa udrzi aj pre buduce generécie. V kombinacii s
tisickami rokov rybarskeho dedicstva zabezpecuje
velmi Specidlnu Uroven kvality, ktord sa prejavuje v
jedinec¢nej chuti nérskych plodov mora,
pochadzajlcich z priezracnych chladnych vod Noérska.

Priemyselné odvetvie, ktoré zamestnava 22 700 ludi v
Norsku a zabezpecuje dodavku ryb do 100 velmi
rozdielnych krajin, kde sa z nich pripravuje 13 milionov
jedél denne, je zdrojom mnozstva pribehov. Su to
portréty statocnych priekopnikov, ktori stoja za
vznikom rozpravky o tomto priemysle s nazvom
norska akvakultira. Tento priemysel ma dlhd historiu aj
na lokalnej Urovni, kedze ¢innosti, ktoré su jeho
sucastou, tvoria zédklad mnohych nérskych pobreznych
komunit. Akvakultura je v neposlednom rade jednou z
najdolezitejsich odpovedi Norska na vyzvu, ktorej v
sucasnosti Celi cely svet: produkovat dostatok
zdravého jedla pre rychlo sa zvacsujlucu populaciu.
Dovolte ndm predstavit védm spdsob, akym

chovédme norskeho lososa.
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SLADKA VODA

4 -6 TYZDNOV

IKRY

Cely proces chovu lososov zacina na
susi v umelej liahni a rovnako ako v
pripade lososa v prirodzenych
podmienkach prebieha oplodnenie ikry
v sladkej vode. Ikry sa drzia vo vode so
stdlou teplotou 8 °C pocas asi 60 dni, a
potom sa vyliahnu.

KONCOVY PRODUKT

MALE JEDINCE

Po vyliahnuti maju mladé jedince lososa
na bruchu vak, z ktorého cerpaju ziviny
- odtial pochadza nazov ,zitkovy vacok
rybky“. Asi 4 - 6 tyzdnov po vyliahnuti
zacinaju rybky prijimat potravu a mézu
sa presunut do vacsich nadob so
sladkou vodou.

Losos sa na rybarskej lodi s nadrzou
odvezie do zariadenia na spracovanie
ryb, kde ho zabiju, vypitvd, umyjd a
zatriedia podla velkosti a kvality.
Potom nasleduje dalsSie spracovanie v
Norsku, prevoz k predajcovi ryb alebo
ho po susi ¢i vzduchom exportuju do
100 krajin na celom svete.
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SLANA VODA

MLADY LOSOS

Po 10 - 16 mesiacoch v sladkej vode je
losos pripraveny na umiestnenie v
potravinarskom rybarskom zariadeni v
mori. Teraz ma maximalne 60 - 100 g.
Od vyliahnutia presiel vyraznymi
Zmenami v procese nazyvanom migracia
jedincov do mora. Tieto zmeny
umoznuju prezitie lososa v morskej
vode. Losos sa teraz nazyva “migrant”.

RASTUCA RYBA

Losos sa drzi na akvafarmach v mori a
fjordoch asi 14 - 22 mesiacov. Ked
dosiahne hmotnost 4 - 6 kg, je
pripraveny na spracovanie.
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PRVE ZARIA‘DENIE NA CHOV LQSQSOV :
VYBUDOVALI OVE A SIVERT GRONTVEDT; DVAJA
BRATIA Z HITRY. UMIESTNILI HO V LAKSVIKE 7. -
JUNA 1970 A NAPLNILI LOSOSMI VO FAZE
MIGRACIE.



MORSKE ZARIADENIA

RYBY SA KRMIA

POMOCOU
AUTOMATICKEHO
SYSTEMU
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RYBY SA KRMIA PELETAMI. )
POTRIz\VA JE PRECIZNE 2 3 5%
VYVAZENA, ABY
POSKYTOVALA RYBAM RYBY
VYZIVU, KTORU
POTREBUJU.

POCET FARIEM NA CHOV LOSOSOV V NORSKU

MORSKYCH

9 9 ZARIADENI

V NORSKU
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NA MONITOROVANIE
PODMIENOK PRE RYBY
SA VYUZ{VA MODERNE
VYBAVENIE, ABY BOLI
TIETO PODMIENKY
VZDY OPTIMALNE.

LOSOSIA FARMA JE
UKOTVENA K
MORSKEMU DNU

MONITOROVA
NIE: KYSLIK
PRUD
TEPLOTA

ZARIADENIA

NA CHOV AKVAKULTURY SA MUSIA
VYTVARAT

NA

MIESTACH

S VHODNYMIPODMIENKAMIPROSTREDIA

DOSPELE RYBY
MAE RBY
VYSKUM AVYVOJ
PLODNE RYBY

spoLU 1281 LICENCIi V NORSKU



UDRZATELNOST

UDRZATELNY CHOV LOSOSOV

Vsetky hodnotenia udrzatelnosti sa zakladaju na
troch pilieroch: socidlna, ekonomicka a
environmentalna udrzatelnost. Vsetky tri st rovnako
dolezité a prindsaju so sebou urcité zodpovednosti a
povinnosti. Urady, priemyselné odvetvie chovu ryb a
organizacie na ochranu zivotného prostredia
spolupracuju, aby dosiahli udrzatelnost chovu
lososov.
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DVE NAJVACSIE VYZVY V
SUVISLOSTI S ENVIRONMENTALNOU
UDRZATELNOSTOU

1. REGULACIA LOSOSICH VSi

ROZNE METODY PREVENCIE A INOVATIVNE OPATRENIA::
LIECBY:

POUZITIE RYB CELADE VYVOJ VAKCIN

LABRIDAE OPLACHOVANIE

EOORDINOUANE CHOV ODOLNEJSICH LOSOSOV

ZBAVOVANIE VS

2 o
7

POCITANIE VSi KAZDY
TYZDEN

Lososia vos je parazit,

ktorého vyskyt je VELKOSTOU sU MALE -
prirodzeny. Nasim ALE DOSLEDKY MO2ZU BYT
OBROVSKE

cielom je zachovat
minimalny pocet
lososich vsi v nérskych

fjordoch, aby sme
zarucili dobry
zdravotny stav ryb a
znizili riziko Sirenia
infekcie.

14




2. UNIKY

OPATRENIA PRINASAJU VYSLEDKY

ROK

2006

2007

2008

2009

2010

20m

2012

2013

%

ViZIA

Odvetvie chovu ryb v Norsku ma za
ciel nulové Uniky. Uniky chovanych
lososov nesmU mat negativny vplyv
na populacie divo Zijucich lososov.

ZAZNAMENANE UNIKY

Po investovani viac nez

1T miliardy ndérskych
korun v chove ryb do
vyskumu a réznych
opatreni sa problém
Unikov vyrazne
obmedzil.

Od roku 2006 do roku
2013 sa ich pocet znizil
takmer o 70 %.

298 000

111 000
225 000
252 000
368 000

38 000
198 000



HLAVNE TRHY

NORSKY LOSOS - SKUTOENY CESTOVATEL

100

KRAJIN

VAESINA NORSKYCH LOSOSOV JE
URCENA NA EXPORT. V ROKU 2013
DOSIAHLA HODNOTA
EXPORTOVANYCH LOSOSOV Z NORSKA
SPOLU 39,8 MILIARDY NORSKYCH
KORUN. FRANCUZSKO JE NASIM b
NAJVAZS(M ODBERATELSKYM TRHOM. A, >
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1
GLOBALNA PRODUKCIA ATLANTICKEHO LOSOSA

Fotografia: Per Eide Studio

CILE 23 %

UK 8 %

SEVERNA AMERIKA 7 %

OSTATNE 7 % bestee
Norsko je doposial najvacsim

producentom atlantického lososa na
svete a v roku 2013 zastreSovalo viac
nez 56 % globalnej vyroby.



Akvakultura umoznuje dodavanie
cerstvého lososa po cely rok. Vyroba nie
je sezdénna ako v pripade beznych ryb.
LLosos dobre chuti a da sa pripravit na
nespocetné mnozstvo spdsobov. Prave
preto ho prijali mnohé svetové kuchyne.

V Eurdpe sa losos coraz castejsie
objavuje v dennom menu zamestnanych
[udi a zaroven si zachoval svoje
postavenie v Spickovych restauraciach.
Najdete ho v mnohych tradicnych
kultdrach v krajinach celého sveta,
napriklad vo forme Udeného lososa v
bufetoch.

V poslednom case ziskal losos dolezitu
Ulohu ako surovina na sushi. Chovany
losos ma vzdy vysokU a vyrovnanu
kvalitu a chuti rovnako dobre surovy aj
upraveny.



LOSOS JE ZDRAVY! #'* 2
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- A DOBRY!
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VYZIVNE JEDLO

Jod ma klucovu ulohu v metabolizme,
pretoze reguluje doélezité hormony. Ryby
sU vyznamnym zdrojom jodu v potrave.

Vitamin B12 pomaha tvorbe cervenych
krviniek. Nedostatok vitaminu B12
moze spodsobit urcitt formu
chudokrvnosti.

Vitamin D rozpustny v tukoch zlepsuje
vstrebdvanie vapnika a fosfatov v creve
a takisto pomaha regulovat mnozstvo
vapnika v krvi.

Hlavnou formou vitamin A je retinol.
Vitamin A je velmi dolezity pre sietnicu
oka a pomaha udrziavat neporusenu
hlienovitd membranu .

Losos je skvelym zdrojom dlhych
polynenasytenych mastnych kyselin
EPA a DHA. Prijem EPA a DHA je
ovela Ucinnejsi v rdmci stravy nez vo
forme vyzivovych doplnkov.

Proteiny v lososovi obsahuju
vsetky zdkladné aminokyseliny.
Losos teda mdze sluzit ako
jediny zdroj proteinov.

PROTEIN
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VYZIVOVA HODNOTA

1009

LOSOSA AKO POTRAVINY

‘ PROTEINY VITAMINY, MINERALY A
99 STOPOVE PRVKY
TUKY . VODA

Vyssie uvedené hodnoty su priblizné a
zakladaju sa na tabulkdch zlozenia potravin
asocidcie Norwegian Food Portal a na
udajoch o morskych plodoch od Ndrskeho
narodného institutu pre vyzivu a morské
plody.
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Norwegian Seafood Council
Strandveien 106
N-9291 Tromsa, Norway

Telephone:+47 77 60 33 33

Fax: +47 77 68 00 12
E-mail: mail@seafood.no

en.seafood.no

o
SEAFOOD FROM NORWAY
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