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Nordgstatlanteren har stores &

*Det dype Norskehavet er
ideelt habitat for overvin
dyreplankton (raudaté
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‘Massiv utbredelse 0g arllg Iangdlstanse vandringer

Ekslosiv, utholdende, dynamisk og hgyst opportunistisk stimfisk






Verktgykasse

Pelagisk tral (Multpelt 832) med standarisert traling i gvre lag
Flerfrekvensakustikk (18, 38, 70, 120, 200, 330 kHz) 10-500 m
Flerstrale sonarer med kort og lang rekkevidde (0-50 m dyp)

Standarisert plankton prgvetaking (0-200 m dyp)

SEABIRD / SAIV CTD dybde stasjonsprofiler (0-500 m dyp)

Thermosalinograph ved ~6 m dyp for kontinuerlige
oseanografiske registreringer naer overflaten.

Undervannskamera-teknologi (GoPro)
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Gjennomsnittlig fangst index pa rektangel
(kg/km?) for makrell sommeren 2007




Gjennomsnittlig fangst index pa rektangel
(kg/km?) for makrell sommeren 2010

1 == index <« 10

10 <= index < 100
100 == index < 1000
1000 == index = 1e4
1ed <= index <« 125




Gjennomsnittlig fangst index pa rektangel (kg/km?2)
for makrell sommeren 2012

O 1<=index< 10

O 10 <=index < 100
O 100 <= index < 1000
B 1000 <= index < 1e4
B 1ed <=index < 1e5




Gjennomsnittlig fangst indeks pa rektangel (kg/km?)
for makrell sommeren 2013

1 <=index < 10

10 <= index < 100
100 <= index < 1000
1000 <= index < 1e4
1e4 <=index < 1e5

36° 32° 28° 24° 20° 16° 12° 8° 4° 0° 4° 8° 12° 16° 20°




Mengdemalingsestimater for makrell fra
swept area og fangst per enhet innsats
(CPUE) analyser 2007-2013

1,634 millioner tonn (CV = 0.23) for 2007

4.852 millioner tonn (CV = 0.14) for 2010

5.079 millioner tonn (CV = 0.10) for 2012

8.382 millioner tonn (CV = 0.09) for 2013
43



Romlig overlapp mellom de store pelagiske
fiskebestandene | Norskehavet i juli-august 2007
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Romlig overlapp mellom de store pelagiske
fiskebestandene | Norskehavet i juli-aug 2012
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1 1 1 1 1 1 |

WGNAPES SURVEY
July - Aug. 2012
Catches (kg)

N # @ 001-500 B Mackerel |
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@ 501-1000 = Bjye whiting

S @,1000 1 salmon
s | 1 other
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Silda blir presset ut i randsonene av Norskehavet



Romlig overlapp mellom de store pelagiske
fiskebestandene | Norskehavet I juli-aug 2013
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Plankton produksjon og fiskekonsum

Redusert dyreplankton produksjon og gkt predasjon fra
fiskearter (stiplet linje) i lapet av de siste tiarene

Mackerel mmmBlue Whiting M Herring ==—Z00.index = =Calanuscon./prod.ratio
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Overflatetemperatur annomalier fra midten av juli 2012 som
viser varme og kalde forhold sammenlignet med et
20 ars gjennomsnitt.




Overflatetemperatur annomalier fra midten av juli 2013 som
viser varme og kalde forhold sammenlignet med et
20 ars gjennomsnitt.
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In situ temperatur malinger ved 10 m
dyp I juli-august 2012

Temperature Om
July-aug. 2012




In situ temperatur malinger ved 10 m dyp
| jJuli-august 2013

Temperature 10m
July-aug. 2013




Planktonutbredelse og mengde | mai 2000




Planktonutbredelse og mengde | mai 2012
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plankton
May 2012




Planktonutbredelse og mengde | mai 2013

A2

plankton
May 2013




Planktonutbredelse og mengde i juli-august 2012

plankton
July-August 2012

Historisk lave planktonkonsentrasjoner i Norskehavet
sammenlignet med 10-15 ar siden.




Planktonutbredelse og mengde i juli-august 2013

plankton
July-August 2013 \
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Sjgpattedyr observasjoner juli-august 2012
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Marine mammals

= 1 Individual
_ 2-10 Individuals
) >10 Individuals

Killer whale ? Harbour porpoise

Sei whale Bottlenose whale

Harp seal A False killer whale

Fin whale % White-beaked dolphin
Pilot whale Y White-sided dolphin
Humpback whale4+ Dead Sperm whale
Minke whale ? Unidentified baleen whale
Spermwhale 7 Unidentified whale
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Sjgpattedyr observasjoner juli-august 2013

28°W  24°W  20°W  16°W  12°W 8°W 4°W 0°
76°N-—L 1 1 1 1 1 ] 1

WGNAPES Survey July 2013
Marine mammals

1 Individual
O 2-10Individual © Snidentified

() >10 Individual ® Sperm whale
UNIDENTIFIED

Seals Basking shark
Dolphin Humpback whale
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Fin whale Harbour porpoise

: Mink whale Dead sperm whale
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Key-site studies 2(
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Makrellstgrja, selveste kongen pa
haugen av fiskeartene pa kloden, er
na tilbake i norske farvann!




Fakta om makrellstgrje

‘Makrellstarje (Thunnus thynnus), ogsa kalt sterje og blafinnet
tunfisk, er en fisk i makrellfamilien (scombridae).

‘Makrellstgrje er aller starste tunfiskarten og beinfisken pa
kloden

Makrellstgrja blir mer enn 3 meter langog ov%(QQQ kg tung

« Utbredt over hele Nord-Atlanteren og |\/|Idd o¥)
utryddet | Svartehavet. PO

2t, men

Stgrja kan svgmme 70 km/t, krysse Atlanterhavet "'p'é 50 dager
og dykke ned til 500-1000 m dyp basert pa merkeforsgk.

Makrellstorja har store deler av Atlanterhavet som "lekegrind”



Tunfisk solgt for nesten 10 millioner kroner
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Makrellstarje fiske | Norge 1950-1970
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Nodvendig med stor plass pa kjgkkenet i 2013

12 NYHETER

FORBUDT: Den «forbudtes fisken kom mandag til den populre
fiskerestauranten Maki i Alesund, og tirsdag var makrellsterja

biitt til flere gourmetmaltid for gjestene.

Nylig fikk mannskapet om bord i «Vestervon»
nota full av makrellstgrjer, en fisk som er forbudt
4 fangste pa. Derfor ble alle sluppet lgs, bortsett

fra en. Den ble forrige uke til
restaurant Maki Brosundet i

ourmetmaltid hos
lesund.

Forbuden

fisk ble
gourmet-

maltid

FISKE

Fridgeir

FAKTA: MAKRELLSTARJE

Makrellsterje er den sterste
n er blant de

Kesund

Forrige mandag, fire dager et-
ter at «Vestervon+ métte ta om
bord denne ene makrelistorja
pé over 150 kilo, kom den til
restaurant Maki | Alesund pé&
en tilhenger fra fiskemottaket
Fosnavaag Pelagic.

Gigantfisk

Degliglederved Maki Brosun-

det Ole Jonny Hjelmeseth métte

ha hjelp fra tre kolleger for & f&

den store fisken inn gjennom
til Ho-

sterste og raskeste av alle bein-
fisker. Kroppen har praktfulle
farger og er bygd for 4svemme
rasktide frie vannmassene ute
pd dpent hav.

engelsk kalles makrelisterje
Atlantic bluefin tuna, og den er
altsd en av treettertraktede
og truede artene av «blifinnet
tunfisks.

Overfiske har redusert bestan-
den kraftig ogstrengetiltaker
nadvendig hvis man skal bygge
opp bestanden igjen. Det har i
perioder vart drevet omfattende

tell, gjennom restauranten og
inn pa kjokkenet.
Derfikk de plassert giganten
pé el plate over alle komfyrene,
den eneste plassen hvor en s&
stor fisk kunne gjores opp.

Verdt to Toyotaer
Og nettopp det var ikke den
enklestesak i verden.

—Hodet og halen ble sendt til
Havforskningsinstituttet, re-
sten sitter vi med her og skal

opp fisken, sier Ole Jonny,
torker svetten fra pannen og
ser sporrende pé kokk og ka-
merat Jakob Haugen.

— Hva sler du Jakob, deler vi
den ifire?

Jakob, som har et langt Iiv
som kokk og stuert nikker og
erenig.

Detsamme er Lars Petter Vi-
kanes som er en av kjokkensje-

fiskepd langs
norskekysten, menartener nd
omtrent helt forsvunnet fra nor-
skefarvann.

fene hos Maki Sammen setter
de | gang med & kvesse kniver
og redskap.

—Dette er en type tunfisksom
er alt annet enn billig i Japan.
Godt over hundre tusen kroner
ville denne krabaten ha kosta
der, sler Ole Jonny, uten & gisé
neye inn pa hva han matte be-
tale Fosnavaag Pelacic etter at
papirmella hos departementet
var unnagjort.

— Du hadde ftt to Toyotaer
for denne fisken, supplerer
Jakob med et godt klaps p&
fiskebuken.

Sjuretters
Ferdig kappet og sleyd har de

tre karene 100 kilo makrell-
sterje g 1os p&.

— Hvilken retter skal dere
lage av fisken?

— Mye forskjellig Den kan
kokes, grilles eller spises r&.

MANDAG 16. SEPTEMBER 2013 FISKERIBLADETFISKAREN

1 morgen skal vi servere tre
retter av denne fisken. Disse
skal inngé i en sjuretters mid-
dag hvor alt er sjemat.

— Hva lager dere da?

~ Vi kommer til & lage bade

shashimi og en sushi I tillegg
serverer vi en grillet biff av
fileten, sier Ole Jonny. Men alt
klarer han ikke & f& omsatt |
mat med en gang.

~ Fisken er stor og gir utrolig

FISKERIBLADETFISKAREN MANDAG 16. SEPTEMBER 2013

mange retter. Noe klarer vi &
servere fersk, for dette er en
fisk som holder seg greit over
tid. 1 Japen ligger den i uker p&
dekk med is for den kommer til
land. Et par uker framover kan

TILSTEDE: Fiskeribladet-
Fiskaren var tilstede da fisken
ble gjort opp, og deretter ble
tiltre retteri et sjuretters
sjomatmaltid. Her er Ole
Johnny Hjelmeseth (tv), Lars
Petter Vikanes (bak t h) og

vi faktisk servere den fersk.

Detvl ikke serverer fersktvil
vi fryse ned, ster kjokkensjefen
og gyver les pa enda et stort
stykke av fisken.

Storje for forste gang
~ Har du veert med pé & dele
opp en slik fisk for?

— Nel, dette er forste gang si-
den det o er en forbudt fisk N&
ser det imidlertid ut til at den
er pé vel tilbake, for denne er
Jo tatt like utenfor her.

Men det ble en runde hos
departementet for vi fikk lov &
servere den hos oss.

Dette er jo en makrelistorje
som var vanlig & fangste pé tid-
ligere, for den forsvant helt.

~ Har dere fitt noen rid fra
Jjapanske eksperter?

—Nei, vihar ikke det, men n&
iforste omgang deler vi den opp
i fire, ler Ole Jonny og ber Lars
Petter gé los mellom ribbebena
til fisken med en skje.

—Alt mé med vet du, og det
sitter mye kjott mellom beina
her, sier han.

Action pa kjokkenet

Tirsdagen er kommet. I en

stemningsfull restaurant

sitter 16 spente gjester pa et
bord.

De skal 1 tillegg til det Ole
Jonny kaller en «oppvarmers
fa en sfuretters middag med
tilhorende vin til hver rett.

De vet at tre av rettene kom-
mer fra den aktuelle makrell-
storja Fiskeribladet Fiskaren
har fulgt fra fiskefeltet vest av
Bremanger iSogn og Fjordane,
til restaurant Maki Brosundet
iAlesund.

Vi skal ikke forstyrre gjes-
tene, men sikter oss inn pé et
betraktelig mer hektisk om-
rade, kjokkenet.

Rett og slett nydelig

Her stér tre kokker i tillegg
til Ole Jonny og tilbereder den
ene gourmetretten etter den
andre.

For hver rett forteller Ole
Jonny gjestene litt om réstoffog
tanken bak, for han iler tilbake
til cungdommene-.

— De er utrolig flinke. Og s&
erde unge.

Jing og Kin er lerlinger, og
Margi er kokk. Alle tre jobber
energisk og raskt i tillegg til de

BIFF: Her stekes tunfiskbiff.

velsmakende sammen med
tilbehoret. Neste p program-
met er en Makirull av tunfisk.
Dette er sushi, en rull med ris
og tilbehor.

Heller ikke den var skrem-
mende for en gane som fkke
er vant til ré fisk. Og som sist
en perfekt med

NYHETER 13

seg inn i bloggen han jobber
med, et sted hvor han snart
vil presentere tusen retter av
sjemat folk faktisk kan komme
4 lage selv.

— PaSkotholmen er det tradi-
sjoner helt tilbake til 1600-tal-
let Der kan folk komme &vere
medi il ferdig

tilbehoret.
Sé& kom grillretten av den
tore

99 Du hadde fatt to
Toyotaer for denne
fisken.

Ole Jomny Hjelmeseth, daglig leder
ved Maki Brosundet

er dyktige, sier Ole Jonny.

De tre pé kjokkenet serverer
forst en Tunfisk tartar. Nydelig
Konsistens, saftig og perfekt
krydret.

Det som | utgangspunktet
virket skremmende var bare

s o
Margi passergodt pé at fisken
blir riktig flott ruta opp i panna,
og fkke ligger for lenge.

Dette var prikken over I-en.
Bedre enn biff av storfe, forsom
Ole Jonny sier, "kjett er kjott —
fisk er mat”. Dette var herved
bevist | en grillbiff av tunfisk
som smeltet pa tungen.

Flere skal smake
- Og de 16 pa langbordet var
forneyd?

—Ja, stralende forneyd. Dette
var en innertier, s& absolutt,
sier Ole Jonny forneyd ettersju
retter og en oppvarmer.

Rettene av tunfisken foyer

mat.

— Men den store tunfisken,
hvor lengevil du kunne servere
pé den?

— Jeg har bestemt at den skal
serveres | mange forskjellige
sméretter, inkludert { for ek-
sempel en slik sjuretter vi nd
har hatt. Det skal ikke lages
hovedretter pa den.

— Hvorfor {kke?

- Daerdet kun rundt hundre
som firsmake. Slikvigjer det
nékansju dtte hundre personer
fasmake fra denne fabelaktige
fisken. Denskal behandles med
respekt, sier Ole Jonny Hjel-
meseth.

rdsisjoneibiing
Tebtonr 55213300



Hovedkonklusjoner

Den nordgstatlantiske makrellbestanden virker for tiden
robust og estimert til a vaere 4.8 million tonn i Norskehavet
og tilstgtende kyst og havomrader sommeren 2010, 5.1
million tonn sommeren 2012 og 8.8 millioner tonn
sommeren 2013

Disse resultatene regnes som underestimater grunnet
mangelfull geografisk og vertikal dekning

Betydelige endringer | vandring og utbredelse av makrellen i
beiteperioden i lgpet av de siste fa arene.

Makrell har ekspandert mot vest, nord, nordvest og nordgst
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Holy mackerel: hvorfor skjer dette?

Sannsynlige kombinerte arsakssammenhenger og drivkrefter for
makrellen som na svemmer inn i nye og totalt ukjente territorier

Kraftig gkt bestandsstgrrelse av makrell de siste arene.
Rekordstor rekruttering fra 2002, 2005, 2006 og 2010
arsklassene!

Signifikant varmere vann na sammenlignet med 10-20 ar siden

Rekordlave planktonmengder sammenlignet med tidligere farer
til at makrellen sprer seg utover enorme omrader for a fa nok
mat

@kt konkurranse innad | makrellbestanden og mellom de store
pelagiske fiskebestandene | Norskehavet

Sild og makrell kjemper for sin overlevelse i det hgga nord.
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