






Содержание г/100 г

Твердые вещества	 32,6 
Протеины	 15,2 
Жиры	 14,0
Гликоген	 <0,1
Омега-3	 3,5

Витамины мг/100 г

Витамин A	 6
Витамин D 	 11,5
Витамин E	 14
Витамин B12	 2

Сельдь
ClUpea harengus

Сельдь начали добывать более тысячи лет назад. 
Начиная с XI века и до наших дней Норвегия является 
одним из главных поставщиков сельди для всей Европы. 
В прежние времена соленая и копченая сельдь была 
одним из важнейших продуктов питания. Сегодня 
сельдь остается наиболее распространенной рыбной 
продукцией, но только теперь она поставляется 
в свежемороженом виде: филе и цельные тушки. 
Известное выражение “сельдь – серебро моря” обязано 
своим происхождением не только сверкающей 
серебристой чешуе сельди, но и огромным 
экономическим значением, которое имеет эта рыба.

В зависимости от района и сроков нереста, роста рыбы 
и характера миграции сельдь принято подразделять на 
породы. Различают две основные породы норвежской 
сельди: норвежская весенне-нерестующая сельдь, 
обитающая в северо-восточных водах Атлантики, 
и североморская, обитающая в Северном море. 
Норвежская весенне-нерестующая сельдь  нерестится 
у берегов Норвегии в феврале – марте. Килограмм 
этой породы обычно включает от двух до пяти особей. 
Жирность сельди весеннего нереста в течение года 
неодинакова и достигает максимума (до 30 процентов) 
осенью. Промысловые периоды – с января по март и с 
сентября по ноябрь – могут изменяться в зависимости 
от квот на вылов.

Питательная ценность
Сельдь – ценный источник витаминов A, D и B12. Кроме 
этого, сельдь богата полезными жирными кислотами “Омега-
3”, содержание которых во многом определяется жирностью 
рыбы. Показатели жирности существенно меняются в 

зависимости от времени года и типа сельди.

Сельдь классифицируется и реализуется в зависимости  
от размера: до 200 г / 200 – 300 г  /  250 г +  /  300 г +.   
1 кг рыбы обычно включает от 2 до 5 особей

Промысл сельди во все времена имел  
для Норвегии огромное экономическое значение. 



Рыбопромысловые районы
Для пелагических видов рыб характерна миграция в течение 
года: рост, нагул и нерест этих видов происходят в разных районах 
акватории. В молодом возрасте,  а также в летний период нагула они 
уходят от норвежского побережья в открытое море. Рыбопромысловые 
зоны обычно находятся в нескольких часах хода от берега.

Североморская сельдь нерестится в августе – октябре  в районе от побережья 
Шотландии до Доггер-банки или в ноябре - декабре в южной части акватории 
Северного моря. Жирность североморской сельди в течение года колеблется  
в пределах 10 - 24 процентов.  

Промысловые периоды приходятся на апрель – июнь и январь – март  
и также регулируются квотами.  Орудие лова – кошельковый невод.

вылов 4 кварталвылов 1 квартал

Районы промысла норвежской  
весенне-нерестующей сельди

районы промысла норвежской 
североморской сельди

районы промысла (2008 г.)



Скумбрия
Scomber scombrus

районы промысла норвежской скумбрии

Скумбрия (2007 г.)

Шестая стр - со скумбрией - ок, кроме старой карты, будет 
новая (скоро)

У нее отсутствует плавательный пузырь, благодаря чему 
скумбрия способна исключительно быстро погружаться 
и всплывать. Пловозрелая особь скумбрии может 
достигать в длину 50 см. В поисках корма скумбрия, 
раскрыв рот, перемещается с большой скоростью и при 
помощи жаберной решетки отфильтровывает из воды 
планктон и остатки рыбьей икры.

В зимний период скумбрия живет в придонной области 
моря у юго-западного побережья Норвегии. В это время 
она питается крайне мало. В апреле-мае в центральных 
районах Северного моря происходит нерест скумбрии. 
Некоторая часть стада идет на нерест и нагул к 
побережью Норвегии. Скумбрия питается небольшой 
сельдью и мелкой рыбой. По окончании нереста рыба 
переходит в так называемую категорию «осенней 
скумбрии». В августе-сентябре скумбрия уходит от 
побережья. Наиболее крупные уловы характерны для 
акваторий Северного и Норвежского морей.
Цена на скумбрию зависит от спроса на мировом 
рынке, размера и жирности рыбы. Наивысшее 
содержание жира в скумбрии приходится на осень – 
сезон промысла. Орудия лова – кошельковый невод.

Скумбрия – мигрирующая рыба,  
которая перемещается косяками 
у поверхности моря.

Питательная ценность
Если в весенний период содержание жира в скумбрии 
невысоко, то жирность осенней скумбрии может достигать 
30 процентов. Осенняя скумбрия также содержит в больших 
количествах жирные кислоты “Омега-3”, витамины B12 и D.

Норвежская скумбрия классифицируется по размеру  
следующим образом:  
200-400 г / 300 – 500 г  /  400-600 г  /  600 г +.   
1 кг скумбрии включает 2 – 4 особи

Содержание г/100 г

Твердые вещества	 22-50 
Протеины	 14-18 
Жиры	 3-30
Гликоген	 <0,1
Омега-3	 0,8-7,5

Витамины мг/100 г

Витамин A	 14
Витамин D 	 3-13
Витамин E	 12
Витамин B12	 0,6



Мойва
Mallottus villosus

районы промысла норвежской мойвы

Мойва (2009 г.)

Шестая стр - со скумбрией - ок, кроме старой карты, будет 
новая (скоро)

Мойва редко достигает в длину более 20 см и живет не 
более пяти лет. Нагул этой небольшой рыбы происходит 
в акватории от острова Шпицберген до восточных вод 
Баренцева моря. 

Самцы мойвы отличаются наличием на боках полоски 
чешуек, на каждой из которых присутствует подобие 
ворса. Самцов мойвы в Норвегии называют «факс», 
а самок, у которых таких полосок нет, «силь». Мойва 
– арктическая рыба, которая большую часть своей 
жизни мигрирует в морях Арктики, питаясь мелкими 
ракообразными. В зимне-весенний период мойва 
приходит на нерест к побережью норвежской области 
Финнмарк и в район Мурманска.

Относящаяся к семейству лососевых, 
мойва нередко сбивается в крупные 
косяки.

Размер популяции мойвы
Истинные размеры стада мойвы и характер его 
развития определить довольно трудно. В отличие от 
других видов, мойва в течение своего жизненного 
цикла нерестится лишь один раз и, как некоторые 
другие виды лососевых, умирает после нереста. 
Перед норвежскими рыбаками стоит важная, но 
сложная задача: добыть необходимое количество 
мойвы высокого качества для удовлетворения 
потребительского спроса, и в то же время обеспечить 
достаточный объем нереста в следующем году. 
Добиться требуемого равновесия непросто, однако 
именно это создает необходимый задел для успешного 
промысла мойвы на годы вперед. 

Мойва очень удобна в приготовлении. Ее не нужно 
чистить или разделывать на филе – достаточно просто  
ополоснуть водой. Мойву можно употреблять с 
головой и хвостом. Большой популярностью, особенно 
в Японии, пользуется самка мойвы, добытая за три-
четыре недели до нереста, когда у нее много икры.

Мойва классифицируется  
по половому признаку  
и размеру. Наиболее  
прибыльна реализация  
самки с икрой. 
Этот вид в основном  
экспортируется в Японию.  
Различают три основных вида  
мойвы – «силь» с икрой, «факс»  
и «микс» – смесь обоих полов.

Норвежская скумбрия классифицируется по размеру  
следующим образом:  
200-400 г / 300 – 500 г  /  400-600 г  /  600 г +.   
1 кг скумбрии включает 2 – 4 особи



Безопасность продуктов питания - важнейший вопрос для потребителей, розничных торговых предприятий, импортеров 
и органов власти на любом мировом рынке. Для Норвегии, которая является крупным производителем морепродуктов 
и занимает второе место в мире по их экспорту, вопросы, связанные с безопасностью морепродуктов, приобретают 
особое значение. Наши морепродукты должны отвечать самым высоким требованиям безопасности. Система обеспечения 
безопасности норвежских морепродуктов основана на международных стандартах, которые подкрепляются действующим в 
стране комплексом контрольно-инспекционных мероприятий. 
 

Безопасность морепродуктов – важнейшая задача Норвегии!

Обеспечение качества и безопасности пищевых продуктов 

Общая ответственность за состояние рыболовной и рыбоводной отраслей страны, безопасность морепродуктов, здоровье 
и благополучие рыбного стада, рыбные порты, инфраструктуру морского транспорта и обеспечение готовности к 
чрезвычайным ситуациям, связанным с загрязнением окружающей природной среды, возложена на министра рыболовства 
и по делам береговой администрации Норвегии.

Министерство рыболовства и по делам береговой 
администрации Норвегии выполняет функции секретариата 
при министре рыболовства и по делам береговой администра-
ции и осуществляет  административные полномочия путем 
комплекса мер, в частности, путем принятия и реализации 
соответствующих нормативно-законодательных актов.

Органом надзора и контроля в сфере безопасности морепро-
дуктов, здоровья и благополучия рыбы и морепродуктов 
является Государственная служба по надзору за пищевыми 
продуктами Норвегии. Деятельность этой службы имеет 
определяющее значение для решения задач Министерства 
рыболовства и по делам береговой администрации Норвегии. 

Политические органы власти 
Управление факторами риска
Установление уровней защиты

Государственная служба по надзору  
за пищевыми продуктами Норвегии 
Управление факторами риска

Норвежский 
научный комитет 
по безопасности 
продуктов питания  
Оценка факторов риска

Научные центры
Оценка факторов риска и 
консультационная деятельность
Национальный институт питания  
и исследования морепродуктов
Национальный  
ветеринарный институт
Норвежский институт 
здравоохранения
Институт морских исследований

Лаборатории 
Аналитическая 
работа

Система обеспечения безопасности морепродуктов

Национальный Регламент качества
Правила обеспечения качества и безопасности 
морепродуктов изложены в  национальном Регламенте 
качества от 14 июня 1996 года, действие которого 
распространяется на рыбу и морепродукты.  
Нормы Регламента закреплены Законом Норвегии 2004 года 
«О пищевых продуктах». Норвегия входит в Европейскую 
экономическую зону (ЕЭЗ), которая объединяет государства 
ЕС и три страны-участницы Европейской ассоциации 
свободной торговли (ЕАСТ). Это означает, что Норвегия 
обязана применять нормы ЕС, касающиеся производства и 
безопасности пищевых продуктов.

Контрольно-инспекционные программы
В рамках схемы производства морепродуктов разработан 
и действует целый ряд контрольно-инспекционных 
программ. Эти программы включены в соответствующее 

санитарное законодательство и осуществляются от 
имени Государственной службы по надзору за пищевыми 
продуктами Норвегииi.

База данных «Морепродукты»
Национальный институт питания и исследования 
морепродуктов отвечает за ведение базы данных 
«Морепродукты»ii (база данных с возможностью поиска, 
содержащая отчеты о мониторинге загрязняющих веществ 
и тяжелых металлов в рыбе и других морепродуктах).

Отбор проб производится, главным образом, в Баренцевом, 
Норвежском и Северном морях. Контрольные пробы 
семги, выращиваемой в искусственных условиях, берутся 
в случайно выбранных рыбоводных хозяйствах Норвегии.  
Частота контрольных проб зависит от важности вида рыбы. 
Реализация программы мониторинга начата в 1994 году. 

i - http://www.fisheries.no/safe_seafood/safety_seafood/
Важнейшие программы:
Программа контроля содержания остатков лекарственных препаратов и нежелательных химических 
веществ в рыбе, выращиваемой в искусственных условиях (Директива 96/23 ЕС) Программа 
контроля содержания диоксина и диоксиноподобных полихлорированных дифенилов в кормах для 
животных и пищевых продуктах для человека (Рекомендации Комиссии ЕС 2004/704 и 2004/705) 
Программа контроля содержания химических и микробиологических веществ в переработанных 
морепродуктах. 
Программа контроля содержания тяжелых металлов и сосуществующих форм тяжелых металлов 
(ртуть, метилртуть, мышьяк, неорганический мышьяк) в некоторых продуктах морского 
происхождения. 

 
 
Программа контроля содержания антипиренов и других новых органических загрязняющих веществ 
Программа контроля содержания нежелательных и желательных веществ в комбикормах, рыбной 
муке и рыбьем жире для рыбы, выращиваемой в искусственных условиях (Директива ЕС 95/53).

ii - �См.: www.nifes.no  
Прямой url на базу данных «Морепродукты» (Seafood Data):  
http://www.nifes.no/index.php?page_id=137&lang_id=2



Качество
Суда сверхсовременного рыбопромыслового флота Норвегии 

оснащены оборудованием, которое позволяет в считанные 

минуты охладить добытую рыбу до 0°С. Транспортировка рыбы 

осуществляется в морской воде при температуре 2-3 градуса 

ниже нуля. Благодаря применению специальных технологий 

замораживания темп и эффективность работы норвежских 

рыбопромысловых предприятий зависят только от скорости 

разгрузки судов в портах.

На протяжении всей технологической цепочки, включая вылов, 

переработку, хранение и отправку на экспорт, качество рыбы 

и рыбопродуктов контролирует Государственная Инспекция 

Качества Норвегии. В вопросах добычи и переработки сельди 

и скумбрии контроль государства является исключительно 

строгим. Квоты на добычу рыбы устанавливаются на основании 

национальных и международных исследований.

Регулирование рыбных запасов
Государства, ведущие промысел рыбы, осуществляют 

регулирование запасов норвежской (скандинавско-

атлантической) весенне-нерестующей сельди. К числу таких 

государств относятся Норвегия, Россия, Исландия, Фарерские 

острова и Европейский Союз. Действующие международные 

договоренности соответствуют долгосрочной стратегии 

поддержания объемов вылова на биологически безопасном 

уровне, которая должна обеспечить устойчивый промысел  

на годы вперед.
 

Регулирование прямых продаж
В соответствии с законодательством Торговая Организация 

Рыбаков Норвегии, занятых добычей пелагических видов рыб, 

наделена правом осуществлять на территории Норвегии 

прямую реализацию всей добытой рыбы пелагических видов. 

Реализация рыбы происходит через систему аукционов. 

Организация определяет цены, условия поставки и 

оплаты по согласованию с фирмами-покупателями, 

а также устанавливает правила и нормы на все виды 

рыбопромысловой деятельности. 

Распространение продукции
Норвегия, бесспорно, играет важнейшую роль на между-

народном рынке морепродуктов: экспортом норвежских 

морепродуктов занимается около 500 компаний, номенкла-

тура экспортной продукции превышает 2000 наименова-

ний, поставки осуществляются более чем в 130 стран мира. 

Совокупный объем экспорта морепродуктов из Норвегии  

в 2008 году, составивший в денежном выражении 38,5 млрд. 

норвежских крон, обеспечивает Норвегии статус одного  

из крупнейших в мире экспортеров морепродуктов.

Экспортная стоимость норвежской сельди, скумбрии  

и мойвы составила в 2008 году, соответственно, 3,8 млрд.,  

2,3 млрд. и 148 млн. крон. Основные рынки сбыта 

продукции – Россия, Япония, Украина, Нигерия, КНР,  

Польша и государства Европейского Союза.

На любом рынке морепродукты из Норвегии нетрудно 

узнать по логотипу NORGE («Норвегия» по-норвежски) 

и единому зрительному образу, призванному отражать 

высокое качество и ценности, ассоциируемые  

с «Морепродуктами из Норвегии».

Экспортное регулирование 
Экспорт рыбы и рыбной продукции регулируется в Норвегии 
Законом об экспорте рыбы. Функции утверждения кандидатур 
и регистрации экспортеров возложены на Норвежский 
Комитет по Вопросам Экспорта Рыбы.

Вылов/Квоты (2001-2009 г.г.)  
на сельдь, скумбрию и мойву, тыс. тонн
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Объемы экспорта норвежской сельди, скумбрии и мойвы

Источник: NSEC, SSB2006 2007 2008
Важнейшие рынки экспорта норвежской сельди, скумбрии и мойвы
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Сушеные фрукты замачивать в холодной воде в течение 1 часа, 
затем отжать и тщательно очистить от косточек. Выложить 
в кастрюлю, залить концентрированным бульоном и уварить 
на одну треть объема. Картофель очистить и отварить до 
полной готовности в подсоленной воде. Добавить сливочный хрен 
и теплое молоко. Соус из сушеных фруктов приправить солью и 
перцем, добавить масло и перемешать.

Картофельное пюре с хреном выложить на тарелку, приправить 
соусом и подавать с норвежской сельдью.

Ингредиенты  (на 4 порции)

Филе слабосоленой 
норвежской сельди - 4
Сушеные фрукты - 150 г
Концентрированный бульон  
из телятины - 500 мл  
Сливочное масло - 30 г

 

Картофель - 500 г
Сливочный хрен – 3 ст.л. 
Теплое молоко - 150 мл
Соль, перец
Свежемолотый мускатный орех

Норвежская сельдь с картофельным пюре  
с хреном и соусом из сушеных фруктов

Филе скумбрии оттаять, посолить и поперчить. Уложить куски 
филе парами друг на друга, прокладывая между ними укроп и 
свеклу. В глубокой сковороде вскипятить свекольный сок. Куски 
филе уложить на сковороду один к другому, довести до кипения 
и рыбу выдерживать до готовности ок. 10 минут. «Румяную» 
скумбрию подавать с отварным картофелем и свежим салатом. 

Ингредиенты  (на 4 порции)

филе свежей норвежской скумбрии
4 ст.л. укропа, мелко порубить
4 ст.л. маринованной свеклы, мелко порубить
1 дл свекольного сока
¼ ч л. перца
1 ч.л. соли

«Румяная» норвежская скумбрия 

В верхней части каждого помидора сделать крестообразный 
надрез, опустить помидор на несколько секунд в кипящую воду, 
после чего выдержать несколько секунд в ледяной воде. Помидоры 
очистить от кожуры и нарезать дольками-»лодочками». Семена 
удалить. Помидоры поместить в жаропрочное блюдо, посолить, 
поперчить и сбрызнуть оливковым маслом. Запекать в духовом 
шкафу в течение 30 минут при температуре 50 градусов.

Салат руккола и базилик промыть и обсушить.  
Багет (или другой хлеб) разрезать надвое, на одну половинку 
выложить рукколу и помидоры. Сверху положить филе сельди и 
базилик, накрыть второй половинкой хлеба и подавать к столу.

Ингредиенты  (на 4 порции)

Филе слабосоленой норвежской сельди 
Багет, булочки для бургеров или другой хлеб
Помидоры	 Оливковое масло
Салат руккола	 Листья базилика
Соль, перец

 
Бургер средиземноморский с норвежской сельдью 



Вскипятить ингредиенты маринада, затем остудить. Филе сельди 
свернуть рулетиками и уложить вплотную друг к другу в форму. 
Овощи и яблоко смешать и выложить на филе. Залить холодным 
маринадом, затем форму поместить в холодильник на два дня. 

Норвежская сельдь со специями 
Взять готовую маринованную сельдь. Дать маринаду полностью 
стечь. Кусочки сельди выложить на тарелку, сверху полить 
небольшим количеством сметаны и посыпать рубленым луком-
резанцем или петрушкой.

Норвежская сельдь в горчичном соусе

Филе сельди нарезать кусочками. Поверх сельди выложить лук 
тонкими кольцами, можно использовать зеленый лук. Смешать 
сметану с небольшим количеством острой горчицы, немного 
полученного соуса налить рядом с кусочками филе. Украсить 
розовыми зернами перца или ягодами клюквы. Блюда из норвежской 
сельди великолепно сочетаются с грубым ржаным хлебом с маслом.

Ингредиенты  (на 4 порции)

филе маринованной норвежской сельди - 8 шт.

красная луковица, порубить- ½ шт.

яблоко, нарезать кубиками - ½ шт.

соленый огурец, мелко порубить – 1шт.

каперсы – 1 ст.л.

Маринад

½ дл уксуса
2 ст. л. сахара
1 лавровый лист
8-10 зерен перца

 
Ассорти из норвежской сельди

Каждый кусок филе норвежской скумбрии разрезать на два 
ломтика, посолить и поперчить. Разогреть сковороду, добавить 
оливковое масло и обжарить рыбу. Чеснок и лук мелок порубить, 
маслины нарезать кружочками. Порубленный чеснок обжаривать 
в оливковом масле на сковороде до появления аромата. 
Добавить рубленный лук и продолжать обжаривать, пока лук 
не размягчится. Добавить томатный соус и готовить еще 2-3 
минуты. Добавить бульонный кубик, маслины и потушить на 
медленном огне. Посолить и поперчить. Украсить листьями 
сладкого базилика. 

Ингредиенты  (на 4 порции)

2 куска филе свежей норвежской скумбрии
1 зубчик чеснока
1 луковица
2 (жестяных) банки томатного соуса
1 бульонный кубик
8 черных маслин	
сладкий базилик, оливковое масло, соль, перец

Тушеная норвежская скумбрия 
в томатном соусе 



www.seafoodfromnorway.ru

Страна, где горы поднимаются прямо �из моря. Где ледяные воды, 
гонимые ветрами �и течениями, вздымаются огромными волнами.  
Но даже такая суровая природа может быть щедрой. 

В глубине кристально чистых холодных соленых вод таятся 
бесчисленные сокровища. Медленно растущие, терпеливо ждущие 
своего часа, они дают жизнь норвежскому побережью на протяжении 
многих столетий. Эти морские сокровища добывают настоящие 
мастера своего дела. � У них в руках – заработанный тяжелым трудом 
опыт поколений и новейшие технологии. Труженики моря научились 
принимать его дары с уважением и любовью, обращаться �с ними 
бережно и почтительно.

Норвежские морепродукты. � 
Из чистых холодных вод Норвегии.

Норвежский Комитет по Вопросам Экспорта Рыбы (НКВЭР)
N-9291, Post box 6176 
Tromsø, Norway

Тел:	 +47 77 60 33 33  
Факс:	 +47 77 68 00 12
E-mail:	 mail@seafood.no
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