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I. Utvalgets oppnevning og mandat.

Norges Pelsdyralslag gjorde i november 1963 en hen-
vendelse til Fiskeridepartementet for 4 f& fastsatt bestem-
melser for produksjon og omsetning av dyrefdr fra fisk.

Det ble pekt pad at omsetningen i stor utstrekning foregér

i lite tilfredsstillende former og at det p& grunn av uhel-
dige forhold ved den produksjons- og omsetningsméte som ble
praktisert, var av betydning & f4 nedsatt et utvalg som
kunne gi forslag til bestemmelser angdende kvalitetskrav,
sortering, standard emballasje, blokkstgrrelse og vekt m.v.
Kontrollen med gjennomfgring av bestemmelsene antok en
kunne tillegges Statens Ferskfiskkontroll.

Fiskeridirektgren var imidlertid av den oppfatning
at forholdene vedrgrende tilvirkning og omsetning av dyre-
for fra fisk fgrst burde bli utredet, og etter forslag fra
Fiskeridirektgren oppnevnte Fiskeridepartementet den 10.
desember 1964 fglgende medlemmer av et utvalg til & utrede

spgrsmdlet om kontrollordning for fiskeavfall til dyrefdr.

1) Vitenskapelig konsulent Olaf Karsti, Fiskeridirektoratet,
formanne.

Varamann, vitenskapelig assistent Dagfinn Hakvdg, Fiske=
ridirektoratet.

2) Overkontrollgr Arne Pedersen, Fiskeridirektoratet.

3) Direktgr Johan R. Lindstrgm, Norges Pelsdyralslag.

Varamann, konsulent Knut Arne Mgrk, Norges Pelsdyralslag.

i) Disponent Harry Meyer Hanssen, Fryserienes Foromsetning A/L.

Varamann, ingenigr H. B. Olufsen, Norsk Frossenfisk A/L.

Som sekretazr for utvalget ble oppnevnt vitenskapelig

assistent Dagfinn Hakvédg, Fiskeridirektoratet.

Utvalget fikk fglgende mandat:

"Utvalget skal gjennomgd produksjon, lagring, tran-
sport og omsetning av frosset dyrefdr av rédstoff fra fisk.
Herunder mé utvalget peke pd hvilke forhold som kan fgre
til forringet kvalitet eller pi annen mate kan fgre til &
redusere omsetningen av slikt fdr. Utvalget skal videre

peke pd hvordan slike uheldige forhold kan unngas.



Hvis utvalget under sin gjennomg8else kommer til at
uheldige omstendigheter bare kan unngds ved innfgring av
kontroll, méd utvalget gjgre rede for pa hvilket eller hvile
ke trinn av produksjonen, lagring, transport eller omset-
ning kontroll mé settes inn. Videre mé utvalget uttale seg
om det er tilstrekkelig med privat kontroll eller om utval-
get anser det ngdvendig med offentlig eller halvoffentlig
kontroll. Hvis utvalget kommer til at det vil vere ngdven-
dig med offentlig eller halvoffentlig kontroll mé utvalget
utarbeide forslag til organisasjon og kontrollforskrifter
for slik kontroll."

Et opplegg utarbeidet av formannen, ble drgftet pé
en forberedende konferanse i Tromsg 9. Jjanuar. Utvalgets
medlemmef Lindstrgm og Karsti diskuterte saken ved en kon-
feranse i Bergen 18. februar, og et forelgpig utkast til
innstilling ble behandlet pd mgte i Oslo 5. mars hvor samt-
lige av utvalgets medlemmer var til stede. Det endelige
utkast til innstilling er senere blitt sirkulert, rettet,
godtatt og undertegnet av samtlige i utvalget.

En har oppfattet mandatet slik at en skulle uttale
gseg om behandlingen av bdde ferskt og frosset dyrefdr fra

fisk i den utstrekning som det har interesse.



II. Utredning om ndgjeldende fremgangsmite ved behandling,

frysing, lagring, transport og omsetning av dyrefdr fra
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a) Omfang, verdi og hva dyrefdr fra fisk omfatter.

Det foreligger ikke ngyaktige oppgaver over omfanget
og verdien av dyrefdr fra fisk, men i henhold til oppgaver
innhentet fra Norges Pelsdyralslag og Fryserienes Foromset=-
ning A/L kan en regne med at behovet svarer til de kvantum

og verdier som er gitt i fglgende tabell,

Antall avlsdyr Beregnet forbruk Omtrentlig gj.sn. Beregnet

Ar av fiskefdr til pris til fryseri verdi 1
Mink Rev rev og mink, for dyrefdr fra mill. kr
tonn 1) fisk. gre/kg
1952 46000 L2800 19740 ca, 30 ca. 5,9
1955 114000 21200 23460 ' '
1960 276000 21000 L7700
1964 526000 21800 71200 ca. 40 ca. 28,5

1) En har her regnet med at 1 rev er 1lik 2 mink og at det
medgikk 150 kg fiskefdr pr. avlstispe i &rene 1952, 1955,
1960, og 125 kg pr. tispe i 196L, Dette kvantum dekker

ogséd behovet til avlshanner og hvalper.

Det fremgdr at det er tale om betydelige verdier og
at det har vert et sterkt gkende behov 1 lgpet av de siste
12 4rene. Bare en liten del av pelsdyrfdoret blir brukt
ferskt, Dette henger gsammen med at tyngden av pelsdyravlen
er 1 Syd-Norge, mens den stgrste delen av foret kommer fra
Nord-Norge. Behovet fordeler seg dessuten svaert ulikt pa
forskjellige deler av aret, slik at det meste av fdOret méd
fryselagres. Av det samlede behov blir rundt 1/L4 brukt i
fgrste halvdr og 3/4 1 annet halvar.

Den vesentligste del av dyrefdret fra fisk er ave
skjer fra filetproduksjonen og omfatter avskjer av torsk,
hyse, sei, steinbit og blékveite. En regner med at det
blir blir ca. 1 kg avskjer pr. 1 kg filet. Den samlete fi=-
letproduksjon som i 1964 var omtrent 50000 tonn, ga altsé
et mindre avskjazrkvantum enn pelsdyravlens samlede behov
for dyrefdr fra fisk, selv om en regner med at alle filet-

fabrikkene hadde tilfredsstillende fryseutstyr og kapasitet



for frysing av alt filetavskjesr og filetkutt.

Dyrefdr fra fisk omfatter imidlertid ogsd& helfisk
fra torsk, hyse, sei, steinbit og flatfisk samt reketrdl-
fisk. Denne siste fanges vesentlig i Nordsjgen og omfatter
forskjellige fiskeslag slik som gyepdl, bldgunnar, lysing,
smédsil (tobis), vassild, strgmsild og lusuer. Dyrefdr fra
fisk omfatter videre rogn fra torsk, hyse, sei og bléakvei-
te, samt andre fiskeslsg som f.eks. isgalt. Forbrukerne
gnsker all helfisk slgyet, bortsett fra reketrdlfisken, men
hode kan vare pa.

Etterspdrselen etter de ulike slag er forskjellig
og det opplyses at det ikke fryses sd meget sldyd helfisk
til fér. I Hord-llorge er det helst smdhyse under sommer-
og hgstfiske i Finnmark, og av og til 1litt lite kurant smé-
fisk fra stubbfangster, dessuten sei, men den er ikke s&r-
lig etterspurt, idet forbrukeren ngdig vil bruke den slene
og helst vil ha den helt blodfersk. Geleblédkveite er hel-
ler ikke lett &4 selge fordi den er for feit og mé& blandes
med annet fdr., Grédsteinbit kan selges, men det er mindre
interesse for flekksteinbit. Det er heller ikke lett &
selge avskjzr av uer. Endel hoder, szrlig av torsk, males
fgr frysingen av plass- og transporthensyn og brukes som

pelsdyrfdér, men kjgpes ngdig s& lenge annet for er & fé«

b) Behandling ombord og fremgangsmdte ved oppbevaring .og

transport av dyrefdr fgr frysing.

Nédr det gjelder den delen av dyrefdret som omfatter
avskjer fra filetproduksjonen og avfall av fisk til mennes-
kefgde méd en forutsette at fisken f&r en behandling ombord
i fiskefartgyet og ved ilandfgringen som er i samsvar med
Ferskfiskforskriftene. Det vil si at den blir blggget,
slgyet, vasket og eveqtuelt isets Forskriftene omtaler
hvordan dette skal foregd (§§ 6 og 7). I § 9 er det videre
gitt bestemmelser for hvordan behandlingen ved lossing m.V.
skal foregd for at kvaliteten av fisken ikke skal bli ung-
dig redusert., Det er som kjent ogsd bestemmelser for hvor-
dan eventuell fgring av rafisk skal foregd fra fiskever til
pakkings- eller produksjonssted. Nar det gjelder behand-

ling av avskjaer fra fisk til menneskemat m& en derfor regne



- € -

med at betingelsene er godt tilrettelagt forutsatt at pak-
king og frysing blir utfgrt noenlunde samtidig med frysin-
gen av filet fra samme fiske.

Behandlingen av den gvrige delen av dyrefdret som
omfatter reketrdlfisk, avfallsfisk og forskjellige slags
fisk som ikke er egnet til menuneskemat, er imidlertid ofte
mere tilfeldig og vekslende., Norges Pelsdyralslag har fun-
net grunn til & utarbeide retningslinjer for bestemte krav
som bgr overholdes for at en skal kunne nytte reketrdlfisk
til dyrefdr. Kravene omhandler spyling av fisken ombord,
sortering, ising, transport i kasser, oppbevaringstid fgr
levering og merking av emballasje m.v., 0g kjgperen ser det
som en betingelse at disse krav md bli tilfredsstillet.

(se under avsnitt III a).

I enkelte tilfeller er det av interesse & transpor-
tere dyrefdr fra fisk fra et fiskevaer til et annet sted fgr
frysingen. Hvis ikke avskjmret er ferskt kan selvsagt slik
transport vere uheldig, og er det oppblandet med infiserte
nakkestykker og buker tédler det selvsagt liten lagring

eller transport.

Ayj

kking, f ing og lacring av dyrefor
Pakking og frysing av dyrefdr fra fisk foregdr etter
hvert som den slgyde fisken tilfdres fryserianlegget ved
levering fre fiskefartgyet, og under den pafglgende filet-
produksjon. Som emballasje under frysingen brukes det for-
mer, grinder eller kasser, De siste fgrer med seg en ub-
gift pd ca. 4 gre pr. kg, som kan spares ved frysing i for=-
mer, men disse krever til gjengjeld investering og utgifter
til renter og amortisasjon. Vektenhetene og merkingen har
variert sterkt, men det sgkes né& innarbeidet standardiserte
vekter og deklarering av innholdet ved sedler som har for=-
skjellige farger og er padtrykt en angivelse av hva dyrefd-
ret inneholder, f.eks. "torsk og hyse", "seiavskjer", "hel
sei", "hyse og torskeavskjer", osv. Sedlene er merket med
produsentnummer., De spikres pad kassen eller grinden, eller
de plaseres pé& bunnen av formene fgr fisken fylles i, og
ndr blokkene tas ut av formene er sedlene fastfrosset til
fisken. Denne deklareringen har imidlertid vert lite brukt

hittil.



Prysingen foregédr vanligvis i frysetunnel ved =30
til -40°C under kraftig luftsirkulasjon. I noen tilfeller
anvendes det ogsa vanlige fryserom og leilighetsvis plate-
frysere. Forholdene er varierende, og i enkelte tilfeller
er de muligens bedre ved stgrre enn ved mindre anlegg, men
dette gjelder ikke generelt. TFrysehastighet og kvalitet er
dessuten vekslende pd grunn av ulik pakking, stabling og
forskjellig tykkelse pd Dblokkene. Generelt kan en imidler-
tid regne med st frysing av smafisk i 1/2-kasser krever en
frysetid pd ca. 48 timer ved en temveratur av -30°¢ og re=
lativ liten lufthastighet, og ved -40°% og en lufthastighet
péd ca. 4 m/sek. kan en regne med en frysetid p& ca. 1 dggn.
Ved frysing av avskjJazr 1 kesser md en regne med minst like
lang tid, men bruker en former gdr frysingen noe hurtigere,
Frysing i tykkere enheter slik som 3/4 kasser, gir selvsagt
en vesentlig lengre frysetid. For at ikke kvaliteten skal
bli redusert under frysingen bgr en sgke & komme frem til
bedre og mere ensartede forhold enn det en i mange tilfel-
ler har i dag. BEn er derfor etter hvert gatt over til a
fryse i former, og antakelig er det néa bare ca. 25 % av dy=-
refbret som fortsatt fryses i kasser eller grinder.

Kvaliteten kan imidlertid ogséd vere vekslende pé
grunn av forskjellige andre forhold som f.eks. for lang opp=-
bevaring fgr innsetning i fryserom. Fryserier som produse-
rer dyrefdr av fisk fra kystfiske har vanligvis fdr av bed=-
re kvalitet enn fryserier som arbeider med fisk fra trédl=-
fiske og bankfiske,

Dyrefdr som fryses i former blir tatt ut av formene
og blir lagret uemballert. Det fdr som er frosset i kasser
blir derimot lagret og senere transportert i kassene. Dette
koster selvsagt mere og gir en fordyrelse som bgr unngas.

Det er opplyst at det i mange tilfeller forekommer
undervekt ved at kassene, grindene eller blokkene ikke hol-
der den forutsatte vekt., Det hevdes at undervekten i mange
tilfeller er langt stdrre enn tilsvarende den fordamping
som kan finne sted under transporten fra produsent til for-
bruker. P& mottakerhold gir en videre uttrykk for at det
" oftest er praktisk talt ugjgrlig for forbrukeren & kontrol-

lere vekten ved mottaket. Ved lossing av bater, biler



eller jernbanevogner lar det seg ikke gjgre & vele hvert
enkelt kolli og ofte kan et parti besta av kasser og blok-
ker i blanding slik at nettovekten vanskelig kan konstatew
res selv ved kjgring av hele billass over brovekt. Savidt
opplyst forekommer det ogsad at ;amme parti inneholder kas-
ser med forskjellig nettoinnhold slik at en kontroll heller
ikke er mulig ved & telle antall kolli.

I henhold til gjeldende bestemmelser kan ikke dyre-
for lagres p& samme rom som frossen fisk til folkemat. Ofte
brukes det heller ikke sd lave temperaturer. I andre til=-
feller tar en fOret direkte fra frysetunnelene, slik at det

ikke er spgrsmal om lagring.

d) Omsetning, transport og bruk av dyrefdr fra fisk.

Det foreligger ikke offentlige bestemmelser for om=-
setning, salg og bruk av dyrefdr. Omsetningen ivaretas pa
selgersiden dels av Fryserienes Foromsetning A/L, Tromsdg,
som representerer et stgrre antall filetfabrikker, dels av
de enkelte filetfabrikker og meklere rundt hele kysten.
Reketrdlfisken omsettes gjennom de lokale fiskesalgslag 1
Syd=Norge.

P4 kjgpersiden opptrer hovedsakelig pelsdyrforlag og
felleskjdkken., En mindre del kjgpes av pelsdyroppdretterne
direkte, og endel kjgpes og videreselges av grossister,
Ialt 30-40 pelsdyrforlag oz felleskjgkken representerer i
dag ca. 70 % av forbruket av dyrefdr fra fiskeriene.

Det fbr som fryses i Hord-Norge blir hovedsakelig
omsatt og brukt i Syd-Norge, men endel blir ogsa levert til
finske og svenske kjgpere som transporterer det ved egne
biler over land. Ved transport sgrover brukes det i de
fleste tilfeller fraktefartgyer og godsbadter uten fryse-
og kjglerom, men enkelte selgere sender sine varer med fry-
sebat, szrlig i den varme adrstiden. Transportforholdene er
derfor noe vekslende og 1kke s& bra som gnskelig i alle til=
feller, Selv om det ikke brukes frysebdt kommer imidlertid
varen stort sett frem i frosset stand, men det krever helst
trebdt, god lasting, god dekking av luker og ikke for lang
tid 1 sjden, Er det for mange lasteplasser kan det oppsté

problemer ndr lasterommet mé& dpnes flere ganger, og det er



da ikke s& uvanlig at de ytterste lag av blokkene er delvis
tint ved fremkomsten. De kjgpere som ligger inne i landet
benytter bil eller jernbane som transportmiddel fra havn
til eget fryseri. Det opplyses at det ved hgy sommertempe-
ratur har hendt at dyrefdret enkelte ganger har vart noe
tint etter en slik tilleggstransport, men generelt sett har
transporten gétt bra.

Reketrdl-fisk frosset pd Vestlandet transporteres
til @Pstlandet med bil og jernbane, og reketrdl-fisken som
fryses pa Trgndelagskysten géar med trebat til Trondheim og
derfra med bil eller jernbane.

Nadr dyrefbdret kommer frem til kj@gperen eller oppdret=-
terne, blir det lagret i fryserom ved ca. -20°¢C, Lagrings-
tiden kan variere fra uker og opp til 4«5 méneder, alt etter
tidspunktet for innkjgpet. Det vesentligste av dyrefdret
fdr flere mdneders lagringstid, fordi det produseresgs i fgr-
ste halvdr, mens pelsdyrenes forforbruk som fgr nevnt ikke
blir serlig stort fgr i siste halvar.

Endel dyrefdOr blir ogsd innsatt pd fryseri ved an-
komsten til f.eks. Trondheim eller Bergen, for mottakerens
regning, og 1 tilfelle av delvis tining under transporten
kan det bli ekstra fryseomkostninger samtidig som inntak og
uttak krever ekstrautgifter. Leilighetsvis kan det ogsé
oppstd kompliserte ansvarsforhold ved eventuell innsetning
péd fryseri under ukontrollerte forhold, fordi det senere
viser seg at kvaliteten ikke svarer til forventningene, og
fordi det pad et senere tidspunkt ofte er vanskelig a fast-
814 om et eventuelt kvalitetstap skyldes uheldige forhold
under transporten og senere lagring med pafglgende tining,
eller om det md belastesprodusenten. For forbrukeren repre=-
senterer et kvalitetsmessig redusert for ogsd et faremo-
ment som kan fi4 et vesentlig omfang ved bruk av fdret.

Ved tining av dyrefdr fra fisk fgr tillaging og bruk,

brukes det forskjellige metoder.

l. Tining ved overrisling med vann.
2. Tining med varmluft,

3. Tining ved en kombinasjon av varmluft og over-
risling.



Den metode som etter hvert vinner innpass i felles-
kjgkken er metode 3., Denne metoden er relativt rask og
dessuten vannbesperende. En gdr da frem pd den mite at en
tar fbret ut av fryselageret ca. 1l3i-2 dggn fgr det skal
brukes., Det fgrste dggnet stdr fdret utover endel av tine-
plassen for & bli kuldsldtt. Det fdret som er i kasser
eller grinder vil da vanligvis slippe treverket, slik at
kassene eller grindene kan fjernes. Det siste halve eller
hele dggnet blir fiskefdret overrislet med vann fra dyser
som gir liten dridpestgrrelse og varmluft settes pd. Grun-
nen til at en vil overrisle med vann ved siden av varmluf-
ten er at man far relativt hurtig tining under de gunstigst
mnulige temperaturforhold. Gjennomsnittlig tinetid er ca.
13-2 dggn. Tiningen er tilstrekkelig ndr temperaturen i
fiskemassen er ca. 0°C.

- De hygieniske forhold under tiningen gies & vare
fullt ut tilfredsstillende 1 alle felleskjsdkken. Forholde-
ne 1 den enkelte pelsdyrfarm vil naturligvis variere, men
generelt sett antas det at de hygieniske forhold under tie
ningen av fiskefdr er bra,

Etter at fiskefdret er tint opp blir det malt i kvern.
Etter malingen blir fiskefdret blandet i en blandemaskin
sammen med de andre forstoffene som inngdr i pelsdyrfdor. I
endel felleskjgkken blir noe av fiskefdret freset opp i fros-
sen tilstand., Den freste massen nyttes sa som kjglemedium
for nykokt grgt av kullhydratkraftfor.

Alt fiskefdr til pelsdyr brukes fortrinnsvis i ra
tilstand. Det finnes imidlertid enkelte fiskeslag som bgr

eller mé& kokes, se avsnitt II f.

Av de opplysninger som utvalget har fatt meddelt

fremgar det at kvaliteten av dyrefdret ved mottak hos for-
brukeren varierer endel. Det opplyses at endel dyrefdr har
hatt en noe brun farge som kan tyde pa& lang eller uforsvar-
lig lagring.

Det kan ikke pekes pd sazrlig mange tilfeller hvor

det har luktet av foret i frosset tilstand. Men det hender



at det lukter betenkelig av foret etter opptining. Dette
kan skyldes mange forhold, men det er narliggende & tenke
p4 ddrlig behandling av féret pd produksjonsstedet f.eks.
ved at det tar for lang tid fgr dyrefdret blir pakket og
satt til nedfrysing, eller at nedfrysingskapasiteten har
vert for darlig, slik at det har tatt for lang tid fgr dy-
refdoret er blitt gjennomfrosset.

Det kan ogsid pekes pé& at det har forekommet for man=
ge tilfeller av darlig pakking i fryseformer eller kasser
slik at overflaten blir ujevn. Slike ujevne blokker eller
kasser blir dyre & lagre da de stabler darlig, og de inne=-
berer en fare for lagerfolkene ved at de kan falle ned un=
der lagringen. Det opplyses videre at stgrrelsen av de fry-
seformer som har vert brukt ved endel fabrikker heller ikke
har vert tilfredsstillende. Det har dessuten vaert alt for
mange tilfeller av ddrlig sortering av fiskefdret. Det
forekommer at en finner filetavskjer av torsk, hyse og seil,
fiskeskinn og fiskehoder i samme kasse eller blokk. Vekten
av blokkene, kassene og grindene har vert lite standardi=-
sert og som f@gr nevnt er det ikke s& sjelden at undervekt
forekommer., Forholdet med darlig sortering og ujevne vek=-
ter gjgr fortillagingen vanskelig, da en ikke kan vite hvil=-
ken fordeling av de forskjellige fiskeslag en fdr i den fer=-
dige forblandingen. In kan heller ikke fgle seg sikker pd
ferdigfdrets neringsmessige kvalitet. Kjgperne legger vekt
pd slike forhold og md ta sine forholdsregler nar det gjel=-
der prisen pa dyrefdret.

Det sies videre at den omsetningsform som praktise=-
res 1 dag barer delvis preg av for mange mellommenn, og der-—
med forlenges varens vel fra produsent til forbruker og fdg-
rer til meromkostninger.

Som det gér frem foran mener en at det er grunnlag
for en bedre sortering, pakking og merking av dyrefdr. En
har allerede kommet et stykke pé& vel her og i denne forbin-
delse henleder en oppmerksomheten pd rundskriv fra Fryseri=-
enes Foromsetning A/L datert 16,12.1964 til medlemmene re=

ferert under avsnitt III a.



f) Dyrefbrets sammensetning og verdi som for.,

Forbrukerhold hevder at de faktorer som bestemmer

verdien av et fOrmiddel er fg@glgende:

1. Friskhet.

2. Neringsinnhold.

3. Smakelighet og alminnelig brukbarhet.
4. Holdbarhet.

For ferskt animalsk for, blant annet dyrefdr fra
fisk, er kvalitetsfaktoren szrlig viktig. Bt fdrslag med
lav eller d4rlig kvalitet kan vare helt verdilgst eller til
og med fa negativ verdi ved at dyrene tar skade eller dgr.

Det oppgis at filetavfall har omtrent 20 % lavere
neringsverdi enn hel fisk av samme sort. Kvaliteten pa& hel
fisk kan imidlertid vazre darligere enn pa vanlig avfall.

En hgyere pris pa hel fisk enn pa avfall er derfor ikke
alltid berettiget,

Ved sammenlikning mellom avfall med ulikt beininn-
hold (askeinnhold) f.eks. kjgttrikt filetavfall og fiskeho-
der, skal en i fgrste rekke vurdere fdret pad grunnlag av
neringsinnhold og brukbarhet., EKjgttrikt filetavfall oppgils
4 ha 20-25 % hgyere naringsinnhold enn fiskehoder. Fiske-
hodene med sitt store askeinnhold er ogséd mindre brukbare
enn filetavfall, og dette gker ytterligere forskjellen i
verdien., Sammenlikner en filetavfall av torsk og slakteav-
fall vil filetavfallet vare omtrent like mye verdt sett péa
proteinbasis, men regnet paéd energibasis vil filetavfall
vere ca. 35 % mindre verdt enn slakteavfall,

Sammenliknes filetavfall med sildemel, er det grunn-
lag for et utbyttingsforhold mellom filetavfall og sildemel
péd 4.5 til 1.

Nédr det gjelder de forskjellige fiskeslags brukbar-
het som pelsdyrfdr, er det fra et fOringsmessig synspunkt

aktuelt med fglgende gruppering:

ls Torsk og hyse.
2. Sei.
3. Fete fiskeslag, f.eks. steinbit, blidkveite og uer.

by Reketrdl-fisk,



1., Torsk og hyse. Dette er de to fiskeartene son

0

blir mest brukt og som en foretrekker & bruke til pelsdyr=-
for. Innholdet av forddyelig protein varierer mellom 12-
15 % for avskjer og 16-1T7 % for hel slgyet fisk. Fettinn-
holdet ligger pd ca. 1 7.

2. Sei. Neringsinnholdet i sei er omtrent det samme
som for torsk og hyse, men brukbarheten som pelsdyrfdr er
meget begrenset. Seien viser seg & gi anemi hos dyrene.
Forsgk har vist at en bgr unngd & fore mink med rd sei i
drektighets- og laktasjonstiden. Utenom denne tiden kan ra
sel brukes 1 begrensede mengder. Koking av sei gker imid=-
lertid brukbarheten vesentlig. Det kan her blant annet vi=-
ses til Forsgksberetninger fra Forsgksgdrden for Pelsdyr,
Norges Veterinzrhggskole ved forsgksleder Arne Helgebostad,
inntatt i Norsk Pelsdyrblad 1961, side 129, 396 og L20,

3. Fete fiskeslag, Det som fgrst og fremst begren=

ser brukbarheten av disse fiskeslag til pelsdyrfdr er fett-
innholdet. Endel av de fete fiskeslagene slike som sild,
brisling og horngjel inneholder dessuten enzymet thiaminase
som gdelegger Bl—vitaminet. Thiaminasen gdelegges ved ko=
king. Det har i praksis vist seg vanskelig & nd et full-
godt resultat ved foring med store mengder fet fisk., Enkel=-
te tilfelle av sykdommen "gult fett" har forekommet. Det
stilles stgrre krav bade til héndtering, nedfrysing, lag-
ring og bruk av fet fisk enn tilfelle er for mager fisk.
Tiltak for & hindre oksydativ harskning, og med det en sam=
let gdeleggelse av verdifulle nzringsstoffer, synes nddven-
dig fdr en gkt bruk av fete fiskeslag kan anbefales.

4, Reketrdl-fisk. Denne fanges sammen med rekene og

har vert levert til fiskemelfabrikkene, men et gdkende kvan-
tum leveres nd til pelsdyrfdr. Den har en meget varierende
sammensetning, men bestdar vesentlig av gyepdl, blagunnar,
lysing, smdsil (tobis), vassild, strgmsild og lusuer, Den
brukes uslgyet og kan p& grunn av leverinnholdet og mage~
innholdet bare brukes i begrensede mengder. Vinterfanget
vare foretrekkes p& grunn av at innholdet av fett og &te

da er minst. Det er av stor betydning at den er helt frisk
ved nedfrysingen og at den lagres under lav temperatur. Det

er ennéd ikke klarlagt om enkelte av disse fiskeslagene inne=
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holder thiaminase, og en viss forsiktighet har vert tilré-
det ved bruken, men brukt som endel av fiskefdret har reke-

tr8l-fisken fadtt en stadig stgrre anvendelse som pelsdyrfdr.

g) Oppsummering.

En kort oppsummering av det som er omtalt foran vi=-
ser at produksjon og omsetning av pelsdyrfdr skjer for en
stor del fra de store produksjonsanlegg eller sammenslutnin-
ger av produksjonsanlegg innen fiskerinzringen.

Pelsdyrneringens, kjgperens, interesser ivaretas av
Norges Pelsdyralslag, badde som organisasjon for den enkelte
pelsdyroppdretter og som koordinerende organ for felleskjgk=-
ken og pelsdyrfdrlag. Pakking av dyrefdr foregdr hovedsake-
lig 1 former og kasser og frysingen i tunnelfrysere.

Transporten av dyrefdret foregdr for en stor del
med trebédter uten kjgling. Transport fra kai til pelsdyr-
oppdretternes fryselager foretas med bil eller Jjernbanes

Dyrefdret er stort sett i en bra forfatning ndr det
kommer frem til mottakeren ndr det er frosset ned i fersk
tilstand, men kvaliteten har vert varierende. Pakking og
sortering har vert mangelfull og det er pévist adskillige
tilfeller av undervekt,

Hos mottakeren lagres dyrefbret ved en temperatur pa
ca., - 20°C.

Opptiningen av fiskefdret foregir ved en kombinasjon
av overrisling med vann og varmluft. Tinetid 1i-2 dggn.

Det alt vesentlige av dyrefdr fra fisk brukes i ra
tilstand. Enkelte fiskeslag méa kokes hvis de skal brukes
alene. FOrets sammensetning og neringsverdi er ogsd varie-
rende. Dyrefdr fra torsk og hyse er mest brukt og foretrek-

kes fremfor sei, fete fiskeslag og reketrédl-fisk.



IIT. Vurdering av forhold som fgrer til vanskeligheter un-
der transport, lagring og foring, samt forringet kva=-

litet og hvordan uheldige forhold kan unngés.

a) Forbrukerens krav til fiskeslag, behandling, kvalitet og

fremgangsmdte ved produksjon, transport og omsetning og

begrunnelse for de krav som stilles.

De krav som forbrukerne stiller til fiskeslag, be=-
handling, kvalitet og forhold ved produksjon, transport og
omsetning kan 1 henhold til det som er omtalt foran oppsum=

meres i fglgende punkter:
l. Gjennomfgring av sortering av dyrefdr og deklarering.

2. Gjennomfgring av standard vekter for de forskjellige ty=-
per emballasje.

3. Gjennomfgring av standardisert emballasje. Det tenkes
her ogsd pd emballasjens form.

4., Produsentmerking av dyrefdret.

5. Forskrifter for behandlingen av dyrefdret pd produksjons-
stedet og under transporten.

For reketridl-fisk har Norges Pelsdyralslag foresléatt

fgdlgende bestemmelser:

l. Pisken skal spyles ren for leire og slam straks den er
tatt ombord i fartgyet.

2. Fisken kan bestd av alle fiskeslag, bortsett fra alle
arter av hd og heller ikke nevneverdig med sild. Inne
blanding av bare hoder av ulke eller annen fisk mé ikke
forekomme,

3, Fisken skal fylles i kasser snarest etter at den er ren-
spylt.

4, Bare fisk som fiskes og leveres samme dag kan vere u-
iset, all annen fisk skal vere iset med minst 5 kg is
pr. halvkasse. All Tisk skal oppbevares sad kjglig som
mulig i fartdyet.

Fisken skal ha vanlig god kvalitet som forfisk, og kjg=-
peren avgjgr om den fyller de krav som han md stille til
kvaliteten. Leveringen m& finne sted senest 48 timer
etter at fisken er fanget med mindre kjgperen etter for-
hdndsavtale med fiskeren vil godta ogsa tidligere fanget
fisk.

1
®

6., Etter leveringen av fisken skal kjgperen, hvis han er
videreforhandler, merke hver kasse eller blokk med en



merkelapp patrykt den méned og det &r fisken er fanget
og sitt eget navn., Hvis fisken selges frosset skal mer=
kelappen vare innfrosset synlig i kassen eller blokkene.

7. Fisken skal betales pr. kilo, men hvor dette skaper prak-
tiske vanskeligheter kan fisker og kjgper bli enig om en
pris pr. kasse og ved levering 1 Norsk Standard halvkas-
ser for sild (innvendig mdl 16,5 x 48 x 81 cm) skal
denne inneholde 45 kg netto.

Endel spesifiserte krav fremgdr videre av rundskriv

nr. 5/64 fra Fryserienes Foromsetning A/L som gjengis i

fglgende:

Pakking, vekt og deklarering av dyrefdr.

Det henvises til styresak 17/64, som siteres:

"Styret fattet vedtak om at det kun pakkes 40 kg i blok-
kene for bide avskjser og kutt. Likesad at deklarering
gjennonfgres fra 1. januar 1965."

Vi har ogsd mottatt brev av 8. d.m. fra Norges Pels=
dyralslag, Oslo, som vi vedlegger avskrift av. Som det
fremgdr herav klages det over de mange varierende vek-
ter som ennd benyttes fra enkelte leverandgrer, likesa
pad manglende merking.

I henhold til styrevedtak og gnske fra Norges Pels=
dyralslag tgdr vi be produsentene gjennomfgre fglgende
fra 1.1.1965:

1. Blokker avskjer, kutt, helfisk, etc. vekt 40 kg,

2. Kasser 3/4 avskjer, helfisk, etc. " 70 "
3. Kasser 1/2 avskjzr, helfisk, etc. " 55 "
4, Kasser 1/2 kutt " 60 "

5. Deklarering (merking) med pakkenr. pistemplet av
produsent. Deklarasjonssedlene legges i frysefor-
mens bunn med den trykte side ned, eller péastiftes
trekassens endegavel.

Disse deklarasjonssedler ligger pa lager i Bodg, og
kan Dbestilles gJjennom Fryserienes Emballasjeforretning
A/L, Tromsdg.

Tekst: avskjer torsk/hyse farge Dbla
" sei " rdd
" steinbit " grgnn
" flatfisk (blakveite) " gul
kutt torsk/hyse " bla
" sei " rgd
" steinbit " grgnn
" flatfisk (blidkveite) " gul

Stempel for produksjonsnr. kan ogsd bestilles gjen=
nom Fryserienes Emballasjeforretning A/L."



Om forbrukerens krav til endel av dyrefdret fra fisk
uttaler Norges Pelsdyralslag dessuten fglgende:

Slgyet - uslgyet fisk. TFiskens innhold av dte vari=-

erer gjennom Aret. I de perioder hvor det ikke forekommer
4te og mageinnholdet ellers er lite kan endel fiskeslag bru=-
kes uslgyd. I de perioder hvor leverinnholdet i fisken er
stort vil dette ogsa betinge slgying. Hvis ikke vil lever-
fettet harskne under lagringen og nedsette brukbarheten av
fisken. Selv hvor slgying er foretatt har det forekommet
adskillige tilfeller hvor endel av leveren er blitt sitten-
de igjen etter slgyingen. Etter en tids lagring vil denne
leverresten vare meget harsk og dermed redusere fiskefbdrets
verdl vesentlig.

Torskehoder har som nevnt foran en lav nsringsverdi

og er lite ¢gnsket som pelsdyrfdér. For at de skal vere bruk-
bare til pelsdyrfdr md de dessuten behandles ordentlig. De
mé samles opp pa en ordentlig og hygienisk mate og fryses
umiddelbart. Blir ikke dette gjort er det stor fare for at
gjellene surner og torskehodene er da ubrukbare. Torskeho-
dene bgr knuses eller trykkes sammen fgr pakking da de
ellers vil vare noksa volumkrevende. Dette gker imidlertid
faren for bedervelse da blodet blir mere fordelt i massen.
Finnes det angler 1 hodene vil forbrukernes kverner slites
kraftig og gkonomien ved bruk av torskehoder vil vare dar=
lig.

Rogn er et godt pelsdyrfdr ndr den bare tas pd det
tidspunkt den er fast. Blautrogn har lavt neringsinnhold
og Vitamininnholdet er vesentlig redusert.

Melke har et lavt neringsinnhold, ca. 9 % fordgyelig
protein. Proteinet har dessuten en ensidig aminosyresammen=
setning. Opptining av frosset melke tar dessuten alt for

lang tid.

b) Produsentenes problemer og vanskeligheter ndr det gjel-

der 4 tilfredsstille forbrukerens krave

Produsentene er klar over betydningen av at behand-
ling, frysing og transport m.v. av dyrefdor fra fisk foregér
under de best mulige betingelser. Saken har stor interesse

bédde for fryseriene og for pelsdyrnaringen, og en mener at



en s84vidt mulig bgr imgtekomme de kravene kj@gperen har ine-
nenfor rammen av det som er praktisk og gkonomisk mulig.

P4 den annen side er en av den oppfatning at mange fryseri=
er utfgrer arbeidet med behandling og frysing av dyrefdr pa
en eksemplarisk mate, og det er blitt bedre resultater
etter hvert, selv om en kan si at noen Tortsatt ligger
etter,

Som &drsak til at forholdene ikke er tilfredsstillen-
de oppgis blant annet at en har for liten fryse- og lager=-
kapasitet. Manglende kontroll sammen med at arbeiderne har
akkordbetaling for pakking og innkjgring m.v., fgrer til
uensartete vekter, ujevn pakking og dermed ujevne overfla-
ter, og dette medfgrer vanskeligheter ved den senere stab-
ling pa fryselageret og ombord i badtene. Det hevdes videre
at sortering av fisken etter fiskeslag, om den er slgyet
eller uslgyet, sorten av avskjer, kvalitet osv. og pakking
og frysing i mindre enheter vil medfgre merarbeide og hgy-
ere utgifter. Merarbeidet skaper sserlig problemer i perio=-
der hvor produksjonsanleggene pad forhdnd er sterkt belastet
og behovet for arbeidskraft er stgrst pd grunn av gode til=-
fgrsler av rastoff. Det fremholdes at et eventuelt merar-
beide m& finne dekning ved hgyere pris pd produktet.

Forskjellige ting er imidlertid gjort for & bedre
forholdene, og en har overveiet rasjonalisering av den pro-
duksjonsméten som praktiseres. Blant annet er det fore-
slatt at filetavskjsr og kutt blir malt eller hakket, og at
pakking og frysing sgkes bedre tilrettelagt. Det er imid-
lertid delte meninger om hvorvidt oppmaling eller hakking
er gnskelig. Som et ledd i arbeidet med & komme frem til
bedre forhold, er det ogsd blitt prgvet forskjellige embal=-
lasjeslag, og i lgpet av de senere arene har mange fryseri-
er anskaffet fryseformer 1 stedet for trekasser som var al-
minnelig tidligere. En har derved oppnadd bade bedre hygi-
eniske forhold og bedre frysebetingelser enn fgr, men en er
oppmerksom pd at ogsd frysing i former kan ha visse ulemper
fordi blokkene ikke fédr en s& jevn overflate som gnskelig.
Denne vanskelighet antas dog & kunne elimineres ved en mere
omhyggelig pakking eller ved & bruke lokk og press pd top-

pen av formene.



Spgrsmalet om bruk av andre frysemetoder har ogsé
vert diskutert med henblikk pd & f&d blokker med jevn over-
flate som lar seg stable bedre enn luftfrosne blokker. En
mulighet er 84 fryse i vertikale platefrysere. Ved denne
frysemetode skulle en eventuelt ogséd lettere kunne mekani=
sere arbeidet i1 forbindelse med fremfgring, fylling og tgm-
ming av fryseren, men anskaffelse av vertikale platefrysere
vil kreve store investeringer og helst dggndrift for full
utnyttelse., Det vil vare liten mening i en slik utbygging,
ubten at den ogséd sees 1 sammenheng med den anvendelse disse
frysere eventuelt kan £8& ved frysing av andre produkter i
perioder med lite dyrefdr. Imidlertid vil vertikale fryse-
re spare investeringen i fryseformer som heller ikke er ube-
tydelig. Anskaffelsen forutsetter ogsd at en har behov for
frysekapasitet utover det en har ved de frysetunnelene som
allerede er i drift.

Hos en produsent har en tatt i bruk en mekanisert
frysemetode hvor dyrefbret fryses i former som fgres frem
gjennom en frysetunnel ved et transportsystem slik at en
far en kontinuerlig frysing av produktet.

Valg av emballasje er for gvrig et gkonomisk spgrs-
mél og spgrsmial om hvordan kjgperen vil ha produktet, og om
en kan dekke utgiftene. Meget taler for frysing av blokker
uten emballasje, da dette er det billigste og minst arbeids-
krevende, og utviklingen har gdtt 1 den retning.

Dyrefdr bgr ogsd lagres under best mulige teumperatur-
forhold for at kvaliteten skal holde seg best mulig, men
problemet er ofte om en har stor nok lagerkapasitet. I hen=-
hold til § 35 i Ferskfiskforskriftene er det forbudt & lag-
re dyrefdor pd samme fryserom som anvendes for andre frosne
fiskeprodukter, men Fiskeridirektgren har anledning til &
gl dispensasjon. Arsaken antas & vere at en vil unngi
store temperatursvingninger, hygieniske hensyn, og at en
ikke vil risikere at en Dblir utsatt for smitte av lukt m.v.
under fryselagringen. FEnkelte mener imidlertid at fersk-
hetsgraden, 1 alle fall ndr det gjelder filetavskjar m.v.,
vanligvis burde vare s& god at det ikke skulle vare noe til
hinder for at en kan anvende samme lagerrom for dyrefdr som

for andre frosne fiskeprodukter, og ved en bedre kontroll



med dyrefdrets kvalitet burde en ha sikkerhet for dette
og unngd tvilsomme forhold.,

Nar det gjelder transporten praktiserer en savidt
mulig ogsd en fremgangsmate som tar sikte p& at produktet
skal komme frem til mottakeren i frossen stand, og tran=
sportforholdene er blitt bedre etter hvert. Bruk av fryse=
rom under transporten, slik at en unngdr opptemperering av
produktet, kan vaere gnskelig, men ogséd dette er et spgrsmal
om omkostninger.

Sett under ett har forholdene ved behandling og pro-
duksjon av dyrefdr fra fisk bedret seg endel, men det er
endel ting som kan gjgres bedre. Fra produksjonen tok til
har det foregatt en stadig utvikling, og forskjellige for-
bedringer er blitt gjennomfgrt for & sikre produksjon og
levering av et hgyverdig produkt. Produsentene er ogsd opp=-
merksomme p& de svaekhetene som er til stede og en arbeider
fortsatt med 4 komme frem til mere ideelle forhold og betin=-
gelser enn dem en har né.

Som et ledd i dette arbeide har en ogséd tatt opp
spgrsmalet om 4 gjennomfgre en bedre salgsordning enn det
en hadde tidligere. I Nord-Norge er omsetningen na delvis
sentralisert gjennom Fryserienes Foromsetning A/L, Tromsg,
som ble opprettet i 1962 og representerer et stgrre antall
filetfabrikker. Endel av de oppgaver som dette salgsorgan
har satt seg fore & lgse er i henhold til en redegjgrelse
gitt av direktgr Berg.

1. Avtale priser og betingelser med kjgperne, slik at pris-
forholdene blir stabilisert.

2. Gjennomfgre ensartet vekt og riktig deklarasjon av inn=-
holdet.

3. Foreta salgene direkte til pelsdyrfdrlagene i stgrst mu-
lig utstrekning for dermed &4 unngd ungdige mellomledd og
videre unngd at varen blir ungdig fordyret.

Unntatt herfra er de store kjgperne som holder lager og

som selger til de enkelte oppdrettere, altsd kjgpere som
i visse distrikter har patatt seg omtrent de samme opp-

gaver som forlaget har gjennomfgrt.

4, Sgrge for skikkelige transportmidler, og kort transport-
tid, s& varen kommer frem i god forfatning,

5. Fgre effektiv kontroll med kvaliteten og at fiskeavskje=-
ret er godt nedfrosset ved leveringen.
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6. Arbeide for overgang til frysing i blokker overensstem-
mende med selgers og kjgpers gnsker, for dermed & unnga
bruken av kasser eller grinder, som opptar ungdig plass
pa lagrene og ombord i1 batene og som av sanitzre grunner
er ugnsket.

T. Arbeide for at blokkene blir skikkelig pakket og at man
dermed kommer frem til jevne overflater som letter det
videre arbeide og sparer plass.

Fra pelsdyravlens side er det fremholdt som en svak-
het ved dette salget at ledelsen ikke har anledning til &

kontrollere dyrefdret ved avsendelsen og m& fakturere pé

grunnlag av avsenderens egen oppgave over kvalitet og vekt.

c) Andre opplysninger av verdi for vurderingen.

For &4 f4 et noe bredere vurderingsgrunnlag for de
krav som bgr stilles til kvaliteten og fremgangsmaten ved
produksjon av dyrefdr fra fisk, har en ogsd innhentet endel
opplysninger fra Danmark og England.

Nar det gjelder Danmark fremgir det imidlertid at
forholdene ikke direkte kan sammenliknes. Landet er lite
og en har derfor ikke de samme transportproblemer som i
orge. Spesielle kontrollbestemmelser for fisk til dyrefdr
foreligger forelgpig ikke, men den vanlige praksis er at
dyrefdr fra fisk behandles pd tilsvarende mdte som konsum=-
fisk bade nadr det gjelder frysing og fryselagring. Det er
heller ikke noe til hinder for at dyrefdr og vanlige frosne
fiskeprodukter kan lagres p&d samme fryselagerrom, men dyre=
foret ma i tilfelle ikke stables sammen med konsumfisken,
og dyrefdret md vere absolutt friskt. I praksis vil det
altsd si at en har samme temperaturforhold for dyrefdr og
konsunfisk,

Ved omsetning og salg er forholdene forskjellig fra
forholdene i Norge ogsd pd den mate at endel firma innenfor
fersk og frossen fisk-bransjen selv har minkfarmer. Dyre=-
foret anvendes altsd delvis av produsenten selv, og derved
kan de ogsa selv fgre kontroll med fiskens kvalitet og pése
at denne er helt frisk bdde fgr frysing og ved senere bruk.
En anser fiskens ferskhet som meget viktig, men en har fore-
1gpig ikke forskrifter om anvendelse eller omsetning av

fisk til pelsdyrfor.



I England er det sé&vidt opplyst heller ikke spesiel-
le forskrifter for dyrefdr fra fisk. Det har vaert prdgvet
forskjellige frysemetoder, blant annet frysing i horisonta=-
le platefryser, luftfrysing og blokkfrysing i vertikale pla-
tefrysere. Det mest alminnelige er imidlertid &4 fryse dyre=-
for i former med lokk. Dimensjonene pd disse er oftest
24" x 12" x 6", Blokkene veier 56 1lbs. og formene har hull
1 bunnen slik at overflgdig vann kan renne ut fgr frysingen.
Enheter pa 56 1lbs. er valgt fordi en mener at dette er en
rimelig vekt ved handtering av blokkene. Frysing i verti-
kale platefrysere ansees ogsé& for &4 vere praktisk, men en-
telte mener at blokkene blir litt for store ndr dyrefdret

fryses 1 de vanlige vertikalfrysere for helfisk.

d) Utvalgets vurdering av faktorer av betydning for kvali-

teten og leveringen, og hva en mener bgr kunne rettes

pd for & bedre de forholdene en har i dag.

1) Spgrsmdl om behandling og kvalitet fgr frysing.

Det er som kjent en ngye sammenheng mellom kvalitets-
tapet, behandlingsmdten og betingelsene ved lagring av fisk
og fiskeprodukter. Bdde hygieniske forhold og temperaturen
er av stor betydning. Selv under ideelle forhold ved lag-
ring 1 is ved 0°C kan en ofte ikke regne med en holdbarhet
utover 10-12 dggn. Ved 5~6OC er holdbarheten redusert til
det halve, og ved 12—1300 kan en bare regne med fjerdedelen
av den holdbarhet som en oppnar ved 0°C. TFersk fisk setter
derfor spesielle krav til en hurtig omsetning og bruk, og
dette gjelder for s&vidt uansett om fisken skal brukes til
folkemat eller dyrefbr.

Kravet til kvaliteten kommer ogsé i fgrste rekke ndr
fisken skal fryses. Den ma fryses fgr kvaliteten er nerk-
bart redusert, eller er si meget nedsatt at summen av det
kvalitetstap en har fgr frysing og det som en md regne med
vil forega under den padfglgende lagring, transport, omset-
ning og tining m.v., ikke er stgrre enn at kvaliteten av
produktet fremdeles er brukbart ndr det anvendes. Tor fisk
til folkemat kreves det derfor at behandlingen skal forega
pé& bestemt médte. Som nevnt under avsnitt II b kan en der=-

for g8 ut fra at avskjer fra slik fisk har fdtt en tilfreds-



stillende behandling fgr pakking og frysing. Forutsetter
en at dyrefdr av filetavskjer blir frosset samtidig med fi-
leten fra samme fiskeparti, slik at dyrefdret ikke er eldre
fgr frysingen enn det fileten er, finner utvalget derfor

at det i1kke skulle vere grunn til & foresld forbedringer
angaende behandlingen av rastoffet i dette tilfelle. Til
helfisk som skal brukes til dyrefdr kan ikke alltid settes
de samme krav til friskhet, men den md behandles og fryses
slik at den tilfredsstiller de ngdvendige kvalitetskrav,
Det var ¢gnskelig om den kunne behandles som senere fore-
slatt for reketral-fisk.

Etter de opplysninger som foreligger, er ikke forhol-
det alltid s& bra ved behandling m.v. av dyrefdr fra reke-
trdl. Dette rdstoff er ofte vekslende sammensatt og er til
sine tider av noksa redusert kvalitet, For denne fisk er
etter utvalgets mening en skjerping av kravene i mange til=-
feller ngdvendig, szrlig i den varme arstid. Et pabud om
at reketrdl-fisken i1kke bare skal spyles pd fiskebaten, men
ogsd skal vaskes av produsenten fgr frysingen vil fgre med
seg en vesentlig bedring av dens kvalitet som dyrefdr. En

kommer derfor tilbake til forslag om det under avsnitt IV,

2) Sortering.

Kravet om sortering md sees pa bakgrunn av eksiste-
rende forhold ved kvaliteten og de forskjellige fiskeslags
anvendelighet og nzringsverdi som dyrefdr. Som nevnt foran
har dyrefdor fra fisk varierende innhold og kvalitet og den
kjemiske sammensetning er forskjellig. Noen fiskeslag er
dessuten bedre ansett som dyrefdr enn andre (se avsnitt II
f)«. I henhold til de opplysninger som er dokumentert er
det derfor vektige grunner som taler for krav om sortering
av dyrefdr fra fisk etter kvalitet og fiskesort, men en er
oppmerksom pa at sortering kan by pd praktiske vanskelighe-
ter, og at det ikke er sid enkelt & gjennomfgre ndr arbeids-
presset er stort og flere fiskesorter opparbeides samtidig.
En eventuell sortering antas ogsd & vere lite effektiv,
hvis en ikke har kontroll med utfgrelse av arbeidet.

Har det gjelder vurdering av grunnlaget for péstan-

den om forskjellige rastoffers egenart og biologiske for-
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hold f.eks. anemi~ og tiaminasefaktoren, umettet fett, pa=-
rasitter, etc., s& md en forutsette at dette eventuelt blir

vurdert for seg og av andre enn dette utvalget.

3) Oppmaling eller hakking.

Oppmaling eller hakking av dyrefdr fra fisk fgr fry-
sing er overveiet som en mulighet med henblikk pad & konmme
frem til et mer ensartet produkt som lettere lar seg forme
og fryse i regulzre enheter. Det er imidlertid forskjelli=-
ge meninger om gnskeligheten av dette. P& forbrukerhold
pekes det pd at det vanskeliggjgr kontrollen med fdrets sam-
mensetning og apner muligheter for innblanding av skinn,
hoder og rygger og andre fiskesorter i dyrefdret fra torsk
og hyse. Malt eller hakket fdr blir ogsd fortere skjemt
hvis det ikke fryses straks. Hvis det fryses i blokker og
tiner 1litt under transporten har blokkene ogsa lettere for
4 bli skadet og endel av fdéret kan g8 tapt.

Omsetningen av malt eller hakket dyrefdr krever et
tillitsforhold mellom produsent og kjgper og valg av frem=

gangsmate bgr vere gjenstand for spesiell avtale mellon

partene.

4) Koking fgr frysing.

Skal seili og visse andre fiskesorter utgjdre en stgr-
re del av foret mé& de kokes fgr bruken. Det har vart pekt
péd at kokingen burde kunne foretas i industriell mélestokk
hos produsenten fgr frysingen. En slik fremgangsmate vil
imidlertid fgre omkostninger med seg som produsenten ma ha
dekket. Ved koking i vann vil endel lettopplgselige nerings-
stoffer gé& tapt med kokevannet og avkjglingen fgr frysingen
byr pd problemer. Det vann som fisken avgir ved koking f.
eks. 1 steam vil ogsa medfgre et vekttap. Etter utvalgets
mening er det derfor tvilsomt om en slik fremgangsmite vil
svare seg og lette omsetningen. Det vil trolig vare mest
hensiktsmessig at en eventuell koking foregdr hos forbruke=-
ren 1 apparatur som spesielt konstrueres +til form8let. Der-
ved vil det ogséd vere en mulighet for at avkjglingen kan
samordnes med tiningen av frosset fdor. Imidlertid lar ko=

king badde fgr og etter frysingen seg ordne teknisk og det



stdr til den enkelte produsent eller forbruker a4 velge den

nest praktiske og gkonomiske fremgangsméten.

5) Pakking i former m.vV.

Det er etter utvalgets mening et rimelig krav & fore
lange at det blir utfgrt en mest mulig ensartet og jevn pak-
king i formene, idet ujevne blokker innebzrer faremomenter
og volder problemer ved senere stabling under lagring og
transport. Med litt mere papasselighet og tilsyn skulle
det ikke by pd si& store vanskeligheter & f4 rettet pa de
vesentligste manglene med dette. Eventuelt bgr blokkene
fryses under press og formene bgr ha huller i bunnen hvor
vannet kan renne ut.

Utvalget er videre av den mening at blokkenes tykkel-
se helst ikke bgr vere over 15 cm, idet en ved frysing av
tynnere blokker kan oppnd stgrre frysekapasitet, hurtigere
tining og mindre kvalitetstap under tiningen. Forholdet
mellom tykkelse og frysetid (tinetid) er s& godt kjent at
noen illustrasjon av dette ikke skulle vare ngdvendig. En
kan 1 sin alminnelighet si at en fordobling av tykkelsen
fgrer til fire ganger s& lang frysetid, og noe liknende nér
det gjelder tiningen. Forholdet mellom kvalitetstap, tem=-

peratur og tid er omtalt foran.

6) Standardisering, emballering og merking.

fnske om standardiserte enheter med angivelse av
vekt og innhold er krav som en bgr sgke & imgtekomme. Til=
svarende grunner som dem som er omtalt under avsnittet om
sortering, taler ogsad for at en bgr ha deklarasjon av inn-
holdet. Ved den produksjonsmetode som praktiseres tjener
som nevnt vanligvis former eller kasser som emballasje un-
der fryseprosessen. Kassene brukes eventuelt ogséd som em-
ballasje under lagring og senere transport av produktet,
men 1 sin alminnelighet foretrekker badde produsent og for-
bruker at varen er uemballert. Dette er for alle parter
det billigste og enkleste. Ved lengre lagringstider (ut-
over 3 &r) kan imidlertid en beskyttelse av produktet vare
#dnskelig for & redusere den uttgrking og det kvalitetstap

som finner sted, Utvalget peker derfor pé et en eventuell



glasering kan komme pd tale nar produktet skal lagres i

lengre tid.

7) FPrysing og lagring.

Den frysemédte som prakbtiseres med luftfrysing av dy-
refdr i former er etter utvalgets mening kvalitetsmessig
tilfredsstillende og praktisk og bgr foretrekkes fremfor
frysing 1 kasser, men det er muligheter for utvikling av en
mere rasjonell produksjon og bruk av andre metoder. Etter
hvert bgr en ogsd sgke & komme frem til en mere mekanisert
behandling. Utviklingen med dette ma imidlertid ta endel
tid, og en forandring i de bestédende forhold, forutsatt fry-
sing i former, er for sdvidt ikke avgjgrende for & tilfreds-
stille de krav til frysing og kvalitet som prima:rt er ngd-
vendig,

Nér det gjelder spgrsmdl om kravene til temperatur-
forhold og betingelser m.v, under fryselagringen sd er det
en kjent sak at det er en ngye sammenheng mellom kvalitets=
tapet, temperaturen og lagringstiden. Kvalitetstapet under
lagring av frossen fisk viser seg ved et tiltakende konsis=-
tenstap, harskning, uttgrking under lagring og vasketap ved
tiningen. Forutsatt lav lagringstemperatur (=25 til -30°C)
er imidlertid kvalitetstapet lite selv etter en relativ
lang lagringstid, og for mager fisk som ikke er utsatt for
harskning, kan en regne med at kvalitetstapet under fryse-
lagringen er av liten betydning for fisk til dyrefdr nér
temperaturen er -20°C eller lavere, Ved lavere temperatu-
rer enn ~12 til =15°C kan en som kjent se bort fra bakteri=-
ologisk virksomhet. For fete fiskeslag bgr en hvis det er
tale om langtidslagring, forutsette en tilfredsstillende
beskyttelse mot harskning eller eventuelt lagring ved noe
lavere temperaturer enn det som kreves for mager fisk,

Forskjellige praktiske forhold gjgr pd den annen si-
de at dette ikke alltid er like lett & oppfylle, blant an-
net p& grunn av manglende lagerkapasitet. Skal frosset dy=-
refdr lagres pa samme lagerrom som andre frosne produkter
av fisk, etter dispeunsasjon fra Fiskeridirektgren, bgr det
bare tillates forutsatt at en unngdr store temperatursving-

ninger, og at en har full sikkerhet for at produktet har en



god kvalitet fgr frysingen, slik at ikke dyrefdret fgrer
t1l reduserte hygieniske forhold pd lagerrommet og lukt som
kan smitte over pad andre produkter. For & oppnéd slik sik-
kerhet ansees det ngdvendig med en ngye kontroll med de ek-
gisterende forhold i hvert enkelt tilfelle. En forutset-
ter ogsad at produktene blir stablet adskilt.

8) Transport.

Ved transport av frosset dyrefdr mé& en kreve atipro-
duktet kommer frem i frossen stand. Av omtalen foran frem-
gdr det at betingelsene ikke alltid er tilfredsstillende
serlig nar en har mange lasteplasser. Omkostningene ved
transporten begrenser ogséd de krav til transportforhold og
temperaturer m.v, som kan forlanges. Etter utvalgets me-
ning bgr en imidlertid etter hvert sgke & komme frem til
bedre forhold enn det som er tilfelle i dag innenfor rammen
av det som er praktisk og gkonomisk forsvarlig. Selv uten
frysebdt vil bdter med kjgling, trebadter eller andre hvis
lasterom helt eller delvis isoleres, vere et skritt i rik-

tig retning.

9) Lagring hos kjé#peren, tining og bruk m.v.

En méd selvsagt ogsd forutsette at det tas de ngdven=
dige forholdsregler mot at produktets kvalitet blir redu=-
sert ved eventuell lagring hos kjgperen, samt ved tining
og opparbeidelse av produktet. Etter at en er kommet igang
med felleskjgkken hvor fdret kan bli lagret, tint og oppar=-
beidet p& en sakkyndig og industriell mate, har en imidler-
tid né gardert seg bedre mot uheldige forhold enn tidligere.
Denne utvikling bgr derfor fortsette. Etter utvalgets me-
ning kan det ogséd oppnés kvalitetsmessige fordeler ved bed-
re tinebetingelser, eller eventuell direkte opparbeidelse
og maling av dyrefdret i frossen stand, slik at en ikke far
et ungdvendig kvalitetstap ved tining og tillaging av den

ferdige fOrblanding.
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IV. Konkrete forslag til forbedringer angdende rdstoff, pro-
duksjon, transport og omsetning m.v. av frosset dyrefdr

fra fisk.

Utvalget peker 1 det fglgende pd endel konkrete for-
slag til forbedringer som bgr foretas for & unngd de mest
vheldige forhold som néd er til stede ved behandling, pro=

duksjon, transport og omsetning m.v. av dyrefdr fra fisk.

l. En bgr sgke 4 gjennomfgre en mere kvalitetsmessig behand-
ling av den delen av dyrefdret som omfatter reketral-
fisk og avfallsfisk slik at en kan sikre en bedre kvali-
tet av fisken tilsvarende det som gjelder filetavskjar.
Fisken bgr blant annet spyles og en md péadse at produktet
bestdr av de fiskeslag som ansees brukbare. Kj@gperens
krav til kvalitet, pakkemdte, lagringstid fgr levering
og merking m.v. av reketradl-fisk (se avsnitt III a) bgr
ogsd sdvidt mulig imgtekommes.,

2. En bgr unngd uheldige forhold under oppbevaring og tran-
sport av dyrefdr fgr frysingen, slik at ikke kvaliteten
blir ungdig redusert.

3. Det bgr tas forholdsregler mot at det blir pakket og
frosset fisk og avskjer av fisk som allerede fgr frysin-
gen viser seg 4 ha en padtakelig redusert kvalitet eller
hvis fisken lukter slik at den md ansees lite skikket
til dyrefdr.

4, Sortering av dyrefdr fra fisk etter fiskesort og kvali=-
tet bgr bli utfgrt 1 den utstrekning som det er praktisk
og gkonomisk mulig-.

5. Dyrefdr fra fisk bdr pakkes i standardiserte enheter og
vekter overensstemmende med narmere angitte bestemmelser,
og en mé sgrge for ensartet og jevn pakking, slik at
overflaten etter frysing blir s& plan som mulig.

6. Ved pakking og frysing bgr en bruke former fremfor kas-
ser, og frysing i stgrre enheter enn 1/2 kasser bgr
helst unngéds.

T. Frysing av dyrefdor bgr videre utfgres under vanlig god-
tatte betingelser slik at ikke frysetiden blir for lang.
Helst bgr en bruke frysing under press.

8. Nadr det gjelder frysingen peker en ogsd pd at det er ak-
tuelt & f& prgvet andre frysemetoder for om mulig & fin-
ne frem til en mere hensiktsmessig metodikk som gir re-
gulere og plane blokker og mere rasjonell produksjon.

9. Kravet til lagringstemperaturen bgr veare —2000 eller
kaldere.



10, For en bedre utnyttelse av forhdndenverende fryselager-
plass peker en pad den mulighet som er til stede nar det
gjelder lagring av dyrefdr pd samme rom som frosset fole
kemat, forutsatt eventuell dispensasjon av Fiskeridirek-
t¢renu

Utvalgets medlem Pedersen tilfgyer imidlertid for

sin del at med de mange vareslag som produseres i dag og

som krever hver sin plass i lageret, synes lagerplassen

heller for liten. Lagring av folkemat og dyrefdr bgr ikke

skje 1 samme rom blant annet av sanitere Arsaker. Foret
bgr lagres i egne rom.

11, Forholdene under transport og omsetning bgr bedres slik
at en kan regne med at produktet kommer frem i forsvar-

lig frossen stand.



V. Spgrsmal om kontroll.

o o em s G e e e A N e R G e e Bl W R G e ean B G e

a) Vurdering av om kontroll er ngdvendig og hva den eventu-~

elt bgr omfatte.

Det er ikke 1 dag offentlig eller privat kontroll
med kvaliteten og produksjonen av frosset dyrefdr fra fisk.
Fiskeribedriften selv pdser at rdstoffet har en brukbar kva-
litet og at pakking, frysing og lagring m.v. foregdr under
vanlig gode industrielle betingelser. En tilsvarende prak-
sis fglges ved transport, omsetning, tining og bruk av dyre-
fér fra fisk, og den fremgangsmidte som brukes er for sévidt
praktikabel, men som nevnt foran er det ¢gnskelig med visse
forbedringer.,. Slik som saken ligger an er det imidlertid
innenfor utvalget motstridende meninger om innfgring av kon=
troll er ngdvendig. P4 den ene side (Meyer Hansen, Pedersen)
hevdes det at produsentene fortsatt arbeider med & komme
frem til mere ideelle forhold og betingelser enn dem en har
nd. I padvente av resultatet av dette arbeidet foreslas det
derfor at spgrsmalet om innfgring av kontroll stilles i bero
inntil videre.

P& den annen side (Karsti, Lindstrgm) gis det uttrykk
for at mulighetene for & gjennomfgre forbedringer mé ansees
for & vare mindre gode hvis en ikke ogsd kan ha kontroll
med hvordan behandling og produksjon m.v. blir utfgrt. En
anser derfor et visst omfang av kontroll for & vere ngdven-
dig, og en foreslér innfgrt en begrenset kontroll omfattende

1. Radstoffets kvalitet.

2. Rastoffets sortering.

3. Standardisert pakking, veiing og merking.

L. Frysing og lagring.
5. Transport.

b) Forslag til hvordan en eventuell kontroll bgr gjennom-

fgres (privat eller offentlig) og organisasjonsform.

Utvalget har overveiet hvordan en eventuell kontroll
bgr utfgres. Ogséd pd dette punkt har det imidlertid vist
seg vanskelig & bli enig om en samlet uttalelse. Endel av
utvalgets medlemmer (Karsti, Lindstrgm) anser en oppdeling
av kontrollvirksomheten med dyrefdr (rastoff-, produksjon-,

ferdigvarekontroll, privat og/eller offentlig) for & vare



lite hensiktsmessig. Det beste vil vere at kontrollarbei-
det i sin helhet varetas av en instans og at kontrollen

blir utfgrt av offentlige kontrollgrer. Offentlige kontrol=
lgrer vil selvsagt kunne opptre mere uavhengig og med stgr=
re suverenitet enn private kontrollgrer som i tilfelle av

at de md utfgre kontrollarbeidet ved siden av annet arbeide
ved bedriften, alltid vil métte std 1 et visst avhengig-
hetsforhold. Det kontrollarbeide det her er snakk om gren-
ser dessuten s& nert opp til det kontrollarbeidet Statens
Ferskfiskkontroll allerede har med fersk og frossen fisk,

at det ikke kan vare praktisk &4 dele kontrollen opp i ad-
skilte seksjoner. At Ferskfiskkontrollen med de kontrollg-
rer en har 1 dag eventuelt ikke har kapasitet til & kunne
pdta seg kontrollarbeidet med dyrefdr, ligger utenfor ut-
valgets vurdering, og vi forutsetter at en eventuelt méd fin-
ne en tilfredsstillende lgsning pa det, f.eks. ved ansettel-
se av flere kontrollgrer, og ved et intimt samarbeide med
fryseribedriftens folk. De fleste fryseribedrifter har sa
god erfaring og innsikt 1 kvalitetsmessige, produksjonstek-
niske og omsetningsmessige spgrsmal og problemer at de tek-
nisk sett har meget gode forutsetninger for & kunne bidra
til en gunstig lgsning, og det skulle vere gode betingelser
til stede for et samarbeide mellom kontrollgrene og bedrif=-
tene.,

De gvrige av utvalget (Meyer Hansen, Pedersen) utta-
ler for sin del at Ferskfiskkontrollen hittil bare har hatt
med folkemat & gjgdre nar det gjelder kontroll av fisk, og
dette bgr det ikke forandres pd. De mener videre at det
eventuelt bgr tilsettes reisende inspektgrer for &4 kontrol=-
lere dyrefdret. Pedersen tilfgyer videre at i tilfelle inn-
fgring av kontroll s4 bgr Pelsdyrnzringen og Foromsetningen
i fellesskap kunne ha folk til & kontrollere at fdret er i
samsvar med de krav som selger og kjgper er blitt enige om.
Med samarbeide mener han at dette m& kunne la seg gjgre.

Det ansvarsomrdde kontrollgrene bgr ha, fremgdr av
det som er nevnt under avsnitt V a. Reklamasjoner mé& even-
tuelt forutsettes & skje innen en fastsatt tidsfrist fra
mottak eller overtakelse av varen i henhold til nzrmere av-

tale mellom produsent og kjgper. Det vil ellers lett opp-



5t84 dissens om et eventuelt kvalitetstap har funnet sted
hos produsenten eller pd et senere tidspunkt, slik at det
er produsenten uvedkommende. En anser imidlertid dette for
& vmre en enkel sak for mottakeren & finne en praktisk lgs-
ning pa. ‘

I henhold til ovennevnte foresldr utvalgets medlem-
mer Karsti og Lindstrgm at
1. Det fastsettes nermere spesifiserte forskrifter for be-

handling, produksjon, lagring og transport m.v. av
frosset dyrefdr fra fisk.

2. Det innfgres en begrenset kontroll med ridstoffets behand-
ling, sortering, pakking, frysing, lagring, veiing, mer-
king og transport av frosset dyrefdr fra fisk. Kontrol-
len utfgres av offentlige kontrollgrer og underlegges
Statens Ferskfiskkontroll.,

3. Det fastsettes spesifisert instruks for kontrollgrenes
ansvarsforhold og arbeide.

FPorslag til forskrifter i henhold til punkt 1 omta-
les under avsnitt V c.

Angdende punkt 2 bemerkes at den begrensede kontroll
foresléas utfgrt av de offentlige kontrollgrer ndr de under
annen kontroll allikevel er til stede pad anlegget. De skal
se pa hvordan produksjonen av dyrefdr foregdr og pdtale
forhold som eventuelt mdtte vaere i strid med forskriftene.
Noen stikkprgvekontroll av den frosne vares kvalitet eller
vekt forutsettes ikke utfgrt pa produksjonsstedet.

Nédr det gjelder kontrollen pd mottakerstedet nevnes
at den vesentligste delen av dyrefdret losses i havner hvor
ferskfiskkontrollen er representert. Noen kontroll ved an=-
komsten forutsettes ikke gjennomfgrt, bortsett fra at mot-
takeren skal ha anledning til & henvende seg til en kontrol-
l1gr, hvis han finner grunnlag for reklamasjon, for & f& kon-
trollgrens bevitnelse for at de mangler som det reklameres
over er til stede. Denne bevitnelse vil samtidig klarlegge
om forskriftene har vart overtradt eller ikke. For gvrig
forutsettes reklamasjonen ordnet mellom selger og kjgper,
uten at kontrollgren skal foreta noen kondemnering eller
inngrep for gvrig.

Nidr det gjelder punkt 3 gir en ut fra at det ma Dbli

o

en intern administrasjonssak & tilrettelegge og innpasse



kontrollgrenes arbeide og oppdrag m.v., slik at kontrollopp-
gavene angdende dyrefdOr passer inn sammen med det arbeide

og de plikter sn har nad., En kommer derfor ikke inn pa det.

¢) Forslag til forskrifter.

Forskriftene for dyrefdr fra fisk bgr etter utval-
gets mening inneholde bestemmelser angfende rastoffets kva-
litet, sortering, pakking, veiing, merking, frysing, lag-
ring og transport.

En foresldr fdglgende:

1) Transport og oppbevaring av dyrefdr fgr frysing.

Eventuell transport og oppbevaring av ferskt dyrefdr
fra fisk skal foregé slik at kvaliteten ikke blir merkbart
redusert. Varen md fryses umiddelbart etter fremkomsten

til fryseriet.

2) Pakking og frysing av dyrefdr.

Kvalitet a) Dyrefdret skal fgr frysingen vere av vanlig

f¢r . . P

frysing god kvalitet og velegnet til pelsdyrfor.

Sortering b) Dyrefdret skal sorteres etter fiskeslag og
disse skal pakkes adskilt. Dette gjelder dog ikke
reketral-fisk, Filetavskjar, filetkutt og lgse ho-
der skal ogsd pakkes adskilt.

Pakking ¢) Pakking av dyrefdr fra fisk skal foregd i

former med 5 huller pd 5/16 tomme i bunnen, kasser,
grinder, sekker eller kartonger, og det kan fryses
i emballerte eller uemballerte blokker,

Ved pakking i kasser og grinder skal disse
ikke ha andre dimensjoner enn fastsatt under punkt
1, 2 og 6 1 § 22 i Ferskfiskforskriftene av 11.3.
1961, og nettovekten skal vere fglgende:

3/4 kasser Avskjer og helfisk 70 kg
1/2 kasser Avskjer og helfisk 55 kg
1/2 kasser Filetkutt 60 kg
1/2 kasser Reketral-fisk 45 kg

Makrellkasser Reketral-fisk 30 kg
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Ved frysing 1 sekker eller kartonger skal

deres dimensjoner og nettovekten fastsettes av Fis-

keridirektgren,

Ved frysing i former skal formen ha en av

fglgende nettovekt:

15 x Wb x 73,7 cm Lo kg
15 x 36 x T2 cm 35 kg

Andre blokkstgrrelser kan fastsettes av Fis-

keridirektdgren.

d) Dyrefdret skal merkes tydelig med deklara=-
sjonsseddel som stiftes eller fryses fast og som vie-
ser produsentens registernummer, ménedsnummer for

frysingen og fiskesorten, Deklarasjonssedlene skal

he fglgende farge:

Avskjar: Kutt og helfisk:

Torsk og hyse Mgrkebld Lysebléa
Sei Mgrkergd Lysergd
Steinbit Mgrkegrgnn Lysegrgnn
Flatfisk Mgrkegul Lysegul
Reketrdl-fisk Lysegra

e) Frysing skal foregd pd forsvarlig mite under
vanlig godtatte betingelser i anlegg godkjent av Fis-

keridirektgren.

f) Lagringen skal finne sted ved en temperatur

av -20°C eller kaldere.

3) Transport og behandling av ferdigpakket vare.

Frosset dyrefdr fra fisk m8 transporteres pd en slik

médte at en kan regne med at produktet kommer frem i forsvar-

lig frossen stand. I tilfelle fryserom ikke anvendes, mnd

en sgrge for god lasting, isolering og god dekking av luker

slik at kuldetepet under transporten blir minst mulig. Ved

fremkomsten md en sgrge for hurtig lossing og eventuell vi=

dere transport under forsvarlige betingelser eller innset-

ning pd fryserom ved -20°C eller kaldere, slik at en unngér

tining fgr produktet skal brukes.




Behandling av reketridl-Tisk.

e)

Fisken skal spyles ren for leire og slam straks den er
tatt ombord i fartgyet.

Reketrdl-fisk kan inneholde alle fiskeslag, unntatt alle
arter av hd og heller ikke nevneverdig med sild. Inn-
blanding av bare hoder av ulke eller annen fisk ma ikke
forekomme.,

FPisken skal fylles i kasser snarest mulig etter at den
er renspylt.

Bare fisk som fiskes og leveres samme dag kan vare uten
is, all annen fisk skal vare iset med minst 5 kg is pre.
halvkasse. Fisken skal oppbevares sa kjglig som mulig
ombord i fartdyet.

Fisken skal vare av vanlig god kvalitet som forfisk. Le-
vering mad skje senest 48 timer etter at fisken er fanget
med mindre kjgperen etter forhdndsavtale med fiskeren
vil godta tidligere fanget fisk.

Fisken skal etter ilandfgringen vaskes fgr den fryses.
Hver kasse eller blokk skal etter ilandfdringen merkes
tydelig med en lysegréd deklarasjonsseddel som stiftes

eller fryses fast og som viser produsentens registernum-
mer og méanedsnummer for produksjonen.

25. august 1965,

0laf Karsti,. Johan R. Lindstrgm.

Arne Pedersen. Harry Meyer Hansen.

Dagfinn Hakvag.






