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INNLEIING

Notske fiskarar driv sitt yrke frd den inste heimlege fjordarm
til fiskebankar i fjerne farvaen. Til alle &rstider driv dei med
ymse slags reidskap etter mange sortar fisk. Til fisket vert nytta
farkostar frd sma bétar framdrevne med segl og arar til moderne
skip pa over 1.000 tonn. Alt dette medfgrer store variasjonar i
drifta bide nir det gjeld dei ymse fiskefelt, fiskeslag, &rstid,
bétar og reidskap. Men trass i variasjonane er kravet til hand-
saming og oppbevaring av fisk pd fgrste hand eins. At det for
enkelte fiskesortar i fgresegnene er medteke unnatak, og at
driftstilhgva kan medfgre serkrav for oppbevaring av fangst,
endrar ikkje grunnlaget for handsaming av fisken.

Handsaming og oppbevaring av fisk pa fgrste hand er den
viktigste lekk for all tilverking. Vert nemleg fisken fgrst nedsett
i kvalitet, er det urdd 3 rette dette opp att. For 4 fremje kvali-
teten har derfor dei fleste fiskerinasjonar gjeve fgresegner der
det er fastsett minstekrav for handsaming, oppbevaring og til-
verking. Her i Noreg har vi to slike fgresegner: «Ferskfiskfor-
skrifter» og «Forskrifter for behandling, tilvirkning og transport
av fisk som skal tilvirkes til saltfisk, klippfisk og tgrrfisk» —
den siste til vanleg kalla «Tilvirkningsforskrifter». Desse fgre-
segnene er utarbeidde i samsvar med vitskaplege resultat og
praktisk rgynsle. D3 dei gjev ei god innfgring i korleis minste-
krava skal etterkomast, vert fgresegnene her medtekne sa langt
det kan ha interesse. Nar det gjeld handsaming av fisk om bord
i fiskefliten er «Ferskfiskforskrifter» og «Tilvirkningsforskrifter»
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samarbeidde. Det finst nokre unnatak, men likevel vil det her
berre bli teke med dei fgresegnene fra dei sist utkomne «Fersk-
fiskforskrifter, som gjeld handsaming og «oppbevaring» av fisken
pé fgrste hand, dvs. dei fgresegner som fiskarane er pilagde § fgl-
gje til fangsten ved levering er vegen og godteken av mottakaren
eller til fisken er klar for produksjon dersom tilverkinga vert
gjort om bord i fiskebéten eller ved eige bruk i land.




FERSKFISKFORSKRIFTER

fastsatt av det Kongelige Fiskeridepartement 11. mars 1961.

Kapitel 1.
ALMINNELIGE BESTEMMELSER

§ L

Bestemmelsene i disse forskrifter gjelder alle sorter saltvanns-
fisk, herunder ogsé laks og sjgaure eller deler derav som skal om-
settes til forbruk i fersk, frossen, lettsaltet eller rgket tilstand.

Unntatt er il, sild og brisling.

Er det i kommunale helseforskrifter eller vedtekter gitt stren-
gere bestemmelser kommer disse til anvendelse i hvert enkelt
tilfelle. (Jfr. lokale torgbestemmelser for salg av ikke slgyet fisk).

§ 2
Til omsetning innenlands og ved utfgrsel av fersk eller frossen
fisk, fiskefilet og rogn til folkemat ma bare nyttes kvalitetsfisk
og rogn behandlet i samsvar med disse forskrifter.

§ 3.

Den som akter & pakke, tilvirke, omsette til handlende innen-
lands eller utfgre fersk iset eller frossen fisk eller deler derav
nevnt i disse forskrifter, skal ha arbeidslokaler og utstyr, even-
tuelt fartgy og utstyr, som kan godkjennes av Statens Ferskfisk-
kontroll, jfr. § 17.

Spknad om slik godkjenning pa anordnet skjema innsendes til
Statens Ferskfiskkontroll. Slik sgknad skal ogsd innsendes nir
bruket overgar til ny eier eller leier. Fgr virksomheten tas opp
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ma sgkeren ha mottatt Statens Ferskfiskkontrolls skriftlige god-
kjenning.

Statens Ferskfiskkontroll fgrer register over de godkjente fiske-
bruk (fartgy) som tildeles et registernummer. Registernummeret
skal nyttes til merking av arbeidslokaler og alle varer.

Meddelt godkjenning kan treckkes tilbake nir bruk, arbeids-
lokaler (eventuelt fartgy) eller utstyr ikke lenger tilfredsstiller
de fastsatte krav. Ferskfiskkontrollens avgjgrelse kan innankes
for Fiskeridirektgren innen 4 uker etter at skriftlig meddelelse
om avgjgrelsen er mottatt.

Den som driver virksomheten pd et godkjent fiskebruk (even-
tuelt fartgy) skal fgre dagbok etter anordnet skjema og er even-
tuelt etter kontrollens anvisning pliktig til 4 gi opplysninger om
tilvirkningsdag, avsendelsesdag, temperaturnoteringer o.l.

54
Fiskere og enhver som skal tilvirke, pakke, lagre, transportere,
fgre eller omsette varer nmevnt i disse forskrifter er pliktig
til 4 rette seg etter de anvisninger og palegg som gis av Statens
Ferskfiskkontroll med hjemmel i disse forskrifter,

Til § 3 er & seie at det for tilverking av eigen fangst til
saltfisk om bord i fiskefartgyet ikkje krevst skriftleg godkjenning.
Vert derimot eigen fangst tilverka i land (medrekna ferskfisk-
pakking), skal anlegget eller bruket der tilverking skjer vere
godkjent av Statens Ferskfiskkontroll og anlegget (fiskebruket
eller fartpyet) skal ha fitt registernummer fgr verksemda vert
sett i gang, jfr. tilverkingsforskriftene § 2.

Ved tilverking av eigen fangst er det skipperen som star
ansvarleg for at tilverkinga skjer etter fgresegnene og at utstyr
og eventuelt anlegg stettar dei minstekrava som gjeld til kvar tid.

Fiskefartgy som er utstyrte med fryseri for frysing av fisk
og fiskefartpy utstyrte for filetering og frysing av fiskefilet, kjem
og inn under godkjenningsfgresegnenene, jfr. § 33 (fgrste lekk).
Fiskeridirektgren skal godkjenne tilverkings- og fryseanlegg
om bord i fiskebdtar, men ordninga er elles som for fiskebruk.
Fartgyet skal ha anlegg og utstyr godkjent og registernummer
tildelt fgr produksjonen kan ta til. Det er derfor gnskjeleg at
spknad om godkjenning vedlagt teikning og tekniske data vert
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sende til Fiskeridirektgren i god tid fgr fartgyet skal ga til
fiskefeltet. Registernummeret skal nyttast til merking av anlegg,
t.d. over inngang til fryserom og over inngang til fileteringsrom,
og likeeins til merking av alle varer, jir. § 46. Fleire opplysningar
om godkjenningsordninga fir ein hja ferksfiskkontrollgren i
distriktet. Han vil og sti til teneste med levering av sgknads-

skjema.

Kapitel 2.
BEHANDLING AV FISK OM BORD I FISKEBAT

§ 5, avsnitt 1.

Ethvert fiskefartgy skal ha velegnet rom for oppbevaring av
fisk (fiskerom) uansett til hvilken anvendelse levering skjer.

«Velegnet rom» vil seie at rommet stetter det minstekravet som
er-nemnd under denne paragrafen (§ 5).

§ 5, avsnitt 2.
Skottvegger mot Iugar- og motorrom, varmeledende rgr o.L
skal vare isolert.

Temperatufen i fiskerommet bgr haldast sd ner 0° C som
mogeleg. Skottveggene ma derfor vere isolerte slik at tempera-
turen i motliggjande rom ikkje verkar pd temperaturen i fiske-
rommet. For mindre bitar viser det seg at doble skottvegger
med dpne luftrom mellom veggene som regel er tilfredsstillande.
Elles vert det nytta ymse slag isolasjonsmateriale. For drivleid-
ningar montert i lager under dekk bgr det under lagra vere fest
eit samlebrett eller ein kopp for oppsamling av avfallssmurning
slik at han ikkje griser til fisk og innreidnad.

§ 5, avsnitt 3.
‘Fiskerommet skal ha rister pa dgrk.

Dersom det er turvande, bgr rista vere delt opp slik at ho er
lett & handtere under reingjering. Pa ristene skal underliggjande
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lister vise mot avlgp og avstanden mellom overliggjande bord
(bord spikra pa listene) bgr vere ca. 2 cm.

§ 5, avsnitt 4.

Fartgy med rom-hgyde over 110 cm fra rist til underkant av
dekksbjelke skal ha rommet oppdelt i binger og i hgyden med
hyller.

Alle fartgy som er unnatekne frd palegget om innreidnad av
fiskerommet, bgr nytte kasser til oppbevaring av fangsten. Ved
bruk av kasser vert fisken m.a. verna mot «seiling», trakk, trykk
og uturvande handsaming. 1 tillegg fir ein lettvint plassering av
fangsten og lettvint og snggg levering. Bruk av kasser til opp-
bevaring av fangst er derfor & tilrd utan omsyn til kor liten
baten er .

§ b, avsnitt 5.

Avstand fra rist til hylle og mellom hyller ma ikke overstige
60 cm, dog kan det mellom dekksbjelke og gverste hylle vare
inntil 110 cm. Fgringskasser forarbeidet i stgrrelse og materiell
godkjent av Fiskeridirektgren kan nyttes i stedet for hyller.

Den maksimale avstanden mellom hyllene er 60 cm. (Til-
verkingsforskriftene seier 70 cm). Men dess mindre avstanden er
mellom hyllene, dess mindre vert trykket pd fisken. Nar det
gjeld & skaffe kvalitetsvare, kan det derfor i mange hgve vere
ein fordel & minske avstanden mellom hyllene. For bitar med
romhggd under 110 cm er det & tilrd at hggda vert avdelt med
hyller dersom det ikkje vert nytta kasser til oppbevaring av
fisken.

Sjplv om det vert nytta kasser er rommet ofte avdelt med
sidebingar sileis at ein midtskips far eit ope rom til plassering
av kassene. Skal kassene stuast langskips, ma ein ved oppmalinga
av midtrommet ta omsyn til breidda péa kassene for & fa stgdig
stapling. (Alle typar av oppbevarings- og fgringskasser som er
godkjende av Fiskeridirektgren, har den same breidde, nemlig
51 cm utvendig mal). Lengda p& bingane bgr vere tilpassa slik
at alle binge- og hyllebord far samme lengd. Lengda p& bolke-
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borda retter seg sjglvsagt etter avstanden mellom bingestgite
og garnering, men som regel er bolkeborda «fastmonterte», og
sjplv om lengda exr varierande, vil dei derfor ikkje valde ugreie
under spyling og reingjering.

§ b, avsnitt 6.

Garnering, skott og for gvrig all innredning og utstyr (her-
under fgringskasser) av trematerialer skal vaere hgvlet og malt
med sjgsterk hvitmaling.

- Nér det gjeld undersida av dekket (dekksplankar og dekks-
bjelkar), vert det gjort unnatak frd malingspadbodet.

Det er gjort prgve med & kle garnering og likeeins innsida
av rommet (avbolking og hyller) med aluminiumsplater. Alu-
minimum er langt lettare & halda reint enn trevyrke, og dette har
igjen gjeve utslag med betre kvalitet pa fisken. Engelske tralarar
og sameleis tralarar frd kontinentet har i dei siste ira gitt meir
og meir over til aluminium eller andre «glatte» materiale, slik
at ein i dag neppe vil finne ein einaste ny utanlandsk trilar som
har bingar og hyller av trevyrke i fiskerommet.

§ 5, avsnitt 7.

" Ved oppbevaring av brosme, lange, stgrje, hibrann og kveite,
dog ikke bldkveite, kan oppdeling av fiskerommet med hyller
unnlates.

For & sleppe den skade som trykk eller press gjer pé fisken ved
oppbevaring i opne bingar (bingar utan hyller) er det, som
tidlegare nemnt, fastsett i fgresegnene at dersom ikkje kasser
vert nytta, skal rommet (bingane) vere avdelt i hggda med hyller.
Ndr ein likevel gjer unntak for enkelte fiskesortar, har dette si
arsak 1 avvik fra torskefamilien bade nar det gjeld fiskestorleik,
konsistens og driftstilhgve.

Stgrja (makrellstgrje) som ein fiskar ved Norskekysten, veg
til vanleg fra 100 til 250 kg. Habrann kan na ein lengd pd opptil
4 m og veg til vanleg frd 20 til 70 kg (1967). Bie desse fiske-
sortane har ein storleik som gjer det umogeleg & plassere fisken
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i kasser eller pd hyller. Det same gjeld og for middels- og stor-
kveite. Lange, (kvitlange) kan bli opptil 180 cm lang og 30 kg
i rund vekt. Jamt over har den ein storleik som fell uhgveleg
for oppbevaring i dei kassetypane som ein nyttar om bord i
fiskebatane.

Kveite, lange og brosme har elles ein konsistens i fiskekjgtet
som gjer dei motstandsdyktige mot vanleg trykk, og dei kan
derfor pakkast'i «bulk» (opne bingar) utan 4 fi direkte skade.
Torsk og hyse derimot vil ved bulkpakking snggt tape dgds-
stivleiken og dessutan minke i vekt. F.A.O. opplyser saleis i sin
«Draft code of practice for fresh fish, 1967» at slgydd hyse i
botnen av ein binge som var 1,5 m hgg, hadde tapt 15 9, av
den opphavelege vekta. (Ein 50 fots bat har ei romhggd pd
over 2 m). Avgjerande for vektsvinnet er trykket og oppbevarings-
tida. Det er mange som péstir at vektsvinnet pd torsk og hyse
ved oppbevaring i bing utan hyller kan bli opptil 10 a 15 %,
rekna samfengt for all fisken i bingen.

Ved bankfiske og til dels 6g under kystfiske er det stor skilnad
pa driftstilhgva. Fisket etter torsk og hyse for ilandfgring i fersk
isa stand gar for seg i eit arktisk verlag, og fisketurane varer
sjeldan over 10—12 dgger. Fisket etter lange, brosme og kveite
for levering i fersk isa stand gir for seg i eit meir temperert klima.
Béde sjg- og lufttemperaturen er hggare, og fisketurane kan vare
opptil 3—4 veker. Denne store skilnaden, i driftstilhgva fgrer
og til stor skilnad pd den «teknikk» som ein ma nytta for a berge
fisken. Under relativt lange fisketurar, szrleg pa sgrlege breidde-
grader, ma fangsten pakkast mest mogeleg «kompakt». Pakking
i smé einingar som t.d. kasser eller bingar avdelt med hyller vil
di vere mislukka pa grunn av at overflata pa alle einingane vil
ha eller i luftlommer som tzrer uturvande pa isen. Dessuten vil
kasser og bingar oppdelt med hyller fgre til at isa fisk vert inne-
stua slik at det er vanskeleg eller umogeleg d fgre kontroll under
lagring. Opne bingar gjev derimot eit langt betre oversyn, og det
er lett bade & fylle pa is og eventuelt & sjekke isen ved stdling.
Under bankfiske etter lange og brosme kan ein saleis ikkje gjere
seg nytte av dei fgremoner som bruk av kasser og oppdeling av
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bingar i hggda gjev. Fisk som lite tdler trykk, t.d. torsk, mi
tilverkast og oppbevarast som saltfisk. Dei meir trykksterke fiske--
sortane m& pakkast s& kompakt som rad er. Hyllene ma ein da
ta bort for & hindre luftlommer i bingane. ‘

§ b, avsnitt 8.

Ved fiske med not skal det vare blgggingsrist- pd dekk slik
at fisken haves inn pa risten og si hgy at fiskeren kan blggge 1
stiende stilling. Under notfiske skal det enn videre vere ut-
blgdningsbinger forsynt med rister pd dekk.

. Pdbudet om blgggingsrist har to formal:
1) & hindre at fisken vert styrta utover dekket slik at han vert

-utsett for trakk, slag og lemping

2) a sikre at all fisk vert blggga.
" Ved having fri not er det levande fisk ein arbeidar med, og det
skal derfor ikkje stort fall eller slag til fgr dei fingreina blod-
drane i fiskekjgtet vert knuste slik at blodet strgymer ut i
muskelvevet (blodslitt) og skjemmer fisken si han vert mindre-
verdig vare same korleis ein tilverkar han. Blgggingsrista, som
bgr vere s& hgg at blgggaren kan std i naturleg oppreist stilling
under arbeidet, kan ein t.d. plassere midtskips fra dekkshuset til
akterkant av romluka eller si langt framover luka som det er
praktisk mogeleg.

Under hiving ma haven senkast ned i blgggingsrista fgr hav-
lasen vert opna, slik at fisken ikkje far fall eller slag ved tgming
av haven. Blgggingsarbeidet ma gi i takt med innhévinga, slik
at rista er tgmd fgr ny fisk kjem til. Under notfiske pad Lofoten
(1951—1952) viste det seg at ved having til dekk var opptil 30 %,
av fangsten skadd sd mykje at fisken ikkje kunne godtakast til
filet. Ved kontroll i 1952—1953 av fangster hava til rist var
utkastet ved filetproduksjon ned til 2 %. — Utblgdningsbingane
mi vere plasserte slik at ein kan sleppe & lempe fisken. Fisk
under blggging ma ein ikkje leggje i same utblgdningsbinge som
utblgdd fisk. Ved nedtak til rommet, mi ein alltid fgrst ta den
fisken som har lege lengst i bingen. (Under fisket med snurpenot
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vert ikkje slgying, vasking og ising praktisert. Straks fangsten er
berga, mé ein derfor ga til lands med fisken for levering sa snart
rad er. — Anten fisken er rund (uslgydd), slgydd, isa eller ikkje
isa, anten oppbevaringstida om bord i fiskebiten er lang eller
kort, gjeld fgresegnene om at fiskerommet skal vere avdelt i
bingar med hyller, dersom det ikkje vert nytta kasser).

For & hindre lemping av fisk frd dekk til fiskerommet, bgr
batar med dekk ha renne for nedtak av fisken. Desse nedtaks-
rennene vert laga pa ymis vis, alt etter tilhgva pa dekk og i rom.
Nokre har nedtaksrenne eller «sjakt» frd nedtaksopning til fast-
montert rist i rommet. Andre har regulerbar renne slik at fisken
ved hjelp av renne kan fgrast til den delen av rommet ein gnskjer.
Nedtaksopninga kan vere montert pd dekksluka eller direkte i
dekket («dekkslok» og kalla «<mannlok»). Er det dekkslok, mé det
rundt opninga vere montert ein skjerm til vern mot sjgskvett
og sig. Dekket bgr og vere oppdelt med bingar bade for & verne
fisken og for & lette arbeidet. Oppdelinga av dekket vert gjort
pa ulike maitar, alt etter kva slag reiskap ein driftar med og kor
stor rgmd det er pa dekk. Tralfartgy (smatralarar) har vanlegvis
mottaksbingen (blgggingsrist) for tgming av «sekkane» plassert
midtskips og di gjerne pd luka. Fiskefartgy som er utstyrte for
linedrift kan derimot ha ein «samleplatt» som er utbygd fra
framfor linespelet og attover og endar som blgggerist ved rekka,
slik at det er gangplass mellom lukekarmen og rista. Men anten
fartgyet er utstyrt med samlebrett eller ikkje, bgr dekket pa ein
linebat vere avgimla (avdelt) slik at det bade vert ein provisorisk
vaskebinge og fri passasje frd linespelet og attover for a hindre
trakk i fisken. Utblgdningsbingane — slgyebingane (fisken ligg
alltid i utblgdningsbingen til han vert slgydd) er bygde saman
med blgggerista (avgimling). Vaskekaret ma std si ner slgye-
bingane at utavtakaren kan plassere fisken i karet utan a ska han
ved lemping. Det er & tilrd at rista (botnen) i bingane er Igfta fra
dekket slik at dei som arbeider med fisken kan std i naturleg
arbeidsstilling. Ved & std naturleg vil arbeidet falle lettare, og det
vert bdde betre og sngggare gjort. Mellom vaskekar og nedtaks-
opninga ma det vere ei renne med opning i botnen (rist) slik at
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spillvatnet kan renne av fgr fisken kjem i rommet. Sja plan-
teikning for utstyr pa dekk, fig. 1 og fig. 2.

§ 5, avsnitt 9.

Fiskerom, innredning og eventuelt kasser skal holdes omhyg-
gelig rene og vare fri for lukt. Etter hver fisketur skal siledes
fiskerom, innredning og eventuelt kasser grundig rengjgres og .
etterspyles med desinfeksjonsmiddel godkjent av Fiskeridirek-
tgren. ‘ :

" Her ma ein vere merksam pa at sjglv om det ved bruk av kasser
er mottakaren av fangsten som gjer kassene reine og held dei
ved like, er det likevel skipperen som har ansvaret for at dei
kassene som vert tekne om bord i fiskebiten er forsvarleg rein-
gjorde og skikka for oppbevaring av fisk.

Ved reingjeringa er reinleiken pa det vatnet som vert nytta til
vask og spyling avgjerande for resultatet. Under land og da
serleg i hamnebasseng (der sjpvatnet som regel har rik bakterie-
flora) bgr det derfor alltid til vask og spyling nyttast ferskvatn
som av helsestellet er godkjend som drikkevatn.

Desinfeksjon etter vask ma til for & redusere bakterietalet. Alle anlegg m4 syte
for 4 ha eit godkjent desinfeksjonsmiddel til radvelde til desinfeksjon av pro-
duksjonsutstyr, fartey, produksjonsrom og kasser. Denne faktoren er enni
lite paakta. Grunnen kan vere at dei stoffa som tidlegare stod til radvelde
hadde sine sideverknader som ikkje alltid var av det gode. Fiskeridirektoren ar-
beidde i fleire 4r med prover for & finne fram til eit middel som kunne vere for-
svarleg til bruk om bord i fiskebatane. Forst 1 1959 lukkast dette da Norsk Brend-
selolje introduserte stoffet «Desomil» som d4 vart laga 1 U.S.A. Norsk Brend-
selolje fekk stoffet tilsendt og heldt s ein demonstrasjon i Bergen. Demonstra-
sjonen gav godt resultat, og etter at Fiskeridirektoren hadde gjort turvande
prover, vart Desomil godkjend som desinfeksjonsmiddel innan fiskerisektoren.
Utanom at Desomil verkar bakteriedrepande fjernar han all lukt, og den sakalla
«pompelukta».

I dag er mange preparat godkjende som desinfeksjonsmiddel,
og likeeins har fleire oljeselskap forsynt sine tankstasjonar med
preparat (desinfeksjonsmiddel) og utstyr slik at dei kan vere-
fiskarane til hjelp med reinhald av bat og innreidnad. Etter
desinfeksjonen ma ein spyle desinfeksjonsmidlet bort med fersk-

vatn.
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§ b, avsnitt 10.

Maling av rom, innredning og kasser skal fornyes hvert ar
eller sd ofte kontrollen. finner det pakrevd.

Malinga skal hindre at vate og fukt trengjer inn i trevyrket og
lette reinhaldet. Fukt fremjar voksteren til bakteriane, og dess
lengre inn i materialane desse tréngjér seg, dess vanskelegare
vert det & berge fisken frd bakteriesmitte. — Sjplv det sterkaste
des1nfeks]onsm1dlet drep berre i det ytre sjiktet. Det ideelle er
derfor & mile pd nytt fgr slitasjen viser trefargen. Kva tid ein
skal méle rom og innreidnad kan likevel ofte vere eit skjgns-
spprsmal for materialane ma vere sa tgrre at milinga bit seg fast.
Kravet elles er at mélinga skal vere hard og glatt (lakk) fgr baten
kan setjast i drift.

§ b, avsnitt 11.

Finner Ferskfiskkontrollen at innredning og utstyr ikke er
tilfredsstillende, kan den paby manglene utbedret og kan stoppe
levering av fangst til fersk anvendelse og nekte ytterligere iland-
fgring av fersk iset fisk inntil manglene er utbedret.

Ikkje tilfredsstillande innteidnad og utstyr er t.d.:

1. Feil ved eller skort pa isolasjon (i skottvegger, mot skipsside,
o -rundt T@yr osv.,). k :
2. Feil drenering slik at smeltevatn og av51g ikkje far fritt avlgp

(rist, brgnn osv.).

3. Skort pd eller feil ved oppdeling av rommet som m.a. kan
- fore til vanskeleg reinhald.
4. Skort pa eller feil ved nedtaksordninga som kan fgre til tung-
vint arbeidsgang og endatil lemping av fisken.
5. Feil oppdeling eller manglar ved utstyret pé dekk, (t.d. bingar,
utstyr for vask og spyling osv.).

-Som det gér fram av fgresegnene retter kravet til oppdeling
og innreidnad av fiskerommet seg etter storleiken pa fartgyet
(romhggda), og inndelinga og utstyret pa dekk etter dei reiska-
pane fartgyet nyttar. Men nar det gjeld pidbodet om maling og pa-
bodet om reinhald, gjeld desse uavkorta frﬁ’det minste til det
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stgrste fiskefartpyet og same kva for fiskereidskap det vert drifta
med. Dei krava eller pdboda som er gjeldande er minstekrav. Skal
derfor eit fartgy vere tilfredsstillande for fiske, mad dei mini-
mumskrava som er fastsette i fgresegnene vere etterkomne.

§ b5, avsnitt 12,

Fiskefartgy som har eller har hatt om bord nitrit eller liknende
kjemikalier til konservering av fangst for industrien kan ikke
nyttes til ilandfgring av fisk for omsetning til menneskemat uten
at kjemikaliene er fjernet og fartgyet er tilfredsstillende rengjort
fgr avgang til fiskefeltet. Fiskeridirektgren kan treffe nzrmere
bestemmelser for rengjgring og for ilandfgring av fisk fra slike
fartgyer.

Nitrit eller liknande kjemikal som vert nytta til konser-
vering av fangst for industrien er ikkje godkjende som tilsetjing
eller innblanding i matvarer. Nér dei likevel kan nyttast som
konserveringsmiddel, er dette pa grunn av at stoffet vert fjerna
ved hgg tgrketemperatur under produksjon av fangsten. Ved bruk
vert nitriten dosert med fastsett mengd til visse kvanta. Under
dosering og etter at konserveringsmidla er tilsett fangsten vil dei
spreide seg til innreidnad og utstyr m.v. Herifra kan stoffet
seinare smitte over pa fangst som elles kunne nyttast til folkemat.

I den siste tida har bruken av kjemiske stoff hatt sterk ut-
vikling, ogsd innan matvareindustrien. Men di mange av desse
kjemiske preparata eller midla verkar skadeleg bade péa folk og
dyr, er det i alle land gjennomfgrt streng kontroll med at stoff
eller preparat ikkje vert misbruka. Ved import av matvarer,
medrekna fisk og fiskeprodukt vert varene ved kontroll og
granska kjemisk. Vert det pdvist at varen har hatt kontakt med
giftstoff eller kjemikal som ikkje er lovlige for matvarer, vil
ikkje dette berre fa fglgjer for det einskilde fiskepartiet, men kan
fgre til mistanke om at vedkomande utfgrselsland nyttar ulovlege
midlar eller preparat. Ein ma derfor fglgje fgresegnene fullt ut
nar det gjeld reingjering etter bruk av kjemikal og ved etter-
spyling etter desinfeksjon. Det er ikkje hgve til & setje antibiotika
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til is utan lgyve frd Fiskeridirektgren og utan offentleg kontroll
med dei varene som har hatt paverknad av antibiotika-isen.

§ 5, avsnitt 13.
For tralfartgyer som fgrer fisken fersk iset iland gjelder fgl-
gende tilleggsbestemmelser:

1. Ethvert farigy som fisker med trdl og som leverer fangsten
fersk iset, skal ha dekket oppdelt i binger og skal til vaske-
anordning ha tilkoblet pumpeanlegg, slik at vasking av slgyet
fisk kan skje i sirkulerende vann.

2. Nedtak av fisk til fiskerommet ma utfgres pad en slik mate
at fisken ikke blir utsatt for lemping, stgt eller slag. For
mindre fartgy, hvis romhgyde ikke overstiger 2 meter, kan
nedtaksrenne tillates.

Fartgyer med stgrre romhgyde mé nytte heisekorg o.l. til
nedtak av fisken.

3. Til oppbevaring av fisken skal nyttes kasser hvis innvendige
hgyde 1kke ma overstige 24 cm og som er forsynt med karm-
bord (glideflater). Kasser av tre-skal vare av hgvlet materiale
og malt med sjgsterk maling i hvit farge.

Endatil om bord i nye trdlarar kan ein finne at avstanden fra
slgyebenk til vaskekar (vaskeanordning) er si stor at fisken ma
lempast. Dette er eit resultat av dirleg planlegging. Avstanden
fra slgyebenk til vaskekar méa ikkje vere stgrre enn at slgyaren
(utavtakaren) kan leggje fisken direkte i karet. Dersom ikkje
slgyaren ndr fram sa fisken vert plassert i karet pa skikkeleg vis,
md det vere transportband mellom slgyebenk og vaskekar.

For nedtak av fisk til fiskerommet er nemnt nedtaksrenne eller
heisekorg. Sjglvsagt er det fleire matar som kan nyttast for 3 fa
fiskeén i rommet og vidare til oppbevaringskassene dersom dei er
sette pd plass fgr pakking. Ein kan t.d. til nedtak nytte transpor-
tgr og transportband for endeleg plasering i rommet. Men det
avgjerande er at ordninga for nedtak og pakking er slik at
fisken ikkje vert skadd pa grunn av skjgnlaus handsaming
(lemping og slag). »

Til punkt 3 er 4 seie at den innvendige hggda pa kasser laga av
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aluminium og andre glatte materiale ikkje bgr vere over 18 cm.
Nar det gjeld konstruksjonen av kassen, stir kravet ved lag same
kva materialar dei vert laga av. Alle kasser som vert nytta til
oppbevaring av fisk om bord i fiskebatane, skal sileis vere utstyrte
med karmbord (glidebord) og drenert pa ein slik méte at avsiget
ikkje renn fra ei kasse og inn i ei anna kasse som star ligare nir
kassene er stua i staplar.

ARSAK OG VERKNAD

Det er tidlegare nemnt at ublggga fisk ved trykk, stgyt eller
slag t.d. ved styrt eller lemping, vert «blodslatt». Men ikkje berre
det, all mekanisk paverknad vil auke ein enzymatisk reaksjon
som vert kalla autolyse eller «selvopplgsning». Resultatet av
denne autolysen er at fisken vert blaut, og blaut fisk er ein
framifr grobotn for bakteriar. Anten fisken er levande eller dgd,
vil mekanisk péverknad sileis fgre med seg eit snarleg kvalitets-
tap og dermed gydelegging .av fisken. Sja derfor etter at fisken
under inntak ikkje vert utsett for uturvande press, og styrt,
at innreidning og utstyr i rom og pa dekk er innretta slik at
arbeidet gir lett og at fisken ikkje vert utsett for trakk, spark,
lemping og stgyt eller slag. Sja og etter at fisken under nedtak
er sd tgrr som mogeleg og at han under nedtaket og pakkinga
ikkje vert utsett for uturvande pakjenning. Handsam fisken pi
ein varsom mite, det vil svare seg.

Bakteriar og andre mikro-organismar kan verke bade pa levan-
de og dgde ting. Dei finst alle stader, i sj¢ og vatn, i jord
og lufta.

Om bord i fiskebatane er det sjgvatn som vert bruka bade til
reingjering og til vasking av fisken. P4d havet skulle dette vere
tilfredsstillande. Men dess nermare land ein kjem, dess meir infi-
sert vert sjgen. Som tidlegare nemnt kan sjgvatnet i hamne-
omrada vere si sterkt infisert av bakteriar at det ved vask av fisk
ikkje berre fgrer til kvalitetstap, men kan vere direkte helse-
farleg. Vert slikt forurensa sjgvatn brukt til reinhald (spyling),
kan det bade fgre til ein bakterieflora som verkar gydeleggjande
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pa fisken, og til «stank» om bord i baten. Sjgvatn i hamne-
omrida kan sileis vere ei firleg smittekjelde. Bruk derfor alltid
ferskvatn (drikkevatn) til vask og spyling under opphald i hamn.

Etter at fangsten er levert, og bét, innreidnad og utstyr bade
i rom og pé dekk er skrubba og spylt, vert det som regel trakk
fra land til bat. Dette trakket vil gi tilfgrsel av bakteriar.
Dersom béten ligg ved fiskebruk, kan floraen bli sers rik. For
3 sleppe skadeverknadene er det & tilra at bade dekk og
rom vert grundig spylte nir ein kjem pa feltet, og fgr fgrste
fangsten vert teken om bord. Denne spylinga fjernar ikkje
berre eventuelle smittekjelder, men lettar reinhaldet med de
blod og slim (sleipe) frd fisken ikkje har si lett for a setje
seg fast pa ei vit flate som pa ei tgrr. For & lette reinhaldet er det
a tilrd at ein spyler mellom kvart hal eller si ofte at blod og
sleipe ikkje far setje seg fast eller tgrke inn pd innreidnad og
utstyr. Slike inntgrka fiskerestar eller avfall som blod og sleipe
er rike smittekjelder. P4 ein velbrukt blggge- eller slgyekniv,
som ikkje vert gjort rein, kan bakterietalet vekse til millionar.
Dette ser ein best nar fisken under slgying vert flerra i tjukk-
fisken. Fiskemuskulaturen er i seg sjglv steril, men det gar likevel
ikkje lang tid fgr ein fargenyanse viser bakteriedtak. Slike sir
1 fisken bgr ein ikkje klemme saman, men dytte is mot siret
under isinga. Isen set ned bakterievoksteren og smeltevatnet
kan kanskje vaske bort noko av bakteriefloraen. — Det same gjer
seg gjeldande ved pakking av hovudkappa fisk. — Legg ikke
nakkeskinnet mot kappesnittet. Det vil fremja bakteriefloraen.

Alle bakteriearter ma ha visse ytre vilkar for 4 kunne utvikle
seg (t.d. hgvelege temperaturar, vitleiksgrad osb.) og dessuten
eit neringsemne 4 vekse pa. I dette hgve er naeringsemne fisken.
Fisken fgrer med seg bakteriar pd skinnet og i innvollane (med-
rekna tokna). Sjglve fiskemuskulaturen er heilt fri for bakteriar,
det vil seia at han er steril. Sjglv om det hgyrest urimeleg, s
maktar ikkje bakteriane 4 ga til direkte atak pa fiskekjgtet. Ei
endring av «konsistensen» av kjgtet mai til, og ei slik endring vil
kome sa snart fisken er dgd. Dersom fisken er «kjgvd» eller
sprengd pa reiskapen eller under fangsten, slik at fisken har brukt
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opp alt glykogen, eller han har vore utsett for mekanisk pakjen-
ning, vert enzymverksemda sterkare og bakteriane finn snarare
beiteplass. Kjem det i tillegg til dette smittekjelder som t.d. eks-
krement, vert kvaliteten redusert i sterkt tempo. I slike hgve er &
tilrd at fisken vert vaska straks han er teken om bord. Som
nemnt tidlegare vil smittekjelder pad grunn av dirleg reinhald
vere med a auke kvalitetstapet pr. tidseining. Eit dgme som skulle
vere velkjent for korleis smittekjeldene verkar kan nemnast:
Ein ny bat eller ein bit med nye ubrukte kasser som ligg fleire
dgger pa feltet, vil alltid ha fin fisk fgrste turen. Men dess
fleire turer, dess déarlegare vert kvaliteten pa fisken, sjglv om
handsaming av fisken pa alle turar er eins. Dette viser og at den
vanlege reingjeringa med skrubbing og spyling ikkje er nok.
Skal bakterievoksteren haldast nede, ma desinfeksjon med etter-
fylgjande spyling med ferskvatn biade av innreidnad og utstyr
kome i tillegg.

Det er ikkje berre handsaming om bord som er avgjerande
for kvaliteten. Ogsd under sjglve fisket kan kvaliteten verte ned-
sett, t.d. pa grunn av storm, straum, «klase» osb. Men sjglv om
ver og vind er laglege, kan fiskarane drifte og bruke reiskapane
pa eit vis som fgrer til at det i fangsten er meir eller mindre fisk
av underordna kvalitet. Ein av desse matane er & la garnlekkjene
«std over» dvs. at garna stir i sjgen to dgger og meir utan
«snuing». At fisk frd overstatt bruk er av underordna kvalitet,
har alle fiskarar kjennskap til. Skadeverknaden kan vere stgrre
eller mindre alt etter fisketyngd, djupn og botn. Men i alle
hgve er overstatt fisk mindreverdig. Grunnen til dette er at
fisken vil arbeide i garnet til han er «sprengd», dvs. til han
har brukt opp glykogenet som gir muskulaturen nzring. Det
same som for overstatt garn gjer seg og gjeldande for alle slag
reiskapar og alle driftsmatar som fgrer til at fisken vert «sprengd»
under fisket.

Kor mykje glykogen det er i fisken kan ein finne td. ved
a ta prgve av levra. Dess stgrre prosent glykogen levra inneheld,
dess stgrre «holdbarhet» har fisken. Kvaliteten stir sileis i
relasjon til den «livskraft» fisken har nir han vert teken over
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rekka. I samband med dette kan det kanskje vere av interesse
4 ta med litt om stoffet glykogen.

Glykogenet vert lagra i levra, og levra spaltar og gjev det frd
seg i form av druesukker etter kvart som fisken har bruk for
energi. Druesukker vert fgrt blodvegen til organa (medrekna
musklane) der druesukkeret pid nytt vert omlaga til glykogen.
Hjéd mange fiskeslag (torsk, sei, hyse osb.) er musklane metta
nir glykogeninnhaldet nér ca. 0,5 % (5 g/kg), makrell har meir
og kveita truleg mest, ca. 10 g/kg. '

Straks fisken er dgd, startar ei total nedbryting av muskelgly-
kogenet som via druesukker straks gar over til ei mjglkesyre-
mengd, som svarar til det glykogeninnhaldet musklane har pa
dette tidspunktet. Dersom nd denne fisken har vore utsett for
sterk pékjenning (dgdskamp, t.d. ved langpining i overstitt
garn eller mangel pd nzring fgr fangst), er mengda av glykogen
nedsett. — Endring til mjglkesyre fgrer til ei senking av Ph i
fiskekjgtet, og denne senkinga av Ph vert stgrst nar muskulaturen
inneheld den maksimale mengda av glykogen. Dess legre Ph,
dess ugunstigare er vokstertilhgva for bakteriane. Alisd, dess
stgrre mengd glykogen i fiskemusklane, dess sterkare («mot-
standsdyktigere») fisk. Av den mengd glykogen det er i musku-
laturen eller i levra kan ein rekne seg til kor lang oppbevarings-
tid fisken kan tole. Dette gjeld og for dei ymse fiskeslag. Saleis
toler kveite med eit glykogeninnhald pa ca. 10 g/kg lengre
lagringstid enn t.d. torsk og hyse som har ca. 5 g/kg.

Garnfisk er utsett for stryping eller maskepress slik at han
blir blodsprengd. Presset vil og fgre til aktivisering av enzym-
verksemda, alt etter kor sterkt presset er og kor lang tid
fisken stdr pad garnet. Vert slik fisk overstiande er han ofte
ubrukande som folkemat. Overstitt fisk kan verte utsett for
«sog», og i rognfisk kan ein endatil finne krepsdyr som har cte
seg gjennom gattboret og heilt inn i rogna. — Typisk for
overstitt garnkveite er sdkalla «bunnslatt», dvs. at meir eller
mindre av fiskekjgtet er blodsprengt og muskulaturen kan vere
slegen til «trgsk» (sundslitt). Arsaka er truleg at kveita vert
stdande og hamre mot hard botn kanskje i fleire dgger for ho
vert teken av garnet.

At driftsmaten kan innverke pd kvaliteten, gjeld ikkje berre
garn, men i stgrre og mindre grad all fiskereiskap. Ved tral-
fiske kan sileis lange hal og mykje fisk fgre til at fisken vert
sprengd og «kjgvd» i trilposen og sameleis ved inntak av fangs-
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ten. Ofte er fiskemengda i sekken si stor at ekskrement vert
pressa ut or fisken. Ekskrementa som er sers rike pad bakteriar,
vert si klint utover fisk og innreidnad slik at heile fangsten
kan verte smitta. Det kan saleis vere dyrt & spare tid ved for
store ‘inntak.

Fisk som er fiska pa line eller med jukse skil seg fra garnfisk

og fisk fanga med not eller tril. Skilnaden er s stor at fisken vil
ha sitt sersvip same om han vert tilverka til saltfisk eller pakka
fersk i is. Konklusjonen pa dette ma verte at nar det gjeld kvali-
teten, er den beste fiskereiskapen og den beste drifts- og arbeids-
méten 'den som skaffar den stgrste prosent levande fisk pa dekk.
" Alle har sett at nar det gjeld fisk, er det skilnad pi dei enkelte
individ bg at det til alle drstider kan finnast variasjonar fri det
vanlege endd om ein ser bort fri naringsvilkir og fisken sin
arsperiodiske livsfgrsel. I fangsten kan det sdleis finnast sakalla
gilefisk, ostefisk, skrap, slap, osb. Slik fisk er ikkje kvalitetsfisk
og ‘skal derfor sorterast ut og oppbevarast skilt fr§ resten av
fangSten. Likeeins kan det i einskilde fangstar vere smafisk.
Her er det for dei fleste matnyttige fiskesortane fastsett minste-
mail. Fisk under dette minstemdlet er det forbod mot a fiske.
Straks slik undermalsfisk kjem pa dekk, skal han derfor kastast
i havet. For sei er det gjort unnatak. Utan omsyn til storleik
kan han nyttast til menneskemat. Men sei under 35 cm er
forbode 4 nytte til agn, dyrefor eller til oppmaling. Er eit sei-
kast oppblanda med smafisk, er det avgjerande for bruken om
det finst fisk under 35 cm. Forbodet mot fiske av undermails
fisk er nermast av biologisk art. Nar det gjeld kvaliteten, er
fisken meir utoleg dess mindre han er. Som produksjonsfisk har
slik undermélsfisk inkje verde.

Fredningstida. for kveite og flyndre er fastsett slik at det er
teke omsyn til kvalitetskravet. Sjglvsagt er det fgrst og fremst
teke biologiske omsyn, men fredning i gytetida fgrer til stans
i tisket pa ei tid da rognkveita er mest slapp eller «sjuk» under
gyteprosessen. For hann- eller iseljekveita ser det ikkje ut til &
vere si sterk pakjenning at det gir utslag i kvaliteten. For flyndre
vil ikkje fredningstida fullt ut dekkje den tida rognflyndra er
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av mindreverdig kvalitet. Sdlenge den ndvarende fredningstida
er gjeldande, bgr derfor fiskarane, sxrleg i tida januar/februar,
sortere ut mindreverdig rognflyndre og sleppe ho i sjgen att.
Det vil alle i glede av, i staden for 4 sende ho pd markedet
for fersk fisk der ho berre er til skade. Sameleis bgr fiskarane
nordpa vente med fisket til flyndra (i juli) har fitt kjgt pa
kroppen, for flyndra er temmeleg stasjonar og lett & finne att.

Maten som fisken lever av vil og kunne fgre til variasjon
béde i smak og «konsistens». Smaken kjem inn under kvalitets
omgrepet, og ein bgr derfor vere merksam pa at avvik fra fiske-
typen sin sermerkte lukt- og smakskarakter er eit salslyte som
gir reduksjon i kvalitetsstandarden. Fgda kan gi si sterkt utslag i
lukt og smak at fisken er ubrukeleg som folkemat, t.d. grunnsmak
(grunnlukt) av hyse. Til vanleg finst fisk med avvik i lukt og
smak pa avgrensa felt. Men dersom ein under fisket kjem inn
pa slikt felt, ma all fisken som vert teken der haldast skilt frd
resten av fangsten. Vert han blanda med fangst elles, kan heile
lasten verte stempla som ubrukande. Det ser ut som om fgda
verkar ulikt pa dei ulike fiskeslag. Men eit felles trekk er at verk-
naden stir i samsvar med det stadium i meltingsprosessen som
fgda har nir fisken vert slakta. Fgde som fisken nett har slukt
kan vere ngytral. Nar meltinga derimot er komen si langt at
berre auge og «nebb» (pa raudita) er synleg i magesekken, kan
verknaden vere sé sterk at det ikkje vil g& mange timar fgr mage-
innhaldet har tert hol i fiskebuken. Ved slgying har slik halv-
melta fgde lett for & spreie seg i bukhola. Vert da ikkje fisken
grundig vaska med det same han er slgyd, vil mageinnhaldet
«etse» seg inn i bukveggene og ska fisken direkte same korleis
han vert tilverka. Det er sxrleg under snurpenotfiske etter sei
ein lett ser korleis mageinnhaldet verkar pa fangsten. Under
seinotfiske vert ikkje fisken slgydd om bord i fiskebdten, og i
distrikt der fangsten ikkje vert berga til lands levande (sleping
eller fgring), er det turvande & fa s& snggg levering som rad er.
Er det stgrre fangstar, vert det sdleis ofte praktisert 4 losse fisken
i kasser og fordele fangsten pa fleire fiskebruk for dermed &
minske slgyetida.
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HANDSAMING AV FISKEN

Fgr fiskebiten kjem til fiskefeltet, skal all innreidnad og alt
utstyr vere pa plass. Fgr draging eller fgr fangst vert teken om
bord, bgr dekk, innreidnad, utstyr og alt fisken kjem i kontakt
med vere spylt slik at det er mest mogeleg fuktig nir arbeidet
med fisken tek til.

Nir det ved inntak av fangst finst undermalsfisk, skal han
straks sorterast fri og lempagt i havet. Ved inntak av fangst for
industrien bgr matnyttig fisk straks sorterast frd og industrifisken
plasserast i bingar som er avbolka med vasstette skott frd resten
av fiskeromet. Industrifisken bgr handsamast etter same sani-
teere standard som matfisk, og han bgr vere nedkjglt og isa pa
forsvarleg mite. Ved inntak av fangst oppblanda med under-
ordna kvalitet (t.d. overstdtt fisk) skal underordna fisk straks
sorterast frd og oppbevarast skilt frd den andre.

Bruk av hytt (klepp) pé fisken andre stader enn i hovudet er
ikkje lovleg.

BLOGGING

§ 6, avsnitt 1.

All fisk skal straks den kommer over rekken, ved & overskjere
blodirene og ved & legges fritt utover dekk, tgmmes for blod

(blggges).

Pibodet om at fisken skal blgggast straks han er komen over
rekka vert diverre ikkje alltid etterkome. Grunnen til dette er
ofte at det er for fi mann om bord i fiskebdtane. Under draging
er alle opptekne med andre gjeremal, og blggging vert da utsett
til reiskapen er hala inn pd dekk eller til reiskapen er gjort klar
og sett i sjgen for ny fangst. A blggge forseint gjev ein sterk
reduksjon av utblgdningsgraden. Szrleg gjeld dette garnfisk som
ofte viser ein utblgdningsgrad som gjer det klart at fisken har lege
kortare eller lengre tid p& dekk fgr blggging er utfgrd. Nar
garnfisk er nemnd, si er det dermed ikkje sagt at garnfiskarane
er meir slurvete med blggginga enn andre. Men sanninga er at
samanlikna med andre reiskapar er fisk fanga pa garn den
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som det er mest vanskeleg & f& tgpmd for blod. Tida frd inntak
til blggging vil difor ha stprre innverknad pa garnfisk enn pa fisk
teken pa andre reiskapar. — For sein blggging er brot pa fgre-
segnene, og det er sjgvsagt ille nok, men det verste er at slik
darleg utblgdd fisk skjemmer og set ned verdet pa det ferdige
produktet.

For 4 fi best mogeleg utblgdningsgrad er det i fgresegnene
fastsett at fisken, etter at blgggingssnittet er teke, skal «legges
fritt utover dekk». At fisken skal liggje fritt (liggje lett og utan
trykk) gjeld og for oppbevaring under utblgdning i utblgdnings-
binge. Utanum fiske med not (snurpenot) og fiske med tral er det
for dei andre reidskapsklassene ikkje gjeve fgresegner om utstyr
pa dekk. Likevel er det 4 tilra at sjglv det minste dekka fartgyet
bgr ha dekket avgimla slik at fisken ikkje vert utsett for sigling
og trakk. Men dersom driftstilhgva er slik at fisken skal slgyast
om bord, er det under alle hgve det mest formalstenlege béade
for fisken og for arbeidsgangen & ha permanente utblpdnings-
bingar sjglv om dekksplassen vert innskrenka.

§ 6, avsnitt 2.

Fisk som matte vere dgd under inntak skal ogsa b1¢gges pa
samme mite og holdes adskilt.

Med det same dgd fisk kjem op or sjgen, vil det som regel
vere blod i drane som ikkje er storkna (koagulert). A fi tappa
ut dette blodet viser seg & ha verknad til det betre bide pa
utsjanaden og i kvaliteten, og derfor skal ogsd dgd fisk blgggast
straks han er teken over rekka. Slik dgd fisk vil likevel fi ein
dérleg utblgdningsgrad og dessutan vil infeksjon og nedbryting
av fiskekjgtet utvikle seg sngggare. I det heile er kvaliteten slik
at fisken ikkje kan nyttast til kva som helst. Straks fisken
er teken om bord skal han derfor sorterast ut og oppbevarast skilt
fré resten av fangsten. Vert fisk av underordna kvalitet ( dgd fisk)
blanda saman med fisk av god kvalitet (levande), fir fangsten
karakteren: Blandingsvare. Ved blanding er det den ringaste
fisken som er avgjerande for godkjenning, og dette kan fgre til
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at heile fangsten ma nyttast til produksjon som er lite gnskjeleg.
Sortering ved levering eller seinare er lite gagnleg, for blanding
fgrer til at fisk av ringare kvalitet smittar den gode, slik at det
ikkje vil gd mange timar fgr alt har eins kvalitet.

A blanda sjgdgd fisk saman med fisk av god kvalitet er brot
pa fgresegnene. Men ikkje berre det, sjgdsd fisk er ei smitte-
kjelde som fgrer til direkte skade p& den gode fisken.

§ 6, avsnitt 3.

SkJaermg utfgres enten slik at kniven stikkes under kverken
pd begge sider og s& nar hodet som mulig for ikke & skade
fisken ved grebeinene og fgres si langt inn til ryggbemet at de
store blodirene overskjxres (tosnittmiten) eller ved & skjare
over blodiren mellom hjertet og tokna (ensnittsmaten).

Om det er tosnittsmaten eller einsnittsmiten som gjev det
beste resultatet, vert mykje diskutert. N4 ja, den eine miten
kan vere like bra som den andre. Det som er avgjerande er
korleis snitta vert gjort. Skal tosnittsmaten vere effektiv, mi
det takast eit snitt pd kvar side av «halsen» og for 4 fi snitta
fullgode mé det til ei halvsnuing pa fisken fgr snitt nummer to
kan takast. Tosnittsmiten krev sileis meir tid enn einsnitts-
maten der eit snitt er nok. Ved tosnittsmiten mi bée snitta
takast sa djupt at blodarane som ligg inntil ryggbeinet vert kutta,
samstundes md ein vere varsam si ikkje fisken far skade ved
gyrebeina og da spesielt gyrebeinsfestet. Ved blggging péd ein-
snittsmaten skal snittet takast mellom hjarte og tokn, altsd
framfor hjarta. Det krevst di at hjarta ikkje vert skadd og at
snittet ikkje vert teke si djupt at bukskinnet fir slakk under
slgying. Ved slgying pa bord har djupt snitt ingen verknad, men
det meste av fisken vert slgydd pd benk eller etter same fram-
gangsmite og det er di langt enklare 4 i eit beint og korrekt
buksnitt ndr bukskinnet ikkje gjev svikt (er stramt) enn néir
bukskinnet heng slakt). Ved einsnittsmiten mi ein altsd vere
meir var, og szrleg dersom fisken spralar sterkt, kan det vere
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vanskeleg & treffe akkurat. Det kan ofte vere freistande 4 vente
med blggginga til fisken har dovna. Men det skal ein ikkje.
Er fisken altfor sprelsk, er det mange som dgyver han med slag
pa skolten. (Slag pa snuten kan vera like sd effektivt). A dgyve
fisken pa denne méiten har ingen verknad pd utblgdningsgraden,
for sjplv om fisken er svimeslegen, vil hjarta arbeide like trutt.
Det er ikkje s& sjeldan § sj& at fiskehjarta arbeider halvtimen
etter at fisken har gjort det siste sprelet eller etter at den siste
muskeltrekkinga var synleg.

Ved blggging av storkveite er det mange som utanom blggge-
snitt i kverken 6g tek eit snitt i sporen. Dette snittet tek ein pa
ei line mellom gattfinnen og sporkringla og fgrer kniven inn
mot ryggbeinet slik at blodara i ryggen vert kutta.

Ved blggging av stgrje vert det ofte nytta gks. Lettast er det
4 hogge over kverken medan stgrja heng i mantelen for liring
til dekk.

§ 6, avsnitt 4.

Etterat blodarene er overskéret, legges fisken fritt og uten
press til blodet er rent av den.
Sja § 6, avsnitt 1.

§ 6, avsnitt 5.

Fisken anses ikke utblgdd (blggget) hvis blodarer eller nakke-
kutt viser at skjzring ikke har vart foretatt etter hvert som
fisken kom over rekken og/eller at den ikke har fatt ligge fritt
utover til den er tgmt for blod. Blodutredelser i slgyesnittet
eller nakkekutt ma siledes ikke forekomme.

Blgggingsoperasjonen kan delast i to: blgggingsnitt og ut-
blgdning. Skal ein fa fullgod blggging, ma fisken blgggast straks
han er komen pa dekk. Blgggingssnittet ma vere «perfekt», dvs.
at snittet ved tosnittsblggging ma takast s3 djupt at bie blod-
drane (ei pd kvar side av ryggbeinet) vert kutta og ved ein-
snittsblggging at bloddra (aorta ascendens) vert kutta utan at
hjarta vert skadd. Under utblgdning ma fisken liggje fritt, dvs. at
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om fisken vert plassert pd dekk eller i utblgdningsbing méa han
under utblgdning ikkje verte neddynga slik at han vert utsett
for press etter kjpvingsdgd. Dessuten ma ein vere merksam pa
at det vil gi kortare eller lengre til frd blgggesnittet er teke til
fisken er utblgdd alt etter fiskestorleik og temperatur. Stor fisk
ma saleis ha lengre utblgdningstid enn smafallen fisk, og dersom
fisken ligg pa dpne dekk ved ein lufttemperatur pa + 8—10° G,
vil utblgdninga gi tregt. Dette kan ha sin grunn i at blodet i
ytre sjikt i fisken vil stivne slik at utblgdningsgraden kan bli
nedsett. Norske fiskarar reknar til vanleg med ei utblgdningstid
pd om lag 30 minutt. Ved produksjon av saltfisk let bade feer-
gyiske og islandske fiskarar derimot fisken liggje i fleire timar
frd blggging til slgying, for & sikre god utblgdning.

Vert fisken oppbevart for slgying péa land, bgr blodet spylast
av ndr fisken er utblgdd og fgr han vert teken i rommet. Fiske-
blod er nemleg eit framifrd neringsstoff for bakteriane og blodet
bgr difor fjernast frd fisken si snart rad er.

Vert fisken slgydd levande, eller slgydd fgr han er utblgdd
eller kjem under press eller trykk fgr han er utblgdd, vil han
i alle hgve fa utilfredsstillande utblgdningsgrad, med di utblgd-
ingsgraden vert stabilisert etter -blodinnhaldet i fisken ved
slgying eller i den augneblinken fisken kjem under press. Dess-
utan vil fisk som vert slgydd levande eller slgydd fgr han er tgmd
for blod, bli skjemd av blodsamling («blodutredelse») i alle sir-
flater (slgyesnitt og eventuelt kappesnitt). Altsd, fisken mi vere
tgmd for blod fgr vidare handsaming eller tilverking. Det mé og
vere heilt klart at sjglv om blgggesnittet er aldri s§ «perfekt», si
er det utblgdningsgraden som verkar attende pa kvaliteten, og
det er derfor utblgdningsgraden som avgjer om fisken er kvali-
tetsvare og dermed om fangsten kan godkjennast som blggga
fisk. ‘

§ 6, avsnitt 6.
Untatt for bestemmelsene om blggging er makrell, sjgaure,
pigghd og skate.
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Offentleg kontrollgr kan ikkje gi pélegg eller direktiv om
blggging av fiskeslag som er fritekne fra blgggeplikt. Unntaket
fgrer saleis til at blggging av dei nemnde fiskeslaga star fritt.
Fiskarane kan sileis blggge eller ikkje blggge alt etter som dei
finn det formalstenleg.

Blggging av sjofanga laks har vore eit aktuelt spgrsmal.
Arsaka til deite er at marknadene i dei siste ara har reagert mot
norskfanga laks med den grunngjeving at han er blodfull. For
4 kunne bgte pa dette og for & kunne hevde seg i marknads-
konkurransen er det fri fleire eksportgrar kome fram sterke
krav om at laksen skal blgggast og at dette vert gjennomfgrt
ved offentlig pdbod. Dette kravet er no etterkome. Pabodet vart
gjennomfgrt i medhald av kongelig resolusjon av- 8. april 1969.

Med omsyn til reaksjonen mot kvaliteten av norsk laks kan det
kanskje vere av interesse & merke seg at same aret som utstrakt
bruk av nylongarn og drivgarnfiske etter laks tok oppsving, fekk
vi og reaksjonen frd marknadene. Det kan derfor liggje ner a
tenkje seg at utviklinga innen fisket og kan vere ei medverkande
arsak til kvalitetssvikten. Som kjent har nylontrad ecin elastisitet
pa opptil 20 9, og laksen er ein uvanleg sprek fisk. Ndr laksen
gar i garnet, anten det er faststiande krokgarn eller det er lett-
tlytande drivgarn, kan maskepresset bli sa sterkt at dei fine blod-
drane i muskulaturen vert sprengde og blodet pressa inn mellom
trevlane i fiskekjgtet. A fa servert lakseskiver av slik laks vekkjer
ikkje mathugen. For & unngd blodsprengd og kjgvd laks ma ein
ta han av garnet med same han har gatt seg fast. Det er mange
drivgarnsfiskarar som har med lettbat til dette. Andre fiskarar,
som ikkje nyttar lettbat, halar drivgarnsbiten langs lekkja og
plukkar laksen avetterkvart. Dersom ver og vind hindrar av-
taket nar lenkja stdr i sjgen, bgr fiskaren gjere mottakaren merk- -
sam pa dette slik at han ved vidaresal kan unngi blandingsvare.
Laks som vert sprengd i garnet er mindreverdig og sjonglering
og sal av mindreverdig vare som god fisk er ein boomerang som
ikkje berre rakar den skuldige, men og den uskuldige.
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§ 6, avsnitt 7, 8 og 9.

Ved organisert omsetning skal salgsorganisasjonens fiskesed-
ler (eventuelt midlertidige sedler, bryggesedler) péfgres fglgende
alternative erklering:

«Selgeren oppgir at grunnen til at fisken ikke er tgmt for
blod (blggget) er .................. og er oppmerksom pi at
fisken som fplge herav ikke kan nyttes til fersk anvendelse».

«Undertegnede selger erklxrer og undertegnede kjgper be-
krefter, etter & ha foretatt undersgkelse, at fisken er tgmt for
blod, (blggget) overensstemmende med ferskfiskforskriftene § 6».

Som nemnd tidlegare er det utblgdningsgraden som er av-
gjerande om fisken kan godtakast som blggga vare. Det kan
difor i somme hgve vere tvil, serleg dersom utblgdningsgraden
er varierande. Slik varierande utblgdningsgrad kan ein fi t.d.
ved at fisk som er dgd under inntak ikkje vert frisortert og opp-
bevart fraskilt. Fisk som er dgd ved inntak vil som regel ikkje
blg seg tom, men halde seg svert blodfull. Ved innblanding av
blodfull fisk kan ikkje partiet fi karakteren «blggga». Vidare kan
det i ein fangst vere innblanding av fisk som er slgydd fgr han er
tgmd for blod. Slik fisk merkar seg ut ved blodsamling i alle sir-
flater etter slgyinga. Ved ising vil det meste av denne blodsam-
linga i snittflatene bli vaska bort eller trekt ut. Dersom ein er i
tvil, kan ein flekkje fisken. Dersom det da droplar blod fra
stubbane av «bein til finnar», eller det sit blodrestar i bukirane
eller dersom fargenyansen i fiskekjgtet gir til kjenne darleg
utblgdning, skulle det ikkje vere tvil. I nokre hgve kan det
vere meir vanskeleg 4 avgjere om mindre tilfredstillende ut-
blgdning skriv seg frd sein blggging. (Sein blggging vil seie at

- fisken har lege kortare eller lengre tid pa dekk fgr han vart

blggga). Grunnen til dette er at det er fleire moment som kan
gjere seg gjeldande. Men dei mest typiske teikna pad for sein
blggging er at slgyesnittet fir ein mgrkare farge enn fisk som
er tgmd for blod, at det er meir eller mindre blod i bukérane,
at ein ved & vri sporen kan pumpe blod ut av fisken og at ein
ved 4 fjerne den mgrke bukhinna eller 4 flekkje fisken vil finne
ein meir eller mindre mgrk fargenyanse i fiskekjgtet.

P3 ein velblggga fisk skal blodarane i buken vere tgmd for
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blod. Ved & vri sporen mé det ikkje kome bloddrypp, og fiske-
kjgtet skal vise ein lett lys fargetone, bade i snitt og etter
flekking. Tilfredstiller ikkje fisken desse krava, mé fiskaren i si
alternative erklering opplyse kva som er arsaka til at fisken
ikkje kan godtakast som blggga fisk. Mottakaren ma kontrollere
partiet slik at han er forvissa om at erkleringa er rett og attes-
tasjonen er pdlitande.

SLOYING

§ 7, avsnitt 1.

Fisk som skal omsettes i fersk eller frossen tilstand (ferskan-
vendelse) skal slgyes snarest mulig etter at den har blgdd ut,
helst innen 1 time etter at den er fisket. I varmere var enn
-+ 5° G ma fisken ikke holdes uslgyd over 4 timer.

Fisken skal vere utblgdd (tgmd for blod) fgr han vert slgydd.
Dette er ein hovudregel som ein ma fglgje. Men di utblgd-
ningstida er varierande samstundes som fisken skal slgyast sd
snart rad er, vert tida frd blggging til slgying og varierande.
Det er tidlegare nemnt ei utblgdingstid pd 30 minutt. Dette
bgr vere minimumstid, medan det i fgresegnene er nemnd ‘som
gnskjemal at fisken skal vere slgydd «helst 1 time etter at han
er fiska». I samsvar med fgresegnene skal fisken blgggast med
det same han er teken over rekka. Den tida ein sileis kan nytte
til utblgdning vil variere frd 30 til 60 minutt for fisk til «fersk-
anvendelse».

., Grunnen til at fisken ma slgyast sd snart han er utblgdd, er
at endring i muskulaturen og nedbryting av kvaliteten tar til
straks fisken er dgd. I tillegg til den direkte skadelege paverknad
som innvollane valdar fisken, vil motstanden mot bakterieut-
vikling bli redusert alt etter temperaturen og den tida fisken har
lege med sloet i. Under utblgdinga er saleis temperaturen ein
viktig faktor som det ma takast omsyn til. Er t.d. sjgtemperaturen
lagare enn lufttemperaturen, vert fisken i utblgdningstida opp-
varma. Oppblgming av rotningsbakteriar vert di paskunda. Er
derimot sjgtemperaturen hggare enn lufttemperaturen, vil fisken
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bli kjglt. Nedkjplinga vil verke stagnerande pi den skadelege
bakterieutviklinga. (Under nedkjgling ma ikkje fisken bli frost-
kjend). '

I ferskfiskfgresegnene er det ikkje fastsett tidsfrist for slgying
nir temperaturen er under 4 5° C. Er derimot temperaturen
over -+ 5° C, er tidsfristen fastsett til 4 timar, rekna fra det
tidspunktet di fisken vart teken over rekka. Temperaturen er
sileis -avgjerande for slgyingsfristen. Arsaka til dette er at
temperaturen er ein avgjerande faktor nar det gjeld tempoet
i nedbrytingsprosessen.

Bide temperatur og slgying har innverknad pi enzym og
bakteriar som gydelegg fisken. Dess hggre temperaturen er,
dess sngggare vert fisken roten. Dess lengre tid det gir fra
fangst til slgying, dess stgrre verknad vert det frd innmat og
slo m.a. pa smaken.

For fisk til pakking og sending i is, for fisk til frysing osb.,
eller i det heile for fisk som skal nyttast fersk, kan smakskarak-
teren vere avgjerande. Nér nedsett smakskarakter kjem i tillegg
til andre skader som sein slgying fgrer med seg, ma ein tilrd at
guskjemdlet om at fisken skal vere slgydd «helst innen 1 time
etter at den er fisket» vert etterkome.

For produksjonsfisk (fisk til salting eller henging) er tidsfristen
{for slgying fastsett til 10 timar. Nar tidsfristen for produksjons-
fisk er sett si vidt romsleg, er det p& grunn av driftstilhgva.
Men ein skal og vere merksam pd at ved nedkjgling, t.d. i is,
vert ikkje bakteriane drepne, men voksteren stagnert, eller seinka.
Derimot er salting og henging konservering. Sein slgying vil
sileis ha langt stgrre skadeverknad pa fisk til «ferskanvendelse»
enn pé fisk for produksjon. '

§ 7, avsnitt 2
Annen fisk enn flatfisk slgyes ved et snitt midt etter buken
fra brystfinnen til og med gattboret. Unntatt er sei og lange
som slgyesnittes si langt bukhulen rekker og til venstre for
gattfinnen. Pa steinbit, brosme, lange, uer og hyse m/h kan
slgyesnittet tas fra framfor grebeinene til og med gattboret.
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Slaysnitt og hovudkapping Slgyesnitt. Fisk med hovud.

er teke, vert

Set kniven inn
mellom og i

framkant av spor som
bukfinnane og blaggesnittet
ta snittet midt (tosnittsmaten)

etter buken til
og med
gatthoret

vert kutta.

Kutt tarmen
og ta skrasnitt
framfor pa
bae sider for
ryggbeinet
vert kutta
(hovuddraging)

fjerna.

Fig. 3 a.

Ved 4 ta snittet til og med gattboret lgyser ein tarmfestet og
gjer dermed uttaket av innvollar og reingjering mykje lettare.
Ved 4 ta slgyesnittet frd framfor gyrebeina pa steinbit, brosme,
lange, uer og hyse og sameleis 4 ta buksnittet si langt bak som
bukhola rekk pi sei og lange bade lettar ein og sikrar tilfreds-

-stillande reingjering. Dersom fisken vert hovudkappa, ma ein,
med unntak for smi fisk, ta buksnittet fri ei line mellom bryst-
finnane, slik at gyrebeina heng saman. Sja fig. 3 og 4, der det er
teke med dispensasjonar fra dei padbodne slgyesnitta.

Slgyesnittet (buksnittet) skal ein alltid ta midt etter buken
og i rett line mot gattboret. Med unnatak for sei og lange til
«ferskanvendelse». D4 skal ikkje slgyesnittet nd lengre enn til og
med gattboret. Ein mi ikkje flerre opp fisken fra gattboret og
attover da det fgrer til stort verdetap. Dette gjeld og for sei og
lange ndr fisken skal nyttast til produksjon, (salting og henging).
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Flyndre. Kveite under 7 kg.

Oyrebeinet pa den merke sida vert
lpyst i kverken og snittet teke litt
attom gattboret.

Snittet p4d den merke sida fra den litle

Sloyesnittet vert lengd rundt bein til  finnen og til litt attom gattboret.

finne og fram til syrebeinet.
(Etter dispensasjon).

Fig 3 b.

Det kan kanskje vere av interesse 4 nemne at for & tgme ut
rogna hos rognkjeksa, er det somme som tek eit snitt frid nakken
og mot gattboret helt til rognsekken. Rogna vert si tappa ut
frd ryggsida. Dei meinar dette er ein sikker méite 4 hindre at
tarmsaft eller anna ureinske frd innvollane skal smitte rogna.
Rognkjeksa ma vere godt blggga (tgmde for blod). Blod i rogna
vil fgre til bakteriekoloniar under lagring, slik at rogna vert
ubrukeleg i kaviarindustrien. Alle kar som ein har rogna i, ma
gjerast grundig reine kvar gong dei har vore i bruk.

§ 7, avsnitt 3.

Kveite over 7 kg slgyes ved et langt snitt etter kanten til og
med gattboret pd den mgrke siden.
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Smdfisk (35—45 cm).

Det eine oyrebeinet vert loyst fra
kverken' (tosnittsblegging) og snittet

vert teke til og med gattboret

Milten (blodlevra) heng att. Han
ma takast bort med eit ekstra

grep.

Fig. 4 a.

Ved utstilling og ved sal til forbrukar (detaljhandel) vert alltid
kvitsida p& kveita snudd opp, og for at slgyesnittet ikkje skal
verke skjemmande, vert det teke pi den mgrke sida.

Hovudet skal ein ikkje fjerne under slgying om bord.

§ 7, avsnitt 4.

Smikveite under 7 kg slgyes ved & skjzre lps grebeinet pa den
mgrke siden hvorettet snittet fortsetter til gattboret.

37




38

Trdlarsnitt,

Kniven vert sett inn- i gattboret og
snittet vert teke midt etter buken
og sa langt fram at eyrebeina vert
fraskilde (splitta) i kverken.

Vri handa til vinstre og kutt tarmen
sa langt fram i halsmotet som
rad er.

Innmaten vert teken med i same
grepet. Med di ein loyser tarm-
festet, er innmaten fjerna. (Kniven
ma vere s liten at han ikkje
hindrar dei ymse grepa ved ut-
taket. Kniven skal alltid kvile i
neven.)

Fig. 4 b.




Kveite under 7 kg vert og lagt pd salsboret med den kvite
sida opp. Ved blggging og slgying md ein ta omsyn til dette.
For 4 hindre skjemmande merke pé kvitsida ma kveita blgggast
pa einsnittsméten, og ved lgysing av tarmen i halsgropa ma ein
vere varsam slik at hinna pd kvitsida mellom gyrebein og tokn
ikkje vert skadd. (Ved blggging av kveite pa tosnittsmiten vil
snittet fgr eller sidan gi seg til kjenne ved ei avfarging som ser
mindre tiltalende ut, serleg pd kvitsida. Skade pa hinna under
slgying gjev akkurat same verknad som tosnittshlggging. Pa
grunn av at tokna vert fjerna, er ikkje kveite over 7 kg si utsett
for misfarging i halsgropa. Fjerning av tokna tillet betre plasse-
ring av is som vil vaske bort blodsamling og seinke voksteren av
bakteriane i sarflatene.)

§ 7, avsnitt 5.

Flyndre slgyes ved et skrisnitt pd den mgrke siden fra den
lille finnen bak gjellelokket til og med gattboret.

Det har alliid vore vanskar med & fi flyndra tilfredsstillande
reingjord for innvollsrestar. For & bgte pa dette har Fiskeridirek-
toren gjeve dispensasjon for slgyesnittet slik at ein kan lengje
snittet langs bein til finne fram til gyrebeinet. (Snittet skal
takast i tunnbuken. Vert det teke s& nzr ryggen at tjukkfisken
vert snerra, er dette eit stygt lyte). Sja fig. 3. Dette snittet
gjev betre &pning til halsmotet og dermed skulle kutting av
tarmen og reingjering falle lettare.

§ 7, avsnitt 6.

Hodet mé ikke fjernes fgr fisken kommer pd land. Habrann
kan dog hodekappes under fisket.

Fra avsnitt 6 er det gjeve dispensasjon slik at ein om bord
i fartgy som isar fisken i kasser og nyttar nok med is mellom.
kassegavl og nakkekutt, kan kappe hovudet av fisken péd sjgen.
Vert fisken oppbevart i bingar, er det ikkje lovleg & fjerne
hovudet. Dispensasjonen gjeld sileis berre for fisk som under
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fisket vert isa og oppbevart i kasser (kassetyper) som er god-
kjende av Fiskeridirektgren.

Slurvet eller uvoren hovudkapping har gjeve nzringa langt
stgrre tap enn dei fleste er merksame pa. Dette gjeld ikkje berre
produksjonsfisk (fisk til henging og salting), men ogsa fisk som
er eksportert fersk i is. Her har slurvet hovudkapping fgrt til
uteljande reklamasjonar. Ver derfor varsam og ler dei vanlege
snitta fgr tempoet vert sett opp.

Ved hovudkapping skal kniven f¢lg]e bl¢ggesn1ttet Er det
vanleg storleik pa fisken (torsk, sei osb.) si gjer eit skrdsnitt
pa bae sider av halsen og kutt s& ryggbeinet i rett line fré
skrasnittet. Ryggbeinkuttet skal ein ta si langt bak skolten at
minst ei ryggtole fglgjer hovudet. Pass pd at gyrebeina ikkje
vert lgyste frd gyrebeinsfestet. Kjem snittet si langt fram at
bein frd skolten fglgjer fisken, vert det kalla «straffenakke».
Slike «straffenakkar» fgrer ikkje berre til tidhefte, men kan og
vere firlege, serleg under flekking. Nar det gjeld stokkfisk,
vil ikkje berre «straffenakke», men jamvel lang rygg vere med-
verkande arsak til at fisken vert sur. Det er derfor eit dlment
krav frd tgrrfiskfolk at minst to ryggtoler skal fglgje skolten.

For fisk til salting og for fisk til henging kan hovudet dragast
av fisken etter at ryggbeinet er kutta, slik at nakkekjgtet og
skinn frd skolten fglgjer fisken. Skal derimot fisken nyttast til
«ferskanvendelse», er det & tilrd at fisken vert «glattkappa»,
dvs. at ryggbein, nakkekjgt og skinn vert kutta tvers av framfor
gyrebeina. Ein fisk som t.d. hyse bgr alltid glattkappast. Til
«ferskanvendelse» vil glattkappa fisk gi eit langt betre inntrykk
enn hovuddragen fisk der alt «tufset» skjemmer. Dessutan vil
nakkekjgtet og skolteskinn, som fgr nemnt, ofte lime seg saman
eller klistre seg til sarflatene slik at det gjev «lun» grobotn
for all slags bakterieliv. Ved ising av fisk bgr sarflatene alltid vere
«apne».

Bingfgrd fisk, som lange og brosme, vert pd dei fleste stader
levert over benk og hovudkappa med gks. For desse fiske-
slaga er hovudkapping med gks lettare enn med kniv, og dess-
utan vil den som kan svinge gksa lage bade rette og flotte snitt.
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§ 7, avsnitt 7.

All lever og rogn og slo skal fjernes omhyggelig, unntatt rogn
i flyndre.

Slgyesnitta mi vere korrekte da slurvete snitt fgrer til kvalitets-
tap og vil ogsd seinke arbeidet.

P4 storfallen fisk bgr slgyaren lgyse litt pi den muskulaturen
som bind matrgyra til ryggen (framfor sundmagen). Det vil
spare utavtakaren for mykje slit.

Ved spretting av buken skal odden (knivspissen) peike mot
gattboret, og kniven skyvast i rett line attover. Ved & skyve kniven
vil buken lgfte seg slik at det vert ein apning mellom bukkjgtet
og innvollane. Ein unngéir da at kniven gar for djupt. Diverre
har mange lert seg til & ta snittet ved & dra kniven attover.
Dette fgrer til at kniven fir slik stilling at han vil presse buken
ned mot innvollane, sileis at bide lever, rogn, galleblere og
andre innvollsdelar kan verte rispa. Ja, det hender at kniven
har gatt sa djupt inn i buken at bukkjgtet ved ryggbeinet er flerra.

Ein skyv kniven nir ein held han slik at det er knivbladet
som gir fremst i snittretninga. Stir kniven steil eller ligg skaftet
framom, dreg ein kniven. Ved bukspretting eller buksnitt er
skyvingsmiten & tilrd. Ein f&r da fint snitt og sikrar seg mot &
gjere ugagn. Dreg ein kniven og er ein uheldig og snittar levra,
kan det fgre til ekstra grep under utreinskinga. Snitt i rogna
lagar lurv. Snitt i magesekk eller tarm kan fgre til spreiing av
bakteriar og tilskitning som kan vere bide vanskeleg og tid-
heftande & fi bort. Snitt i galleblaera vil fgre til at bade lever,
rogn og bukvegger vert farga og gallen let seg ikkje fjerne. Med
omsyn til galleblera kan det vere verdt 4 merke seg at ho ma
reinskast vekk fra levra. Elles er galleblzra for dei mest vanlege
fiskeslag sa sterk at ho ikkje vil fgre til ekstra bry under slgying.
Eit unnatak er stgrje som har svart veik galleblere. Ved slgying
av stgrje ma ein derfor vere sars varsam si ikkje galleblera
rivnar og skjemmer fisken slik at han vert mindreverdig. Nar
det n& likevel finst gallemerka fisk, er nok den vesentlege
grunnen til dette stygg handsaming som t.d. trakk pa fisken,
sterkt press, osb.
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Buksnittet ma vere teke «til og med gattboret», dvs. at kniven
skal fgrast pa langs over gattboret slik at snittet lgyser pd tarmen.
Er ikkje dette gjort, vil tarmen under utreinsking slitne og
innhaldet kline seg utover bade inn- og utvendig pa fisken.
I denne endetarmen samlast alt det «slam» som skal ut av fisken,
og 1 dette slammet er det ein rik bakterieflora. Bakteriar fra
denne floraen kan setje seg fast bade i bukkjgtet og pa skinnet,
og da dette slammet er vanskeleg & vaske bort, kan uhell med
ein einskild fisk verte opphav til vidfernnd smitting av fangsten.
Slitnar tarmen, skal utavtakaren fjerne stubben som heng fast
i fisken (gattboret). Er det rogn i fisken, skal han som brukar
kniven kutte «strengen» som bind rogna til gattboret. I det
heile skal han som brukar kniven utfgre arbeidet slik at utav-
taket kan ga lett og handfritt.

Etter utreinsking er ofte milten eller blodlevra att men
ho verkar like skadeleg som andre innvolsrestar og skal derfor
fjernast. For a sleppe eit ekstra grep kan det kanskje vere verdt
4 merke seg at fisken ved uttak av innvolane vanlegvis vert
halden etter gyrebeina slik at han heng loddrett. Nar ein da
skal slite ut innvollane si la trykket frd fgrst av g parallelt
med fisken og blodlevra vil da som regel fglgje med. Vert trykket
lagt pa tvert vil ho som regel henge att.

Pa smikveite og flyndre vil ofte «leverhovudet» og tarmrestar
liggje att i kverken. Resultatet av dette er at det ikkje gar
mange dagar fgr bakterieutviklinga til og med gir utslag i
fargar pd skinnet (kvitsida). Ved slgying av flatfisk er det ein
og same person som bade snittar og tek ut innmaten. Ved
slpying av flyndre fgrer ein kniven inn gjennom snittet og kuttar
tarmen framfor levra. Det er greitt & fi til. Smékveite vert av
og til slgydd pa same maten som flyndre men det er feil. Kveite
under 7 kg skal som fgr nemnt «slgyes ved & skjzre lgs grebeinet
pa den mgrke side osv.» Innvolane vil da liggje heilt «blotta».
Simpel reingjering av flyndre og kveite, ja, alle fiskeslag, er
slurv. '

Rogn i flyndre skal ikkje fjernast. Ved & fjerne rogna vil
flyndra sja «slamset» ut. Det er sileis ikkje berre vektsvinnet,
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men og utsjiriden vil fgre til verdetap. Dessutan er flyndre-
rogna s& velsmzkande at bade store og sma er glade i ho. Rogn
i kveite skal fjernast.

§ 7, avsnitt 8.

Rogn og lever mé ikke rispes under slgying og det ma vises
forsiktighet ved uttak. Flerret eller skadd rogn ma vare fra-
sortert ved levering fra fisker og ved kjgp og salg. Slik rogn kan
ikke nyttes til fersk anvendelse.

Vil ein ved uttak nytte hanskar eller vottar pa nevane til vern
mot kulde, beinstikk, sjpkveis osb., bgr det vere tynne gummi-
hanskar, slik at fingrane er mest mogeleg ledige. Dette gjeld
ikkje minst ved uttak av lever og rogn. Pi torsk er det vanleg
& ta levra fgrst. Dette gjer ein ved a fgre fingrane under levra og
gripe rundt «leverhovudet». Er det mindre fisk, tek ein alt i
eitt grep og skil levra frd etterpa. Det skal ikkje sarleg trening
til fgr ein lerer 4 ta levra med eitt grep. Ved uttak av rogn bgr
ein nytte kniv til 4 kutte tarmen. Dette er greitt ved slgying
pd bord, men elles vert nok rogna til vanleg frigjort ved rykk.
Ver d& varsam sd ikkje rogna rivnar ved tarmfestet. Restar av
tarmen ma ikkje hengje pi rogna. DA rispa, rivna eller rogn
skadd p4 annan madte er mindreverdig, skal ho ved levering vere
frasortert frd heil rogn. Dersom dette ikkje vert gjort, kan
heile partiet reknast som underordna vare.

§ 7, avsnitt 9.

P4 kveite, blikveite og steinbit skal blodryggen fjernes. I
kveite ma serlig pases at sgtfisken fjernes. P4 kveite over 7 kg
og pa stgrje skal ogsa tokna fjernes.

Det ser ut som om blodryggen er ei triveleg blomsterseng for
bakterieliv, for lenge fgr blodryggen lgyser seg opp, kan ein
sjd spor etter bakterievandring frad blodrygg til fiskekjgt. Blod-
ryggen er sileis ei firleg smittekjelde som mai fjernast. Dette
hgyrer med til slgyinga. Blodryggen skal vere teken bort fgr
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vasking. Til borttaking av blodryggen kan ein bruke kniv. Ein
skrapar da eller lgyser blodryggen med kniven og riv han ut.
Det er og laga mange slag spesialverkty til dette arbeidet, m.a. frd
eit stykke 1 toms rgyr, kvesst som ein rundhgvel i den eine enden
og med gummiholk pd den andre og til skrape forsynt med
kost og stralespiss. Men di alle held pa sitt som det beste, er det

.vanskeleg 4 gi rad.

Sgtfisken er nzxrast en «kjertel» som framme i halsgapet er
fest til ryggbeinet og som er det organ i kveita som fgrst tek
skade og gjev grobotten for rotningsbakteriar. Sgtfisken ligg
synberr og kan fjernast med kniv o.l

Ein tek bort tokna mest lettvint ved & nytte kniv til 4 skjere
ho laus i kverken og til & lgyse toknfestet pa skolten. Tokna
er blodfull og vert sileis lett skjemd og smitteberande. A fjerne
tokna gjev positive resultat. Nir tokna i kveite under 7 kg alli-
kevel ikkje skal fjernast, er &rsaka til dette eit marknadskrav.
Importgren graderer kvaliteten etter utsjinaden og etter lukt
frd tokna. At tokna er borte er sileis eit salslyte som fgrer til
mistanke om kvalitetsfeil og dermed nedgradering og mindre
pris. Stgrre kveite vert eksportert utan hovud. Det same gjeld
og stgrje. Ved ising av kveite under 7 kg ma ein vere merksam
P4 marknadskravet og sjd etter at tokneloka ligg godt tilklemde
slik at is eller isvatn ikkje nar tokneblada. Is eller isvatn vil
nemleg gi tokna ein graaktig fargenyanse som er ille likt.

§ 7, avsnitt 10.

Unntatt fra bestemmelsene om slgying er makrell, laks, sjgaure,
pigghd og skate.

" Makrell, laks, sjgaure og piggha vert leverte fri fiskar i rund
(uslgydd) stand, og di tilverkinga skjer pi spesielle anlegg utan
medverknad fra fiskaren, tek vi ikkje slgying av desse fiskeslaga
med her. Skata derimot vert slgydd om bord i fiskebdten dersom
fisketuren strekkjer seg over eit tidsrom som gjer det vanskeleg
4 oppbevare fisken i rund tilstand. Sja fig. 5 som syner slgye-
snitta for skate.

44




e
I/”//{”H_L/////

fi

/////////

Fig. 5.

Behandling av skate.

Legg skata med buken opp og med
hovudet mot deg. Fjern bakparten med
desse tre snitta gjennom fisken:

A, Fra | ut under bukfinnen mot
halerota.

B. Tra 2 ut under bukfinnen mot
halerota.

C. Friskjeringssnitt fra [ til 2.

Legg skata med buken opp og med
hovudet fra deg. Fjern framparten med
desse tre snitta:

A. Frd 3 og ut.
B. Fra 4 og ut.
C. Friskjeringssnitt fra 3 til 4.

Dersom ikkje levra er teken bort som
vist pa figuren, ma ein vise stor var-
semd s& ikkje fisken blir tilsulka.




Utanom dei fiskeslaga som er nemnde i avsnitt 10 er det gjeve
dispensasjon fri blggge- og slgyepabodet for uer fiska med trél
for levering til produksjon av frossen filet. Dispensasjonen er
sileis avgrensa slik at han berre gjeld for trilarar og for til-
verking av frossen filet. For alle andre reiskapsklasser og for
alle andre tilverkingsmétar gjeld fgresegnene fullt ut.

Nir det er gjeve samtykke til ein slik dispensasjon, er dette
gjort for & eliminere det risikomoment som handsaming av
stgrre uerfangstar i ope hav kan fgre med seg. For & berge
kvaliteten best mogeleg, er det som vilkdr for dispensasjonen
fastsett at ueren skal pakkast i is (kasser) straks han er teken
over rekka.

Akkar er eit dyr som her i landet ikkje vert nytta nemnande
til folkemat. For han gjeld sileis ikkje fgresegnene. Men nar
han likevel vert nemnd, er grunnen at han er mykje etterspurd
som agn. Akkar som agn vert mest nytta i frossen tilstand og
di bdde som slgydd og uslgydd. Akkaren tek snggt skade og
dersom gorret eller innmaten ikkje er heilt friskt, vil det under
egning gje egnaren store hudskader. Akkarfiskaren ma vere
merksam pa dette og handsame akkaren s& varleg som rid er.
Under fisket bgr akkaren oppbevarast i kasser, og han bgr vere
levert for produksjon (frysing, og eventuelt slgying) innan 12
timar etter at han er fiska.

§ 7, avsnitt 11.

I tiden 1. oktober — 31. mars er fra bestemmelsen om slgying
ogsd unntatt nyfanget fisk bestemt til fortering samme dag pa
ilandbringelsesstedet eller i de nzrmeste distrikter, og levende
atefri torsk, sei og hyse skiret straks fgr avsendelsen nir trans-
porttiden ikke overstiger 15 timer. Dette unntak gjelder dog ikke
naringssprengt fisk eller garnsei.

Dette avsnittet gjeld meir for sal enn for handsaming av fisken.
Men avsnittet viser kor viktig slgyingspibodet er, og det viser
og kva innverknad mageinnhald og tidleg nedkjgling har pa
kvaliteten.
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§ 7, avsnitt 12.

Rund skéren fisk skal slgyes straks dersom den ikke pa fram-
komstdagen blir solgt til forbruker.

Atefri fisk, blggga, vaska og pakka i is for nedkjpling medan
han enni er levande og som vert omsett til forbruk under
namnet «nyskdret», skal gi forbrukaren ein fisk som i smak
svarer til nyfanga (heilt fersk) fisk. Men sjglv om nyfanga
fisk ved nedkjgling er den mest motstandsfgre og held lengre
pa smak og andre kvalitetseigenskapar enn fisk nedkjglt pa eit
seinare stadium, vil han eitt eller to dgger etter nedkjgling ikkje
ha same sersvip som levande fisk. For d4 4 hindre nedvurdering
av denne 4tefri, levande og nedkjglte fisken, er det teke atter-
hald om at dersom nyskoren fisk ikkje vert omsett til forbrukar
(konsument) dagen etter at han er skoren (blggga) og pakka i is,
skal han slgyast. Som slgydd kjem han pi line med fisk pakka i
is 1 dgd tilstand, dvs. at han etter slgying er likestilt med eller
gradert som vanleg isa fisk.

Sjglv om slgying av all fisk har eit fast mgnster, er det likevel
stor skilnad bdde pd snitt og grep ved slgying av dei ymse
fiskeslaga. Dessutan kan storleiken pi fisken, sjglv om det gjeld
same fiskeslag, medfgre skilnad i méten snittet vert teke pd, i
grep og korleis fisken vert handsame under slgying. Denne
skilnaden eller variasjonen i snitt og snittemdte skulle kome
fram pi dei teikningane som er tekne med frd Statens Fersk-
fiskkontroll sitt undervisningsmateriale. I teikningane er det
vist slgyesnitt i samsvar med fgresegnene og slgyesnitt som er i
bruk pé grunnlag av dispensasjon bade for fiskeslag som viser
stprst avvik og for fiskeslag som er mest aktuelle.

Teikningane viser:
Fig. 3 og 4: Torsk, hyse, flyndre og kveite under 7 kg
« b: Skate
« Habrann
Stgrie
Breiflabb.

«

o>

&«
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L. Kapping av frirmar v
Autlet skal e ikkye ta
4aerlt iprr il Shrrned.

L. Aapping av Hovud.
Sritlel lek i ved lokrna.

V. Resten av sporaer shkjer
el bort for ehspord

ZZ. Sleyesmnitt iy gattboret
I fJerrwing av intwolar og bloarygg.-

Habranner skal bloggast straks banvert Nar hdbrammerr skal frysast skal
lekerr over rektkha, Liter af ' fSherr or it~ frar7 frengast opo elfer sporater, stk
blodd, skal harr slogyast som vist od at fan framifers har s/ raturfege

[1gurern, resrgjerast vaskast og rsast yire forms.
nrea bukerr red.

Fig. 6.
Behandling av hébrann.

. frerr g avAoved,
tnnvolar og

Sl s S 2
Z 3. Sliyesnitl =2 S 1 Blbygingssnitt,

(einsnitimdben med

5. F£tterreinskin Aultting av den store
av bukhoda. blodéra mellom farte
og fokre.
Fig. 7.

Behandling av storje.

48




Fig. 8.

Behandling av breiflabb (marulk).

Kutt I: Ein forer kniven ned bak nakkebeinet (nakkestrilen) til innvolane
samstundes som ¢in kuttar ryggbeinet.

Kutt II: Fin forer kniven ned og bakover pa kvar side rett bak
sidefinnane og ned til buken.

Kutt III: Ein forer kniven bakover (eitt snitt pa kvar side) og fylgjer
bukskinnet som vert kutta av rett bak gattboret.
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VASKING

§ 8, avsnitt 1.

Fisken skal vaskes omhyggelig og grundig umiddelbart etter
slgyingen. Er fartgyet utstyrt med pumpeanlegg skal vaskingen
skje i rennende vann.

Nér fisken er rensa for innvolar og alle slorestar, skal utav-
takaren leggje fisken direkte i vaskekaret eller til det vaske-
utstyret som vert nytta. Ved slgyinga kan ein ikkje hindre at
blod og bakteriefgrande sig kan kome bdde inn i bukhola og
pa fisken. Det som er viktig er 4 fi fisken i vatn medan desse
veskene ennd er flytande slik at dei under vasking renn vekk.
A lempe slgyd fisk i dunge fgrer ikkje berre til at ureinskapen
spreiar seg, men og til at dei kan setje seg sa fast at vaskeeffekten
vert sterkt redusert. Vasking av slgydd fisk er sa viktig at det vil
gje eit langt betre resultat & oppbevare fisken uslgydd enn & opp-
bevare slgydd fisk uvaska. Altsd, nar fisken er rensa for innvolar
skal utavtakaren leggje han direkte i vatn. Eller med andre ord:
Utavtakaren skal leggje fisken direkte i «vaskebaljen» (om denne
er eit kar eller anna innreidnad vert det same) som skal vere si
romsleg at fisken flyt i vatnet. Tempoet for slgyinga mi sileis
svare til avtaket for vasking.

Om bord i fiskebdtane vert nytta ymse slags utstyr for vask
av fisken, frd mekanisk drevne maskiner til bruk av pgs. Kva
som er beste utstyret eller beste framgangsmaten, skal vere usagt
for det viser seg at det ikkje alltid er utstyret, men han som star
for arbeidet som avgjer effekten. N& er det truleg «Larsens
vaskekar» som er mest i bruk. Dette karet er bra nok dersom ein
er papasseleg. Vatnet vert som regel tilfgrt karet fra slange til-
kopla spylepumpe eller lensepumpe, men di mé ein kunne
kopla lensepumpa til ekstra botnventil. Tilfgrselen av vatn frd
lensepumpa er som regel i minste laget. Under vasking skal
slangen liggje i karet, men han er ikkje alltid pa plass. Under
slingring har vatnet lett for & skvulpe ut av karet, og i iveren
under arbeidet er det lett for at karet vert fylt slik at den
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fisken som ligg gvst i karet ligg tgrr ved tipping. Ved bruk av
Sgren Larsens vaskekar mid ein altsi vere papasseleg. Derimot
er vaskekar laga etter vippemetoden, meir sikre under bruk pa
fiskebruk. Grunnen til dette er at tilfgrselen av vatn er rikare
(minstekrav 150 1/min.) og at plasseringa av fisken i karet er
i «puljer» av eins vekt. Puljene er regulerde slik at det vert
hgveleg med fisk i korga (grinda). Men attende til fiskebatane.
Ved sida av Sgren Larsens vaskekar er ein type frd engelske tra-
larar mykje i bruk. Den verkar godt berre trykket pd vatnet
er sterkt nok. P stgrre batar som t.d. stortralarar er vaskeutstyret
meir forseggjort (avansert), men treng god plass. P4 mindre bétar
som ikkje har spyle- eller anna vaskeutstyr, er det vanleg &
«gimle» av dekket, slik at det vert som ei demning der fisken
kan flyte i vatnet som vert pgsa over fisken. Elles vert det og
nytta stamp. Fisken vert dd vaska ein og ein.

§ 8, avsnitt 2.

Det mé spesielt pases at buken blir grundig vasket og alle
rester av innvoller, blod m.v. omhyggelig fjernet.

Etter at fisken er slgydd  og innvolane tekne ut, ma ein sja
etter at alle restar som kanskje er att, vert fjerna, t.d. lever i
kverken, blodlevra i bukhola og tarmane i gattboret. Ved 4 fjerne
alle restar fgr fisken vert vaska, vert fisken betre reingjord enn
om han vert reinska etter vasking. Dessutan vil vatnet halde seg
reinare og det er mykje viktig at vatnet fisken vert vaska i er
sa reint som rid er. For & halde vatnet sd reint som mogeleg, ma
ein sja etter at vatnet til kvar tid sirkulerar og at tilfgrselen er sa
rik som mogeleg. Likeeins md ein ved opphald mellom slgye-
periodane tgme ut vatnet og vaske bort alt avfall og alle slo-
restar som ligg i botnen av karet.

For fiskebatar som driftar i farvatn med urein sj¢ og for
fiskebruk som ikkje har rikeleg tilgang pd godkjend drikke-
vatn, er kloring av vatnet 4 tilrd fgr det vert nytta til vasking
av fisk.




§ 8, avsnitt 3.

Ogsa makrell skal vaskes.

Pabodet om slgying gjeld ikke for makrell. Nar det ved levering
likevel er pabod om a vaske makrellen, er dette for & fjerne
sleipe, blod og eventuell ureinskap som er kome pa fisken
under oppbevaring om bord i fiskebaten. Til vaskinga bgr ein
nytte sjpvatn dersom det er reint nok. Ferskvatn kan gje fisken
ein matt fargenyanse.

§ 8, avsnitt 4.

Sa snart vannet etter vaskingen er rent av fisken legges den
pad langs med buken ned i binger eller fgringskasser. Hvert
fiskeslag holdes adskildt.

Under avsnittet «Fiskerom (lasterom) og innredning pd dekk»
i § b, er det sagt noko om det utstyret og den innreidnad som
mé til for 4 kunne fglgje dei krava om handsaming av fisken
ved nedtak til rommet som fgresegnene stiller. Men anten
gliderenne, heisekorg, transportgr e.l. vert brukt, skal innreidnad
~for nedtak og plassering i rommet vere slik at lemping av
fisken ikkje er turvande. Lemping gjer skade pa fisken og
bgr derfor ikkje skje. Ved pakking i binge eller kasse skal fisken
alltid leggjast strak og med buken ned. Ein ma aldri leggje
fisken i kross. Dersom fisken vert lagt slik at han fir eit uskap,
vil ein ved utbending paskunde enzymverksemda. Ved tilverk-
nad vil slik krokete fisk bli lurvete og sundskiren same om
produksjonen er maskinell eller manuell.

Alle fiskeslag har sin sersvip og sine sermerke og dette kan
gje utslag bade nir det gjeld utsjinad, lukt, smak og jamvel
konsistens. Blanding fgrer til ein skifteverknad mellom fisk av
ulike fiskeslag som ikkje er av det gode. Fiskeslag av svak
konsistens kan séleis ved skifteverknad gje «sterkare» fisk eit
unormalt kvalitetstap. Fisk med sterkt skinn kan ska skinnsvak
fisk osb. I det heile vil blanding fgre til kvalitetstap. At dei
ymse fiskeslaga vert haldne skilt frd einannan har og ein stor
fordel ved levering, med di ein da slepp sortering. Sortering
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fgrer med seg ekstra handsaming av fisken, og handsaming,
serleg etter at fisken er blitt dgdsstiv, verkar nedbrytande.
Ein m3 derfor ikkje uturvande handsame fersk fisk. Dessutan vil
sortering og fgre til tidhefte under levering.

§ 8, avsnitt 5.

Hvis fisken skal oppbevares om bord i fiskebaten ut over
6 timer og temperaturen er over -} 8° G md det nyttes ren is
over og under fisken og ved bruk av kasser ogsa mot kassegavlene.

Etter at fisken er utblgdd, skal slgying, vasking og kjgling
(nedising) g «slag i slag». Opphoping under og etter slgying
fgrer til at fisken vert infisert av bakteriar frd innmat og slo-
restar og flytande magesaft. Dess lengre tid som gir med fgr
nedkjgling, dess meir taper fisken i friskleik. Sjglv eit opphald
fra slgying/vasking til kjgling pi ein time kan gje melande
kvalitetstap. Ver derfor merksam pa at under handsaming av
fisken er nedkjgling den viktigaste enkeltfaktoren. Arsaka til
at kjgling har si sterk innverknad er at det 1 muskelvevet,
nér fisken dgyr, vil skje fysiske og kjemiske endringar som fgrst
fgrer til at fisken stivnar (dgdsstiv) og deretter til at den blotnar
(autolyse). Dgdsstivleiken er ein indikator for graden av frisk-
leik, og s& lenge fisken er dgdsstiv, er friskleiken i orden. Fisken
kan di nyttast til kva som helst. Det gjeld derfor om a hand-
sama fisken pi ein slik méte at han held seg dgdsstiv lengst
mogeleg, og det skjer ved kjgling. .

Ved nedkjgling vert dei naturlege omskifta i fiskemusklane
seinka. Dess lengre tid det gar fgr fisken vert dgdsstiv, dess
meir motstandsfgr mot autolyse og bakteriedtak (kvalitetstap)
vert han. For at fisken skal vere mest mogeleg motstandsfgr mot
kvalitetstap, er det avgjerande at han vert kjglt ned til den mest
batelege temperaturen sa snart rad er, og det er isen sitt smel-
tepunkt, 0° C.

Som eit dgme pd den innverknaden temperaturen har pd fisken
nemner FAO i sin «Draft code of practice for fresh fish 1967»:
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«Eksempelvis er det pavist at torsk vert bederva 5,5 gonger
hurtigare ved 10° C (50 F) og 2,5 gonger hurtigare ved 4,4 C°
(40 F) enn ved 0° C (32 F). Dette vil seie at torsk er like god
som folkemat etter 15 dgger under oppbevaring ved 0° C, som
etter 6 dgger under oppbevaring ved 4,4° C og kortare enn 3
dgger under oppbevaring ved 10° C».

Det er na vanleg at fisken vert isa i bingar eller kasser etter
kvart som han vert teken i rommet. Nedkjglinga til oppbeva-
ringstemperatur vil di skje etter at han er pakka. Dette fgrer
med seg at ein under ising ma ta omsyn til den temperaturen
fisken har nir ein tek han ned i rommet. Er t.d. sjgtempera-
turen -+ 10° C, kan ein rekna med at fisken ved nedtak i rommet
vil halde same temperaturen. Det vil di gi med ei vanleg skuffel
(ikkje toppftylt) is til nedkjgling av 50 kg fisk til 0° C. Vidare
kan ein rekne med at issmeltinga ved nedkjgling vert redusert
1 samsvar med temperaturen i fisken. Dersom temperaturen i
fisken ved nedtak sileis er -+ 5° G, vert issmeltinga under ned-
kjgling redusert til 50 %, av det som er nemnd fgr. Det er sxrleg
storleiken pa fisken og kor finknust isen er som avgjer kor lang
tid nedkjglinga vil ta. Dessutan vil nedkjglinga gi tregare og
tregare for kvar grad fisken gir ned i temperatur. Men er fiske-
storleiken ca. 3 kg og fisketemperaturen 10° C og isen finknust,
vil det ikkje g& meir enn 10 & 15 minutt fgr temperaturen i
fisken er redusert til 5° C. Issmeltinga under nedkjglinga er
sdleis langt sterkare enn issmeltinga for & halde minimums-
temperatur under lagring (oppbevaring). Denne kraftige is-
smeltinga med nedkjgling viser seg 4 ha stgrst verknad ved ising
i kasser. Ser ein bort frd at smeltevatnet kan lage «sgrpe-is» i
botnen av kassen, vil kulden som vert frigjeven ved issmeltinga
stige opp. Resultatet vert da at sjglv om det er is pd toppen,
kan kassen vere isfri pa botnen. Dette ma ein ta omsyn til. Ein
deler derfor vanlegvis isen slik i kassen at halvparten av isen
ved pakking av to fler fisk vert nytta mot botnen og resten
delt mellom flaerne og pa toppen. Ved pakking i kasser vil likevel
ikkje vanleg forbruk av is pr. kilo fisk sikre kvaliteten dersom
fisken etter mdten har hgg temperatur (stor ecigen-varme) nar
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han vert pakka, og likeeins dersom fisketuren strekkjer seg lengre
enn vanleg driftstid.

Smeltar isen slik at fisken kjem i direkte kontakt med eller
kliner seg til kasseveggen, eller vert fisk som ikkje er nedkjple
under pakking pressa si hardt saman at det ikkje vert luft
mellom fiskane, vil det i bie hgve fgre til snggg nedbryting av
fiskekjgtet. Ei bakteriell nedbryting under slike tilhgve fgrer til
at fisken vert heilt ubrukeleg pid grunn av stygg lukt og smak
sjglv om han ser ut for & vere i god stand. Her i landet seier
vi gjerne at slik fisk har pumpelukt eller gasslukt (gassfilet). I
U.S.A. og Canada er han kjent under namnet «bilgy» (stinkende
pumpelukt), og i Storbritannia vert han kort og godt kalla
«stinkers». Slik fisk kan ein sjglvsagt ikkje berre finne ved
oppbevaring i kasser, men og i bingar og ved oppbevaring utan
at fisken har vore i kontakt med is.

P4 grunn av stgrre «enheter» kan det nyttast langt rikelegare
med is mot botnen og vegger ved pakking i bingar enn ved
pakking i kasser. Sjglv ved pakking i bingar vil kjgling av fisken
fgr nedpakking likevel gje si store fgremoner at fiskarane ma
vere merksame pa dei.

KJ@LING AV FISK FOR PAKKING

I f¢resegnene heiter det: «All fisk som er varmere enn + 4° G
skal nedkjgles ved at is strgs pa fisken fgr pakking foretas».
Dette gjeld mottakaren som skal pakke fisken for vidare sending.
For handsaming av fisken om bord i fiskefartgy er det ikkje
fastsett noko slikt pabod, og fiskarane star saleis fritt om dei vil
kjgle eller ikkje kjgle fisken. Likevel har fiskarane gjort mange
prgver for & finne fram til ein praktisk mate til 4 fi kjolt
fisken. Her vert teke med berre dei mest enkle prgver med is
som kjglemiddel.

IS I VASKEKARET

Is vert tippa i karet for & redusere temperaturen i sjgvatnet.
Med sirkulerande vatn hadde isen lett for a flyte ut av karet.
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Elles vart tidsintervallet for knapt til at isen fekk smelte og til
at fisken vart nok kjglt i vaskevatnet.

KJ@LING I FRYSELAKE

. Sjgvatn vert tilsett salt og is. Fisken vert putta eller dyppa i
laken. Ved sterk kjgling fekk fisken litt sgtsmak. Framgangs-
maten var effektiv, men fgrte til mykje ekstraarbeid.

IS DIREKTE PA FISKEN

Det er tidlegare fortalt om smatrdlarar som har nedtaksrenne
fastmontert til rist i rommect. Denne tista er laga slik at ho
hallar mot ein tverrgavl med ei skyveluke for uttak av fisk
til pakking. Nar fisken glir ned nedtaksrenna og legg seg pd
rista, vert han strgdd med is. Dersom fisken er under 4 5° G
kan isinga ta til med det same, for det viser seg at har fisken
hatt kontakt med is, vil det ytre laget vere nedkjglt slik at fisken
ikkje vert lima saman og luftsirkulasjonen mellom fisken hindra.
Er derimot sjg--og lufttemperaturen hgg, bgr fisken liggje
pa rista til han er nedkjglt. Er isen finkorna gar dette snggr.
¥ramfor skyveluka er plassert ein benk eller krakk som er
laga i hgveleg arbeidshggd og forsynt med klampar som held
kassen stgdig under slingring. Etter at kassa er sett pa plass
og det er fylt pa botn-is, tek ein fisken direkte fra rista eller
ein dpnar luka og legg fisken til rette etterkvart den glir i kassa.
Nar kassa er pakka, skyv ein ho eller set ho pa plass pa annan
méte. Desse’ trilarane nyttar halvkasser (17 cm hgge) og kasser
av denne storleiken handsamar ein enkelt mann noksa lettvint.

Nedkjglinga bgr skje etter at fisken er vaska og etter at han
er teken ned i rommet. Manglar rist kan t.d. «salongen» (opp-
bygg framfor dgrk-rista) nyttast. Elles kan det vere mange matar
4 gjennomfgre nedkjglinga pa . Det det gjeld om er & lage utstyr
som gjev ei lettvint arbeidsordning for nedkjgling av fisk med
is. Men ein m4 sla fast at nedkjgling av fisk fgr pakking er ein
faktor som fgrer til betre kvalitet og tryggare oppbevaring, sjglv
om fisketuren tek lengre tid enn det ein no kan trgyte turen til.
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Som nemnt fgr er nedkjgling av fisken den viktigaste enkelt-
faktoren, og det mi derfor vere klart at den som skal gjere
arbeidet eller fgre tilsyn med det i rommet, md vere pélitande
og dessutan ha godt kjennskap til arbeidet under dekk. Han
mi og S]a etter at slury frd folk pi dekk ikkje fgrer til kvalit-
tetstap’ som kan skade hans renommé som fagmann. Er derfor
teinsking og vasking ikkje tilfredstillande gjort, sa ta fisken pd
dekk for ny reingjering. At yngste mann vert sendt i rommet,
kan vere vel og bra, men han mi fi opplering og han mai
arbeide under tilsyn til han kan utfgre arbeidet pd ein tilfreds-
stillande mite. '

Vert det nytta kasser til oppbevaring av fisken, mi kassene
vere heilt reine. Ved pakkinga mi ein nytte nok is mot botnen,
gavl og kassevegger s& ikkje fisken vert klint mot kassemateria-
lane nar isen tinar. Fisken skal liggje sidelengs og med buken
ned. Ein mj ikkje pakke si mykje i kvar kasse at det vert press
nar kassene vert stuva oppa kvarandre.
© Vert fisken oppbevart i bingar, mi ein nytte rlkeleg med
is mot botnen og mot sideveggane. Fisken mi leggjast i jamne
flgr, sidelengs og med buken ned. Stgrre fisk, som t.d. lange,
begr leggjast med hovudet mot avbolkinga slik at det vert minst
mogeleg hovud inne i bingen. Ein mi nytte is pd kvar fla. Dette
gjeld og for pigghd. Ved 4 ise kvar fl& hindrar ein misfarging
pa same tid som ein fir betre kvalitet.

Ved ising av kveite legg ein fisken litt pi skrd (hall) med
slgyesnittet ned og kvitside mot kvitside. Dersom fisken pa fgre-
hand ikkje er nedkjglt, ma ein pakke is mellom kvar fisk da
kveite som all annan fisk ved samanstuing har lett for & «lime»
seg. Ved «liming» vil den eigenvarmen som er i fisken fgre til
bakterieverksemd som m.a. pi den kvite sida vil gje ei stygg mis-
farging, fra lett gul til mgrk-bla eller svart, og som dekkjer den
flate eller flekken som har vore stengd ute frd luftsirkulasjon.
Somme nytter is i bukhola, andre ikkje. Finessen er at kveita ligg
i el slik stilling at smeltevatnet og anna sig renne ut av buken.
Det same som er sagt for kveite gjeld og for flyndre. Men flyndra
vert som regel pakka pd hggkant, kvit-side mot kvitside og slgye-
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snittet ned. Vert ho lagt pd «flask» ma slgyesnittet alltid
snu ned.

I fpresegnene er fastsett: «Hvis fisken skal oppbevares om bord
i fiskebiten ut over 6 timer og temperaturen er over 4+ 8° G,
mé det nyttes ren is over og under fisken». Dette er eit minste-
krav avgrensa til tidsrommet frd den 30. september til den 1.
april og dessutan er somme fiskeslag unnatekne. Sjglv om dette
er eit avgrensa minstekrav for fisk til «ferskanvendelse», ma
alle forsta at & oppbevare fisk opptil 6 timar i temperatur opptil
8° G, vil gje redusert kvalitet. Derfor bgr ein nytte is pa fisken
sjglv om det ikkje er pabode ved lov eller fgresegner.

§ 8, avsnitt 6.

Hyse, stgrje og hdbrann skal dog nedises umiddelbart etter
vaskingen uansett temperatur. Det samme gjelder for alle fiske-
sorter 1 tiden 1. april—30. september.

Som ein vil sja er tidsfristen for nedising av fisk for «fersk-
anvendelse» fastlagt til tidsintervallet for slgying.

I fgresegnene, § 7, avsnitt 1, heiter det: «I varmere var enn
-+ 5° C, ma fisken ikke holdes uslgyd over 4 timer», dvs. at
dersom lufttemperaturen péd fiskefeltet under fisket er over
-+ 5° C, skal hyse, stgrje og hibrann isast «umiddelbart etter
vaskingen». Det same gjeld for alle andre fiskeslag i tida 1.
april til 30. september. Det er sileis eit unntak nar § 8, 5. avsnit,
gjeld for alle andre fiskeslag i tida 30.9—1.4. I dette avsnittet
heiter det: «Hvis fisken skal oppbevares om bord i fiskebaten
over 6 timer og temperaturen er over 4+ 8° C, md det nyttes
ren is over og under fisken....». I fgresegnene for fisk til
«ferskanvendelse» (Ferskfiskforskriftene) er altsd temperaturen
avgjerande for den tidsfristen som er fastsett for slgying og
for 1sing. For temperaturar under + 5° G er det ikkje fastsett
tidsfrist for slgying og sdleis heller ikkje for ising. Er tempera-
turen over -+ 5° C, er tidsfristen i tidsrommet 1. april — 30.
september 4 timar — slgye- og vasketid for alle fiskeslag. I tids-
rommet 30. september — 1. april er tidsfristen for dei fiskeslaga
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som kjem inn under unntaket 6 timar dersom temperaturen
er over - 8° C.

Nir fgresegnene er si romslege bdde nir det gjeld slgying
(tidsfristen for slgying av fisk til produksjon — salting og
henging — er fastsett til 10 timar) og nér det gjeld ising, er det
av omsyn til dei mange dagsfangstane som vert fgrde 1 land
bade i vintersesongane og elles. Likeeins er det teke omsyn til
ein- og tomannsbatar («klegg» og «sjark») som 1 mange hgve
ville ha vanskar med & etterkome ein stuttare tidsfrist.

Ein m3 ogsd merkje seg at dei paboda som er fastsette i fgre-
segnene er minstekrav og likeeins at sjglv om minstekrava er
etterkomne, si sikrar ikkje desse krava at fisken kan nyttast
til sikalla «bedre anvendelse». Det avgjerande er at fisken ma
tilfredsstille dei kvalitetskrava som gjeld for tilverkingsmaten
samstundes som dei fastsette paboda vert fglgde.

Sm3i batar som har vanskar med & fi fisken slgydd og vaska
pa skikkeleg vis bgr nytte kasser og is, slik at fisken etter blggging
og gjerne under utblgdning vert lagt pa is i kassene for ned-
kjpling. Som nemnt vil kjgling seinka autolysen si mykje at
dei kjemiske reaksjonane som fgrer til at fisken vert dgdsstiv
ikkje vert skipla, eller paskunda under slgying eller anna hand-
saming, sjplv om fisken vert slgydd pa land

§ 8, avsnitt 7.

Er temperaturen under 0° G, m3 det pases at fisken ikke blir
frostkjendt (skank).

Frostkjend fisk eller skank vil seie at det ytre laget (sjiktet)
i fisken kan vere meir eller mindre paverka av kulde (frost).
Er det ytre laget frose og fisken vert oppbevart under tempe-
ratur som ikkje fgrer til endring vil fisken «kolne» slik at han
under lagring vert s mgyr at ein lett kan slite han tvers over.
Men slik «kolna» fisk finn ein svaert sjeldan. Av stgrre interesse
kan det kanskje vere 4 nemne at tining av frostkjend fisk fgrer
til temperaturstigning i fisken og at denne temperaturstiginga
har kumulativ effekt, dvs. at graden av friskleik vert redusert
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ndr temperaturen i fisken stig. Frostkjend fisk vert derfor av
underordna kvalitet.

Til nedkjgling av fiskerommet er det om bord i mange fiske-
fartgy installert kjgleanlegg. Ved riktig stell og riktig bruk av
desse anlegga er dei til god hjelp nir det gjeld & f4 ein jamn
og korrekt lagringstemperatur. Jamn temperatur i rommet
fjernar risikoen for den kumulative effekten som ein kan fi i
den gvste fiskeflda, t.d. nir varm luft strgymer ned i rommet.
Kor stor kjgleeffekt anlegget skal stillast pa for & gje korrekt
lagringstemperatur under skiftande tilhgve, kan ein berre fi
kunnskap om ved rgynsle. Forutan & skape ein jamn og korrekt
lagringstemperatur skal kjgling og verne isen mot uturvande
opptining (smelting). Men dette m ikkje fgre til at ein sparer
p4 mengda av is ved ising av fisk. Det ma heller ikkje fgre til
at temperaturen i fiskerommet vert kgyrt si langt ned at fisken
vert frostkjend, og heller ikkje sd langt ned at det gvste islaget
stivnar til ei skorpe slik at isen «stalar» seg. Frys isen saman slik
at tininga stoppar, vil fiskesleipa bli stygg og fisken tek skade.

§ 8, avsnitt 8.

Rogn skal oppbevares i sxskilte rene kasser, sma baljer eller
kurver hvis innvendige sider mi vezre glatte for at rognen ikke -
skal rispes.

Ndr det 1 avsnittet er nemnt «sarskilte rene kasser» mi ikkje
dette tolkast slik at det kan vere mindre turvande med grundig
reingjering av kasser som skal nyttast til fisk. Nei, rogn er mat
og fisken er mat, og alle kasser, korger o.l. skal vere reingjorde
for oppbevaring av matvarer.

Strekkjer fisketuren seg over meir enn eit dgger, bgr ikkje
rogna oppbevarast i stgrre emballasje enn halvkasser (halvkasse
for sild). Vert det nytta trekasser, bgr desse vere kledde innvendig
med «vannbestandig papir» t.d. pergamyn, pergaloid o.l., eit
ark (blad) mot kvar langside og lagt slik at det midt etter botnen
vert ein 4pning mellom arka pa ca. 10 cm for avsig av vate.
Deretter fyller ein pa finknust is og si rogn. All skadd rogn
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bgr sorterast frd og pakkast i kasser for seg sjglv. Ved & sortere
under nedpakkinga vil ein sleppe tidhefte og ekstra handsaming
av rogna under levering.

§ 8, avsnitt 9.

Nyttes kasser og fisken oppbevares om bord i fiskebdten
utover 2 dggn skal alle kasser vere merket med seddel pafgrt
fiskedato. Det md ikke pakkes mer fisk i kassene enn det som
tilsvarer ferdigpakket fisk (jfr. § 23).

Nar det i foresegnene er gjeve pabod om at kasser skal vera
merka med setel pafgre fiskedato, er dette gjort for a hindre
at fisk av varierande kvalitet vert blanda saman. Fisk fanga pa
eitt og same dgger vil vanlegvis falle eins. Nar ein dd ved hjelp
av merkesetelen pa ein enkel mate kan skilje dggerfangstane frd
kvarandre, gjev dette ein lette bide ved kontroll og arbeidet
under levering og produksjon. Tidlegare hende det ofte at
kassene som var utan datomerke, ved levering var blanda slik
at ein mitte kontrollere fisken i kvar einaste kasse. Sortering pd
denne miten fgrte med seg tidhefte og var elles til lite hygge
bade for fiskar og kjgpar.

Til setlar bgr ein nytte «vannbestandig» papir og til merking
vanleg blyant eller tusj o.l. Kopiblyant og vanleg blekk vil
ved fukt flyte utover papiret og er saleis lite gagnleg. Setelen
fester ein mellom fisken i gvste fl4 og legg han slik at datoen
er lett synleg. Til merking av fiskekasser har ein og godteke
fargeband. Det md da nyttast ein farge for kvar vekedgger. Kva
for ein farge som skal brukast for det enkelte dgger ma pa fgre-
hand vere avtala mellom fiskar, kjgpar og kontrollen. Det er
mange som gnskjer & fa gjennomfgrt at bingane skal merkast med
fiskedato nér fisken vert oppbevart i bingar. Dette stir sjglv-
sagt. fritt.

T fgresegnene er det fastsett at «Det mé ikke pakkes mer fisk
i kassene enn det som svarer til ferdigpakket fisk». Dette er
gjort for at det i kassene skal vere plass til is utan at pak-
kinga vert sa dryg at det vert press pd fisken nir kassene vert
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sett oppa kvarandre. Kva innverknad presset har pa fisk under
oppbevaring, skulle det ikkje vere turvande 4 kome narare inn
pa. Her vert det berre teke med den maksimale fiskevekta
som det er lovleg & pakke i dei enkelte kasse-typane nar desse
vert brukt som oppbevaringskasser for fisk om bord i fiske-

bétane. ,
Dei fleste kassetypane har, praktisk sett, same lengd og same
breidd. -Det som skil og. lagar variasjon i storleiken er hggda

Q

pa kassene. Likevel er det & tilrd at den enkelte bat nyttar
kasser av same type og same storleik (hggd) pa grunn av stuinga
av dei ferdigpakka kassene.

Av dei kassetypane som vert mest nytta som oppbevarings-
kasser for fisk om bord i fiskebitane kan nemnast:

Norsk standard 3 [4-kasse for fisk.

Innvendig méal: 80, 48, 22 cm, — 84,5 liter.

For omsetnad innanlands og ved eksport er innvegd vekt
for desse kassene fastsette til 53 kg fisk (overvekt for svinn inkl.).

Ved bruk som oppbevaringskasse skal ikkje fiskevekta over-
stiga fiskevekta for ferdigpakka fisk, og om bord i fiskebitane
vert sileis den maksimale fiskevekta 53 kg.

Norsk standard 1/2-kasse for sild.

Innvendig mal: 81, 48, 16,5 cm — 64 liter.

For omsetnad innanlands og ved eksport er innvegd vekt
for desse kassene fastsett til 40 kg fisk (overvekt for svinn inkl.).

Ved bruk som oppbevaringskasse skal ikkje vekta av den
fisk som vert lagd i kassene overstige fiskevekta for ferdigpakka
fisk, og om bord i fiskebitane vert sileis den maksimale fiske-
vekt for denne kassetype 40 kg fisk.

Aluminiumskasse.

Innvendige mal: 81, 48, 17,5 cm — 68 liter.

For 4 fa same fordeling av fisk og is i aluminiumskassa som
i 3/4-kassa for fisk og 1/2-kassa for sild kan ein samanlikna
volumet i aluminiumskassa med litertalet og fiskevekt i dei
to fgrenemnde kassetyper, og resultatet vert at ved bruk av
aluminiumskassa som oppbevaringskasse for fisk om bord i
fiskebdtane mé det ikkje leggjast meir fisk i kassene enn 42,5 kg.
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- Det er sjplvsagt langt fleire kassetypar som vert nytta til
oppbevaringskasser enn dei som her er nemnde. For d& & finne
kor mykje fisk som kan leggjast i dei ymse Kassene mé ein rekne
ut innvendig volum til liter og si multiplisere litertalet med
0,625. Resultatet vil bli kilotalet for den maksimale fiskevekta
som kan leggjast i kassene.

Kapittel 3.
OM IS OG BRUK AV IS

Til kjpling og for oppbevaring av fersk fisk nyttar ein bade
kald luft og kjglelake. D4 ingen av desse metodane er s eftektive
og si enkle i bruk som is direkte p& fisken, kan det kanskje
vere av interesse 4 nemne litt om is og om bruk av is. Nér
ein pastir at ein bgr velge is framfor dei andre kjglemidla som
vert nytta nd til dags, mé& ein fgrst nemne at bade luftkjpling
og kjplelake krev kostbart maskineri og plasskrevjande utstyr
som mé ha pipasselig etter-syn. Dessutan ma ein fgre ngyaktig
kontroll med temperaturen. Luftkjgling og kjglelake gjev og
ei tregare nedkjgling av fisken enn isen. Her md ein gjere
skilnad pd kjglelake og fryselake, for fgresetnaden med denne
kjplelaken er at fisken skal bide kjglast og oppbevarast i den
same laken utan & verte frost-skadd (frostkjend). Er det derimot
nok is i rommet, vil denne utan kostbart utstyr og utan ngyaktig
kontroll, halde ved lag ein konstant températur. Isen har den
merkelege eigenskapen at han alltid vil motverke temperatur-
endringar p& bie sider av 0° C. Ved lagare temperatur vil sileis
eit ytre islag binde kulden og til ei viss grad verne fisken mot
frost. (No ma ein ikkje misforstd dette, for isen vernar ikkje
pa same méte som ein isolasjon). Den kulden som trekkjer seg
inn 1 isen gir vidare, og ved kortare eller lengre paverknad
utanfrd alt etter temperaturen vert fisken frostkjend. Ved hggre
temperatur vil isen motverke temperaturstiginga ved tining
slik at temperaturen held seg pd 0° C som er den ideelle tem-
peratur for oppbevaring av fersk fisk.
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Med det same kan ein og nemne at ein kombinasjon av luft-
kjpling og kjgling med is synes & vere mest fgremilstenleg.
Luftkjgling vil nemleg hindre ungdig tining av isen og dermed
og minske isforbruket. ‘

All is har same opphav, nemleg vatn, men likevel er det mange
variantar av is, variantar som dels skriv seg fri frysemiten og
dels frd andre faktorer. Men for all is er det visse felles krav,
og det fgrste av desse er: Isen skal vere rein. Det vil seie at han
ikkje md ha synlege teikn eller merke som viser at han er
usaniter eller tilsulka. Bakterietalet ma vere s lagt som mogeleg.

Ved mottak av is, t.d. natur-s, kan det derfor ofte vere av
interesse 4 ha kjennskap til kvar isen er komen frd. Isen ma
ikkje vere teken fra vatn eller tjgnn som har tilsig frd kloakk,
gjsdselbinge, fok frd landeveg o.l. eller pa sd grunt vatn at gras-
vokstrar, slam og anna grums fglgjer med. Vidare bgr ein vere
merksam pa lagringstida. Er t.d. natur-is. lagra i bing eller pa
ishus utan kjgling, bgr han vere lagra i ein eller helst to manader
fgr han vert teken i bruk. Under lagringa vil ein-god del av bak-
teriane gi til grunne, dess lengre lagringstid dess stgrre ut-
tynning. Resten av bakteriane som framleis er 1 live, vil liggje
«latente» i isen til dei finn vilkar for ny vokster.

Ved mottak av kunst-is (frosen pa anlegg) ma ein sja etter at
isen ikkje har farge (t.d. p& grunn av stort jerninnhald i vatnet),
og at det vatnet som vert brukt til isfrysinga er godkjent som
drikkevatn av helsestellet. Lagring av kunst-is er ogsd eit viktig
moment. Konsulent Hjort-Hansen ved Kjemisk-teknisk forsk-
ningsinstitutt, Fiskeridirektoratet, opplyser at ved lagring under
=+ 16° G vil det ikkje g& lengre tid enn 3 3 4 dgger fgr dei
fleste bakteriar er dgde. Ved slik lig temperatur pd lagerrommet
vil ein ved direkte levering fra lagerrom til batrom unnga fukt
i isen samstundes som den kulde-effekten isen fgrer med seg frd
lagerrommet vil kjgle fiskerommet utan at det medfgrer istining.
Er fiskerommet utstyrt for mekanisk nedkjgling, bgr rommet
vere nedkjglt fgr isen vert teken om bord.

Ved mottak av is ma ein og sja etter at isen er finknust (t.d.
blokkis og naturis). Finknust is bgr vere knust slik at dei stgrste
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isstykka eller isklumpane ikkje i noko hgve er stgrre enn ein
vanleg fyrstikkgskje.

Urein is om bord i fiskebatane kan vere ei smittekjelde som 1
verste fall forpestar bade fisk og bat. Fgr mottak av is bgr ein
derfor kontrollere bide is og lagringstid. For dess reinare isen er
og dess ligare bakterietalet er, dess betre er kvaliteten pa fisken.

Naturis og kunstis er alt nemnde, men for a prgve 4 fa eit
meir klart bilete av issortane, kan naturis og kunstis' setjast
som gruppenamn for dei etterfglgjande variantar.

Naturisen bgr vere frosen av reint og klirt vatn som gjev den
blanke sikalla «stilisen». Er det i isblokkene innfrose sng
eller sgrpeis, vil kjpleeffekten vere mindre, og slik blanda is vert
rekna som mindre bra. Sngen kan reknast til gruppa naturis, Ein
ma 1d {rd 4 nytte vanleg sng. Skaresng kan derimot vere brukbar.
Men skaresngen mé di takast si langt inne pé land at han ikkje
har vore utsett for sjgskvett eller sjgdrev.

“Av kunstis er det mange variantar. Men her tek vi med berre
to, nemleg blokkis og flackis elles skjellis. Skilnaden pa desse
to istypane er at blokkisen vert frosen i blokk og at han ma
knusast fgr han vert teken i bruk. Skjellisen vert frosen-i tynne
flak og er straks ferdig til bruk. Skilnaden pé frysematen fgrer
og til stor skilnad pi isen etter at blokkisen er knust. Sjplv om
blokkisen er heilt finknust, vil strukturen pa den knuste- blokk-
" isen nemleg fgre til at han bade under lagring og ved bruk
pakkar seg meir kompakt enn skjellis som bade under lagring
og ved bruk vil pakke seg meir «porgs». Dette kjem best fram
ved 4 vise til skilnaden mellom volum og vekt for dei to nemnde
istypane. For blokkis er skilnaden som 1 : 0,60/0,65 og for skjellis
1:0,45/0,50. For 100 liter blokkis vil sileis vekta variere frd 60
til 656 kg og for 100 liter skjellis fra 45 til 50 kg. (Her er teke
god «margin»). Ved mottak av is md ein ta omsyn til dette for
det er vekt og ikkje volum som er avgjerande for kjgleeffekten.
Dessutan bgr ein merkje seg at skjellisen har lettare for & gje frd
seg kulde, eller rettare sagt, han har lettare for a tine enn knust
blokkis bade pd grunn av strukturen (tynne is-skiver som er
knekte til smi flater) og fordi han vil halde seg «&pen», vere
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meir utsett for paverknad fra lufta. Etter at isen er teken i
rommet, bgr han dekkjast med presenning o.l

Dersom ein tek om bord is etter vekt, og det bgr ein alltid
gjere, vil knust blokkis ta langt mindre plass enn skjellis. Dess-
utan vil knust blokkis halde seg lengre. Men likevel, bae istypar
har sine fordelar og sine manglar. Som eit pluss til skjellisen
kan nemnast at han kjgler fisken sngggare enn knust blokkis,
og han vil dessutan pd grunn av sin struktur reagere sngggare
ved temperaturendringar, slik at han held ein jamnare tempe-
ratur bide i fisk og rom enn is som er tregare og meir <holdbar».

Nar ein skal rekne ut kor mykje is ein ma ha med pé fiske-
turen, ma ein ta omsyn til kor mange dgger turen skal vare,
temperaturtilhgva og kor mykje fisk ein har tenkt & ta med til
lands. Utanom dette er det s mange ting som kan gjere seg
gjeldande at den som skal avgjere iskvantumet, md kjenne bide
bit og mannskap. Men likevel skal vi sjd litt p& korleis is-
forbruket vil stille seg nir det gjeld kasser til oppbevaring av
fisken.

Som tidlegare nemnd er den maksimale fiskevekta fastsett
for alle kassetypar og dermed og kor mykje is ein skal ha pr.
kilo fisk.

For 3/4-kasser er den maksimale fiskevekta sett til 53 kg. Ved
4 setje: medeltalet for servekta pa knust blokkis til 0,63, vert
resultatet: ' '

3 /4-kasse for fisk. 20 kg knust blokkis: 53 kg fisk 0,37 kg is pr.
kg fisk.

1/2-kasse for sild. 15,1 kg knust blokkis: 53 kg fisk 0,38 kg is pr.
kg fisk.
- ‘Som ein ser vert isforbruket stgrre til ligare kassa er. (I
fgrnemnde kassetyper ca. 1/2 kg meir is pr. 40 kg fisk). Men sjglv
om lage kasser krev meir is pr. fiskekilo enn hggre kasser, og
sjplv.om lage kasser krev stgrre romplass, mi ein rd til bruk av
kasser med minste hggd. Arelang erfaring viser nemleg at fisk
oppbevart i aluminiumskasser (hggda 7,5 cm) held ein jamnare
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kvalitet enn fisk pakka i 22 og 24 cm hgge kasser. Dette er
ikkje berre pa grunn av at aluminium stir seg mot bakterie-
innslag i materialane, men og pa grunn av skilnaden i hggda pd
kassene.

Til pakking av 53 kg fisk i 3/4-kasse gdr det med ca. 20 kg
knust blokkis. Er s§ temperaturen i fisken + 10° C ved fangst,
(fisketemperaturen er Iitt hggre enn sjgtemperaturen), vil det
ga med ca. b kg is til nedkjgling av 53 kg fisk fra 4 10° C til
0° C. Vidare m3 ein hugse pd at for & halde fisken pa 0° C, eller
s ner 0° G som mogeleg, mi isen binde varme, og det skjer
ved tininga. Men istininga ma ikkje gi for snggt og heller ikkje
for sakte, for bae ting skadar fisken. Er tininga av isen for sterk,
m3 ein prgve & seinke ho ved & skufle is over og rundt kassene.
Har tininga stogga, er det for kaldt i rommet. Dersom det er-
minusgrader i lufta, mi alle lufthol tettast slik at sjgtempera-
turen kan fi verke pi temperaturen i fiskerommet. Er derimot
lufttemperaturen pi pluss, er det meir enkelt 4 f istininga 1
gang. Den mest ideelle istininga er nar pakninga i 3/4-kassen
(53 kg fisk) sig ca. 1,b cm pa 3 dgger. (Er det mindre fiskevekt
i kassa, vil siget minske tilsvarande). Eit sig pa 1,b cm vil svare
til eit issvinn pd 1,2 kg pr. dgger. Teoretisk sett skulle saleis
20 kg is vere nok til nedkjgling og til & halde fisken pid den
riktige temperatur i 12,5 dgger, I praksis vert ikkje reknestykket
s& enkelt, m.a. fordi det alltid mi vere si mykje is i kassa at
fisken ikkje kjem i kontakt med materialane. For ikkje 4 risikere
dette, md det ved levering (tgming av kassa) vere att minst 10
liter is i kassa (10 1 = 6,3 kg is). For & finne parekna oppbeva-
ringstid vert formelen slik:

[20 kg is = (5 6,3)]: 1,2 =7 dgger

Er fisken nedkjglt til 0° C ved pakking, vert parckna opp-
bevaringstid

(20 kg is = 6,3): 1,2 =11 d&pge"r
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Tek vi na skjellis og set medeltalet for servekta til 0,48 og
nyttar framleis 3/4-kasse og ei fiskevekt pi 53 kg, vert den
parekna oppbevaringstida (10 liter = 4,8 kg is):

[16 kg is + (b 4 4,8)] : 1,2 = 4,4 dgger

Er fisken nedkjplt vert oppbevaringstida:
(15 kg is + 4,8) : 1,2 = 8,5 dgger

Oppstillinga viser m.a. at ved nedkjgling av fisken fra 10° G
til 0° G ved pakking, vil isen sikre kjgling av fisken 4 dgger
lengre enn utan nedkjgling. Men nedkjglinga fgrer ikkje berre
til at isen vil halde seg lengre, ho gjev ogsd ein «sterkare»
fisk. Direkte nedkjgling i is fgr pakking fgrer sileis til sikrare
oppbevaring og betre kvalitet sjplv om driftstida vert bade eitt
og to dgger lengre enn kva ho kan tgyast til utan nedkjgling.

I taloppgiva ovanfor er det rekna med ein fisketemperatur
pa 10° C ved pakking. Set nd fisketemperaturen til 4 5° C
og rekn ut oppbevaringstida i alle «faser»!

Dei tala som er nytta for 3/4-kassa vil med det tillegget for
dei mindre kasser som er nemnt tidlegare, tilsvare alle kasse-
typar. At fleire av dei tal-verdiane som er brukte er cirkatal er
sjplvsagt, men noko nemnande avvik fri jamnen skulle dei ikkje
vise. Det som er avgjerande er at det i fiskerommet er rgynde
pakkarar som har augemal slik at tilhgvet mellom is og fisk ikkje
vert skipla, at plasseringa av isen i kassa er riktig og at det ikkje
vert pakka sd «stramme» pakningar at det vert press pa fisken.
Dei same vilkdra som gjeld for pakking i kasser gjer seg og
gjeldande ved pakking av fisk i bingar. Ein m& bruke rikeleg
med is mot botnen av bingen og mot sideveggene. Fisken mé
leggjast strak og med buken ned og med is pd kvar fiskefla.

Vil ein rekna ut kor mykje is som ma til pi ein fisketur, kan
ein nytte dei same tala som er brukte tidlegare. Er t.d. tempe-
raturen i fisken ved fangsten 4 10° G, vil det gd med 5 kg is
for & kjple 50 kg fisk ned til 0° C. Desse b kg vil g med same
om fisken vert nedkjglt direkte eller om han mi gjennomga
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nedkjglinga etter at han er pakka. For & halde fisken pd 0° G
under oppbevaring, vil det g med ved bruk av kasser ca. 1,2 kg
is til kjgling av 50 kg fisk pr. dgger. Ved oppbevaring i bing
vil truleg isforbruket til kjgling ikkje kome pa same hggd som
med kasser, kanskje 1,0 kg pr. 50 kg fisk pr. dgger. Til dette
kjem si svinnet, og det kan vere varierande. Ved plassering av
20 tonn is i fiskerommet vil knust is (blokkis og naturis) ha eit
volum pa ca. 320 hl og skjellis ca. 400 hl. Dette store avviket i
i vekt og volum fgrer til at dersom bat med kasser nyttar den
maksimale fiskevekta og bruker skjellis, kan han ikkje drifte
s lenge som om han bruker knust is. Skal skjellisen halde si
lenge som knust is, m& ein nytte mindre fiskevekt slik at det
vert meir plass for is i kassene. Det same gjeld ved ising i binge.
For & nd same kuldeeffekt vil skjellis «rise» meir i bingen enn
knust is. Ved bruk av knust i (blokkis og naturis) ma ein vere
merksam pd at isen skal vere finknust. Er isen grov, vil han
lage luftrom di det berre er kanten av isbiten eller isstykket
som ligg inntil fisken. Det er d& déarleg kontakt mellom is og fisk.
Dérleg kontakt fgrer til treg nedkjgling og lite tilfredsstillande
kuldeutvikling, slik at fisken kan verte utsett for temperatut-
endring utanfri utan at isen vil reagere tidsnok. Dessutan vil
iskanten mot fisken trykkje pa fisken og ska han. Dess grovare
isen er, dess darlegare kontakt og dess sterkare trykk. Med andre
ord: Dess grovare is, dess simplegare fisk.

Sjdis. Sjplv om sjgisen er lite brukt her i landet, kan det
kanskje vere av interesse 4 ta han med.

Is frosen av sjgvatn vil til 3 begynne med tine ved ein tem-
peratur pa ca. =+ 5° C. Denne smeltetemperaturen vil etter
kvart som saltet vert utvaska, stige til 0° C. Dette fgrer til at
fisk oppbevart i sjgis, kan verta frostkjend slik at han ved
stigande temperatur vert «slamset». Dessutan kan sjgisen fdre
til at fisken tek salt, og dette salttrekket vil saman med kjgling
og fukt frd isen gje misfarging pd fisken. Skal ein nytte natur-
frosen sjgis, ma isen takast frd eit omrade der sjgvatnet er reint.
A ta sjgis frd& hamneomrade eller frd elveos er heilt forkasteleg.
Pa slike stader kan isen vere s metta av alle slags smittekjelder
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og bakteriar at han ikkje berre pd kort tid rotnar fisken, men
han kan og smitte fisken slik at han blir helsefarleg.

Ved & jamfgre is frosen av sjgvatn med is frosen av ferskvatn,
vil is frosen av ferskvatn ha alle fgremoner. Men for batar som
driftar med s lange turar at dei har vanskar med isforsyninga,
og som har anlegg for frysing av is, vil sjglvsagt sjgis vere til god
hjelp.

Nér fangsten er levert (lossa), ma den isen som er att i rommet
styrtast pd sjgen. (Dette gjeld og den isen som ikkje har vore i
kontakt med fisken). Isen som vert liggjande att i fiskerommet,
vert nemleg sterkt infisert av bakteriar og vil kunne auke bak-
terietalet mykje dersom han vert brukt.
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