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GENERELL ORIENTERING~ 

Det har i det siste åpnet seg muligheter for en lØnnsom 
eksport av saltet (og muligens også tørket) silderogn. Det aktu
elle marked er først og fremst Japan, men også japanske innflyt
tergrupper i Nord- og Sør-Amerika kan komme på tale. De to vik
tigste varetyper i denne forbindelse lages av stor- og vårsildrogn 
i siste modningsstadium (såkalt ekte vårsildrogn, hvor skivedannel
se opptrer ved salting)_ Fremstillingsmåten er en enkel spesial
behandling som baseres enten på salting eller på tørking. Begge 
typer går i Japan under fellesbetegnelsen 11 Kazunoko", Japanerne 
regner Kazunoko som en stor delikatesse og bruker den særlig i 
forbindelse med nyttårsfeiringen. 

Når det gjelder den mindre modne rogn som vi finner i den 
"egentlige,. storsild (stor- og vårsild hvis rogn ikke skiver seg 
ved salting), var japanerne opprinnelig ikke særlig interesserte, 
men det later til at saltede prøver som er sendt dem i år likevel 
har vakt en viss interesse. Japanerne har til dels kalt produkte
ne av denne type "Wakakazunoko", men betegnelsen er dårlig innar
beidet og lite definert. I mangel av en bedre betegnelse vil vi 
likevel bruke den her for alle eksporttyper av den mindre modne 
rogn. 

Vi har i lØpet av de to siste år fått mange skriftlige og 
personlige henvendelser fra japanske forretningsforetagender som 
viser at interessen for import av Kazunoko (og til dels også Waka
kazunoko) fra Norge er meget stor. Det er imidlertid oppstått en 
vesentlig vanskelighet i denne forbindelse - nemlig den at de ja
panske myndigheter hittil ikke har villet utstede importlisenser 
for silderogn. Våre japanske kontakter regner dog med at en løs
ning kan finnes, slik at import kan komme istand allerede i 1961 -
i hvert fall når det gjelder Kazunoko. 

Hvilke kvanta vi kan produsere i Norge er svært usikkert -
og da spesielt når det gjelder Kazunoko. Et overslag på grunnlag 
av vintersildkvantumet i 1960 og den fordeling til forskjellige 
anvendelser som da ble foretatt, viser at det dette år var råstoff
grunnlag for 300-1.500 tonn Kazunoko og 6.000-8.000 tonn ~akakazu
noko beregnet som saltet vare. Den store usikkerhet for Kazunokos 
vedkommende skyldes at vi ennå ikke vet nok om fordelingen av 
"moden" og "mindre moden" rogn i sildefangstene, Om våre andre 
sildefiskerier kan gi grunnlag for vesentlig Kazuno~o- og crakakazu
noko-produksjon, vet vi forelØpig ikke, men undersøkelser er igang. 
Teknisk sett skulle det neppe reise seg problemer av vesentlig be
tydning, idet produksjonsmetodene er relativt enkle. 

De tilvirkningsgrupper innen sildenæringen som vi antar vil 
kunne ta del i produksjon av Kazunoko og Dakakazunoko, er sildolje
industrien, salteriene, hermetikkfabrikkene og fryseriene. 

Det skal nevnes her at ved siden av den nye eksportmulighet 
for silderogn til Japan foreligger det nå også et annet alternativ 
for rognanvendelse som burde gi bedre lønnsomhet enn den nåværende 
eksport til agnformål i Frankrike. Det gjelder salg av frossen 
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(eller subsidiært lufttørket) silderogn til rninkf6r. Vi har vært 
i kontakt med Norges Pelsdyravlslag som vil ta initiativet til 
forretningsmessig kontakt i den forbindelse. 

Etter vår vurdering synes det i dag å være et reelt grunn
lag for å satse endel på den her foreliggende eksportmulighet. På 
grunn av det ennå usikre lisensspørsmål og på grunn av japanernes 
gunstige forretningsmessige utgangsposisjon, vil det imidlertid 
kanskje være hensiktsmessig at kontraktene sikres på forhånd, 
(Japanernes gunstige forretningsmessigeutgangsposisjon skyldes 
for det fØrste at vi ikke har andre konkurrerende anvendelsesmu
ligheter når det gjelder saltet silderogn, og for det annet at 
kvalitetsvurderingen (vrakingen) må bygge på regler og skjØnn som 
vi har svært liten erfaring i å anvende). Noen garanti for vel
lykket produksjonsresultat har vi for øvrig heller ikke - her 
spiller blant annet fangstforholdene inn, Når det gjelder pris
spørsmålet vil vi regne det for sannsynlig at de nåværende høye 
priser vil falle til et mer naturlig nivå hvis eksporten kommer 
opp i større kvanta. 

De eksport- og salgstekniske arrangementer vil bli tatt 
hånd om av andre instanser. Vårt institutt vil imidlertid fort
satt i en tid fremover delta i det tekniske opplegg som vil omfat
te ytterligere endel eksperimenter, teknisk veiledning og produk
sjons- og kvalitetskontroll, Vi vil i den forbindelse gjerne få 
presisere at et vellykket resultat i meget hØy grad avhenger av 
tilvirkernes innsats og av deres vilje til å ta en sjanse, På 
lengre sikt vil også industrien selv være den part som best kan 
forbedre og utvikle videre de angitte produksjonsmetoder. 

Den tekniske veiledning starter i og med denne orientering, 
som blant annet omfatter detaljerte produksjonsrettledninger. Vi 
overveier videre å sende våre to fagmenn på området - cand. real, 
Egil Gjessing og ingeniør Arne Kalhagen - på en orienteringstur 
langs l~ysten i lØpet av januar 1961. Disse to vil senere under 
hele sesongen ved siden av eksperimentarbeidet ha som oppdrag å 
v.ære rådgivere for industrien. Dessuten vil et antall kontrollØ
rer i Statens Sildkontroll bli opplært i produksjonsmetodene m,v, 
slik at også disse kan stå som produl{sjonsveiledere. 

Produksjonskontrollen og eksportkontrollen av produktene 
vil være underlagt Statens Sildkoutroll, mens instituttet her vil 
være rådgivende organ. 
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TEKNISK ORIENTERING. 

Generelle opplysninger. 

Både Kazunoko og Wakakazunoko kan som nevnt produseres i 
saltede og tørkede versjoner. Hvilken produksjonsform som på leng
re sikt vil gi størst lØnnsomhet, kan vi ikke si, men forelØpig 
kommer bare saltede typer på tale, idet japanerne hittil av våre 
prøver bare har godtatt de saltede som god salgsvare. 

Produksjonsmetodene er svært enkle og krever lite utstyr. 
Rognen må imidlertid behandles langt mere omsorgsfullt og forsik
tig enn man har vært vant til i Norge, og det er av avgjØrende be-
tydning at produksjonsrettledningene fØlges nøyaktig" 

For å finne frem til de mest velegnede produksjonsmetoder 
gjennomførte vi siste sesong en rekke laboratorie- og feltforsøk. 
Vi kom her frem til produksjonsmetoder for saltet Kazunoko og sal-
tet Wakakazunoko som vi mener skulle være ganske tilfredsstillende 
og som japanerne har akseptert~ Også når det gjelder tørkede vare
typer, har vi i og for seg ganske gode produksjonsmetoder, men på 
grunn av klimatiske forhold vil gjerne vår tørkede rogn bli noe 
annerledes enn japanerne er vant tilw Dot er av denne-[runn vi er blitt 
tilrådet inntil videre å konsentrere produksjonen bare om de sal-
tede typer. 

I forbindelse med produksjonsmetoder for Kazunoko hadde vi 
på forhånd skaffet oss en hel rekke japanske rettledninger. Disse 
var imidlertid innbyrdes svært forskjelligeog til dels motstriden
de, Vi prøvet dem alle, men det viste seg at ingen av dem ga helt 
tilfredsstillende resultater, og videre at de heller ikke lett lot 
seg innpasse i produksjonsgangen ved våre tilvirkningsanlegg. Vi 
prøvet derfor også nye veier, og det var en av disse nye veier som 
til slutt viste seg å gi det beste resultat både for saltet og 
tørket vare, 

Når det gjelder Wakakazunoko har vi dessverre ennå ikke 
fått brakt helt på det rene hvordan japanerne vil ha denne vare
type fremstilt. Det ser imidlertid ut til at en vanlig, men skån
somt og omhyggelig utført skarpsaltingsprosess her vil bli aksep
tert. 

Vi har nedenfor,på side 7-9, i detalj angitt de metodene 
som vi forelØpig vil anbefale for saltet Kazunoko og Uakakazunoko. 
Det skal imidlertid presiseres at metodene kun er forelØpige, og 
at vi vil fortsette eksperimentene kommende sesong. 

Vurdering og sortering av råstoffet, 

Rognen skal v.ære alminnelig sund og frisk, men den behøver 
ikke være ekstra fersk. For Kazunokoproduksjon bØr rognposen 
helst være så hel som mulig, men også skadet rogn gir salgbar 
bare - om enn til redusert pris. Når d~t gjelder Wakakazunoko, 
vil det antakelig ikke ha noen betydning at rognposen bevares mest 
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mulig hel, men inntil vi kan få dette bekreftet, må vi anbefale 
at man også for denne varetype tilsikter en skånsom behandling. 

DET SKAL HEH PHESISERES AT KUN ROGN !?RA IKKE-KONSERVERT 
SILD KAN BRUKES. Rogn fra sild som selv ikke er konservert, men 
som er ført eller lagret i rom eller binger hvor der fØr har vært 
konservert sild, må kun brukes såfremt rommene eller bingene på 
forhånd er grundig rengjortQ Det er en forutsetning at Statens 
Sildkontroll og det stedlige helseråd finner at de sikkerhetsfor
anstaltninger som er nødvendige i denne forbindelse, er be~ryggen
de gjennomført. 

Rognen må fØr salting sorteres i "helt moden rogn" for 
Kazunokoproduksjon og i "mindre moden rogn" for Wakakazunokopro
duksjon. Delvis utgytt rogn produseres sammen med Kazunokotypen. 
Rogn som har v.ært frossen, kan ifØlge japanerne ikke brukes. 

Den "helt raodne rogn"kjennetegnes av et glassaktig (manet
aktig) utseende~ De enkelte korn er store og klare og derfor min
dre fremtredende~ Slik rogn er gjerne meget myk hvis silden er 
fersk, mens den i sild som har ligget en stund gjerne er fastere, 
Av og til kan antydning til "gytestriper" sees. Den "helt modne 
rogn" vil ved salting vise utpreget skivedannelse. 

Uttak av rogn fra sildene 

Det er som nevnt av vesentlig betydning at rognposen ved 
Kazunokoproduksjon bevares mest mulig hel. Dette medfØrer ofte 
vanskeligheter når silden er helt fersk, idet den modne rogn da 
er meget blØt og skjØr~ 

Uttak av rogn kan skje for hånd eller med maskin. Hånd
skjæring vil være den mest skånsomme metode, men også den dyreste. 
De japanske metoder for frecstilling av saltet Kazunoko forutset
ter alle at rognen er håndskåret og absolutt hel. Den saltemetode 
som instituttet har utviklet for Kazunokoproduksjon, kan derimot 
også brukes for litt skadet rogn. Dermed kan også rogn fra file
teringsmaskinene brukes. ForelØpig har vi gjort forsøk bare med 
~n fileteringsmaskintype - og denne ga tilstrekkelig hel rogn. Vi 
antar at også andre fileteringsmaskintyper på markedet vil kunne 
gi tilsvarende resultat. Det eksisterer også en eller flere ma
skintyper på markedet som med henblikk på uttak av melke og rogn 
bare splitter opp silden i buken. Den ene maskintype av denne ka
tegori som vi har sett, skadet rognen relativt lite. For alle ma
skintyper gjelder det at Kazunokoproduksjon vil kreve en ekstra 
nøyaktig innstilling av kniver m.v. slik at skaden på rognen blir 
så liten som mulig. Ved alle uttaksmetoder er det viktig at rog
nen fØr salting ikke må legges i flere lag (i dunger, tønner, kas
ser eller liknende). Hvis den legges i flere lag 1 vil den gjerne 
gå svært meget i stykker ved sortering og salting. Dette gjelder 
særlig den helt modne rogn som i usaltet tilstand har en sterk 
tendens til å klebe seg sammen. En eller annen anordning som fø
rer rognen enkeltvis fra uttaksstedet til sorterings- og saltebor
det synes mest fordelaktig, (f.eks. vannrenne eller transportbånd). 
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O~kostningene ved håndskjæring vil vi anslå til 30-45 øre 
pr. kg ~ogn eller melke såfremt begge deler utnyttes. Hvis bare 
rognen blir tatt vare på, vil håndskjæringen antakelig koste nær
mere 50 øre pr. kg. 

Hovedlirijer i de anbefalte produksjonsmetoder. 

1. Kazunoko: Den helt @odne rogn tørrsaltes skånsomt og 
~na~est mulig i bakker (lave kar). Her vil den snart forlake seg, 
og i lØpet av 2-3 dØgn vil den stivne og gjerne vise utpreget sl~i~ 
vedannelse. Etter at den er blitt stiv, legges den i vannbad 
(blel~ebad) for 2-3 dager og tørrsaltes deretter på nytt i bakkene, 
Også nå vil den forlake seg, og den skal denne gang bli liggende 
i minst 14 dager i laken for å modnes. Etter modning tas rognen 
opp av laken, avrennes, tørkes kort tid i luft og eksportpakkes 
i tørr tilstand med litt ekstra salt, Ferdigvaren skal lagres 
ved -10 - -15°C. Metoden er elastisk hva tid angår, idet rognen 
etter l, salting kan lagres fra 3 til 30 dØgn og etter 2. salting 
fra 15 til 30 dØgn før den behandles videre. 

2. ~1akakazunoko: Når det gjelder fremstilling av denne 
varetype, vil vi som nevnt foreløpig anbefale en vanlig, men skån~ 
somt utført sh:arpsal ting. Noe blekebad vil altså her ikke være 
inkludert. Etter modning avrennes rognen, tørkes kort tid i luft 
og pakkes som Kazunoko. Også denne metode er elastisk hva tid an
går, idet eksportpakkingen kan skje når som helst etter en mod
ningsperiode på 2-4 uker. 

Inntil det eventuelt blir bekreftet at mekanisk skade på 
rogn av type Tiakakazunoko ikke forringer dens verdi, vil vi anbe
fale at det også her legges vekt på å bevare rognposen mest mulig 
hel. Fasthetsegenskapene hos halvferdig og ferdig Wakakazunoko 
er dårligere enn hva tilfelle er for Kazunoko. 

Emballasje og transport. 

Japanerne har sterkt fremhevet at rognen må sendes som fry
sevare. Stter de få erfaringer som vi har på dette punkt, synes 
slike strenge krav å være berettiget. 

Også som ferdigvare er rognen temmelig skjØr. Den må der
for pakkes stramt i emballasjen og ikke utsettes for støt. 

Vi har anbefalt at varene eksporteres i tørr tilstand, for
di lakefylt eksportemballasje ville medføre høyere fraktomkostnin
ger og dessuten kreve ekstra sikring mot lakelekkasje. For å unn
gå videre uttørring av de tørrpakkede varer må disse pakkes i mest 
mulig lufttett emballasje. Vi antar at små, hendige pappkartonger 
som innvendig er forsynt med plastbelegg eller plastpose her skul
le egne seg godt, Slik emballasje faller for øvrig svært rimelig. 

For nærmere detaljer i forbindelse med disse spørsmål hen
viser vi til den aktuelle eksportør. 
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Kvalitetskrav for Kazunoko, 

Vesentlige momenter ved kvalitetsvbrdering (vraking) av 
Kazunoko som ferdigvare er rognens codenhetsgrad, form, størrelse, 
farge, utseende for øvrig og generelle friskhet~ Japanerne innde
ler saltet Kazunoko i 4 kvalitetsgrader. 

FØlgende er felles for alle 4 kvalitetsgrader: 

Modenhetsgrad: Kazunoko kan kun lages av helt moden silde
rogn (dvs, silderogn so~ skiver seg ved salting). 

Form: Kazunoko skal i størst mulig utstrekning bibeholde 
rognens naturlige og opprinnelige forn. 

Henhet: Slintrer, blodrender eller frernr11ede stoffer bør ikke 
forekomme på rognen. 

Salting: Hvis ikke noe annet er forlangt av kjØper, skal 
rognen være fullsaltet, 

Kvalitetsgraderingen baseres på disse regler: 

Grad ;i l (best) ! 2 3 4 (dårligst) li 

Størrelse 11 Over 7,5 cm l Over 4,5 cm Over 1,5 cm Under 1,5 cm 
Il Over 11 g ! 
q l 

Farge :1 Gul . (lysest j Gul brun Gulbrun Brun 
il mul1g) l 

Utseende Il Uten Uten Små og få Store og/ 
for øvrig /! fleltker fleh:ker fleldter eller mange 

l! flekker ,, 
Il 

Smalt 
l l 

Typisk Typislt Meget svak Svak vond og lj 

lukt Il l vond lukt lultt til-
!! tillatt latt q l 

Prisnivået for de 4 kvalitetsgrader har vi sett angitt slik: 

1 .. grad 
2. grad 

100 % (full pris) 
80 % av full pris 

3. grad 
4. grad 

60 % av full pris 
40 % av full pris 

Det er av stor betydning at varene ved eksportpakking er 
sortert i ensartede kvaliteter. 

Kvalitetskrav for Wakakazunoko. 

Heller ikke når det gjelder kvalitetskrav har vi for Waka
kazunoko forelØpig nottatt noen klare retningslinjer. Vi vil an
befale at man inntil videre også her tar sikte på mest mulig hele 
biter og en lys og jevn farge. 
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FORELØPIG ANBEFALTE 

PRODUKSJONSMETODER FOR KliZUNOKO OG WAKAr.:AZUNOKO. 

Nødvendig utstyr og hjelpestoffer. 

a. Bakker for nedsalting av rognen: Bakkenes form og størrel
se bØr være slik at de er lett å håndtere og egnet for 
stablingo HØyden bØr ikke være for stor (hØyst ca. 25 cm). 
Bakkene må være tette og må tåle saltlake. Egnede bakke
materialer er f,eks. plast og rustfritt stål. Aluminium 
må ikke brukes. Trekasser kan brukes hvis de er foret med 
plastfolie (polyetylen eller andre plasttyper som kan god
kjennes for saltede næringsmidler).x) Bakkene behøver ikke 
være forsynt med lokk. 

b. Kar for blekebad: (Kun nØdvendig for Kazunokoproduksjon). 
Form og størrelse kan tilpasses de praktiske forhold på 
stedet,, Avsagede tretønner, sal tekummer og Søren Larsen
kar kan f.eks. brukes. Karene må være lett å holde rene. 
Blekingen bØr helst foregå i rennende vann (sjøvann eller 
ferskvann)n 

c. Rammer av netting eller lignende for avrenning av v.æske: 
Nettingen bØr ikke være for finmasket (helst 5-ro mm's 
ruter) og trådene må ikke være for skarpe. 

d, Eksportemballasje: Hvilken emballasjetype som skal brukes 
må avtales med eksportør. Viktige momenter er lufttetthet, 
standardmål, mekanisk styrke og bestandighet mot vann og 
salt. 

e. Fryse- og kjØlelager: Ferdigvare skal lagres ved -10 -
=rnocq For lagring av halvfabrikata i begrenset tid er 
kjØlerom tilstrekkelig. 

f. Vann: Både sjØvann og ferskvann kan brukes. Vannet må 
være rent og av god kvalitet. xx) 

g. Salt: Japanerne fremholder at saltkvaliteten spiller av
gjørende rolle og foreskriver rent, finkornet sjØsalt. For
bruket vil være ca. 70 kg pr. 100 kg Kazunoko. 

~----------------------------------
x) Hensi~ten med å fore trekassene med plastfolie er å 

si~re laketetthet, å hindre bakterieinfeksjon fra tre
verket og å dekke over ujevnheter som kan rive rognen 
;i stykker, 

xx)Forurenset vann vil lett forårsake surhet og sleipe
dannelse. 
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Produksjonsmetode for Kazunoko. 

1. Den ved sortering utvalgte rogn tørrsaltes i bakkene. Hver 
enkelt rogn legges forsiktig og pent ned i sin naturlige 
form. Saltet må fordeles jevnt mellom hver rogn. Rognen 
må ikke legges i høyere lag enn 7-8 cm x). Saltmengde av
henger av hvor lang tid det vil gå fØr pkt. 3 nedenfor 
blir utført: 

3 - 5 dØgn - l kg salt pr. 5 kg rogn 
5 - 10 tt - l " " tt 4 " tt 

10 dØgn eller flere - l " " '' 3 " " 

2. Rognen skal bli stående i minst 3 dØgn i bakkene ved vanlig 
temperatur. Den vil etter hvert bli stivere og vil etter 
ca. 3 dØgn tåle noe større mekanisk påkjenning enn fØre 
Hvis rognen skal bli stående i mere enn 3 dØgn i bakkene 
må om nødvendig mettet saltlake etterfylles slik at all 
rogn blir liggende under laken. Pkt. 3 bør fØlge snarest 
mulig etter at rognen er blitt stiv, men rognen tåler til 
nØd å stå en måneds tid i laken. Etter de første 14 dager 
bØr den i tilfelle flyttes til kjØle- eller fryselager. 

3. Laken slås bort og rognen overføres forsiktig til blekeba
det. Vannmengden må være så stor at hver enkelt rogn kan 
flyte fritt. Det røres forsiktig i badet av og til. Hvis 
ikke rennende vann brukes, må vannet skiftes 1-2 ganger pr. 
dØgn. Vanntemperaturen må ikke være for hØy og helst innen 
området 4-12°C. Rognen skal ligge ca, 3 dØgn i badet xx). 

4. Rognen tas forsiktig ut av badet og bØr få ligge en kort 
stund på rammer for avdrypning av væske. Så tørrsaltes den 
igjen i bakker. Denne gang kan det saltes i noe hØyere lag, 
men helst il'tke over 25 cm xxx) • Saltmengden skal være -l !tg 
pr. 3 kg rogn. Saltet fordeles jevnt. 

5, Hognen skal nå stå i 2-3 uker ved vanlig temperatur. Met
tet saltlake etterfylles om nødvendig slik at all rogn er 
dekket. 

x) Rognen er på dette stadium meget skjØr og må behandles 
med største forsiktighet. Den vil stivne i den form den 
blir lagt på plass i bakkene. Grunnen til at rognen ikke 
må ligge i hØyere lag enn 7-8 cm er at de nederste lag 
ellers ville bli for meget flatklemt. 

xx) Hvis surhet eller sleipe oppstår under utvanning må 
denne avbrytes og pkt. 4 straks påbegynnes. Slik vare må 
holdes for seg selv under den videre bearbeidelse og lag
ring, og den må som lagervare merkes "sur" eller "sleip". 
Også slik vare kan av og til gjøres salgbar. Instituttets 
rådgivere vil i tilfelle kunne være behjelpelig. 

xxx) Rognen kan nå saltes i hØyere lag fordi den ikke len
ger er så lett deformerbar. 



6. Etter de 2-3 ukers henstand (modningsperioden) er rognen 
klar for eksportpakking~ Om nødvendig vil den imidlertid 
kunne oppbevares· i bakkene fortsatt i noen uker, såfremt 
den settes på kjØle--.. eller fryselager·. 

7. Eks:por.t.pakking:· Lake frasiles.. Hver enkelt rogn inspise
res og sorteres etter kvalitet~ Løse slintrer, cørke blod~ 
render o •. l. fjernes~ Rognen legges så enkel tv is til tørk 
på netting for 2-4 timer x). Deretter pakkes den i eksport
emballasjen~ Litt tørt salt strøs mellom hvert lag. Em~ 
ballasjen forsegles og merkes i henhold til spesiell in~ 
struks fra eksportøro 

o 8. Eksportpakket vare lagres ved -10 - -15 c. 

Produksjonsmetode for ·wakaltazunoko ~ 

l. Den ved sortering utvalgte rogn tørrsaltes i bakkene. Ned
leggingen må skje så skånsomt som mulig. Rognen bØr helst 
ikke legges i høyere lag enn 25 cm. Saltmengde l kg salt 
pr. 3 kg rogno Saltet rnå fordeles jevnt mellom hver rogn. 

2. Rognen bØr stå til modning i 3-4 uker ved vanlig tempera
tur. Mettet saltlake etterfylles om nødvendig. Deretter 
settes den på kjØle- eller fryselager inntil eksportpak
king kan skje. 

3. Eksportpakking: Lake frasiles. Rognen inspiseres og løse 
slintrer o.l. fjernes. Deretter legges rognen til tørk på 
netting for 2-4 timer og pakkes til slutt tørt i eksport~ 
emballasjen~ Litt tørt salt strøs mellom hve~t lag, Em
ballasjen forsegles og merkes i henhold til spesiell in
struks fra eksportør. 

48 Eksportpakket vare lagres ved -10 - -15°C. 

-------------------------------------
x) Hvis rognen blir liggende for lenge til tørk vil en viss 
mørkfarging etter hvert opptre. 

Fiskerilaboratoriet 
Bergen, november 1960* 




