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FORORD.

Ved undervisningen pa fiskarfagskolene og Lere-
bruket i Vardg har man fglt behovet for en kort-
fattet, men samtidig fullstendig oversikt over kon-
trollverkets oppbygging og arbeide. 1 1945 holdt
overvraker Rolf Kvam et foredrag om dette emne
ved Statens Fiskarfagskole, Aukra. Det er dette
foredraget som etter gjennomgaelse og ajourfgring
av de fire inspektgrene ved Vraker- og Kontrollver-
ket er lagt til grunn for denne brosjyren.

Fiskeridirektoratet takker med dette overvraker
Rolf Kvam og de andre som har bidratt til utgiv-
elsen, og hdper at skriftet vil veere til nytte bade
ved undervisningen og pi annen méte.

FISKERIDIREKTORATET,
Bergen, 2. mai 1950.

Klaus Sunnand

Kr. Brailand







En oversikt over vrakning og kontroli ‘év
fisk og fiskevarer.

Offentlig vrakning .eller kontroll av fisk og fiskeprodukter
har til hovedformal & hgyne kvaliteten av produktene og skaffe
kjgperne sikkerhet for at varen leveres i kontraktsmessig
stand, noe som igjen.trygger omsetningen og sikrer mest
mulig tilfredsstillende pris- og betalingsvilkdr. Dette vil videre
virke tilbake pa de priser som kan betales for rastoffet. -

Sa vidt en kjenner til ble offentlig vrakervesen forst opp-
rettet i Holland omkring ar 1500. Denne vrakning, som om-
fattet kun saltet sild for eksport, medfgrte at hollandsk saltsild
fikk en dominerende stilling pa de vanlige saltsildmarkeder.

Som en fglge av dette, var det derfor naturlig at ogs& andre
land som hadde interesse i saltsildeksporten fant fram til lik-
nende kontrollordninger. ‘

Den eldste bestemmelse om offenthg, norsk vrakning, ses
sdledes & veere gitt for saltet sild ved kgl. anordning av 5. mai
1683. I fplge denne anordning skulle sild, som :fraktes til
kiopstedene for omsetning, vrakes og merkes med »de gamle
Cirkler og Tegn«,. Vrakerne skulle videre pase at det som
sdledes »innfortes« var »udi lovlige Treeer (tgnner) som hadde
sin rette Stgrrelse efter de Maal« som var anordnet av Magi-
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straten. Videre heter det i samme anordning at det som ved
vrakningen anses for a4 veare »fuldt Kjsbmandsgods« far til-
svarende merke og pris.

Det var etter denne bestemmelse kun tale om vrakning av
sild som ble fraktet til kjgpstedene men disse hadde til gjengjeld
monopol pa utfgrselen. Fra 1726 av ble det imidlertid pabudt
vrakning for saltsild ogsa til innenlands omsetning, og denne
bestemmelse sto ved makt til 1851. Fra sistnevnte ar har
vrakningen av saltsild veert frivillig inntil tvungen vrakning
pany ble innfgrt i 1934.

Fra gammel tid av har det foruten forannevnte stats-vrakere
ogsd vert fiskevrakere og sildevrakere, som har virket i fiskeri-
distriktene eller i de viktigste centra for tilvirkning og eksport
av fiskevarer som kommunale eller bgrsautoriserte vrakere.

I enkelte byer finnes der fremdeles slike »Vrakere, Malere
og Veiere«. Deres oppgave og deres myndighet er begrenset til
ved omsetning av visse varer, (spesielt terrfisk og rogn) &
attestere varens art, kvantum og vekt etter rekvirentens
anmodning, og har ikke noe med det navarende Statens Vraker-
vesen & gjgre.

Statens Vrakervesen eller Vraker- og Kontrollverket, er i
sin naverende form en offentlig institusjon av forholdsvis ny
dato. Det er nd ved lov pabudt vrakning av klippfisk, saltfisk,
saltsild og tran, samt kontroll av fersk-fisk, frossen fisk og fersk
sild (unntatt vintersild).

Ved de forskjellige vraknings- og kontrollorganer arbeides
det etter detaljerte instrukser godkjent av Fiskeridepartementet.
Disse instrukser setter bestemte krav til varens kvalitet, pak-
ning, emballasje m. v. Der foreligger ogsd forskrifter for fiske-
varenes behandling fra fgrste hind av. For de varer som er
underkastet vrakning (klippfisk, saltfisk, saltsild og tran) kan
det kreves vrakerattest, som blant annet skal inneholde opp-
lysninger om varens art, kvalitet og kvantum.
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Administrasjon. .

Vraker- og kontrollverket sorterer under Fiskerideparte-
mentet (tidligere Handelsdepartementet) og administreres av
Fiskeridirektgren i Bergen. Klippfiskvrakningen, Saltsildvrak-
ningen, Trankontrollen og Ferskfiskkontrollen ledes av hver
sin inspektgr, som er knyttet til Fiskeridirektoratet. Fersksild-
kontrollen administreres ogsd av Fiskeridirektoratet,

For vrakningens gjennomfgring er landet delt i vraker-
distrikter.

Klippfiskvrakningen.

Den tvungne vrakning av klippfisk ble innfgrt i april 1922,
samtidig med frivillig vrakning av saltfisk. Statens Klippfisk-
vrakning omfattet til & begynne med omsetning innenlands og
eksport til europeiske markeder. I de narmest pafglgende ar
kom der noen forandringer og tilfgyelser, slik at vi fra 1924
av har hatt tvungen vrakning av all klippfisk som eksporteres.

Da Klippfiskvrakningen ble innfgrt, ble landet inndelt i fire
distrikter, hvert under en overvraker: Inspektgren er over-
vraker i Bergen, og sd er der en overvraker i hver av byene
Alesund, Kristiansund og Bodg, som leder arbeidet i over-
ensstemmelse med loven og instruksen. Vrakningen utfgres av
fast ansatte vrakere, og i den utstrekning det er ngdvendig av
hjelpevrakere i mer eller mindre fast tjeneste. Ved overvraker-
kontorene er der en eller flere kontorassistenter.

Klippfiskvrakningen er den mest inngdende av all fiske-
vrakning som foregér her i landet. Det er en dobbel kontroll
av praktisk talt all klippfisk, og ikke bare partivis eller ved
stikkprgver, men fisk for fisk.

I forste omgang er det vrakningen ved innenlandsk om-
setning, den sdkalte »innvrakning¢, som foregar ved klippfiskens
levering fra produsent til eksporter.



Leverandgren eller mottakeren (som regel den siste) ma da
rekvirere vrakning: En vraker mgter opp, og under hans tilsyn
blir klippfiskpartiet sortert over benk i de forskjellige kvaliteter
som er fastsatt i instruksen. Det er Nr. I, Nr. 2, Nr. 3, Nr. 4,
samfengt sma og underordnet smd. Dette er de rene standard-
kvaliteter. Dertil kommer lettere skadet; lettmitet, lettbrent,
og lettsyrlig i de forskjellige kvaliteter, og .sterkere skadet;
sterkmitet, sterkbrent og syrlig. Den sterkere skadete fisk blir
ikke oppdelt i kvaliteter. I vrakerinstruksen er der en narmere
beskrivelse av fordringene til de forskjellige kvaliteter, og
sortementet er gjennom Vrakervesenet innarbeidet ensartet over
hele landet.

-Etter klippfiskvrakningens innfgrelse, bhr altsa khpphsken
levert pa sortement, og ikke som.i gamle dager samfengt.
Dette ,ha,r stor. betydning, da prisen.er stipulert for kvalitet
Nr. 1 med avslag for undersortene. . Tilvirkeren har derfor stor
gkonomisk interesse av 8 framstille et sa godt produkt som mulig.
. Etterat klippfiskpartiet er ferdig oppsortert og veiet, skriver
vrakeren ut en’ attest med"detaljert oppgave over kvantumet
av de forskjellige kvaliteter, og denne attest leveres til rekvi-
renten. Vrakervesenet beholder gjenpart av attestene, som bok-
fgres, og kvantum og sortement av den innvrakete klippfisk
kommer saledes med i den offisielle statistikk.

Der. er adgang til fornyet vrakning av et tidligere vraket
parti, dersom overvrakeren gir tillatelse til det, men det ma
vare spesielle grunner til stede for® det.. Det er ikke nok at
en av partene er misforngyd- med resultatet, -

I annen ‘omgang kommer eksportvrakningen. Nar khpp—
flsken skal eksporteres, mé den vrakes pany, Sortementet ved
innvrakningen ligger til grunp . for eksportsortementet, og
eksportvrakningen foregar pi liknende mate som innvrakningen.
Eksportsortementet er- tilpasset. etter de. fbrskjellige markeder
og er i detaljer beskrevet i vrakerinstruksen;
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" Eksportgren-sender inn til overvrakeren en skriftlig begjeering
om vrakning med oppgave over kvantum, kvalitet og skip-
ningsdato. Sortement  og pakning foregar under vrakerkon-
troll. Vrakeren innleverer til overvrakeren melding om den
utfgrte eksportvrakning, og overvrakeren utsteder en eksport-
attest i overensstemmelse- hermed.

Eksportsorteringen er enda mer variert enn mnvrakmngem
Foruten gradering i kvalitet forekommer det sortering i for-
skjellige stgrrelser og oversjgisk markedssdr’;erhent. Innenfor
rammen av de kvaliteter som instruksen fastsetter, stir det
eksportgren fritt 4 levere spesmlsortement i typer som passer
for de forskjellige markeder.

Vrakningen omfatter ogsd merking av emballasje. Der be-
nyttes vrakermerker, som pasettes under vrakerens kontroll.
For de rene standardkvaliteter benyttes et stort vrakermerke
med den norske Igve og med den angjeldende kvalitets-
betegnelse, Nr. 1, Nr. 2 osv. For andre kvaliteter og for den
oversjgiske markedsvrakning anvendes et mindre stempel med
lgve, men uten kvalitetsangivelse. For den oversjgiske markeds-
vrakning inneholder instruksen detaljerte bestemmelser om
hvilke kvalitetsmerker som er pabudt Det er forbudt & bruke
villedenide merker.

Foruten kvalitet og stgrrelse av fisken, omfattér vrakmngen
ogsa klippfiskens tgrrhetsgrad og tgrringsmate. Standard tgrr-
hetsgraden i Norge er »lagringstgrr¢, men der forekommer en
rekke andre grader: Kassetgrr eller ekstra tgrr for oversjgiske
markeder, skipningstgrr som er noe lettere tgrret enn lagringss
tgrr, 7/8 tgrr og 3/4 terr som er enda lettere tgrret. Endelig
forekommer den sikalte »Norueguito, en Labradortype som er
seerlig lettgrret.

Terringsméten er som regel soltgrret eller naturtgrret, men
der forekommer ogsa kunstigterret eller fabrikktgrret, og endehg
en mellomting, sol- og fabrikktgrret.



Alle disse ting avgjgres av vrakeren etter skjgnn. I tilfelle
av dissens har overvrakeren den endelige avgjgrelse.

Pa liknende maéte som i eksportvrakningen, har man vrak-
ning for innenlandsk konsum.

Innvrakningen er gratis. For eksportvrakning, fornyet
vrakning og for vrakning for innenlandsk konsum betales en
avgift, som for tiden er 17 gre pr. vekt a 20 kg.

Saltfiskvrakningen: — Denne hgrer sammen med klippfisk-
vrakningen og foregdr pa liknende méte. Den som gnsker
offentlig vrakning av et parti saltfisk, begjerer vrakning hos
overvrakeren. Saltfisken blir da sortert og veiet under vraker-
kontroll. Etter instruksen forlanges det at vrakningen skal
foregd over benk. Saltfisken sorteres bare i 3 sorter: Samfengt,
underordnet og sméfisk, som er narmere beskrevet i instruksen.
Saltfisken skal vare saltmoden. Dersom fisken ikke er fullt
saltmoden, og kjoper og selger ikke kommer overens om dgr-
slagets stgrrelse, avgjgr vrakeren dette med bindende virkning.

Saltfiskvrakningen er frivillig og blir ikke alminnelig benyttet.
Dette henger sammen med at de alminnelige vilkar for mottak
av saltfisk 1 handel og vandel er lempeligere pa forskjellige
mater enn vrakerinstruksen. De handlende vil derfor ikke
begjere offentlig vrakning, men dersom de har bruk for en
attest, henvender de seg gjerne til den kommunale vraker,
maler og veier.

For saltfiskvrakning etter vrakerinstruksen betales en av-
gift av 6 gre pr. vekt a 20 kg.

Saltsildvrakningen.

I 1934 ble det som tidligere nevnt innfgrt tvungen vrakning
ved eksport av saltet sild. Vrakningen utfgres av Statens
Saltsildvrakning og omfatter all eksport av saltet storsild, var-
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sild, fetsild, islandssild, nordsjgsild osv. Senere er den utvidet
til & omfatte saltsild som omsettes til innenlandsk konsum.
Der er ogsd adgang til frivillig vrakning av saltsild ved om-
setning innenlands mellom tilvirkere og eksportgrer.

Statens saltsildvrakning omfatter ogsd kontroll med silde-
tgnner og sildekasser.

Saltsildvrakningen er en institusjon av stor betydning og
den har et meget omfattende arbeidsfelt.

Saltsildvrakningen tar sitt utgangspunkt i eksportpakningen.
I samsvar med den er instruksen bygget pa forskrifter for
sildens kvalitet, behandling, sortering og pakking.

Nar et parti saltsild skal eksporteres, utfyller rekvirenten
en skriftlig begjering med oppgave over partiets stgrrelse,
sildesort, forsendelsesmate og datum, med en erklering om at
silden er i overensstemmelse med instruksens fordringer. PA
basis av denne begjering foretar saltsildvrakeren eksport-
vrakning av det ferdig pakkete parti. Vrakningen bestar i en
inspeksjon med stikkprgvekontroll etter vrakerens skjgnn. Man
slar opp et tilstrekkelig antall tgnner av partiet, innholdet blir
gjennomgatt, veiet og tellet. De tgnnene som vrakeren pa denne
méaten har gjennomgatt, merker han med et lgvemerke. De
tgnnene som er veiet og tellet, blir dessuten merket med en
sirkel. Resten av partiet blir merket med et triangelmerke med
forbokstavene for navnet til distriktets vraker.

Ved vrakning av fiskepakket islandssild eller papakket
fiskepakket islandssild og fetsild for eksport eller innenlands
omsetning skal alle tgnner sldes opp og besiktiges og minst
5 prosent av partiet veies.

Det fordres at oppslagsbunnen skal vere merket med ekspor-
tgrens navn eller med et varemerke som er godkjent og inn-
registrert ved Fiskeridirektoratet. Dessuten skal oppslags-
bunnen vare merket med sildesort og kvalitetsangivelse;
stykketall og vekt etter instruksens narmere bestemmelser.
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Nar vrakningen pa denne mate er tilendebrakt, fyller vrakeren
ut det skjema som rekvirenten har skrevet begjeringen pa, og
Pa basis herav blir det utstedt en-eksportattest.

Til hjelp for eksportvrakningen er det alminnelig at der blir
foretatt forhdndskontroll under pakkingen av saltsilden. Nar
sildesalterne begynner & pakke, gir de beskjed til vrakervesenet,
og saltsildvrakerne gir da og ser p& pakkingen'i den utstrekning
de har anledning til det. Under denne forhandskontroll gir de
rettledning vedrgrende pakningen; pataler feil og pdaser at
silden blir pakket slik at den kan godk]ennes ved eksport-
vrakningen.

Partier som pa denne mate er forhandskontrollert vil
vrakerne kunne ekspedere forholdsvis lettere: ved den endehge
eksportvrakning.

Dersom et parti som presenteres for eksportvrakning, ikke
fyller instruksens fordringer; blir det av vrakeren ikke godkjent.
De paviste feil ma rettes, eventuelt ved hel ompakking.

Saltsildvrakningen omfatter altsd all saltet sild som skal
konsumeres som saltsild. Det dreier seg om en rekke for-
skjellige sorter, kvaliteter og sorteringer. De seks hoved-
grupper er: vintersild, fetsild, islandssild, banksild, nordsjs-
sild og smasild. -

Vintersild er storsild og vérsild. Varsilden fanges sist i
sesongen og er mindre fet. Det er utviklingsstadiet av ‘inn-
maten, rogn og melke, som hovedsakelig nyttes som k]enne-
tegn for skillet mellom disse to kvaliteter.

- De pakkes i ganet eller uganet (rundsaltet) stand, og sorteres
etter sildens stgrrelse i stykketall pr. tgnne, f.eks. 4/500, 5/600
osv. Sildav-mindre stgrrelse enn 8 stkr. pr. kg far ikke benev-
nelsen Storsild, men »Norsk Vintersilds.

Hovedmengden blir pakket for eksport i vanlig skarpsaltet
pakning. Instruksen inneholder detaljerte bestemmelser om
pakninig og vekt. - Tidlig i sesongen, i januar og februar er det
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adgang til & fi eksportvraket  nysaltet, ikke salttrukketi, og
léttere saltét vare etter narmere bestemmelser -i instruksen.

‘For storsild og varsild er det adgang til 4°fi kontrollert
at varen bestdr av »utsortert rognsilde og sutsortert melkesilde.

‘Foruten den "ganete og rundsaltete sild, blir det vraket
flekkesild, alminnelig flekket eller renflekket. Videre kan det
godkjennes spesialbehandlet vare som hodekappet, eddik- eller
sukkerbehandlet, krydret, torrsaltet, spesielle sorteringer etc.

"Saltere av storsild og varsild er innregistrert ved Fiskeri-
direktoratet og tildelt nummer. Ved pakkingen mi salteren
merke underbunnen av tgnnene med dette salternummer. Man
kan siledes alltid se hvem det er som har pakket silden.

Fetsilden skal vaere en kvalitetsvare som det gjelder strenge
regler for. Den inndeles'etter kvalitet og holdbarhet i 5 hoved-
sorter: Sommerfetsild (Kv. S.), Isterfetsild (Kv. Ister), Hgst-
fetsild (Kv. H.) Vinterfetsild (Kv. V.) og Forfangstfetsild som
merkes med »Mai¢ eller »Juni« mer etter kvalitet enn etter den
ngyaktige fangstdatum.

Fetsilden skal vare ganet i fersk tilstand, og sortert allerede
ifiskepakningen etter streker: I6/8, IT 8/10, III 10/12, IV 12/14,
V 14/16, VI 17/20, VII 20/25.

Den eksportertpakkete skarpsaltete fetsild skal veere fag-
messig innlagt i pakninger av forskjellig vekt, 90, 100, 105
eller 110 kg, og forholdsvis for 1/2, 1/4 og 1/8 tgnner. Sommer-
fetsild og forfangstfetsild kan godtas i papakket flskepaknmg
Vekten anfgres da som skjennsmessig.

Foruten den skarpsaltete fetsild har man matjesbehandlet
fetsild som inndeles i de samme kvaliteter. Den saltes med
spesialsalt og har mindre lakestyrke. Den kan kun f& attest
for at varen er sunn, frisk og velbehandlet ved besikten.

Fetsilden far foruten de ovennevnte kvalitetsbetegnelser
ogsa en kvalitetsbetegnelse etter fangstmaten Notsﬂd betegnes
med »Not« og garnsild med »Garn«
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For islandssilden er der ogsd szrlige forskrifter vedrgrende
behandlingen. Den kan vere ganet eller rundsaltet. Dersom
silden inneholder skadelig ate, bgr den vare original fullganet
(gjeller og magesekk uttrukket) mens silden er helt fersk. -

Islandssilden vrakes i forskjellige kvaliteter: »Stjerne« som
er absolutt fgrsteklasse pa alle mater, Kvalitet Nr. 1, den
alminnelige gode kvalitet, og Kvalitet Nr.2, som har noe mindre
pent utseende, men ellers er sunn og frisk, hel og velsmakende.

Etter behandlingsmaten vrakes islandssilden i flere klasser.
Man har skarpsaltet sild med hode; spesialbehandlet skarp-
saltet sild som er hodeskaret og eventuelt magedratt; splittet;
flekket og endelig skinn- og benfri-sild. Pakningen kan vare ek-
sportpakning med bestemte vekter og sortering i stgrrelser, eller
det kan vere fiskepakning med gjennomsnittsvekt.

Dessuten har man krydret islandssild og sukkersaltet
islandssild. Den ma enten vaere ganet eller hodekappet og
eventuelt magedratt. Her gjelder det at kvaliteten skal veere
sunn, frisk og velbehandlet og tgnnene velfylte, men vekt og
holdbarhet er ikke gjenstand for kontroll.

Videre har man matjesbehandlet islandssild. Den ma vere
fullganet og mageinnholdet helt utrenset. Saltmengden beregnes
pa en lakestyrke av 18 til 20 grader. Matjessilden deles bare i
»Stjerne« og Nr. 1. :

. Sild som er original matjesbehandlet, men som ma ompakkes
og rettes pa, kan godtas som Nr. 1 eller under betegnelsen »Mild«.

Endelig har man en Matjes U.S. Type som kan vere noe
mer saltet enn vanlig matjes.

Nordsjgsild skal veere fullganet og vrakes etter samme regler
som forfangst- eller sommerfetsild. Det samme for norsk banksild
nar den inneholder skadelig ate.

Smasild wvil si uskaret . fetsild av mindre stgrrelse enn
25 stk. pr. kg er underkastet de.samme regler som fetsild.

Skjeeresild er smisild som er hodeskéiret og snittet, buken
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renset. Det er helst smasild, av de mindre stgrrelser som ikke
egner seg til salting som alminnelig smasild. Den skal veare
jevnt sortert etter stykketall pr. kg, flolagt gjennom hele tgnnen
og helt strampakket. Vrakeren kontrollerer ved oppslag av
vekselvis oppslags- og underende at silden er sunn, frisk og
forskriftsmessig behandlet.

Vrakningen for innenlandsk konsum foregér etter de samme
regler som eksportvrakningen.

Den frivillige vrakning ved innenlandsk omsetning foregéir
pa en annen mate. Rekvirenten utfyller en begjaring bilagt
med sluttseddel. Vrakeren besiktiger partier og utsteder en
erklaering om silden er i overensstemmelse med sluttseddelen
eller ikke.

Ved omsetning av et parti saltsild som skal sendes fra et
vrakerdistrikt til et annet, kan det pa liknende mate begjzres
besiktigelse av vrakeren pa kjgperens vegne. Forutsetningen
er stadig at silden er behandlet etter instruksens forskrifter,

Spesielt for islandssild -kan begjeres frivillig vrakning ved
sildens ankomst fra feltet. Denne vrakning er ikke bindende
for senere eksportvrakning, men kan vere veiledende og til
lettelse for denne.

For saltsildvrakning betales for tiden iglgende avgift: 75 gre
pr. tgnne fetsild, 60 gre for islandssild, nordsjgsild, skjwresild,
banksild og smaésild, 45 gre for storsild og varsild, alt pr. tgnne.
Narmere bestemmelser for mindre pakninger.

Ferskfiskkontrolien.

Den tredje hovedavdeling av vraker- og kontrollverket er
Statens Ferskfiskkontroll. Denne tok til i 1934 med tvungen
vrakning av habrand ved eksport til Italia. Ellers har man
ingen vrakming av ferskfisk. Der er etter hvert innfgrt en om-
fattende kontroll med ferskfiskens behandling ved levering,
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ising, frysing, innenlandsk omsetning og eksport.- Ferskfisk-
kontrollen omfatter ogsa inspeksjon og godkjenning av fiske-
bruk, utstyr og redskaper, kontroll med tilvirkning av saltfisk,
klippfisk, tgrrfisk og framstilling' av medisintran.

Ferskfiskkontrollen er vesentlig forskjellig fra thpﬁsk—
vrakningen og Saltsildvrakningen. Ferskfiskkontrollen arbeider
ikke med kontroll og attestutstedelse for hvert enkelt parti
etter begjeering, men utfgrer kontroll med- forskriftenes over-
holdelse i den utstrekning kontrollgrene kan overkomme det
og etter eget 'initiativ. - Ferskfiskkontrollgrene har adgang
til alle anlegg hvor der foregir mottak, tilvirkning, pakkmg
eller lagring av fisk:."

Grunnlaget for Ferskfiskkontrollen er Ferskfiskforskriftene
og Forskriftene for behandling, tilvirkning og transport av fisk
som skal tilvirkes til saltfisk, klippfisk og terrfisk, som inne-
holder detaljerte ‘bestemmelser om fiskens behandling. Man
kan inndele kontrollens virkeomrade i tre hovedavsnitt: TFiskens
behandling under fiske og levering, — arbeidslokaler og utstyr
for fiskens behandling, — og pakking og transport av fisken for
eksport eller innenlandsk konsum.

Kontrollen med fiskens behandling under fiske og levering
tar sikte pad & framskaffe det best mulige raprodukt fra begyn-
nelsen av. I denne forbindelse legger man stor vekt pa at
bestemmelsene om blggging blir overholdt. Dette er den forste
betingelse for framstilling av kvalitetsvare.

Videre er det bestemmelsene om slgying som er beskrevet
i forskriftene. Ferskfiskkontrollen paser at disse bestemmelser
blir overholdt.

Kontrollen legger ogsd stor vekt péd renslighet og forsiktig
behandling av fisken fra forst til sist. Fiskerom og kasser skal
holdes omhyggelig rené og fri for lukt. Fisken skal vaskes om-
hyggelig umiddelbart etter slgyingen. Under hele behandlingen
mé det vises varsomhet. Fisken mé ikke hopes opp i 'dynger
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og ikke utsettes for stgt. .All trakk i fisken m& unngas. Bruk
av klepp ma unngés. . I. det hele tatt ma man unnga skade eller
forurensning av fisken.. .. :

Herunder kommer ogsa kontroll med fgrlng av rafrsk fra
fiskeveer . til = pakkings- eller .produksjonssted. Ferskflskfor—
skriftene inneholder nsermere bestemmelser herom.

Kontrollen med arbeidslokaler og utstyr tar sikte pd & fa
gjennomfgrt betryggende forhold for fiskens videre behandling.

Arbeidsrommene ma veere sanitere. De ma ha tilstrekkelig
lys, og der mé vere godkjent innlegg av vann, ferskvann eller
rent sjgvann. Der mé veere omhyggelig renhold.

Enhver som vil drive pakking av -fersk fisk, m4 anmelde
sin virksomhet til Ferskfiskkontrollen for & fa pakkhus utstyr
m.v. godk}ent

Kontrollen med pakkrng og transport av frsken tar sikte
pa 4 bringe fisken fram til konsumentene i den best mulige stand.

Ferskfiskforskriftene inneholder bestemmelser om .fiskens
pakking, om standardkasser.og om . standard vekt for vinter-
pakking og sommerpakking. :

Forskriftene inneholder ogsa bestemmelser om sk]wrrng 0g
pakking av fiskefilét og om tilvirkning og pakking av frossen fisk
og filét og om pakking av fersk og frossen rogn.

Kontrollen legger ogsa vekt pa emballaSJen og pa merkrng
av -emballasjen. - :

Nar det gjelder transporten av den ferdlgpakkete vare, er
det av viktighet at.rommene er forsvarlig-avkjelt og at kassene
blir héndtert slik at fisken ikke tar:skade og kassene ikke blir
tilsmusset.

Forskrifter for behandhng, t1lv1rkn1ng og transport av frsk
som skal tilvirkes til saltfisk, klippfisk og terrfisk omfatter
bestemmelser om blggging, slgying, handtering, og behandling
av fisken ombord i fiskebadtene. Videre om behandling under
transport, ved levering og under tilvirkningen. Forskriftene
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omfatter ogsd bestemmelser om utstyr, arbeidsmateriell og
mannskap for anlegg hvor tilvirkning skal foregé (fartgy og land)
og pa hvilken mate tilvirkningen skal veere utfart, f.eks. flekking,
salting osv.

Ferskfiskkontrollen har siledes et meget omfattende virke-
felt. Kontrollgrene utsteder som sagt ikke attester, men ved
besgk pa brygger og pakkhus gir de muntlige anvisninger og
rettledning. Hvor de finner uoverensstemmelser som ma pa-
tales, gjgres dette skriftlig pa spesielle skjemaer. Gjenpart av
disse skjemaer og kontrollgrenes rapport om virksomheten
sendes til Ferskfiskkontrollen i Bergen. Nar en kontrollgr pa
et konsumsted, f.eks. i Oslo utsteder en patale om en feil ved
pakking, merking eller liknende, sender han gjenpart av skjemaet
ogsa til kontrollgren i det distrikt fisken kommer fra.

Fiskekasser som kontrollgren ikke kan godkjenne for eksport,
blir stoppet. Fisken kan bli padbudt saltet, eller den kan bli
helt kondemnert.

Nar det gjelder frossen fisk, kontrolleres ikke bare kvaliteten,
men ogsd temperaturen. Kontrollgren besiktiger fisk som- skal
fryses og péser at den tilfredsstiller de kvalitetskrav forskriftene
setter. Ved kontroll av ferdigfrosset vare, blir det foretatt
temperaturmdlinger av fryserommene og av selve fisken.
Kontrollgren borer da et hull tilstrekkelig langt inn i fisken,
og med dertil egnete termometere méler han fiskens temperatur,
Det er av serlig viktighet at fisken blir hurtig gjennomfrosset
til en lav temperatur, og at den lagres ved sarlig lav temperatur.
Ved eksport av frossen vare er det alminnelig at kontrollgren
ikke bare foretar besiktigelse og temperaturméling, men ogsd
smaksprgve. Han skjerer da skiver av fisken, som kokes og
smakes pa. '

For ferskfiskkontrollen innkreves der ingen avgift.
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Fersksildkontrollen.

I 1944 ble det innfgrt kontroll med fersk og frossen sild,
Statens Fersksildkontroll, som omfatter all fersk og frossen sild
unntatt vintersild (storsild og varsild).

Fersksildkontrollen omfatter all sild unntatt storsild og var-
sild. Den er bygget pa Fersksildforskriftene og foregar pa
liknende mate som Ferskfiskkontrollen.

Kontrollen holder seg a jour med hva som fanges av sild
og hvor den blir levert. Det er av betydning at sild som skal
anvendes til menneskefgde, er atefri og ellers er sunn, frisk,
velbehandlet vare. Kontroll kan foretas pd feltet hvor sild er
stengt, men som regel vil kontrollgrene foreta kontrollen ved
leveringen til eksportgrer eller fryserier og ved eksporten.

Kontrollgrene fgrer dagbok over den kontroll de foretar, og
over eksportkontrollen gis rapport pad spesielle skjemaer.

Kontrollen gér altsd ut pa 4 pase at silden og dens behandling
er i overensstemmelse med forskriftene. Der innkreves ingen
avgift.

Diveyse fiskkontroll: — Det forekommer at der er behov for
vrakning eller kontroll utover det som er fastsatt i de for-
skjellige instrukser, og at Fiskeridepartementet gir tillatelse til
at Vrakervesenet foretar slik kontroll og utsteder attester etter
narmere regler. ’

P4 denne mate har man i den senere tid hatt kontroll ved
eksport av presset lange og brosme og annen saltfisk. Dette
har altsd ikke hatt noe 4 gjgre med den egentlige saltfisk-
vrakning, men har vart ordnet som en stikkprgvekontroll pa
liknende mate som i Saltsildvrakningen.

Hvert parti blir kontrollert under eller etter pakningen péa
den méate at vrakeren utpeker det ngdvendige antall kasser,
som regel 10 9, av partiet, som blir gjennomgdtt og veiet.
Stgter man pad uregelmessigheter i kvalitet eller vekt, blir
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partiet ikke godkjent, eller det ma papakkes eller ompakkes
og feilene rettes.

Fo1 de. godk]ente partler utstedes eksportattest overens-
stemmende med vrakernes meldlnger

For slik kontroll betales avgift etter departementets  be-
stemmelse.

Tonnekontyollen: — Denne gar’u't pa kontrollere at de
tgnner som brukes til eksport av saltet sild, fyller t;zfnnelovens
bestemmelser, og den utfgres av Saltsildvrakningen.

I tonneloven og i de forskrifter som er gitt i medhold av
den, er det satt bestemte krav til materialenes kvalitet og
dimensjoner, til banding og til forarbeidelsen i det hele tatt.

Enhver som vil forarbeide tgnner som gar inn under denne
lov, ma melde sin virksomhet til Fiskeridirektgren. Etter god-
k]enmng av Flskendlrektﬂren blir tgnnefabrikanten registrert
og tildelt et merke (kontrollnummer). Dette merke bestar av
en bokstav som angir vedkommende fylke og et tall som angir
fabrikantens nummer, og dette merket mi pasettes alle de
tgnner han leverer.

~ Vrakerne utgver t;zsnnekontrollen dels 1, forbindelse med
vrakningen av den vare som er pakket i tgnnene, og dels ved
besiktigelse. av .ankomne . tomtgnnepartier og ved besgk pa
tennefabrikkene.

Kassekonirollen: — P& liknende mate er der lov og. for-
skrifter for kasser som skal brukes til eksport og transport
innenlands. av . fersk, iset og frosset sild og brisling. I for-
skriftene er der bestemmelser om materialenes kvalitet og.
dimensjoner og om kassenes rommnhold

~Som hovedregel gjelder at kassene skal vare nye og ubrukte
Kasser som under lagring eller pd annen mate er blitt stygge,
ma ikke brukes uten 4 vezre godkjent av distriktets. vraker,
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Vrakeren kontrollerer partiet og utsteder erklering om kon-
trollen. Der betales en avgift av 1 gre pr. kasse.

Kontrollen med wmedisintran.

Denne kontroll omfatter medisintran, det vil si tran til bruk
for mennesker.

Kontrollordningen skriver seg fra 1928, da den bygget pa
en spesiell lov-om kontroll med medisintran. Kontrollordningen
er imidlertid etter hvert blitt endret og utbygget og de né-
verende bestemmelser som angir kontrollens retningslinjer er
utferdiget av vedkommende regjeringsdepartement og har som
hjemmel den generelle lov om kvalitetskontroll for fisk samt
fiske- og fangstprodukter av 25. juni 1937.

Kontrollordningens enkeltheter er utformet i et serskilt
kontrollreglement utferdiget av vedkommende departement.

Kontrollen faller i to deler: 1) Kontroll med utfgrselspartier
av medisintran og 2) Kontroll med anlegg for framstilling av
medisintran.

Kontrollen ved utfsrslen bestdr i-tvungen kvalitetsbedgm-
melse av hvert enkelt medisintranparti med stgtte i under-
spkelse av de kjemiske konstanter. Det er fastsatt fordringer
for de forskjellige kontrollstandards, hvorunder medisintranen
kan utfgres.

Medisintran er i kontrollreglementet definert som tran fram-
stillet av lever av fisk som foreskrevet i den norske farmakopg
(Gadus morrhua og andre arter av Gadus) og som tilfredsstiller
de forandringer til ekthet, renhet og kvalitet for gvrig som er
fastsatt i reglementet.

Medisintran under hgyeste kontrollstandard (kontrollstan-
dard A) ma dog ha egenskaper som er karakteristiske for ren,
ublandet levertran av bare torsk (Gadus morrhua).

Hver emballasjeenhet av kontrollert medisintran for eksport
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forsynes med kontrollsegl. Medisintran under kontrollstandard A
far gult segl, medisintran under kontrollstandard B hvitt segl
og medisintran (rd medisintran) under kontrollstandard C far
blatt segl. » o

Kvalitetsbedgmmelse med stgtte i de kjemiske undersgkelser
foretas av prgver som er representative for de enkelte utfgrsels-
partier. Prgvene trekkes av medisintran pa utfgrselsemballasjen,
men kan ogsa trekkes av medisintran pa tank, idet den offentlige
kontrollgr paser tapningen fra tank til utfgrselsemballasje. Ved
prevetakningen tas sikte pad & fi prgver som er mest mulig
representative for partiet. Kontrollens kontrollgr har til enhver
tid adgang til eksportgrenes lagre og kan foreta undersgkelser
og innhente opplysninger for & forvisse seg om at det parti,
hvorav prgver trekkes, er mest mulig ensartet.

Den narmere utgvelse av kontrollen foregar ved 4 kontroll-
stasjoner, en i Bergen, en i Alesund, en i Oslo og en i Svolver.
Hver stasjon ledes av en overkontrollgr, som har kjemisk
utdannelse. Den administrative ledelse av den hele kontroll
tilligger Fiskeridirektoratet, hvor der er ansatt en inspektgr
for kontrollen. Da kjemiske undersgkelser er et ledd i kontroll-
utgvelsen, betjener direktoratet seg av det kjemisk-tekniske
forskningsinstitutt som gverste teknisk-kjemiske instans.

Som ledd i kontrollen med framstillingen av medisintran,
hvorunder faller sivel anlegg for utvinning av medisintran som
raffinerings- og koldklaringsanlegg, fores -ved direktoratet
register over alle anlegg for framstilling av medisintran. Den
nermere kontroll med anleggene utgves av overkontrollgren
ved stasjonen i Svolver for Nord-Norges vedkommende og av
overkontrollgren ved stasjonen i Alesund for sydligere distrikters
vedkommende. Der er i kontrollreglementet og i instrukser som
er utferdiget i henhold til det fastsatt forskrifter for anleggenes
innordning og utstyr og for leverens og tranens behandling.
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Her er gitt en oversikt over vrakervesenets forskjellige
funksjoner. Det framgdar at det er en institusjon eller en sam-
ling av institusjoner som har et meget omfattende virkefelt
innenfor de forskjellige grener av fiskerineeringen.

Det ligger i sakens natur at vrakervesenets virke kommer til
4 gjore temmelig sterke inngrep i fiskernes, tilvirkernes og
eksportgrenes frie utgvelse av sin neering. Arbeidet er derfor
meget krevende og stiller store krav til funksjonzrenes kyn-
dighet, autoritet og oppiersel.

De forskjellige lover, forskrifter og instrukser angir og
begrenser vrakervesenets virksomhet. De fastsetter ikke bare
hva der skal gjores, men ogsd hva der er lov til & gjgre, og
funksjonerene ma ikke ta avgjerelser, avgi erkleringer eller
utstede attester for annet enn det som er hjemlet i lov og
instruks. Funksjonzrene har taushetsplikt for sa vidt angér
forhold av privat forretningsmessig natur som de maétte bli
kjent med under sitt virke, og som de ikke plikter & gi rapport
om til sine overordnete eller patalemyndighetene.

Lovene, forskriftene og instruksene er gitt og utformet til
beste for naringen, og etter hvert som vrakervesenet er blitt
innarbeidet, har det utviklet seg et mer og mer tilfredsstillende
samarbeid mellom de neringsdrivende og vrakervesenets for-
skjellige funksjoner.

I de bevegede og til dels meget vanskelige tider som fiskeri-
neeringen har gjennomgdtt i de siste par artier, har vraker-
vesenet vert et godt og fast holdepunkt.
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