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Praktisk og faglig innhold er utviklet i samarbeid med erfarne hovedsmenn og fiskere
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Bakgrunn for
fiskernes egen kvalitetshandbok

Etter at fiskerne pa slatten av 80-tallet fikk redusert kvotene
kraftig, ble det for alvor klart at inntekten i fisket ikke kunne basere
seg pé storre kvantum. En var nedt til 4 sikre driften pa et langt
mindre kvantum og fiskere langs hele kysten benyttet anledningen
til 4 oke kvaliteten pa ristoffet for 4 oppna bedre priser.

I samme periode etablerte vi et kvalitetsdifferensiert minstepris-
system som ga hoyere priser for kvalitetsfisk. Norges Rafisklag, i
regi av Markedsutvalget, har siden etableringen av det nye pris-
systemet og frem til i dag avholdt kvalitetsseminarer pa forskjellige
steder langs kysten. Disse seminarene har vist oss at fiskerne er
opptatt av kvalitet og har mye 4 fortelle om hvordan dette arbeidet
kan gjores i praksis. Mange har gjort et stort arbeid, noe som ikke
minst kjepere/kunder og Kontrollverket har papekt.

Noen av disse erfaringene har vi fatt samlet og systematisert i
denne boken, og vi hiper at de tanker, holdninger og tips som
fiskerne selv har lagt pa bordet kan gi ideer til den enkelte fisker
og/eller det enkelte fartoy til ytterligere forbedringer.

Norges Rifisklag er svaert takknemlig for de bidrag fiskerne har
kommet med, og vi er stolte over at mange av «vire egne» er fullt
pa hoyde med annen ekspertise pa hvordan frembringe kvalitetsfisk
- ikke minst i praksis.

Vi héaper at kvalitetshandboken kan bli nyttig kilde for a sette
ytterligere fokus pa kvalitet, da den skisserer de gjoremal om bord
i fiskebaten som har stor betydning for kvalitet pa rastotfet.
Erfaringen som boken bygger pi har gatt i arv i arhundrer i fisker-
yrket, og dette er kunnskaper som er vért beste konkurransefor-
trinn i tiden som kommer.

Vi ma ta vare pa den
innsats som er gjennomfert

Det vil trolig vaere uheldig i dagens konkurranse om vi nd, etter alt
det arbeidet som er nedlagt for kvalitetsforbedringer, overser denne
innsatsen og alle de viktige erfaringer. Ja, at vi glemmer hva neringa
pa kysten har vert igjennom i lopet av de siste ar.

For 4 sikre at norsk fisk ligger pa topp kvalitetsmessig, ma arbeidet
fortsette, for hva skal fiskerne gjore hvis norsk fisk ikke nar opp i
konkurransen mot andre nasjoners rastoff?

Hyvis kvalitet ikke kan vere et av de viktigste kriteriene for valg av
fisk i butikken, kan vi som heykostland fi problemer med 4 kon-
kurrere bare pé pris med f.eks, fabrikktralere fra @sten som produ-
serer alaska pollack. Reduserer vi vart kvalitetsarbeid gir vi ogsa
bort vart viktigste «vipen» i den internasjonale konkurransen.
Hele fiskerinzringen vil tape pa dette, men det er forst og fremst
fiskerne som ma3 ta den storste belastningen.






Hvem handler vi med - hvem lever fiskerinzeringa av?
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Det er verdt & merke seg at det er
mange som m4 ta ansvar for
kvaliteten pa fisken for den nar
forbruker.

Pi den annen side kan svak kvali-
tet pa fisken fra fisker ikke gjores
bedre av noen pa land.

Fiskekjoper kan imidlertid ikke
paregne 4 fa bedre kvalitet pa
land enn det han er i stand til &
beskrive for fisker.

Hans produkter blir heller ikke
bedre enn det bedriften er i
stand til 4 fremstille.

Godt rastoff kan meget vel ede-
legges pa land.

Ca. 90% av norsk fisk og fiske-
produkter ma eksporteres.

P4 verdensbasis utgjer norsk fisk
ca. 2-3% av totalkvantumet. Vi
er derfor ikke ledende verken nar
det gjelder a fastsette pris eller
nar det gjelder «3 bestemme» hva
folk skal spise.

Impotrterene tar inn fisk fra
Canada, Island, Russland,
Fareyene, Danmark, Skottland
og evrige EF-land, samt fra
verden for avrig.

Som heykostland er det neppe pa
pris var fisk kan konkurrere. Det
ber vare pa kvalitet — riktig
kvalitet, jevn kvalitet, og jevn
leveringsdyktighet.

Spersmalet i fremtiden blir om
det enkelte anlegg og den enkelte
bét kan spille pd lag om hvordan
frembringe riktig kvalitet til
markedet.

Til slutt!

«Nar alle har tjent penger pa
hverandre» er det forbruker som
ma betale hele regninga.

Vi plikter derfor alle i levere
skikkelige varer til konsumentene
- for vir egen del.

Konsumenten har
alternativer

Selv om det er mange ledd

mellom farteyet og forbrukeren
sa ma ikke fiskeren glemme sitt
ansvar for 4 levere fisk med den

spesifiserte kvalitet og hold-
barhet.

Det er «salg» for mange slags
kvaliteter, men skal en ha topp
pris ma ogsa rastoffet og pro-
duktene veare av topp kvalitet.

Handel med fisk er «Big busi-

ness» — med mange involverte

parter. En rekke forhold har vi
ingen kontroll med.

Det vi kan ha kontroll med er at
vi definerer hva som er riktig
kvalitet — og at vi ogsa holder
oss til spesifikasjonene. Dette
gjelder bade fisker og fiske-
kieper.

Skal vi la kvaliteten «gli opp og
ned» etter ettersparsel og pris
ute blant importorer og grossister —
da er det kun konkurrentene
som har grunn til 4 glede seg.

Pris reguleres ofte av om det er
stor tilgang eller ikke til
grossistene, det rar vi lite med.
Noen ganger tjener vi bra pa det
— andre ganger mindre.

Det er nar konsumentene
«dynges ned» med darlig fisk at
de mer dramatiske tap over lang
tid kommer.

Kundenes alternativer er «billig-
fisk», kjett, fjzerkre, pizza og
annet spise. Var naering vil tjene
pa 4 ha en kvalitet som ligger i
overkant av konkurrentenes.



Utfordringer i arene fremover?

— «Fancy foods gir teff konkurranse,

Sterkt varierende forutsetninger
har alltid preget fiskerinzringa.

I og med at forutsigharhet er vik-
tig for enhver naerings utviklings-
mulighet, er det viktig for nzringa
a fa best mulig kontroll med noen
variabler. Fra fiskerhold kan vi
bidra med 2 legge forholdene til
rette for kontroll av fangst, slik at
det blir samsvar mellom ressursut-
tak og fastsatte kvoter. Her inngér
at man ma vere villig til 4 sld
hardt ned pa svindel med kvoter,
svart omsetning m.v.

For ytterligere a bidra til omtalte
forutsigbarhet ma fiskerne fort-

sette sitt arbeid for 4 heve kvali-
teten pa ilandbrakt ristoff.

Gjennom planmessig kvalitets-
arbeid kan man, innenfor fastsatte
kvoter, hente ut storst mulig verdi
av ilandferte kvanta. P4 denne
maten vil ogsd vire markedskon-
takter fole seg sikrere med hensyn
til spesifikasjoner pa produkter
som omsettes fra norske fiskere.
Det er alltid lettere 4 fa solgt en
vare nar markedet i utgangspunktet
vet hva som stilles ut for salg.
Eksempler pa dette er ombord-
produsenter som oppnar topp
priser som folge av godt kvalitets-
arbeid og godt renommé.

Med kunnskap, mer faglig skikket-
het og disiplin i rastoffbehandling,
produksjon og salg, vil norsk
fiskerinarings inntjening kunne
bedres ytterligere.

Dette er noe samtlige vil tjene pa.
Det ber derfor vare en oppgave
for alle aktorene 1 nzeringa 4 sta
vakt om gjeldende regelverk, bade
hva angar kvoter, omsetning og
kvalitet, og ta det som en personlig
utfordring at dette skal felges.
Bare pa denne maten vil nzringa
skape sikre, utfordrende og attrak-
tive arbeidsplasser. Ei naring bygd
opp omkring fornybare ressurser er
sikret ei trygg framtid dersom vi
sammen evner 3 tenke profesjonelt
og langsiktig.

Fiskeririd Bjorn Eirik Olsen ved den norske
ambassaden i Tokyo, sier dette om utford-
ringene i drene fremover;

Japanerne konsumerer 9 millioner
tonn fisk drlig, hvorav halvparten
importeres.

Hoy kjopekraft og forkjerlighet
for havets frukter gjor at for-
brukerne er villige til 4 betale
langt mer for fisk enn oss euro-
peere. Sortementet er enormt og
prisene fir en nordmann til 3
riste pa hodet. Konkurransen om
hylleplass i supermarkedene er
stor. P4 grunn av de hoye prisene
gnsker alle fiskerinasjoner 4 eks-
portere mer til Japan. Det ligger
derfor til enhver tid millioner av
tonn pa lager i markedet.

Konkurransen er hoy og bare de
beste blir akseptert.

Kan man ikke sikre kvaliteten i
alle ledd, fra fisken blir fanget til
den ligger i utsalg, har man ikke
noe a gjore i dette markedet. Her
kreves langsiktighet og leverings-
dyktighet, og det kreves initiativer
og oppfelging.

Japan er blitt ett av vare aller
viktigste markeder, og med tradi-
sjoner som serigs fiskerinasjon
burde vi ha gode forutsetninger
for videre vekst.

Det er blant annet mulig 4 utvikle
ny handel med torskefisk. Dette
krever et rastoff med jevn og hoy
kvalitet og ikke minst produktut-
vikling i takt med trendene i
markedet.
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SPESIALKVALITET
- «E-kvalitet»

tiner planleg
- Tempa reduseres
- Utstyr tilpasses/anskaffes )
~ Ferdigheter inneves Ordinzre anvendelser
fi- )
® Lettpakking - rundfisk
GOD KVALITET ® Fersk industrifilet
«A-kvalitets q ® Filet - 0rd1n$re .p_r@d, #
: e Filet - blokktyper
. iR e Saltfisk/terrfisk
Ingen ekstraordinzr satsing - J

vedrerende rutiner om bord
(Felger standard forskrifter)

_ e Saltfisk — tvilsom
SKADD FISK - SK ® Torrfisk - tvilsom
«Kvalitetsforringet fisk» ® Pet-food

® Oppmaling til dyrefor




- Dette er ikke standarden som
wvire fiskerier og nzering er tjent
med.

- Kun det beste av denne standard
ber benyttes.

— Denne kvalitet m4 ikke komme ut
pé markedet hvor hay kvalitet
prioriteres. Kjopere/eksportarer
ma ta et seerlig ansvar.
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av fmtreffehg kvahtet
Men bva ser de etter?

Fisker John Magne Hansen pa
«Dentaxy» av Svolver hadde en
serie argumenter som i systemati-
sert form ble som folger:

Naturgitte forhold spiller inn

Rutiner om bord et avgjarende

1|~ Igodt hold. 3
q= ’Uten Sar eﬂer .skafitn

~ Godt renset og vasket.

Na er det slik at John Magne
Hansen kan velge dagens kokfisk
selv. Det kan ikke alle ~ detfor er
det sa v’ikt’ig at forutsetningene

for kvalitet og holdbarhet

etterleves.

Den enkelte fisker betyr «alt»

- Sprell levende ved opptak.

- Ikke altfor stresset/utmattet.

~ Tkke merker og sir etter bruk.

- Fisk i godt hold.

- Fri for sterk ate.

~ Fri for byller og sér.

~ Tkke infisert med for stor
mengde parasitter.

— Ikke «barselsyk» — utgytt.

- Tkke forspist pa mat (lodde 0.1.).

~ Blagges mens den er sprell
levende

- Ded fisk blegges og utsorteres

- God utbledning.

~ Skansom behandling.

— Hurtig sleying,

~ Korrekte slayesnitt.

~ God rensing.

~ God vasking.

— Korrekt pakking/hurtig ned-
kjaling.

— Lav temp. (ca. 2°C) i lasterom.

- Korrekt blagging —~ til rett tid.

- Kvalitetskyndig vurderingsevne.

- Skénsom handtering av fisken.

- Korrekt buksnitt - korrekt
hodekapping.

- Noye og skiansom rensing.

~ God vasking.

~ Praktisering av reinslighet.

- Korrekt pakking i kasser og/
eller containere.

Fisk ma individvurderes — ikke
all fisk er av like god kvalitet nir
den kommer over rekka.

Det er rutinene om bord som av-
gjer om god, naturgitt kvalitet skal
holde seg. Skipper har ansvaret.

"‘EJ.\’

Enkeltpersonens holdning og
ferdigheter avgjer ogsa kvalitet.
Opplaring mi tas pa alvor.




Kjetthransien har klare kvalitetsstandarder
Er det andre naringer som kobler
kvalitet og pris til forsteleddet?
Alle produsenter av naringsmidler
har sine klart opptrukne regler
for ulike kvaliteter — som igjen er
koblet sammen med pris pr. kg.
Dette gjelder

* Kjottbransjen.

* Meieribruket.

* Frukt og grennsaker.

¢ Andre naringsmiddelprodulter.
Kjeper du Lettmelk i Haugesund,
i Rervik eller i Berlevag - sa skal
den smake likt, inneholde samme
mengde protein, fett, karbo-
hydrater, vitaminer o.swv.

Kjeper du «Stjernelamy eller
«Stjernegris» sa er det akkurat
det samme. Du fir et likt pro-
dukt alle steder.

Dette burde vare mulig ogsé for fisk !

T
Fiskemarkeder 1 Tokyo,

Hva sier markedet om norsk
fisk ?

«Fra Norge far vi noe av det
beste som leveres av fisk og fiske-
produkter». Den er ikke billig

- men god!

En av svakhetene med fisk fra
Norge er imidlertid at kvaliteten
varierer kraftig fra gang til gang.
(Utsagn 1 Frankrike, Tyskland og Danmark).

Dette tyder pi én ting — «vi kan
ta skippertaket», vi vet hva god
vare er — men vi har ikke nok
markedsforstielse, ogfeller er
ikke disiplinerte nok til 4 folge
opp.

Her bor sjo- og landsiden skjerpe
seg og ta ansvar.

Stwert Torbjorn Andreassen i byssa.
«Det skulle bare mangle at ikke
provianten om bord skal vare
forsteklasses».

«Gode ristoffer og produkter er en
selvfolge for oss fiskere med hardt
arbeid — den koster oss dyrt ogsd» —
sier stuert Torbjorn Andreassen.

Som forbrukere er ogsd fiskerne
neye pa hva de fir for pengene.




Holdbarhet og kvalitet pavirkes bl.a. av

Kvalitetsnyanser etter 5 degns forskriftsmessig lagring. A vise «totalkvalitet» via bilder er svert vanskelig.
Konsistens, smak, lukt, fargenyanser og fasthet lar seg ikke avbilde.
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Kvalitetsforringet fisk Dirlig utbledd Kraftig spalting
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rutinet, skansom behandling og tid

Dette er derfor bare et forsek pa 4 vise hvordan de reelle kvaliteter tar seg ut etter 5 degn.
Det er forst etter noen dager den egentlige kvaliteten viser seg!

5 DOGN - filet

536 FUJI RV Fu.
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5 > 2d4A
Fin, god vare EHektw utb I@dmngl sirkulerende sjo Rein, d{_lll\l[ fisk
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Lett spalting A. Uskadet fisk B, Filet hvor Ix.]E‘ll’leI Imu seg opp
B. Filet med slagskade

| J d 1 g 1
i1

== 36A 247CB3
‘synb‘ut t\,gﬂ pa Fisk som I|gge1 trangt og Uvasket fisk i «gerr» og blod tar
kjemisk nedbrytning «tert» bler darlig ut seg darlig ut

11



Nar kvaliteten varierer kraftig fra fartoy til fartoy

Det er en kjennsgjerning at to
bater kan ro med samme bruket,
de er pa samme feltet, de er likt
utrustet, og leverer fisken sa a si
samtidig.

Fisken til bt A kan ha en kvalitet
som er holdbar og god etter flere
degn, f.eks. 5-7.

Fisken til bat B har en kvalitet
som knapt holder ett degn etter at
fangsten er levert.

Mange fiskere stusser pa drsakene
til dette, mens de mer erfarne har
falgende forklaring. Ja, de sier det
sa sterkt at bat B mangler belt hva
de kaller for «Kvalitetsrutiner».

I det legger de folgende:

12

Hastigheten pa haling er
sterkt «oppskrudd».

Fisken utsettes for unedig stor
belastning pa bruket.

Bruket prioriteres — fisken
kommer til slutt.

Den fisken som ikke allerede
er dod - kveles pa dekk.

Man tar pause for fisken
blogges.

Det blagges pi hovedsakelig
halvded og ded fisk.

«Utbladning» skjer i overfylte
binger.

Fisken «flyter» i garr og blod.

Fisken lempes «alle veier» —
utsettes for slag og press.

10. Slevyes forst etter flere timer.

11. Darlig vasking — fisken ligger
tilgriset av gorr og blod.

12. Sein og darlig kjeling.

13. Overfylte binger og/eller

kasser.

14. For hey temperatur i laste-
rommet.

15. Man har alltid darlig tid
- saerlig fisken blir utsatt.
(Paradokset er at det er jo
fisken en skal leve av).

Det frustrerende for mange
fiskere, er at nar fisken leveres,
sd oppnar i mange tilfeller
begge bitene samme pris. Her
svikter nok ogsa «kvalitets-
sikringen» pa land.



Systematisk kartlegging for a unnga
unedig kvalitetstap pa garnfanget fisk

Garn setter fort «sitt preg» pa fisken. Dersom fiskeren ikke tar nok hensyn til garnbrukets svake sider,
forsterkes lett garnfiskens «tvilsomme» rykte. Analysen under er utfert av erfarne garnfiskere.

PROSESS FEIL/SVAKHET ARSAK TILTAK
— Maskeslitt — Mye bruk/darlig ver ~ Redusert garnmengde
G &
DRAGIN - Sjaded fisk - Overstatt bruk - Unngi overstitt bruk
- Fisk kvalt pa garnmaske ~ Dead fisk utsorteres
LOYSING - Klemskader via spill og - Uoppmerkfom — ingen krav| - Oopplaari.ng i drag.ing‘
garnstopper (uklare rutiner) - Pipasselighet ved spill
~ Klemskader — Fisk trekkes gj. masker - Fisk ma greies ut
~ Slagskader - Kasting av fisk ~ Skénsom behandling -
— Sarskader ~ Uheldig bruk av hett tilpasse renner o.l.
BLOGGING -Dirlig utbledning - Fof' sein blragfging - - Blogging ‘umiddclbal.'t
— Feil bleggesnitt (stikking) — Informasjon/opplering
- Ded fisk blandes med lev. | - Blegge/utsortere sjeded fisk
UTBLODNING — Darlig/ujevnt utbledd fisk | - Lite vann .i blledc:kar = R'}kclig med vann ,
~ For mye fisk i kar - Tilpasset mengde fisk
— For sein/feil blegging ~ Innskjerpe rutiner
SLOYING — Skjeve snilF i buken = Fell spretring av buk - Irl.iiormerefstille krav
-~ Lese orebein ~ Feil kapping av hode ~ Vise - lere opp
(Hyppige klager fra kunder) - For vilkarlig opplering
AVTAKING/ ~ Lever- og slorester i buk - Slurvet avtak/rensing ~ Innskjerpe rutiner
RENSING - Endetarm henger ved — Feil slaying - Ta seg tid
— Korrekt buksnitt
VASKING — Skitten fisk (sleip/blod) ~ Lite vann i v'fiskekar. - Sorge for god sirkulasjon
— Uegnet vaskeinnretning — Utbedre vaskeutstyr
PAKKING/ - Kort holdbarhet — Ureine kasser - Pise bruk av reine kasser
ISING - Klemskadet fisk - Overfylte kasser - Riktig kassevekt
- For sein/darlig ising - Rask nedkjeling
LAGRING - Nedsatt holdbarhet — Bruk av for lite is - Kontroll/oppfelging
OM BORD - Stor issmelting i kasser ~ For varmt i lasterom - Skjerpe rutiner
b 4
- Klemskadet fisk — Trakk i fisken ~ Kontroll/oppfelging
LOSSING — Skjerpe rutiner

— Forbedre opplering

13



Prosesser fisken gjennomgar om bord

Forhold som influerer
Ee‘i kvalitet og hold-

arhet

Loysing av fisk
fra redskap

Blogging
Utblodning

Maskinell
sloying

Manuell
sloying

Rensing/
vasking

Sortering/ising
pakking

Lagring om bord
Levering

Pi hver av disse «postene» om bord
utsettes fisken for ulike pikjenninger
som influerer pé kvalitet og holdbarhet.
Spersmilet blir fvordan redusere
«nadige» belastninger.

1. Loysing av fisk fra
redskap

En rekke redskaper medforer

ofte fysisk hard belastning pa

fisken nar fisk skal tas inn eller

Fisk slites gjennom maske — «kvalitetsdrepers.

14

loyses. Det kan g sivel pa toffe
veerforhold som at en har fatt
stor fangst. Slike redskaper kan
veere tral, snurrevad, garn og not,

Et godt organisert team tar seg av fisken.

Belastningen kan g4 pi flere

forhold:

- Rask draging, hiving og/eller
terking av tral/not.
(Fisken «sprenges» — kveles av
surstoffmangel).

— Store sekker pa «flere tonn» tas
inn og slippes pa dekk.

— Fisk klemmes rundt spillskiver.

— Fisk «tvinges» gjennom garn-
masker.

— Fisk kastes og trikkes pa.

Viktig at posene ikke blir for store.

Her ma man, i den grad det er
mulig, seke 4 redusere den
fysiske/mekaniske belastningen
pa fisken sd godt som mulig.
Knust muskelvev kan aldri
«rettes opp», og forer til at ned-
brytningen (den usynlige) skjer
uhyre raskt.

O - den var ikke god!

Fisk er meget svakt oppbygd
sammenlignet med landdyr.
Arsak; den «flyter» i vann og
trenger ikke kraftige bein, sener
og muskler. Musklene brukes for-
trinnsvis til fremdrift,

Riktig - ayeblikkelig blogging pa levende fisk.

2. Hurtig blegging og god
utbledning - hvorfor?

a. At fisken der fort (kort
dedskamp).

b. Den unngir a forbruke alt
blodsukkeret (glykogenet) i
muskelen (det er dette blod-
sukkeret som beserger at
fisken blir dedsstiv - og
hemmer selvedeleggelsen -

autolysen).

Riktig — eyeblikicelig blogging pi levende fisk.



¢. Man gir betingelse for en
maksimal holdbarhet. Fisk som
der av utmattelse, enten pa
bruket eller pa dekk vil
etter 2-3 timer bli blet og spal-
tet i fiskekjottet, nansett
etterfolgende god behandling.

Det er ved oyeblikkelig
blogging at grunnlaget for
kvalitet og holdbarhet legges.

A glemme dette er fatalt!

Ja, husk korrekte snitt etter 2-snittsmetoden,

d. Det viktige med blogging og
god utbledning er at fisken
blagges sprell levende og at
den far ble ut uten 4 ligge
klemt. (Utbledning i vann er
absolutt best).

A lagre fisk i sitt eget blodvann
er 4 be om darlig kvalitet.

God vannsirkulasjon - god utbledning.

Rask blagging og utbledning i
vann er viktigere enn om man
overskjerer arene fremfor, bak
eller gjennom hjertet. Fiskens
hjerte besorger ikke noe «hayt
blodtrykk», det er muskelens

sammentrekning som i forste
rekke presser blodet ut av fisken.

De riktige bloddrer md dog over-
skjares.

3. Sleying

Bukspretting og hodekapping er
slett ikke sa enkelt som mange vil
ha det til. A gjore det korrekt og
raskt er ikke sa reint lite av et
hiandverk, pastir erfarne fiskere.
Oppleringa av nye folk er ofte
altfor vilkarlig og darlig.

Riktig - til og med gatthorre,

Korrekt utfert sloying medvirker
til at:

1. Fisken presenterer seg fin
og delikat.

2. Den blir lett 4 rense for
magesekk, lever og innmat,

3. Holdbarheten ekes — mikro-
organismene slipper ikke til sa
lett som nar den er «skam-
skjaert».

—

Y d

Dette ser bra ut — ingen lose erebein.

Ver oppmerksom pa at kravene
til utforelse kan vare ulike, av-
hengig av om fisken skal saltes,
henges eller om den skal ga til
ferskfisk/frysing.

Galt utfort sloying medvirker til at:
1. Fisken presenterer seg lite

delikat.

2. Magesekken ma slites los (ore-
bein lasner og endetarm
henger ved).

3. Skjeve snitt ut i bukvegg eller
knust nakkekjott (avrevet
hode) medferer hurtig angrep
av bakterier. Selv fersk fisk ma
avskrives som spesialkvalitet.

Skjevt buksnitt,

4. Rensing/vasking

Rensing er viktig. Rester av lever
i nakke, milt og galle samt «den
kjente stubben» av endetarm som
blir liggende i buken tar seg ikke
bare darlig ut, men gir ogsa en

darlig holdbarhet.

P4 kort tid gir disse «slurvfeil»
misfarge og darlig lukt i buken
under lagring om bord eller pa

land.

Darlig vasket fisk gir ikke bare
en lite tiltalende vare, den forer
til at det heye bakterietallet pa
fiskens overflate, i sloyesnittene

og i buken raskt reduserer fiskens
holdbarhet.

Dirlig renser og blodslitt fisk.
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Forhold ved blagging og slaying som pavitker kvaliteten

Gi nybegynnere opplaermg — still krav - slerymg er et handverk som ikke alle behersker!

1-snittsmetoden (effektiv pa levende
fisk). Are mellom hjertet og gjeller
skjeres over.

Stikking (skjerer bare hull pa «mellom-
gulvets). Ingen «bleggemetode» har
gdelagt sa mye god fisk som
denne.

2-snittsmetoden (effektiv pi levende
fisk). Begge hovedérene fra gjelle-
buene overskjeres ved at kniv
fores inn mellom gjellelokk og
skjeerer rundt ryggseyle oppe ved
hodet. (Om bare den ene &ren blir over-
skiret, er det bare den ene siden av fisken
som bler ut).

1. Korrekte buksnitt

Det er viktig at snitt blir utfert
fagmessig. Dette vil redusere
bakterieangrep, samt utbyttetap
pa flekke- og filetmaskiner.

Samtidig vil fisken presentere seg
skikkelig og delikat.

TORSK OG HYSE

Korrekt — tom gatt.

Korrekt.

2. Korrekt hodekapping

Det er serdeles viktig at hode-
kappingen blir utfert fagmessig.
Gjeres ikke dette arbeid korrekt
vil lose erebein og knuste nakker
oi darlig holdbarhet og/eller tap
av utbytte.

Husk «kort nakkes ndr fisk skal
torkes.

3. Typiske feil/svakheter

Selv om disse feil synes & vare
satt litt pa spissen — sa var opp-
merksom pa at de ikke er helt
sjeldne. De koster ogsa uforholds-
messig mye i tap for savel fisker
som bedrift. Skitten fisk, fisk
pakket hulter til bulter, eller fisk
lagret i solsteika uten beskyttelse
oppfattes ikke som kvalitet.

Korrekt hodekapping.

Galt snitt

- edelagt buk.
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Sortering

Sortering ogfeller gradering av
fisken etter savel art, storrelse og
kvalitet ma paregnes é bl
viktigere enn noen gang i arene
fremover.

Til na har det stort sett vaert
snakk om 3 utsortere sjoded fisk
kasse.

hvor auksjonsprinsippet kan bli
realitet - blir det stadig viktigere
d vite hva slags vare en har om

bord -
land.

Det fartoy og den fisker som
skaffer seg kunnskaper om de
ulike kvalitetskrav, laerer hva ra-
stoffet taler, og som i tillegg kan
dokumentere kvalitetsprosedyrer
som praktiseres pa egen bat, vil
std sterkt i tiden fremover.

Husk at det er ikke alltid slik at
«belonning» utbetales i kroner og
gre straks, men et godt rykte -
skapt over tid - kan vere gull
verdt nir det gjelder.

lenge for en kommer til

Kjeling

Rask nedkjeling er den eneste
méten en kan sikre at god fisk
holder seg god pa - over tid. Far
forst de bakterielle og kjemiske
prosessene «tid» pa seg (nhoen
timer) sa har en lagt grunnlaget
for 4 f3 darlig holdbarhet.

Temperaturen i havet ligger jevnt

| pd 5-8°C. Alle kroppsfunksjoner
| og stoffskifteprosesser i fisk skjer
ved sa lav temperatur nar den et

i live.
Det samme skjer om fisken er

ded. Enzymene i bade for-
doyelsessystemet og i muskel-

ceﬂeng «arbeider» raskt og
: 2d 6°C - selv ned-

' brytmgma girsmgang fra fisken

blir slaktet til den gar i opp-
lesning.

Skal disse prosessene hemmes
(de kan aldri stoppes) ma
temperaturen senkes ned mot
0°C. Jo raskere nedkjolingen
skjer, jo lengre holdbarhet far
den ferske fisken. (Under 0°C
ma ikke forekomme).

Pakking

| Uansett om en pakket fisken1

kasser, containere eller i binger,
er det en del grunnleggende
regler som ma folges for at
fisken skal holde lengst mulig.

— Rein emballasje er forste bud.

- Fisken ma plasseres slik at
den ikke ligger beyd.

~ Sloyd fisk legges med buken
ned*.

- Usleyd fisk legges med
buken opp.

- Fisken ma ikke ligge i press.

Krav til pakking i kasser

Bunnis mé legges jevnt.

I tillegg til kjoleeffekten skal
denne sikre at «skittent»
smeltevann dreneres bort fra
kassen.

Isen i gavel sorger for at nakkene
ikke surner eller misfarges.

Ta for ovrig hensyn til krav fra
kjoper nar det gjelder spesielle

produkter (f.eks. fisk til henging,
blanktorsk o.1.).

* Det er her mer snakk om at fisken
plasseres «kontrollerty i kassen enn at
den stables som ved eksportpakking,
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Samspill fartey og anlegg — nyttig eller .. ?

Ved levering kan det oppsta
uenighet om savel pris, sortering
pa sterrelse og kvalitet, vekt,
betalingsvilkir m.v. For 4 takle
eventuelle uoverensstemmelser er
det viktig at regelverket er slikt
utformet at det ikke danner
grunnlag for tolking. Fangster
omsatt gjennom Rafisklagets om-
setningssystem omfattes av lagets
forretningsregler, jfr. spesielt

§§ 6, 7 og 8. Videre er Fiskeri-
direktoratets forskrifter avgjorende
for kvalitetssortering av fangstene,
utstedelse av sluttsedler mw.
Kontroll med at disse bestem-
melsene overholdes, utfores av
Fiskeridirektoratets Kontrollverk.

Ved bruk av sunn fornuft kommer
man langt i avklaringen av saker
som i utgangspunktet er konflikt-
preget. Det er en forutsetning at
begge parter kjenner bade
Rafisklagets og Kontrollverkets
regler. Eventuelle konflikter som
ikke lar seg lose pa kaikanten
umiddelbart etter levering, ma
sokes avklart ved kontakt med
salgslag eller Kontrollverket.

Det er nir en begynner «a taye»
regelverket og/eller lager sine
egne spilleregler at det blir unad-
vendige disputter.

Omrader hvor samarbeid
er nyttig

Selv om det kan virke som en
forslitt klisjé, sa er fisker og
fiskekjoper pa sett og vis i samme
bat - og pa svert mange mater
avhengige av hverandre. Naringa
er 1 sin helhet svaert konkurranse-
utsatt, og vart felles mal er a
erobre markedsandeler som sikrer
oss avsetning pa vire produkter.
Det skulle derfor vare av felles
interesse at fisker og fiskekjoper
finner en del felles mal som vil
tiene begge parter. Kommunika-
sjonen mellom fisker og kjeper
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ber avklare hvordan ristoffet skal
leveres m.h.t. sterrelses-/kvali-
tetsgradering, lagringsmetode,
sjovarenes varighet, leverings-
tider m.v. Slik dialog ma veere
basert pa folgende malsettinger:

- Riktig kvalitet til riktig pris.

~ God informasjon — ogsa nar
noe «har skjert seg».

- Klare og ryddige forretnings-
messige forhold.

- Gjensidig ansvar for levering
av skikkelig rastoff og
produkter.

- Klargjering av krav og
forventninger til hverandre.

Salgslaget har i sine forretnings-
regler lagt vekt pa betydningen
av denne form for direkte kon-
takt mellom fisker og kjeper. Den
vanligste form for omsetning i
laget skjer etter direkte avtale
mellom leverander og godkjent
kjoper. Det er bare unntaksvis,
ved spesielle omsetningsproble-
mer, at salgslaget finner det ned-
vendig 4 regulere fisket og det-
med bryte opp i denne direkte-
forbindelsen.

Uheldige «ytterligheter»

Skal nzringa unnga 4 bli stemplet
som uprofesjonell og som en
«fusk og fant-nzring», er det
viktig at alle akterene har
disiplin og orden pa sin drift og
sin framferd. Da ma felgende
unngas:

— Praktisering av «Storhundra.

— Fusk med regelverket i
kvotesammenheng.

— Utidige former for «utpressing»
(utspiller seg gjerne om det er
kjopers eller selgers marked).

For neringas videre utvikling er
disse forhold av sterste viktighet

4 fa bukt med, og salgslaget an-
moder nzringas akterer som far
kjennskap til slikt om 4 rappor-
tere dette til salgslag/kontroll-
verk med sikte pa 4 fa til en opp-
rydding.

Som fiskere setter vi
pris pa felgende hos vare
kunder:

1. Kjoper ma veare i stand til
a beskrive hva han vil ha.
(Produktspesifikasjoner).

2. Kjoper ma vare konsekvent
og korrekt - holde seg til
pris/kvalitet-normene.

3. Kjeper mi informere raskt
om avvik ~ gjerne si fra ogsa
nér det er bra.

(Saklig og god informasjon gir oss
en sjanse til 4 rette opp feil - og/

eller stimulerer til fortsatt godt
arbeid).

4. Kjeper ber vise at kvalitetsra-
stoff nyttes til kvalitetspro-
dukter - ikke bare til 2 kunne
lagres lengre for det surner.

5. Kjoper ma ikke alene skylde
pa ristoffbehandlingen om
bord dersom rutinene og
kapasiteten pa anlegget virker
odeleggende pa innkjept
rastoff.

Kjepere som ikke har fagfolk
som kan rastoff - eller som ikke
har dokumentasjon pa hvordan
de sikrer korrekte innkjops-
rutiner og produktkvalitet - vil
ikke virke spesielt tillitvekkende
om de bare stiller krav til
fiskerne.
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Gode behandlingsrutiner for hvitfisk

Slik erfarne fiskere beskriver det.

ARBEIDSOPPGAVER
OM BORD GODE RUTINER UHELDIGE RUTINER
— Unnlater «overstitts garn- og linebruk — Sparer diesel — lar bruket sta
FANGSTING — Unnlater lange trilhal — Tauer tral i det lengste
— Saker 4 tilpasse kvantum til reell — Prioriterer «a {4 fisk» — ikke 4 behandle den
kapasitet for god ristoffbehandling forskriftsmessig
FISK LOYSES — Skansomt — uten at fisken blir slatt — Hardhendt innhaling
FRA REDSKAP eller klemt unedig ~ Klem- og slagskader — kast og trikk
— Skadd/sjeded fisk utsorteres/blogges - Klepphugg i fiskekjotret
~ Fisken blegges mens den er godt levende ~ Fisken blagges ikke far man er ferdig med
BLOGGING Unngd «stikking» bruket — den er da ded eller halvdad
— Sarg for at spesialkvalitet allerede na (Dead fisk bler ikke ut)
sorteres ut fra «A-fisken» — om mulig
— Fir ble ut med «god plassy» — helst i — Blir kastet i trang og «terr» binge - far ikke
UTBLODNING vann — slik at blodet «arbeides ut» bevege seg — bler darlig ut
— Fisk bler ut i separate bledekar — Fisk bler ut i emballasjen
SLOYING - Korrekt bukspretting — Skjeve buksnitt
—Bukspretting - Korrekt hodekapping - «Knust» nakke - nakke med «huse»
— Hodekapping - Godt renset ~ Buk «full» av lever og tarmrester
- Rensing (Kan alle om bord fagarbeidet like godt?) — Svak opplering — svak opplelging av
nybegynnere
— Fisken vaskes godt ut — er rein bade — Skitten fisk
VASKING utvendig og i buken (sleip, blod, etc.) — «Full av levret blod og gerr»
~ Rein fisk — gir optimal holdbarhet (Skitten fisk = redusert holdbarhet)
— Fisken kjoles raskt (kommer fort i is) ~ Sein nedkjeling - kort holdbarhet
ISING/PAKKING - Den pakkes og legges skikkelig — Slurvet legging i kasser/binger
~ Sje i containere er nedkjolt med is — Skjev og beyd under dedsstivheten
— Containere nyttes som blodekar — fisken
lagres i bladvann
LAGRING - Beskyttes mot regn, vind, sollys og frost — Ligger utsatt for sol]}-'.s.‘ regn, vind og frost
OM BORD — Temp. ned mot 0° i lasterom — Temp. opp mot 6-9° i lasterom
h 4
- Fisken presenterer seg fint — Fisken ser lite tiltalende ut
LEVERING — Rein emballasje (kasser, containere)

— Rein fisk - godt utbledd
— Pent pakket — delikat a se til

— Bryggeseddel/sluttseddel ordnes
for bruket forlates

— Skitten emballasje — kasser - binger o.a.
— Skitten fisk - darlig utbledd - «lukters
— «Hodestups» pakket - ikke fin 4 se til

— Fisk oppbevares/leveres «i bulk»

— Bryggeseddel/sluttseddel ordnes «seneres

Regelverk — annen info: «Forskrift for fisk og fiskevarery, Fiskeridircktoratets Kontrollverk
«Kvalitetsbehandling av fersk hvitfisk» — Kvalitetsbolgen, Fiskeriforskning
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