VEILEDNING

Utvelgelse og pakking av
kvalitetsmerket hel skrei og filet

samt litt om behandling ombord

Hjelpemiddel ved intern opplcering pé& sjg og land.
Av Norges Réfisklag i samrdd med Norges sjigmatrdd

I'S time to taste.
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KVALITETSMERKET SKREI Flaggskipet av

Norsk Standard NS 9406:2022 fersk fisk Hil konsum

Pakkere har et stort ansvar

; for at standarden falges Produktet skal ha
Fokus skalveerepa TR R 12 degns holdbarhet
kvalitetskravene i

standarden - ikke hva som

gdr unna i markedet

Kvaliteten skal voere den

e samme hver gang
— slik fér forbrukeren fillit til
\ = kvalitetsmerket Skrei
Standarden skal sikre

e forbrukere fersk skrei
av hgy kvalitet

NORGES SUOMATRAD NORGES
RAFISKLAG



BEDRIFTENS ANSVAR Det er bedriften

som maA ta
eventuelle
reklamasjoner

Valg av leverandgr og rdstoff — snakk med fiskerne!
 Sikre at kvaliteten pd det som pakkes er i henhold fil standarden
« Opplcering av dem som skal pakke kvalitetsmerket Skrei

« Stanse pakking til kvalitetsmerket Skrei dersom fisken ikke kan forventes
& ha 12 degns holdbarhet.

Man skal ikke tro kvaliteten holder, man skal garantere at den holder!

Er det tvil om kvaliteten er riktig — blankpakk torsken under eget navn/merke

NORGES SUOMATRAD NORGES
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KVALITETSKRITERIER Ingen tvil:

. oll
for merkevaren Skrei Denne holder maill
Fisk i pre rigor Kjalt ned til under 2°C Med kvalitetsreserver
(fer dedsstivhet) - : for 12 degns
R holdbarhet

Fisk over 2 kg
S|®Yd Og  creecceer
hodekappet

Glatt og fint ... . :
nakkekutt Rett buksnitt Godt renset for innvoller Godt utblgdd

NORGES SUOMATRAD ¥ NORGES
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HVORDAN OPPNA KVALITETEN “SKREI"?

Kvaliteten skrei stiller krav til fiskeren!

Fisken md& blagges levende...
... 0g blg ut i sirkulerende kjzlt sjgvann eller isvann
... 0g oppbevares i forkjalt, rent sjigvann

Fisken md behandles sk&nsomt,
unngd slag og klemming

—— ).
\ggf‘L/TY APPRO\I% 5 e
AT 1\ 3 /c o

Uten dialog eller avtale pd forhdnd
vil ikke fisker voere klar over
hvor viktig dette er for & oppfylle : . Ve o . R

kravene i standarden! e : S — v " >
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OM BEHANDLINGEN OMBORD
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GRUNNLAGET FOR KVALITET

STARTER MED BLOGGINGA PA SJZEN

GinGIAN S"f#g
- ,

Kniv fgres over og gijennom
kverken/ strupen, og sd langt
ned at aorta, hoveddren fra
hjerte fil gjeller, blir overskaret.

Kverkskjcering er lettest &
kontrollere fordi en ser at
strupen er kuttet.

Stikking og/eller riving
med hatt er ikke godkjente
blgggemetoder.

Ingen filtak er mer viktig for
kvalitet p& Skrei enn rask
avliving og god utblading.

NB!

God utblading skjer kun
dersom fisken blagges
levendel

NORGES SJOMATRAD
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GOD UTBLZDING, RASK NEDKJDLING OG GOD RENSLIGHET = s«

gir sammen grunnlaget for optimal holdbarhet

Fisk som lagres i stillestende
blodvann, strider med
standarden

WEGIAN g
‘ﬁhoﬂ . k#é‘f

Utbladningen skal foregé
i sirkulerende sjgvann eller
isvann.

Slik skal fargen pd& sjgvannet
se ut ved levering!

1. Blegging
— Rett utforelse & levende fisk

2. Utbleding
— | sirkulerende sjgvann

: 3. Oppbevaring/kjsling
: Rent kjelf sipvann —ned mot 0 °C

NORGES SJOMATRAD
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SE HVOR MYE KJOLINGEN BETYR Lagring av fisk i sjigvann

alene er ikke kaldt nok

FOR HOLDBARHETEN —selv pd vinteren!

Timer
l Varighet av dgdsstivheten
Tid f@r dgdsstivhet inntrer
120
Qorrreneerenetet sttt Legg merke fil hvor "enorm” effekt Lav temperatur forsinker:
100 %ifgﬁéc é?rnnﬁzlfmggggrhe; ned * Prerigor-fase: fer dgdsstivhet
' ' » Rigor mortis: dgdsstivhet
H o 1 o
80 . Sjgvann holder normalt 5°C T°I| 10°C. - Autolyse: selvnedbrytning
Ved denne temperaturen gar _ o
nedbrytingen ganske raskt. * Bakterieutvikling
60
. Ved 15°C gér nedbrytingsprosessene . o
.- " i fisken skremmende fort | praksis er def ogsa siik
- ' t sé& lenge fisken er stiv
40 - kstra kort holdbarhet d )
& (gir ekstra kort holdbarhet) forandrer den seg lite.
Husk at stoffskifte- og fysiologiske
20 A’ prosesser i fisk foregdr ved ca 5-7 °C.
I Alsé det samme som sjgtemperaturen.
1°C 5°C 10°C 15°C Figuren er fra Fiskeridirektoratet.
Basis er ekstremt god rdstoffoehandling.
Ca. temp. i sjgvann
NORGES SJ@MATRAD A NORGES
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VURDERING AV RASTOFF Slaying og utblading

TIL PAKKING SOM SKREI

QORMESIAN Skp
=T Slgyesnitt:
g Fine nakkekutt
Fine buksnift
Godt renset

':-:'Ln'dl: Ty Apl."'ﬂ':._'i\_!_\_::..---' -

EGIAN
20 e - S.pm&

“f::t“  Utbleding
P wns™" o | yse nakke- og buksnitt
lkke blodsl&itt

Godt utblgdd

NORGES SUOMATRAD ¥ NORGES
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VURDERING AV GOD UTBLODING

EGIAN
20 A i sK#F/

1. Rund, uslgyd fisk:

lkke blod i finner, og lite rede merker
eller bloduttredelser i eller p& skinnet.

2. Sleyd og hodekappet:
lkke blod i nakkekjatt eller buksnitt.

Arer i buk skal veere tgmt for blod,
siekk ved & skrape svarthinna bort.

3. Apnet fisk (filet, eller flekket):
Lyst og delikat fiskekjatt.

Blod skal ikke piple ut fra drer og ryggbein, er.
og ryggsaylen skal ikke ha innhold av blod. S A

NORGES SJOMATRAD
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FERSK, MEN DARLIG UTBL@DD FISK

— vuegnet til pakking av kvalitetsmerket Skrei

Vanlige kjennetegn
pa darlig utbladd fisk:

Rade nakker
Rad i fiskekjottet
Rade brystfinner
Rade buksnitt

NORGES SJOMATRAD
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DIREKTESLOYD FISK ER UEGNET

FOR PAKKING AV KVALITETSMERKET SKREI

Fordi:

* Fisken blgr ikke ut, men "utvannes”
— utbladingen blir ujevn

« Dgadsstivheten slipper raskere tak
« Utseendet taper seg tidligere

 Holdbarheten reduseres med innftil 40%,
fra 12 degn til ca. 5-6 dagn

Gjelder uansett type redskap!

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
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HODEKAPPING

Knust nakkekjatt
er uheldig og stygt
— fisken gdelegges
raskere

Eksempel pd
lang nakke

s
"

| f+
s 9\(‘

Fin, glattkappet nakke slik at
kjigtt/skinn fra hodet ikke medfalger

L

NORGES SJOMATRAD
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PAKKING OG MERKING

2 2UALITy appROVE

Fisk som pakkes fil kvalitetsmerket skrei & -
skal veere kjglt ned mot 0°C, Ry , ..

og vecere pakket innen 12 timer efter fangst!

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
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PAKKING

FIN FISK - GODT ISET:

5cmisibunnen,
godt med is i nakkene,
ikke is inn over fisken

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
{74 RAFISKLAG



BRUK IS KUN | NAKKE OG | KASSEBUNN
- ikke over fisken

Hvite flekker etfter at is oppd fisken er smeltet.
Fisk med flekker selger dérligere i disk

Nakken er plassert inn mot isoporveggen og gir
ingen plass fil is — bruk riktig sterrelse pd kasse!

Fisken fé&r et ruglete og lite pent utseende
ndAr den ligger pd siden oppd isen

NORGES SJOMATRAD
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KONTROLL MED TEMPERATUREN

Fisken bgr veere nedkjalt
til en temperatur under 2°C
ndr den pakkes!

NORGES SUOMATRAD A NORGES
#1 RAFISKLAG



Fisk med redskapsmerker
SKAL IKKE PAKKES SOM SKREI

NORGES SUOMATRAD ¥ NORGES
RAFISKLAG



Plassering av arrowtag skal veere langsetter fisken,

PLASSERING foran ryggfinnen slik at fileten ikke skades! Tag skal
AV TAG inneholde korrekt arstall for gjeldende sesong.

Gamle merker i sort og gull blir ikke akseptert

NORGES SUOMATRAD A NORGES
#1 RAFISKLAG



SPESIALKASSE FOR STOR FISK

Kasse med vekt
pA mellom
12-15kg

\ e mmm /
oU"‘L/TY APPRO\’?’

S& lenge fisken er dgdsstiv holdes
mange biokjemiske prosesser i sjakk
— ikke bryt bayd fisk ut av dgdsstivheten!

Legg fisken som den eri kassen,
eller bytt den ut.

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
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KVALITETSMERKET SKREI — KLAR FOR LANG REISE

- Godot sikrete kasser med
pene etiketter og kald fisk
klar til avgang. Korrekt
merket

Isen holder ikke lenge

om fisken har for hay
temperatur ndr den pakkes.
Darlig utbladd fisk

gir rgdt smeltevann. Fell
merke

NORGES SUOMATRAD A NORGES
#1 RAFISKLAG



4
C

N
o o o

FILETPRODUKTER AV SKREI
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: Eksempler pd filet som tilfredsstiller standarden for Skreil

Temperatur pd rastoff til filet og ferdig pakket produkt
skal veere under 2°C

NORGES SUOMATRAD ¥ NORGES
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FILETPRODUKTER AV SKREI

» Folgende ferske filetprodukter kan merkes:
Filet, Loins og Tails, med og uten skinn
" « R&stoff skal voere minimum 2 kg sleyd og hodekappet
« Minimumsvekt for stykker av Loins og Tails er 125 gram
D‘FwEGIﬁN s‘“’?ﬂ, . .
v e » Spalting skal ikke forekomme
Eksempler pa minimum produktvekt
basert pd omregningsfaktorer definert i forskrift J-216-2021:
-
.FwE_GIA.N S-Pr,@
- ,_ . A-filet med skinn og bein 0,566
T 3,25 3 0,462
— ," 3,16 3 0,475
D-filet uten skinn, bein og buklapp (J-kutt) 3.43 3 0,437
a) Skrei med en vekt p& 3 kg rund tilsvarer skrei som er 2 kg slayd og hodekappet.
NORGES

NORGES SJOMATRAD
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SEAFOOD :%
xz
L
Holdbarhet i

ontall dager 0°C DOBLER HOLDBARHETEN! challing erOI
ISKALDE 18 grunnleggende

for holdbarhet
FAKTA 16

14
3)1(5 Rask kjazling eller
ising om bord 12
3}2& Kizling i mottak 10
og produksjon
3 Ubrutt kjglekjede :
i distribusjon ‘.’
3 S
Gir lengre holdbarhet, U
mindre svinn og
bedre lgannsomhet
O é
-1°C 0°C 2°C 4°C

6°C 8°C 12°C 18°C

(0¢]

o~

N

N
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BIPRODUKTER

NORGES SJOMATRAD

Alle bi-
produkter skal
pakkes innen
24 timer etter

fangst.

.

B NORGES
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LEVER - ET VIKTIG TILBEHOR

Kjennetegn pd en god lever:
« Lyst og fint utseende

- e : .,:.‘ .<‘\ ~
‘d&,:g, .4 Blodfyltlever (uegnet)
 Blanke hinner

 Hel, uten knuste parti .y =
* Fast konsistens > | g
o . . _A_— ‘
Lite kveis - »
e Mild lukt e aubdin o Gallefarget lever (uegnet)

Holdbarhet
for lever er )

hoyst
7 degn fra

' fangstdato i T

Lever med kveis (uegnet)

NORGES SUOMATRAD A NORGES
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SKANSOM BEHANDLING GIR

BEDRE HOLDBARHET FOR LEVER
Tidlig kjzling
— og kjgling frem
til fiskedisken —
God hygiene er p&krevd!

Rask nedkjaling

Unngd og klemme leveren i stykker ved veiing og pakking.
Skjcer med kniv under veiing etc.

Beskytt leveren mot lys og luft

Unngd press pd leveren

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
{74 RAFISKLAG



KVALITET PA ROGN

Las | konsistensen
— utgytt

Utflytende rognkorn
Blass i fargen

Fast i konsistensen
Uten svarthinne
Lukter ngytralt

Hel, ikke sundskdret
Sundskdaret

i e o

Holdbarhet
for rogn er

hoyst
10 degn fra
fangstdato

NORGES SJ@MATRAD B NORGES
el RAFISKLAG



SEAFOOD

I.I_

SKREIEN
KAN BY PA
SA MYE ...

Torsketunger q

G T

Y\ > = Torskemager
A, ’

/“,’\.,
| NN

Holdbarhet Rt

for kjake og tunge er
hoyst
12 degn fra
fangstdato

SJOMATRAD

\\ Kjaker

2 NORGES

RAFISKLAG



Ansvarlig i bedrift giennomgdr regelverk,

toleranser og praktiske handgrep med
O P P L/E RI N Gs P U N KT E R operatgrene far sesongstart.

fOr inVOIVer'l'e fiSkere og qukere Det er viktig at folk falges opp, og at de

fér korreksjon og oppmuntring jevnlig.

Ma ha kunnskap om: Ma kunne:

1. Merkevaren Skrei — kvalitetskrav 1. Arbeide rasjonelt og sk&nsomt, renslig

Ansvarlige for rastoff til Skrei og med god orden

Hvorfor unngd direkteslayd fisk Velge ut rett kvalitet etter standarden

Hvorfor utseende har sénn fokus Harett mengde is | kassebunn

Hvorfor utblading er s& viktig Rett legging av fisk i kasse

Ising | nakke og kassegavl

o O N

Hva temperaturen betyr for
holdbarheten

7. Hvorfor unngd slag og press
8. Hvorfor ikke rette ut dgdsstiv fisk

9. Hvorfor ikke ha is over fisken

Hvordan betjene taggeutstyr
Betjening av strappemaskin
Korrekt plassering av etiketter

0o e N o N

Korrekt plassering av kasser p& pall,
samt merking og sikring

10. Viktige hygienekrav

NORGES SUOMATRAD A NORGES
#1 RAFISKLAG
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