Mikilveegi goodrar
medhondlunar a fiski

Matvaelaframleidsla er ein af mikilvaegustu atvinnugreinum okkar islendinga. Vegur pattur sjavarutvegs og fiskvinnslu
par pyngst. Sama grundvallarldgmal gildir i 6llum greinum matvaelaframleidslu, pad er ad geedi afurdanna fara eftir

gaedum hraefnisins sem paer eru unnar ar.

Blédgunarker:

Til ad na sem bestum arangri vid bl6d-
teemingu parf fiskinum ad bleda i a.m.k.
15 minatur i rennandi sj6. Gaeta skal pess
ad blédgunarker offyllist ekki.

Sleging

Ef aflinn er sleegdur um bord parf ad geta
pess ad oll innyfli séu fjarlaegd og ad
bvottur sé fullnaegjandi. Atufullan fisk
parf ad pvo sérstaklega vel.

Kaeling:

G609 kaeling haegir a 6rveruvexti og lengir
timann sem fiskur er i daudastirdnun.
Mikilvaegt er pvi ad na hitastigi i fiskhold-
inu nidur i u.p.b. 0°C a sem skemmstum
tima og vidhalda svo orofinni kaelikedju
i gegnum allt frambodsferlid.

Fyrstu handbrogd eru sérlega mikilvaeg pegar tryggja a
hamarksgaedi fiskafla. Eftirfarandi atridi skipta mestu mali
vardandi medhondlun a ferskum fiski:

Bl6dgun: Af hverju parf ad bl6dga fisk?

Rétt blédgun er lykilatridi i ad tryggja geedi fiskafla. BI6d er naering fyrir gerla og
dregur ur geymslupoli fisks. BI6d hefur ahrif a lit afurdanna, par sem hold
daudblodgads eda illa bl6dgads fisks verdur dokkt eda raudleitt a lit. Mikilveegt er
ad blédga fiskinn eins fljott og mogulegt er. Til ad na hamarks arangri er naudsynlegt
ad fiskinum fai ad blaeda i blodgunarkeri, helst med 6rum sjoskiptum, i15-20 mindtur.

Slaeging: Kostir og gallar

Slaeging flytir fyrir bl6dtaemingu fisks en opnar um leid fleiri leidir fyrir gerla inn i
fiskholdid. Enga gerla er ad finna i holdi lifandi fisks, en mikid er hins vegar um gerla
og gerhvata i innyflum. pvi fylgja baedi kostir og gallar ad slaegja fiskinn strax eftir
ad hann veidist og fer pad til deemis eftir naeringarastandi hans, hvort hann er fullur
af atu og hversu lengi parf ad geyma fiskinn adur en hann verdur slaegdur.

bvottur

Naudsynlegt er ad pvo fiskinn vel til ad hamarka geymslupol hans. Ef til deemis
porskur hefur verid blédgadur, pveginn og kaeldur 4 fullnaegjandi hatt er haegt ad
geyma hann i allt ad tveer vikur. En med rangri medhondlun styttist geymslupolid
um helming eda meira.

Hreinlaeti

Mikilvaegt er ad fyllsta hreinlaetis sé gaett. Allir fletir sem eru i beinni snertingu vid
hraefnid purfa ad vera hreinir. Vatn sem notad er vid vinnslu eda isframleidslu
verdur ad standast krofur um gaedi neysluvatns. I gdmlum is geta kuldapolnir gerlar
leynst i miklu magni og pvi ber ad nota ferskan is vid kaelingu.

Kaeling: Hvers vegna?

Kaeling haegir a starfsemi skemmdargerla, lengir timann sem fiskurinn er i
daudastirdnun og minnkar pannig los i fiskholdi, eykur blédrennsli ar hareedum
eftir bl6dgun og gerir holdid p.a.l. hvitara. Sidast en ekki sist dregur kaeling r ryrnun.

Kaeliporf eftir arstima

ismagn parf ad taka mid af umhverfisadstaedum. Keelipdrf er meiri yfir sumartimann
en a veturna. Um13 kg af floguis parf til ad kaela 100 kg af fiski ur10°C nidur i 0°C,
en adeins parf 6 kg af is til ad kaela sama magn af fiski tr 5°C nidur i o°C.
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