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Nanast allur ufsi veiddur vid {sland er fluttur Gt litid unninn, einkum til Evrépu og
Bandarikjanna. bar er hann ad miklu leyti unninn afram i neytendavérur sem
hefur toluverda virdisaukningu i for med sér.

Agrip d islensku:

Mikilvaegt er ad kanna leidir til ad auka verdmaeeti pess ufsa sem fluttur er ut.
Med pvi ad vinna ufsann ad fullu eda ad mestu leyti i neytendavérur hér 3
{slandi kemur haerra hlutfall virdisaukningarinnar { hlut innlendra adila.

[ pessari samantekt er 16gd ahersla 4 markadsadstedur og helstu
framleidsluadferdir braudadar fiskvara sem hafa lengi verid ein algengasta
aframvinnsla a islenskum ufsa erlendis.

Markadsakifaeri eru i dag fyrir vorur sem eru @ hagstaedu verdi, ad géodum
gedum, beegilegar og fljétlegar. Braudadar ufsavorur falla vel ad pessum
krofum neytenda. begar vid baetist jdkveed imynd islenskra matvaela Ut fra
umhverfissjdnarmidum ma aeetla ad gddir moguleikar séu til markadssetningar
a islenskum neytendavorum erlendis. Mikilvaegt er b6 ad hafa i huga ad velja og
pbekkja vel pann markad sem stefnt er a. Braudadur fiskur telst til tiltolulega
hefdbundinna matvaela en breytileiki innan vorutegundarinnar er po téluverdur
og raedst mikid af smekk neytenda i hverju landi fyrir sig.

Lykilord d islensku: Ufsi, braudun, utflutningur

Most of the saith caught in Icelandic waters is exported as raw material, mostly
to Europe and the USA, where it is further processed to consumer products of
higher value.

Summary in English:

In this summation emphasis is put on the market situation and processing
methods of breaded fish products, which are probably the most common end-
product of Icelandic saith abroad.

Today is an opportunity for marketing of products which are economical, of high
quality, convenient and quick to serve. Breaded fish products fulfil those
requirements by ensuring raw material quality, processing and handling
conditions. Great variety is within this product category which is now
categorised as conventional food. Local preferences can vary greatly. Thorough
selection and knowledge of markets is essential.

There is a great potential for further processing of saith into consumer products
for export within Iceland due to proximity to the raw material and local
knowledge of handling, ensuring the quality of the product. By further
processing of the raw material higher proportion of the value of the final
product will fall to the local producers, increasing the export value of saith
caught in Icelandic waters.

English keywords: Saith, breading, export
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1 Inngangur

Ufsi (Pollachius virens) er hvitur fiskur med pétt hold og pvi afbragds matfiskur. Nanast allur
ufsi veiddur vid Island er fluttur Gt litid unninn, einkum til Evrépu og Bandarikjanna. Par er
hann ad miklu leyti unninn afram i neytendavérur sem hefur téluverda virdisaukningu i for
med sér. Mikilveegt er ad kanna leidir til ad auka verdmeeti pess ufsa sem fluttur er ut. Med
bvi ad vinna ufsann ad fullu eda ad mestu leyti i neytendavérur hér & islandi kemur hzerra
hlutfall virdisaukningarinnar i hlut innlendra adila. | pessari samantekt er farid yfir nokkur
atridi vardandi leidir til virdisaukningar a ufsa med dherslu a8 adferdir til braudunar sem hefur
lengi verid ein algengasta vinnsluadferd a islenskum ufsa erlendis.

2 islenskur ufsi

Ufsi veiddur & islandsmidum fer ndnast allur i Gtflutning. Arid 2009 var heildarutflutningur
ufsa 24.925 tonn (Hagstofa islands, 2010). bar af var meirihlutinn (um 65%) sjéfryst eda
landfryst ufsaflok ymist lausfryst eda i blokkum. Annar ufsi er ymist léttsaltadur, purrkadur
eda seldur ferskur. Mjog litid af ufsa er selt i smasolupakkningum fra islandi (um 3,6%). Verd
a frystum ufsa var a bilinu 2-2,5 evrur/kg og 4 ufsamarningi um 1 evru/kg. Steersti hluti frysts
ufsa er seldur til Evrépu, einkum til byskalands, Hollands, Spanar, Péllands og Bretlands, auk
bess sem toluvert er m.a. selt til Bandarikjanna (Hagstofa islands, 2010).

Med pvi ad forma frystan ufsa og ufsamarning i tilboinar neytendavérur ma haekka verdid um
3-4 evrur/kg sem er nanast tvéfoldun. Fra pessari tolu parf ad draga kostnad vid braudun
annad hréaefni, adstédu og vinnuafl. [ braududum vérum er fiskurinn eingdngu um 70-75% af
byngd vorunnar, jafnvel minna. Annad hraefni s.s. mylsna, deig og olia eru téluvert édyrari i
innkaupum en ufsinn. Pad ma pvi gera rad fyrir pvi ad naleegt tvofaldri virdisaukningu fyrir
hvert kg ufsa med pvi ad brauda hann fyrir smasélumarkad.

Ef flytja @ braudadan ufsa til landa Evrépusambandsins er hann skilgreindur undir flokkinn:
Fillets, raw, merely coated with batter or breadcrumbs, whether or not pre- fried in oil, frozen
(Taric Code: 1604199190). Vorur undir pessum flokki ber enga tolla, 0%.



3 Markadur

Steersti hluti islenska ufsaaflans er fluttur Gt til Vestur-Evrépu, auk pess sem toéluvert er selt
til Sudur-Evrépu og Bandarikjanna (Hagstofa islands, 2010).

Heildarmarkadur ferskra og unninna fiskafurda i Vestur-Evréopu var talinn vera um 72.2
milljardar arid 2008. ba voru 18,9% af markadinum i hondum tiu steerstu fyrirteekjanna
asvaedinu. bvi hefur verid spad ad 4 nsestu arum muni markadurinn halda afram ad vaxa
(Reportlinker, 2009; Just-food, 2008). Talid er ad aframhaldandi ahugi & heilsusamlegu
matarraedi muni styrkja markadinn sem matvaelaframleidendur munu nyta sér med nyjum
vorum med heilsutengdum fullyrdingum (Just-food, 2008; UBM, 2009; Euromonitor, 2009
(b)). Nokkur aherslumunur er @ milli landa. T.a.m. er i Bretlandi gert rdd fyrir ad eftirpurn
fyrir flijotleg matvaeli (convenince foods) muni auka sélu kzldra virdisaukandi fiskafurda
(Just-food, 2008). Solutdlur i byskalandi fra 2009 benda til pess ad pratt fyrir ad eftirpurn
fyrir pokkudum voérum verdi svipud og adur pa munu verda breytingar i neyslumynstri p.e.
minni eftirspurn eftir saelgeeti o.p.h. vorum en aukning i grunnmatvalum (e. stable food) s.s.
keeldum og frystum unnum matveelum og tilbdnum maltidum (UBM, 2009; Euromonitor,
2009 (a)).

3.1 Neytendur

Vinnuumhverfi ndtimans hefur haft mikil ahrif til styttingar pess tima sem gefinn er til
matreidslu heimafyrir, einkum i idnveeddum rikjum.

Mynd 1 synir deemi um préunina i Bretlandi. Timinn hefur styst ur 2,5 klist arid 1930 i um 8
minutur 2010. bvi er spad ad pessi timi muni halda afram ad styttast (Valdimarsson, 2004).
Pessi proun er megin orsokin fyrir auknum dhuga matvalaidnadar og smasolu 4 ad framleida
tilbdin matveaeli, fiskur er par engin undantekning.
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Mynd 1. Matreidsla @ heimilum i Bretlandi. Breytingar a fjolda kist sem notadar eru til matreidslu fra 1920 til
2010 (Imperical college, Prof. D. Huges).



pratt fyrir ad fjarmalakerfi margra landa hafi ordid fyrir afalli sidastlidin ar sem hefur leitt til
bess ad almenningur hefur minna & milli handanna pa eru ymist teikn sem benda til pess ad
neysla hafi ekki minnkad, hin hefur fyrst og fremst breyst. Almenningur leitar meira ad
ddyrari voru en vill afram sdmu paegindin. betta lysir sér m.a. i pvi ad félk fer minna ut ad
borda. Pad eldar pvi meira heima. Smasala eykst & kostnad veitingapjénustu. bratt fyrir
sparnad er félk ekki tilbuid til ad fara aftur um aratugi og standa yfir pottunum i marga
klukkutima. pad leitar pvi ad dédyrari voru sem parf jafnframt ad vera af gédum gaedum,
baegileg og fljétleg. Pad eru pvi markadstaekifaeri fyrir vérur sem uppfylla pessar parfir.

Nylegar markadsskyrslur stadfesta framangreint. Sidastlidid ar hafa matveelaframleidendur
dregid Gr markadssetningu nyrra vara. [ Bandarikjunum faekkadi nyjum vérum arid 2009 um
naer 30% fra arinu 2008 (Mintel, 2010). pratt fyrir almenna feekkun pa virdist sem sumir
voruflokkar og fullyrdingar tengdar peim séu enn ad vaxa. Mesta stokkid var i fullyrdingum
sem visa til hagsyni eda um 72% fra 2008 til 2009! Sidferdislegum og umbhverfislegum
fullyrdingum fj6lgadi ur 9% i 17%, einkum um umhverfislegar pakkningar. P4 var einnig
aukning i nyjum vorum sem skilgreina ma sem medlzeti og bjoda upp a aukin peaegindi s.s.
graenmeti i pokum atludum fyrir gufusudu. bPessa aukningu ma tengja beint til pess ad folk
bordar meira heimavid, er sparsamara en vill samt paegindin sem slikar vorur veita (Mintel,
2010; Euromonitor, 2009 (a); Euromonitor, 2009 (b)). betta mynstur ma sja badi i
Bandarikjunum og i Evrépu.

3.2 Vorur a markadi

Fljotlega eftir seinna strid komu @ markad sjavarafurdir sem voru alveg eda ad hluta til
tilbdnar, oft seldar i frystu formi. bPessar vorur nadu miklum vinseeldum medal neytenda
vegna pess hve handhaegar paer voru. Fiskurinn var ymist med eda an braudhjups, uppur
1960 komu sidan afurdir med deighjupi. Mest neysla braudadra sjavarafuréa var i
Bandarikjunum en paer urdu einnig mjog vinsaelar i Evrépu, einkum i byskalandi og Bretlandi.
Algengustu braududu vorurnar voru lengi vel foreldadir og hrair bitar af fiski, raekjur,
fiskikdkur og horpuskel (HighBeam Research, 2010).

Frad pvi ad braudadar vorur komu fyrst 8 markad hefur ordid toluverd préun i framleidslu
peirra og fjolbreytni aukist, baedi hvad vardar hraefni og teekjabunad. Braudadar vorur teljast
til tiltolulega hefébundinna matvaela i dag og ma fa paer vida um heim. Smekkur neytenda er
b6 mismunandi sem endurspeglast gjarnan i vali 8 hraefnum. Hefébundinn raspur, finn og
ljés, er t.a.m. enn vinsalastur i bysklandi medan nyrri utgafur s.s. meira kryddadur og
stokkur er nu vinsealli i Bretlandi. begar voruurval tveggja af steerstu framleidendum fyrir
Evropumarkad (Royal Greenland og Igloo) er skodad ma sja ymsar atgafur af frystum
braududum vorum, baedi hefdbundnar og nyjar. Royal Greenland hefur t.a.m. sett 4 markad
Fish&Chips, hefdbundna frysta forsteikta braudada ufsabita og franskar kartoflur saman i
poka (Mynd 2). Innihaldid skal sidan steikja eda hita i ofni samtimis, einkar handhaegt. Igloo
hefur hinsvegar sameinad medlaeti med ufsanum & annan hatt t.a.m. i vérunni Goldnusper-
Filets Spinat par sem ufsabiti og spinat er lagt saman, braudad og fryst (Mynd 2). Sem daemi
um voru 8 Bandarikjamarkadi ma nefna Potato Crunch fra Gorton, par sem kartoflur eru hluti
af braudinu a fisknum (Mynd 2).
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Mynd 2. Potato Crunch fra Gortons (www.gortons.com/product detail.php?cid=18&pid=9), Fish&Chips fra
Royal Greenland (www.royalgreenland.com/en/Products.aspx) og Goldnusper-fillets Spinat fra Iglo

(www.iglo.de).
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Mynd 3. Goldnusperfilets Goldback, Pasifische Scholle. Nach sylter original knusprig paniert og 10
Fischstdbchen aus 100% Filet fra Iglo.



Ahugavert er ad skoda upplysingar sem eru gefnar 4 umbUdum braudadra vara.
Samanburdur 4 upplysingum a premur hefdbundnum voérum (Mynd 3) frd Iglo &
pyskalandsmarkadi gefur til kynna hvada upplysingum framleidendum pykir mikilveegt ad
koma & framfaeri vid neytendur (Tafla 1). Eins og sjd ma i toflu eitt er lagt upp Ur geedum
vorunnar og uppruna hennar. Pa eru gefin skyr skilabod um ad engu sé blandad i flokin.

Tafla 1. Upplysingar @ pakkningum priggja vara fra Iglo a byskalandsmarkadi.

Voruheiti
Goldsknusperfilets. Goldback im Pasifische Scholle. Nach sylter 10 Fischstdbchen aus 100%
knuspringen backteig original knusprig paniert Filet

Voérulysing
Fiskflok djopfryst, skorin ur Alaskaufsaflok i stokku braudi Safarik hvitfiskflok, sérstaklega
blokkum, beinlaus, braudud i samkvemt upprunalegri  braudud 1 stokku  braudi,
ljuffengu stokku gullnu deigi, uppskrift fra Sylt, djipfryst. beinlaus, foreldud og djupfryst.
foreldud og djupfryst. 2-3 116k 250 g 300 g
300 g

Innihald
Fiskiflok (50%), vatn, hveitimjol, Flok af Alaskaufsa (60%), Hyvitfiskflok (65%),
braudmylsna (hveitimjol, vatn, hveitibraudmylsna, vatn, braudmylsna (hveitimjol, vatn,
salt, ger), jurtaolia, salt, maismjol, hveitimjol, hveitisterkja, krydd, salt, ger), jurtaolia,

purrkad glukdsasirép, jurtaolia, hveitiglitein, salt, ger.  hveitimjol, kartoflusterkja, salt.

hveitisterkja, lyftiefni: difosfat og

natriumkarbonat, sinnepsduft,

jurtafeiti, undanrennuduft,

glikosi, krydd.
Neeringargildi i 100g
orka 795 kJ/189 kcal 911 kJ/215 keal 795 kJ/189 kceal
protein I1g 12¢g 13g
kolvetni 19¢g 17¢g 17¢g
par af sykur 0,7¢g 1,7¢g 03¢g
fita 7,7¢g I1g 7,7 ¢
par af m. fitusyrur 1,2¢g 12¢g 1,0g
trefjar 0,8¢g IL,Llg 0,8¢g
natrium 0,8¢g 0,38 ¢g 04¢g
B12 vitamin 0,9 ng
Fullyrdingar

50% meira innihald - na 300 g o 100% flak e Sanngirni gagnvart hafinu:

Abyrgjumst: o ferskleiki tryggdur merki Marine Stewardship

e rikt af proteinum

e engin bragdaukandi efni

e engin litar- eda lyktaraukandi
efni

e | stokum skommtun

Council
o  Stokk og ljuffeng i ofninn

Upplysingar um fisk
Fisktegund, hvar hun er veidd og
hvernig. Mdguleikarnir geta verid
Alaskaufsi, ufsi, ysa e0a
pangasius og er merkt &
pakkninguna um hverja er ad
reda. Ef um ufsa er ad reda getur
hann komid fra fslandi, Noregi
eda Fereyjum.

Mynd af veidsvaedi: N Kyrrahaf.

Fisktegund, hvar hin er veidd
og hvernig. Moguleikarnir geta
verid Alaskaufsi, eda ufsi og er
merkt & pakkninguna um hverja
er a0 reda. Ef um ufsa er ad
reda kemur hann fra NA
Atlantshafi.




3.3 Log og reglur

Alpjédamatvaelastofnunin (FAO) og Alpjédaheilbrigdistofnunin (WHO) hafa sett fram stadla
og leidbeiningar um ymis matveeli til ad tryggja 6ryggi peirra og heidarlega vidskiptahaetti.
bessir stadlar kallast Codex stadlar og eru peir vidurkenndir af Alpjédavidskiptastofnunni sem
alpjédleg vidmid. Einn slikur stadall er til fyrir braudadar fyrstar vorur, Codex standard for
quick frozen fish sticks (fish fingers), fish portions and fish fillets - breaded or in batter (Codex
Stan 166-1989). | pessum stadli koma m.a. fram krofur til hraefnis, leyfileg aukefni,
merkingar ofl. Allar vorur sem falla undir pennan flokk purfa ad uppfylla krofur stadalsins.
Auk Codex stadalsins geta adilar i hverju landi fyrir sig gert sérkrofur um m.a. adkvedna
samsetningu 4 vorum m.t.t. heitis. Markadskrofur geta verid mismunandi milli landa.
Algengar krofur um lagmarks fiskinnihald eru t.a.m. 50% i Bretlandi en 62% i
pyskalandi. Hjupur og braud nema pvi oft hatt i 1/3 af vorunni eda jafnvel meira. Eins og sja
ma i deemunum hér ad ofan getur hlutfallid verid breytilegt.



4 Leidir til virdisaukningar

Med pvi ad vinna ufsa i neytendavérur ma na fram mikilli virGisaukningu. Medal peirra
adferda sem nyttar eru i pessum tilgangi er einhverskonar hjapun a fiskinum. Algengasta
hjupunaradferdin er liklega braudun en & sidustu dratugum hafa adrar adferdir eins
medhondlun i kryddlegi/marinering eda hjapun med sk. gljdum (glace&rubs) rutt sér til
rams.

[ yfirlitinu hér & eftir einkum farid yfir braudun a fiski. [ lokin verdur pé litillega minnst &
medhondlun med kryddlégum og gljaum.

4.1 Braudun

Braudun er liklega algengasta adferdin vid vinnslu fisks i neytendavorur. Sem daemi um slikar
vorur ma nefna braudud flok, fiskifingur og fiskiborgara.

Allar braudadar vorur hafa pad sameiginlegt ad pzer eru hjupadar med einhverskonar
sterkjuefni sem styrir eldunareiginleikum og geedaeinkennum voérunnar. Hraefnin i hjupinn
eru tiltdlulega 6dyr midad vid fisk. Algengt er ad pau nemi allt ad 30% af tilbdinni véru og pvi
er haegt ad na mikilli virdisaukningu a ufsa med braudun hans. Braudunin baetir vid bragdi og
gefur stokka aferd auk pess sem hun skapar jafnt utlit. Pa ,innsiglar” hun raka og fitu.
Framangreint skiptir neytendur miklu mali og gerir véruna meira adladandi. Braudun getur
pvi oft & tidum skapad forsendur fyrir pvi ad nyta dédyrara og veltuminna hraefni sem
neytendur pekkja litid og eru pvi sidur tilbanir til ad profa. pa eru braudadar vorur mjog
handhaegar fyrir neytendur og stéreldhus.

4.1.1 Hraefni fyrir braudun

4.1.1.1 fiskur

Fiskblokkir eru algengasta hraefnid fyrir braudun. Blokkirnar eru samsettar ur fiskflokum og
bitum sem eru fryst saman i samlodandi blokk. Blokkirnar bjéda upp @ mikinn sveigjanleika
og eru Odyrari en ferskur fiskur. Audvelt er ad framleida Ur peim med pvi ad saga peer i
mismunandi staerdir. Unnt er ad na t.d. 405 fiskistautum ur 16,5 punda fiskblokk.

4.1.1.2 hjupur
Hjupurinn skiptist i yfirbordsmjol (e. pre-dust), deig og braudmylsnu

Yfirbordsmjol er purrt hveiti/mjol eda purr hjupblanda sem er sett fyrst & yfirbord vorunnar
til ad gera pad moéttaekilegra. Yfirbordsmjolid gefur bragd, beetir vidlodun hjups og studladar
ad jafnri lokavoru.

Deig er fljétandi blanda af hveiti, bragdefnum og sterkju. Deigid gefur bragd, baetir vidlodun
braudmylsnu og innsiglar raka. Seigja er mjog mikilvaeg fyrir upptdku eda pykkt deigs. Seigjan
fer eftir hlutfalli vatns/hveitis og hitastigi. | framleidslu er deigid |atid flaeda yfir voruna. Tvaer
algengustu tegundir deigs eru s.k. limkennt deig (hefébundid) og tempuradeig. pbad
fyrrnefnda er tiltélulega punnt og hefur litla eda midlungs seigju og er einkum notad til ad fa
vidlodun braudmylsnu. Tempuradeigid inniheldur hinsvegar lyftiefni til ad mynda gas og
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»,poppa” voruna. Pad hefur mikla seigju og myndar pykkan hjup. Deigid fer i gegnum
ldgmarks bléndun eda daelingu til ad draga ur tapi 4 gasi. Pad er eldad strax til ad fa fram
brinun og Utpenslu a deiginu (m/gasi) svo ad ur feest opin aferd sem svipar til vaxkoku.

Braudmylsna baetir aferdarskynjun, utlit og lit lokavoru. Mikla fjolbreytni ma finna i
kornastaerd, lit og hrdefnum sem haegt er ad nota ein og sér eda i sameiningu: braudmylsna,
mjol, sterkjur, krydd, jurtir, hnetur, frae osfrv. Medal peirra helstu ma nefna:

Endurunnin braudmylsna er ur déseldu braudi sem er purrkad (jafnvel ristad) og malad.
Hun getur verid breytileg og er sidur eftirsott i dag.

Idnadarmylsna (amerisk) er Ur braudi sem er eingdngu framleitt til ad fa mylsnu.
Kornasteerd er breytileg fra finni til grofrar. Inniheldur oft litarefni til ad baeta utlit.

Japonsk mylsna (austraen) er létt og flogulaga, yfirleitt framleidd med spanhitun frekar en
hefdbundinni békun. Han gefur mjog adladandi utlit, gefur stokka aferd sem brotnar
audveldlega vid medhondlun.

Prystisudu mylsna er buin til i prystisjé8ara (extrusion). Hin hefur svipad utlit og japonsk
mylsna en vidheldur ekki stokkleika jafn vel.

Kexmjol er purrkud, mélud kexmylsna ur békudum kexpynnum. Hun hefur tiltélulega litid
bragd, harda aferd og er yfirleitt notud sem fint yfirbord yfir pykkan hjap. Hefur mikid
steikingarpol.

iblandad mjol er mjdlblanda sem samanstendur adallega af hveitimjoli med sterkjum,
kryddi, jurtum, finu kexmjoli, litarefni og brununarefni (dextrose). HUn hefur mikid
steikingarpol og er notud til ad fa , heima-gert” utlit.

Fersk mylsna er épurrkud braudmylsna sem gefur létta og stokka aferd. Hin skemmist
fljétt vegna has rakastigs og verdur pvi ad geyma i keeli.

Kornflogur eru t.d. maladar maisflogur. Medferd og virkni peirra er svipud og hja
Japanskri mylsnu.

Kartofluflogur likjast einnig japanskri mylsnu.

4.1.1.3 Ahrif hjups d eiginleika

Tegund hjups hefur mikil ahrif @ baedi framleidslu vérunnar og skynraena eiginleika hennar.
Vid hjupun og steikingu eiga sér stad margar breytingar m.a.: geljun sterkju, hleyping
préteina, brunun (litur og bragd), fituupptaka/rakatap og bragdbreytingar. Vid val @ hjup parf
bvi ad hafa ymsa paetti i huga:

Hvernig 4 ad elda véruna - @ han ad vera foreldud eda & ad elda hana algjorlega heima
vid og ba hvernig: i 6rbylgjuofni, ofni eda steikja @ ponnu eda djupsteikja?

Hvers konar aferd, utliti og bragdi er sost eftir? A deigid t.a.m. ad vera stokkt og dokkt
eda a pad ad vera mjukt og ljost?

A Mynd 4 ma sja hvernig kornasteerd i deigi hefur ahrif 4 mismunandi eiginleika vid braudun.
pvi finni sem hun er pvi ljésari verdur varan. Hjupun er betri med stzerri kornasterd en
stokkleiki minni. P4 virdist sem vidlodun/upptaka nai hamarki i kringum 8 um. pa hafa efni i
hjipnum mismunandi ahrif 4 voruna sem mikilvaegt er ad hafa til hlidsjonar vid gerd



uppskriftar. Pau geta baedi styrkt og unnid gegn hvert 68ru m.t.t. akvedinna patta s.s.
lyftiefni og fita sem mykja hjupinn medan eggjahvita og hveiti styrkja hann (Mynd 5).
pragusykur dekkir medan sterkjur lysa upp steikingarlit (Mynd 6).
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Mynd 4. Kornastzerd i deigi skiptir mali. Hun hefur ahrif a lit skorpu (mynd 11), stokkleika (mynd 12), pekjun
(mynd 13), og upptéku (mynd 14) (Balaban, 2009).

< Strengtheners

——
=

Tenderizers

>

Leaveninlg
Emulsifiers
Shortening

Market Data
Figure 15. The coated product’s formulation balance.

Mynd 5. Jafnvaegi i uppskriftum hjupadra vara. Mikilvaegt er ad hafa rétt jafnvaegi milli hraefna sem styrkja
og mykja hjipinn m.t.t. krafna markadarins, framleidslu ofl. (Balaban, 2009).
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Figure 16. Fry color considerations.

Mynd 6. Mikilvaeg atridi til ad styra steikingarlit (Balaban, 2009).

4.1.2 Framleidsluferli

Framleidsluferli braudadra vara ma skipta i prennt eftir pvi 4 hvad formi han a ad berast {
hendur neytenda: foreldadar braudadar vorur, hrdar braudadar vorur eda tempura/deig-

hjapadar vorur.

Foreldadar vérur (t.d. frystir steiktir fiskpartar) eru yfirleitt ar frystum bitum, oft métadir ur
blokk. beir eru hjupadir med yfirbordsmjoli, deigi og braudmylsnu og steiktir pannig ad peir
séu halfeldadir og sidan frystir (Mynd 7). Foreldadar vorur eru yfirleitt setladar til fulleldunar i

ofni.
frosnir fiskbitar

‘ purrt yfirbordsmjol

fliétandi deig

braudmylsna

‘ heit steikingarolia ‘

‘ podkkun og frysting ‘

y

lokavara hefur tekid upp fitu og tapad
raka vegna steikingar

Mynd 7. Framleidsluferill foreldadra vara (Balaban, 2009).

bpad er ad verda sifellt algengara ad foreldadar vorur séu fituskertar. ba er fiskbitunum dyft i
bléndu fyrir steikingu sem getur innihaldid gimmi, prétein eda myndbreyttar sterkjur til ad
hindra fituupptoku vid steikingu (allt ad 40%). Einnig er stundum oliu baett i hjupinn og
steikingu pa sleppt.
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Hrdar braudadar vérur parf ad steikja vid eldun. Fiskbitarnir eru hjupadir med tveimur
mismunandi deigtegundum, fyrir og eftir ad peim er velt upp ur yfirbordsmjolinu (Mynd 8).
Bitarnir geta verid ymist frystir eda ferskir. Ef peir eru frystir parf ad passa upp a ad deigid
frjosi ekki pvi ad braudmylsnan sem kemur & eftir parf ad loda vid pad. bessu er haegt ad
styra med réttu vali 4 hrdefni i fyrra deigid (nota t.a.m. sterkju med laga seigju).

frosnir fiskbitar

flj6tandi deig nr 1
(litil seigja)

\ yfirborasmjsl (fint) \

fliétandi deig nr 2
(meiri seigja)

‘ braudmylsna (grof) ‘

!

‘ frysting (val) ‘

.

‘ pokkun og steiking ‘

!

\ lokavara tilbdin til steikingar \

Mynd 8. Framleidsluferill hrarra braudadra vara (Balaban, 2009).

Tempura/deighjupadar vérur eru foreldadar, aetladar fyrir ofn eda steikingu til fulleldunar.
Fiskbitarnir eru yfirleitt frystir og eru peir hjupadir med tveimur mismunandi deigtegundum,
fyrir og eftir ad peim er velt upp ur yfirbordsmjoélinu (Mynd 9). Fyrra deigid er yfirleitt punnt
og sterkjukennt en pad seinna seigt med 1-3% lyftidufti dsamt 6drum hraefnum. Bitarnir eru
sidan steiktir snoggt vid hatt hitastig til ad fa fram gdda utpenslu deigsins og frystir strax.
Baeta ma utpensluna med pvi ad baeta bjor i deigid auk pess sem pad gefur vorunni brunni
lit.
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Mynd 9. Framleidsluferill tempura/deighjupadra vara (Balaban, 2009).

frosnir fiskbitar

fljiétandi deig
(litil seigja)

‘ purrt yfirbordsmijol ‘

;

seigjumikid "puff" deig
(tempura)

heit steiking

frysting

‘ podkkun og frysting ‘

4.1.3 Ahrif deigs og braudmylsnu & val & binadi

Vid val & utbunadi er mikilvaegt ad athuga hvada bunadur henti best fyrir paer tegundir af
deigi og braudmylsnu sem nota a. Eins og sja ma i Tafla 2 gera mismunandi deigtegundir
Olikar krofur til banadarins. Limkennt/hefdbundid deig er mun audveldara m.t.t. blondunar
og dalingar en tempuradeig sem er mun vidkveemara. Olikar braudmylsnutegundir eru
einnig miserfidar vidfangs vid braudun. Finni tegundir eru yfirleitt audveldari i medférum en
pbar sem eru grofari (Tafla 3) pvi paer fljota betur. Pa getur iblandad mjol (flour type
breading) verid erfitt vidfangs vegna pess ad pad a pad til ad mynda koggla.

Tafla 2. Grunnvinnslueiginleikar deigs (ISU, 2002).

Tegund deigs

Blondun

Hitastig

Stjornun seigju

Engin lyfting
(hefdbundid)

Haegt ad pumpa. Deigid er
blandad stodugt til ad vidhalda
purrefnum i lausn.

Helst undir 10°C

bad er hegt ad na stdougri
stjornun & seigju. Til eru teki (t.d.
Stein ABC) sem blanda purrt
deigid sjalfvirkt vid vatn ad
akvedinni  pykkt (seigju) og
vidheldur peim pykkleika stodugt.
bad styrir einnig hitastigi deigsins.

Lyfting (tempura)

Ekki hagt ad pumpa. Blondun
parf ad vera snogg og sidan
stoovud hratt. Blondun er ekki
stodug eftir pad. Flytja parf
deigid hratt i vélina sem sér um
hjapunina.

Kalt deig 4-7°C.

Volgt deig 18-
24°C.

bad er engin stodug styring a
seigju. Eingdngu einstakar
blondur.
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Tafla 3. Grunnvinnslueiginleikar braudmylsnu (I1SU, 2002).

Tegund mylsnu

Almennir eiginleikar

Meohdndlun i vél

Vélar

Mylsna m/ frjalst
fledi

Fin, einsleit kornastaerd,
ekki viokvaem

Audvelt ad meodhondla, fledir an
vandrada i vélum

Haegt ad keyra & ollum
vélum

Grof mylsna | Misleit kornasterod, finar | Mjog erfitt ad meohondla, gefur | Eingdngu haegt ad nota
(japonsk, panko, | og grofar agnir, | tvennskonar askorun fyrir | sérhefdar vélar. Yfirleitt
austurlensk) viokvaemar framleidandann: hagt ad nota einnig fyrir
Isnu m/ frjalst flaedi
e parf ad koma i veg fyrir ad mylsad Halst Lot
mylsnan merjist
e varan parf ad vera hjapud jafnt
efst og nedst med sama hlutfalli
af finni og grofri mylsnu
Iblandad mjol Yfirleitt hratt mjol, getur | Erfitt ad medhondla, efnid | bParf ad nota sérstakar

t.d. verid purr deigblanda

bjappast og tengist audveldlega
saman. bessa tegund parf ad keyra
afram (yta i gegnum vélina)

vélar. Yfirleitt heegt ad
nota einnig fyrir mylsnu
m/ frjalst fleedi

Tafla 4. Adrar tegundir af braudmylsnu (ISU, 2002).

Gran Braud sem hefur verid malad en ekki purrkad. bessi framleidsluadferd felur i sér fyrsta

braudmylsna skrefid i framleidslu japanskrar braudmylsnu fyrir purrkun peirra. Hun er yfirleitt blondud
vid fina mylsnu m/ frjalst fladi til ad keyra i gegnum braudunarvél.

Kart6fluflogur bessar eru flogulaga og eru ad sumu leyti svipadar japonskum braudmylsnum.

Purrkadar sésur

bessar svipa til hjupus med heft fledi. ber keyra vel i vélum sem eru hannadar fyrir
mylsnur sem fleeda ekki frjalst.

Kornflogur Maladar maisflogur eru eitt demi. bar hafa svipada medhondlunareiginleika og japanskar
braudmylsnur, einkum m.t.t. vinnslueiginleika.
Kexmylsna Kexmylsna hefur mjog mismunandi vinnslueiginleika. Yfirleitt er haegt ad keyra hana a

vélum sem rada vid fina mylsnu m/ frjalst fledi.

4.2 Rubs & glazes

Gljaar (glazes) eru hjuparefni, svipud deigi, dreifilausn fastra efna i vokva sem hafa yfirleitt
mjog einkennandi bragd. Gljdar eru notadir til ad auka bragd, lit og lokautlit voru. b3 er haegt
ad nota beedi fyrir og eftir eldun. Gljadar vorur eru yfirleitt ekki djupsteikar heldur bakadar
og henta pvi peim sem leggja aherslu @ hollt matarraedi. Gljdar auka geymslupol med pvi ad
draga ur purrkun i frysti. Upptaka vodva getur verid allt ad 20% i lokavoru og pvi getur verid
um toluverda virdisaukningu ad reeda.
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Mynd 10. Gljaar ur SavourEase linunni fra Griffithlaboratories. (www.griffithlaboratories.com).

4.3 Marinering

Marinering er ymist hlutlaus eda hefur akvedid bragd og/eda lit (kryddlogur). Han midar ad
bvi ad auka bragd og safa, baeta aferd, bragd og lit, auka geymslupol og utlit, draga ar
branun, auka nytingu og/eda hagnad vid framleidslu. Marinering getur haft mismunandi
virkni. HUn eykur syrustig vodvans (fra pH 5,4) sem leidir til aukinnar vatnsheldni hans. b3
getur hun nyst til ad einangra jarn, kopar og adrar jonir og pannig dregid ur pranun.
Marinering er algeng a kjoti en hefur verid litid notud a fisk. Hefdbundin marinering a kjoti
fer einkum fram med dyfingu, tromlun undir lofttaemi og sprautun. Upptaka er almennt mest
med sprautun en leegst med dyfingu. Vid val & adferd skal taka tillit til hversu vidkvaemur
vodvinn er fyrir medhondlun. Litid er enn um verksmidjuframleidslu a3 marinerudum fiski.
Hann ma hinsvegar vida finna i bordum fisksala og i tilbunum réttum sumra stérmarkada (

Mynd 11. Fiskréttur fra Marks & Spencer Pesto topped cod fillets og daemi um fiskbord med marinerudum
laxi, ysu ofl.
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5 Alyktun/samantekt

Frystar, braudadar ufsaafurdir eru vel pekktar & helstu mérkudum islenskra sjavarafurda. |
stad pess ad vera naer eingdngu hraefnisutflytjendur er timi til kominn ad taka naesta skref i
att til neytenda, fullavinna vorurnar hérlendis og par med feera haerra hlutfall af séluvirdi til
islenskra framleidanda.

Taekifeeri eru i dag fyrir vorur sem eru @ hagstaedu verdi, af gédum gaedum, paegilegar og
fljétlegar. Braudadar ufsavorur falla vel ad pessum krofum neytenda. begar vid baetist
jakvaed imynd islenskra matveela ut fra umhverfissjonarmidum ma aaetla ad gddir moguleikar
séu til markadssetningar a islenskum neytendavérum erlendis. Mikilvaegt er pé ad hafa i
huga ad velja og pekkja vel pann markad sem stefnt er a. Braudadur fiskur telst til
hefdbundinna matvaela i dag en breytileiki innan vorutegundarinnar er po téluverdur og
raedst mikid af smekk neytenda i hverju landi fyrir sig.

6 bakkir

Hofundar pakka AVS-sjédi veittan styrk til verkefnisins Nyting ufsa i tilbunar fiskvérur sem
bessi skyrsla er hluti af.
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