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1 INNGANGUR

Loftpurrkun er ein elsta adferdin vid geymslu matvela. Egyptar til forna beittu m.a. pessari
adferd og talid er ad han hafi einnig verid notud & steinéld til ad auka geymslupol matveela.
Purrkun er ennpa notud i pessum tilgangi, pott adrar astedur geti einnig verid fyrir hendi, t.d.
ad fa fram akvedin aferdareinkenni, léttari voru, paegilegri i medférum og fleira. Samspil
hita- og raka-stigs a purrkunartimanum hefur afgerandi ahrif & eiginleika og 6ryggi purrkada
kjotsins. Adstaedur & 6likum landsvedum hafa pvi i gegnum tidina haft mikil ahrif & hraefnid

0g skapad mismunandi afurdir med sveedisbundna sérstodu.

Loftpurrkad lambakjot er badi gémul og ny afurd & Islandi. Hangikjét er hefdbundna
afurdin. pad er baedi heimareykt og framleitt i kjotvinnslustodvum.

Hefdbundnar islenskar lambakjotsafurdir eiga reetur sinar ad rekja til norrens landnams a
niundu og tiundu 6ld. Framleidsla og vinnsla lambakjots matadist einnig af stadbundnum
adsteedum. Stutt sumur leiddu til prounar sérstakra vardveisluadferda (purrkun, tadreyking og
sursun i mysu). Sumar peirra eru ennpa vio lidi i dag s.s. notkun tads til reykingar sem vard
upprunalega til vegna skorts & vidi til eldunnar, en algengt var ad kjot veeri hengt upp i
hl6daeldhusinu og reyktist vid pad brennsluefni sem notad var hverju sinni. Reyking yfir
eldsteedinu tok 2-3 vikur en pa var kjotid flutt & adra stadi i eldhdsinu (minni reykur) eda i
geymslukofa par sem kjotid hélt &fram ad porna. betta var badi gert til pess ad varveita
kjotio og til ad framleida losteti sem sneytt var vid sérstok tekiferi (Thorsteinsson ofl.,
1976). Reyking og purrkun kjots breyttist litid 6ldum saman. Purrkun a lambakjoti var
sameinud reykingu med tadi og seinna & 19. og 20. 6ldinni var einnig farid ad verka kjo6tid
med salti, nitriti og nitrati (skortur a salti fram & 19. 6ld). Sérstok kaldreykingarhus voru

byggd & 20. 6ldinni i kjotvinnslum i baejum vida um land samhlida aukinni péttbylismyndun.

Hangikjot er ennpéa mikilvaeg afurd & islandi. Arid 1975 var neysla pess 4,5 kg/mann en hin
hafdi minnkad i um 2,5 kg/mann arid 2005 (kjot med beini). Adferdir vid séltun og reykingu
hafa breyst og margar Gtferslur i gangi. Hangikjot framleitt & gamla matann var heagt ad
neyta badi hrds og sodins. Mest reyktu lambakjoti sem framleitt er i dag er hinsvegar
eingdngu heegt ad neyta vel sodnu af dryggisastedum. Hraverkudu Kjoti sem ekki er sodid

fyrir neyslu og blautu kj6ti sem parf ad sjoda fyrir neyslu er oft ruglad saman.



Nokkrar kjotvinnslustédvar hafa préad og framleitt tvireykt kjot og sérstaklega loftpurrkad
lambakjot med eda an tadreyks. bessar afurdir &ttu avallt ad vera purrkadar par til par hafa
Iést um 30-35%. Margar vinnslur hafa haett framleidslu & hagaedavérum pvi peer hafa einbeitt
sér ad hagraedingu og ad framleida odyrar kjotvorur, i sterri framleidslulotum, fyrir islenska
stormarkadi. Loftpurrkun kjotvara er heegvirk framleidsluadferd, sem kallar & aukid
birgdahald medan a framleidslu stendur. bad getur hinsvegar hentad peim adilum sem leggja
sidur aherslu & mikla veltu, s.s. beendum sem framleida sjélfir pad hréefni sem til verksins
parf og sja sjalfir um solu eigin afurda m.a. inn & sérmarkadi t.d. til ferdamanna. Med pvi ad
leggja aherslu & sérstodu hraefnisins, svaedisins og framleidsluferils er unnt ad na til pess
sivaxandi markhdps sem leitar eftir slikum gildum og upplifun i gegnum matveeli - Touristic

Terrior ,,upplifun tengd svaedi yfirferd & afurdir

Forverar Matis ohf. hafa unnid med fyrirteekjum ad nokkrum verkefnum um loftpurrkad kjot
og tekid patt i samstarfsverkefnum, fagkeppnum og radstefnum i samstarfi vid einstaklinga,
samtok, stofnanir og fyrirteeki i Feereyjum, Noregi og Danmérku. Eitt neerteekasta deemid um
afrakstur slikra verkefna ma nefna verkefni um préun & purrverkudu erkjoti sem var unnid
med Fjallalambi 2002 og gaf af sér voruna Sveitunga. A Matis er pvi badi sérfredi- og
fagpekking til ad hafa forustu um verkefni a pessu svidi og er mikill &hugi & pvi ad lata reyna

a hvort haegt sé ad koma meira af vitinu i voru!

Matis gerdi netkonnun i &gust 2008 & nuverandi stodu smaframleidslu & loftpurrkudu
lambakjoti. Konnunin hafdi tvd megin markmid. Annars vegar ad kanna hversu margir eru
ad framleida eda hafa dhuga & ad framleida reykt og/eda purrkad lambakjot og hinsvegar ad
kanna porfina og &hugann & fraedslu, rddgjof og samstarfi um vorupréun og kynningu &
pessum afurdum. 10 adilar syndu &huga & fredslu og samstarfi vid vorupréun & slikum

vorum, parf af voru 5 sem pegar eru komnir med adstodu til framleidslu.

Verkefnid sem hér er fjallad um er beint framhald af nidurstédum konnunarinnar og
vidreedum vid patttakendur. Akvedid var ad velja pa 5 adila til samstarfs um vérupréun sem
pegar voru komnir med adstddu p.e. ablendur & Fagradal i Myrdal, Hellu vid Myvatn,
Husavik vid Steingrimsfjord, Médrudal & Fjollum og Vogafjos vio Myvatn.



2 MEGINATRIDI PURRVERKUNAR

purrverkad kjot er vara med mjog langt geymslupol par sem saltid kemur til vidbotar vid lagt
vatnsinnihald. T stuttu mali ma segja ad verkunarferill purrverkads kjots byggi & hefilegri
saltnotkun, hitastyringu og styrdu rakaumhverfi sem dregur Gr vatnsvirkni kjotsins. Vid pad
verdur heegfara purrkun & Kkjotinu auk pess ad likur & vexti matareitrunargerla verdur
hverfandi litill.

Med timanum verdur einhverskonar nidurbrot i 6llum matveelum. I flestum tilfellum stafar
petta nidurbrot ymist af vexti orvera eda efnahvorfum. Eftir pvi sem purrkunin gengur lengra
heaegja pessi ferli & sér og stdédvast ad lokum alveg, p6 med einni undantekningu en pad er
pranun. branun sem skapast af purrkun veldur dkvednum bragd og aferdareinkennum sem
eru oftar en ekki eftirséknarverd i purrverkudu kjoti, gefur akvedinn ,,karaker”. Samspil hita-
og raka-stigs a purrkunartimanum hefur afgerandi ahrif & eiginleika og 6ryggi purrkada
kjotsins. Adstaedur & 6likum landsveedum hafa pvi i gegnum tidina haft mikil ahrif & hraefnid

og skapad mismunandi afurdir med svaedisbundna sérstoou.

2.1 Framleidsluaoferodir

Groft til tekid er haegt ad skipta framleidsluferlinu i tvennt p.e. s6ltun og purrkun. Ad pvi

loknu er kjo6tid i sumum tilfellum reykt og/eda fryst.
2.1.1 Soltun

Salt dregur ut raka ar kjotinu og skapar umhverfi sem er dvinveitt 6rverum. Auk pess ad auka
geymslupol hefur pad mikil ahrif & bragd og aferd sem skapast af voldum purrkunarahrifa
saltsins. Hangikjot er saltad adur en pad er reykt en misjafnt er hvernig pad er gert; sumt er
purrsaltad, annad pakilsaltad. Mikilveegt er ad soltunin sé hafileg, kjétid ma hvorki vera of
litid saltad né of mikid, saltbragdid & aldrei ad vera yfirgnaefandi. A undanférnum éaratugum
hafa att ser stad miklar breytingar i verkun & purrverkudu kjoti m.a. til pess ad draga ar
notkun salts. | Noregi hefur t.d. verid aukning & purrséltun i stad pakilsdltunar og farid ad

nota meira saltjofnun (kjétinu pa haldid kéldu vid verkun).



Soltun er haegt ad framkveema & marga vegu. (1) Vid purrsoéltun er salti og 66rum aukefnum
nuddad i kjotid og pad svo l4tid liggja, umlukid salti i tiltekin tima, allt eftir gerd og steerd. (2)
Paekilsoltun er haegt ad skipta i tveer adferdir: (A) kjotid er latio i paekil sem i er vatn og salt
hugsanlega &samt 6drum bindi-, praavarnar- eda bragdefnum, af tilteknum styrkleika, i
tiltekinn tima, allt eftir gerd og sterd. (B) paekli er sprautad med prystingi i gegnum eina eda
fleiri nalar, beint i vodva. Su adferd, ad sprauta pakli inn i vodva, hefur verid talin daeskileg
og pa fyrst og fremst vegna pess ad vid sprautunina hefur opnast leid inn i vodvann sem
jafnframt er p& ordin greid leid fyrir orverur. Annad sem telst Oaeskilegt vardandi
sprautusoltun er ad oft er bindiefnum s.s. fosfati eda algindtum beett i pakilinn sem
motvaegisadgerd vid peirri ryrnun sem verdur vid purrkun og reykingu. Upplifun neytandans
er hinsvegar ad megintilgangurinn hafi verid ad pyngja voruna. Sprautuséltun hefur pvi ekki
imynd geedavoru. (3) Veltisoltun getur baedi verid purrsoltun eda peaekilsoltun, pa er kjotinu,
sem e.t.v. hefur verid pakilsprautad &dur, komid fyrir i tromlu sem mogulegt er ad lofttema
og velta, stillt eftir mismunandi tima i veltingi og tidni loftteminga. Onnur adferd er ad setja
kjotid strax i tromluna dsamt purru salti eda paekli. Askilegt er ad hitastig vid soltun sé um.
+8°C hvort sem um pakil- eda purrsoltun er ad reda. Oftast er midad vid ad soltunartimi sé
15 — 24 Klst fyrir hvert kild af kjoti i purrséltun. Pekilsdltun tekur styttri tima og stjornast
fyrst og fremst af styrkleika pzkilsins og hitastigi.

Til eru margar gerdir af salti og ma segja ad hver tegund hefi sinni framleidslu. Vid
burrsoltun er oftast notad sjavarsalt, groft eda fint. Vid pad er batt til helminga nitritsalti en
pad er finkornad NaCl med 0,6 % natrium nitrit og hefur fyrst og fremst pann tilgang ad gefa
kjotinu raudan lit og varna pvi ad heettulegar orverur vaxi i kjotinu. Ad auki hefur pad
hamlandi &hrif & myndun nitrésamina sem geta myndast vid reykingu. Vid framleidslu
einstaka kjotvara er askilegt ad blanda natrium nitrat (saltpétur) vid saltid. Mismunandi ahrif
pessara tveggja tegunda a framleidsluferlio felast i pvi ad virkni nitrit hefst strax (framkallar
rodamyndun i kjotinu) en nitrat virkar haegar og i lengri tima. Zskilegt er ad gera saltid rakt
med c.a 15 — 20 % af vatni adur en purrséltun hefst. pad er gert til ad hindra of kréftugan
Urdratt & vatni ar kjotinu sjalfu. Vid peekilsdltun eda pekilsprautun er oftast blandad til
helminga, finkornudu salti & méti nitritsalti. Styrkleiki paekils er maldur med flotmeli og eru
notadar s.k. °Bé gradur. Styrkleiki og timi i paekilsdltun er dkaflega mismunandi allt eftir pvi

hraefni sem & ad salta hverju sinni.



2.1.2 burrkun

burrkun tekur vid af soltun. 1 purrkuninni felst ad tima, hita og rakastigi er styrt til ad fa fram
pbé eiginleika sem atlast er til ad vidkomandi vara hafi. Vid purrkun er i raun verid ad draga

ar vatnsvirkni i kjotinu og hamla méguleikum gerla til vaxtar og par med skemmda a vérunni

Loftpurrkun er ein elsta adferdin vid geymslu matveela. Egyptar til forna beittu m.a. pessari
adferd og talio er ad han hafi einnig verid notud a steindld til ad auka geymslupol matvala.
purrkun er ennpéd notud i pessum tilgangi i dag, pott adrar astedur geti einnig verid fyrir

hendi, t.d. ad f& fram akvedin aferdareinkenni, léttari voru, paegilegri i medférum og fleira.

I stuttu mali er haegt ad segja ad skemmdir & matveelum stafi ymist af 6rverum eda
efnahvorfum. Badi pessi ferli haegja & sér og stodvast ad lokum alveg eftir pvi sem purrkunin
gengur lengra, p6é med einni undantekningu en pad er pranun. Pranun sem skapast af purrkun
veldur akvednum bragd og é&ferdareinkennum sem eru oftar en ekki eftirsoknarverd i

purrverkudu kjoti, gefur akvedinn , karaker*.

Ymsir pettir hafa ahrif a purrkunarferilinn en par ber hast hita- og rakastig 4samt magni og
eiginleikum vorunnar sem & ad purrka. Adur fyrr var hitastigsstyring einkum notud vid
purrkun en a seinni arum er einnig farid ad styra rakastigi. Samspil hita- og rakastigs &
purrkunartimanum hefur afgerandi ahrif & eiginleika og 6ryggi purrkada kjotsins. Adstedur &
Olikum landsveedum hafa pvi i gegnum tidina haft mikil ahrif a hréefnid og skapad

mismunandi afurdir med svaedisbundna sérstddu.

2.1.3 Reyking

Reyking getur verid hluti purrkunarferlis en hun hefur margvisleg ahrif & verkun og 6ryggi.
Reyking hefur tvipeett ahrif til ad auka geymslupol. Annars vegar gufar hluti af vatninu upp
svo ad varan pornar ad nokkru leyti. Hins vegar eru efni i reyknum sem verja voruna gegn
skemmdum s.s. mygluvexti a yfirbordi. Reykingin gefur akvedid bragd og lykt og hefur ahrif
& aferd vegna purrkunarédhrifa hennar. burrverkad kjot er oft reykt en pad er ekki skilyroi.

Hangikjot er demi um slika verkun, en vid framleidslu & pvi fer kjotid i reykofn eftir séltun.



Sumir framleidendur hafa kjotio i stodugum reyk i tiltdlulega skamman tima, adrir lata pad
hanga lengur en lata ekki reyk leika um pad allan timann, kveikja e.t.v. upp i ofninum einu
sinni & dag. Slik reyking pykir mérgum gefa betra bragd en petta er audvitad fyrirhafnarmeiri
og kostnadarsamari adferd. Margir peettir hafa ahrif & hvernig kjotio reykist og méa par nefna
hitann i ofninum og rakastigid. P4 hefur reykgjafinn mikil ahrif & m.a. bragd og lykt kjotsins.
Eitt af megineinkennum islenska hangikjotsins er einmitt notkun tads sem reykgjafa en pad

asamt birki hefur verid megin reykgjafinn hérlendis i gegnum aldirnar.

2.1.4 Frysting

Slaturtid & haustin veldur pvi ad frambod a fersku kjoti er naer eingdngu bundid vid pann
arstima. Fyrir daga frystiteekninnar for purrverkun lambakjots pvi eingdngu fram & haustin og
yfir veturinn. | dag fer purrverkunin hinsvegar fram allan &rsins hring med upppiddu
lambakjoti, pd framleidslan sé hvad mest & haustin. Til ad tryggja geedi lokavoérunnar er
mikilvaegt ad tryggja gaedi hréefnisins i upphafi og vanda til frystingu og pidingu hréefnisins
pess. Séu gaedi og medferd hréefnisins eins og best er & kosid ma na fram godum arangri med
purrverkun frysts hréefnis. Notast ma vid sama feril og med ferskt hréefni ad pvi undanskildu
ad soltun og modnun gerist hradar og pvi parf ad stytta pann tima i verkuninni. Ef kjo6tid er
burrverkad eftir frystingu og pidingu pa er mjoég mikilvaegt ad pad sé fryst um leid og
daudastirnun er lokid, pH u.p.b. 5,8. Kjotio er pvi ekki latid hanga fyrir frystingu. Vid

burrverkunina hangir kj6tid og ner pvi fram peirri meyrni sem stefnt er ad.

2.2 Oryggi — hattur vid purrverkun kjots

Myndun og voxtur myglu & yfirbordi er liklega algengasta haettan sem skapast vid framleidslu
burrverkads kjots, par sem saman fer hafilegur raki og hitastig. Myglan getur einnig myndad
eiturefni sem geta haft ahrif & heilsu manna. Pa getur skapast hetta af voéldum gerla ar
umhverfinu s.s. saurgerla (E.coli) og jardvegsgerla (C.botulium). Til ad hindra mygluvoxt og
heettur af voldum gerla parf mikinn prifnad auk pess ad frekari verkun kjotsins getur hjalpad

s.s. med soltun og/eda reykingu kjotsins. Hafi hraefnid hinsvegar verid ferskt og 6mengad i



upphafi ferilsins og rétt hefur verid stadid ad purrkun og séltun er i raun ekki mikil hetta &

feroum vio framleidsluna.
2.2.1  Anrif purrkunar

Vid purrkun & kj6ti minnkar annars vegar vatnshlutfall i kjétinu sem og adgengi orvera ad
vatninu. bad er ekki allt vatn adgengilegt i kjotinu pvi hluti pess er bundin i vodvapradunum
og nytist ekki fyrir t.d. 6rverur. Vatnsvirkni er oft notad sem melikvardi & nytanleika vatns
fyrir t.d. 6rverur, hrada pranunar og ahrif a ensimvirkni (vatnsvirkni er ekki hlutfallsprésenta
vatns i voru heldur er pad edlisfreedilegt hugtak sem lysir hlutprystingi vatns yfir vokva/hlut i
lokudu rymi). Vatnsvirkni er meld & kvarda fra nalli (skraufpurrt) og ad 1,00 fyrir hreint
vatn. [ flestu nymeti er vatnsvirkni & bilinu 0,95 til 1,00. Til pess ad utiloka allan 6rveruvoxt
i matveelum parf vatnsvirkni ad fara nidur fyrir 0,70. Par fyrir nedan geta eingdngu
efnabreytingar att sér stad. Hins vegar fer voxtur margra bakteriutegunda ad hagjast eda
stodvast mun fyrr. Voxtur helstu smitgerla stodvast vid vatnsvirkni leegri en 0,86. Til pess
ad tryggja 6ryggi og geymslupol purrverkads kjots er pvi mikilvaegt ad néd vatnsvirkni pess
nidur fyrir 0,86. Hversu langt nidur eskilegt er ad na vatnsvirkninni fer eftir ahrifum
aframhaldandi purrkunar & geymslupol og aferdareiginleika. Soltun og/eda reyking samhlida

burrkun hindra enn frekar voxt 6rvera og auka pvi 6ryggi viokomandi voru.

2.2.2 Utanadkomandi mengun - botulismi

Sé hreinlati og verkun & einhvern hatt dbotavant pa er heetta & skemmdum og eitrunum af
voldum o6rvera. Daemi um slikt m& finna i Feereyjum. Par tidkast ad verka lambakjot i sk.
skerpukjot med purrkun i hjéllum. Kjo6tid er almennt ekki formedhondlad &dur en pad er
hengt upp, ef svo er pa er pad léttsaltad. Pad sidan 14tid hanga i 3-5 mé&nudi og latid porna,
eingdbngu med vindpurrkun, par til pad er tilbuio til neyslu. Slatrun og verkun kjotsins fer
fram i heimahGsum, oft an nokkurs eftirlits fra heilbrigdisyfirvéldum. Nokkur tilvik
botulisma hafa komid upp i Feaereyjum sem hafa verid tengd vid neyslu & skerpikjoti
(Mgrkare, 2006). Botulismi eru heettulegar eitranir af voldum
botulinumsykilsins (Clostridium botulinum) sem geta i sumum tilfellum verid banvenar.
Matveeli sem tengist botulisma eru yfirleitt med syrustig heaerra en pH 4.6 s.s. heimanidursodin

matveeli, hunang, pylsur, kjotvorur, nidursodid grenmeti og sjavarafurdir. Til eru nokkrar
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mismunandi typur af syklinum og eru par mis polnar gagnvart hita (3-45°C), syrustigi (< pH
4,6) og saltstyrk (<10%). Til ad eydileggja eitur hans dugar hitun vid 80°C i 20 til 30 min.
eda 90°C i nokkrar sek (Georgsson, 2010).

2.2.3 Reyking og s6ltun — Myndun N-nitrésamina

Nitrésamin eru efnasambdnd sem geta myndast Ut nitriti og aminum badi i matveelum og i
likamanum. Sum peirra geta verid krabbameinsvaldandi. Myndun nitrésamina getur
eingdngu ordid vid akvednar adstedur, par med talid vid lagt syrustig s.s. eins og i maga

mannsins. Hatt hitastig, s.s. vid steikingu, getur einnig aukid myndun nitrésamina.

Nitrit og nitrat eru aukefni sem nota ma i ymsar kjotvorur. Nitrotin hafa prenns konar ahrif &
matveeli, p.e. vardveita lit, pegar nitritid gengur i samband vid myoglobin (védvaraudann),
koma i veg fyrir pranun og koma i veg fyrir voxt skadlegra bakteria dsamt salti og auka
pannig geymslupolid. Nitrat (NO3) er oft kallad saltpétur. begar nitrat er sett i saltpaekil med
kjoti breyta gerlar pvi i nitrit (NO2). Vid nidurbrot nitrits i likamanum myndast nitrésamin.
Dyrarannsdknir hafa synt ad nitrésamin sem myndast Gtfra haum styrk af nitriti (hearri en
kemur fra matveelum) eru krabbameinsvaldandi. Hja& ménnum er petta ekki eins vel stadfest

enda margir peaettir sem spila saman vid krabbameinsmyndun (UST, 2004).

Visbendingar hafa fundist um tengsl @ milli myndunar sykursyki 1 og mikillar neyslu madra
a N-nitrasomina riku hangikjoti neerri getnadartima eda snemma & medgdngu (Helgason,
1981). Heerra magn pessara efna fannst i heimareyktu kjoti en stundum einnig i 6dru kjoti.
Petta var i samremi vid rannsoknir Nielsar Dungal ofl. & sj6tta aratugnum er syndu ad
toluvert var af fjolhringja kolvetnasambdndum i reyktum og svidnum mat. Mikill munur &
magni pessara efna a milli heimareykts kjots og kjots i reykhtsum kjotvinnslustédvanna var
skyrdur ut med hreinni framleidsluadferdum og styttri reyktima. Nanari rannsoknir hafa synt
ad med pvi leida reykinn inn i reykklefann eda med pvi ad nota grisju utan um Kkjotid og
minnka reyktimann ma halda magni nitrésamininsins NTCA (N-nitrosothiazolidine-4-
carboxylic acid) nidri. Adrar breytingar i framleidslu hafa stutt vid takmoérkun & myndun
magns nitrosoamina p.e. leekkun nitritmagns i paekli og notkun andoxunarefna (s.s. natrium
askorbats) auk pess ad dregid hefur Ur sprautuséltun vid framleidslu & hangikjoti (Porkelsson

G., 2006). Einu nidurstédurnar fyrir nitrésamin i islenskum matveelum eru fyrir hangikjot fra



pvi upp Ur 1980 og 1990 og eiga pvi ekki vid hangikjot & markadi nd. Magn nitrésaminanna

meeldist pa sist meira en fundist hefur i reyktu kjoti erlendis (Reykdal, 2006).

2.2.4 Adstada og innra eftirlit

Adstada fyrir framleidslu & purrverkudu kjoti verdur ad vera adskilin annarri framleidslu. pad
skal vera audvelt ad prifa adstdduna og i henni & ekkert annad ad vera en pad sem tilheyrir
vidkomandi verkun. Hun parf ad vera hita- og rakastyrd og loftskiptum i henni hattad pannig
ad loft sem kemur ad utan sé filterad pannig ad hindrad sé ad daskileg lykt eda smitun geti att

Sér stad.

Innra eftirlit byggist & pvi ad fylgjast med ad skilgreindu ferli vid medferd hraefnis, vinnslu,
verkun, geymslu og sélu se fylgt. Greina parf mikilveega eftirlitsstadi og &heettupeetti,
skilgreina melingar til stjornunar & peim og vidbragdsaatlanir fyrir fravik. Eftirlitid felst
medal annars i pvi ad skré rétt hitastig og rakastig a hverjum mikilveegum eftirlitsstad (s.s. vid
sOltun, purrkun og geymslu), i lok ferils sé vatnsvirkni meld eda pa ad skraning a

byngdartapi sé framkvaemd.



3 PROUN PURRVERKADPRA AFURDA HJA BANDUM

Markmid verkefnisins var ad préa vorur ar loftpurrkudu lambakjéti i samvinnu vid baendur.
Verkefnid sneérist jafnframt um ad auka kunnattu baenda a vinnslu og verkun slikra afurda p.e.
gera pa hafa til framleidslu & slikum vorum. Stefnt var ad pvi ad préa eina voru med hverjum
bonda tilbana i s6lu p.e. voru sem uppfyllir allar opinberar kréfur um 6ryggi, geedi, fragang

og framsetningu sem skipta mali vardandi vorur a neytendamarkadi.

3.1 Framkvemd

I upphafi verkefnisins var haldinn fraedslufundur med patttakendum par sem farid var yfir
grundvallaratridi vardandi verkun og framleidslu & vorum ar lofpurrkudu lambakjoti med

aherslu a gaedi og 6ryggi og sambeerilegar vorur fr4 6drum I6ndum kynntar.

I lok agust og byrjun september 2009 voru 611 bylin heimsott og gerd stutt Uttekt & starfssemi
hvers bylis fyrir sig. Pad sem er sameiginlegt med peim 6llum er ad pau hafa kjotvinnslu
med leyfi heilbrigdisyfirvalda og pau eru saudfjarba, misstor pé. I pessum heimsoknum var
farid yfir hugmyndir baendanna um framleidsluvérur og paverandi vinnsluadstada tekin at
m.t.t. purrverkunar & lambakjoti og um leid abendingar gefnar um hvar meetti betur fara par
sem pad atti vid. | framhaldi af heimsoknunum var hverjum og einum sendar tillégur ad
framleidslu vidkomandi vara med itarlegum verkferlum og leidbeiningum. 1 slaturtid hofst
svo i raun framleidslan med vali & hréefni og fyrstu tilraunum. Eftir fyrstu tilraunir voru syni
send til Matis sem mat pau og gaf dbendingar um hvad metti betur fara. Matid byggdist

einkum & krofum um 6ryggi, samsetningu, eiginleika, geedi og geymslupol.

3.2 Nidurstdoour

Hér & eftir er i stuttu mali farid yfir meginskrefin i vorupréun hvers samstarfsadila.
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3.2.1 Fagridalur i Myrdal

Lagt var til ad hefja framleidslu & purrverkudu hangikjoti ar leerum og bogum, &tlad sem
forrétt eda sjalfsteda retti. Soltun & kjoti purfti ad framkveema i lofttemdum pokum vegna
annarrar framleidslu sem atti sér stad i vinnsluryminu & sama tima (fiskur) og pvi erfitt um
adskilnad ,,afurda i rami“ ad reeda. Saltjofnun for fram i sérutbinum isskap sem var raka- og
hitastyrdur og pannig reynt ad Utbua ytri adstedur med legra rakastigi en var i

vinnsluryminu. Verklysingar fyrir framleidslu og bégurbeiningu voru gerdar.

Valin voru gallalaus leri og frampartar Gr ungum, feitum am og dilkum. Séltun héfst i
oktdber og purrkun og reyking i framhaldi af pvi. Syni voru tekin & purrkferlinu en midad var
vid ad varan etti ad vera tilbdin pegar ryrnun veeri komin i u.p.b. 30%. Reyndist pad rétt.
Vatnsvirkni meldist pa 0,89 sem eru pau mork sem midad hafdi vid. Saltinnihald reyndist

einnig innan marka (6,4%), po i haerra laginu veeri.

Mat & voru og framleidslu: Adstedur i Fagradal eru akjésanlegar fyrir vinnslu sem pessa
Abuendur hafa nad gédum tékum a framleidslunni og hafa fullan skilning & edli hennar. Vi
skodun & vorunni kom i 1jos s.k. purrkrond & leerinu. Lagt var til ad lagmarka frekar lofthrada
og hagja & purrkun med pvi ad auka raka og stytta lika timabilid sem purrkunin er aatlud.

Eftir ad framleidsla hefst parf ad dkvarda geymslupol vorunnar.

Afurd: Fagradalsbiti. Arlari med beini, purrsaltad med kryddi og hjalparefnum. Gert er rad

fyrir ad notkun vérunnar verdi einkum sem forréttur.

3.2.2 Husavik vid Steingrimsfjord

Akvedid var ad proa afram hraverkada voru sem komin var & tilraunastig, Lostalengjur.
Varan er saltadir, berjamarineradir, purrkadir og reyktir hrygg- og ler-vodvar. Adstada var
adlogud ad soltun og purrkverkun og rakagjafar settir upp. Verklysingar gerdar fyrir

framleidslu og urbeiningu & flatsteik an innraleaerisvodva.

Valdir voru hryggvodvar og flatsteik dar feitum dilkum eda ungum am. Gerdar voru tilraunir
par sem marinering var ymist fyrir eda eftir reykingu. Tilraunirnar héfust i oktober og komu

fyrstu syni til melinga i byrjun febrdar. Gerlamagn var heldur hatt (p6 séluhaft) og finstilla
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purfti betur verkunina til ad fa gédan samanburd a adferdunum tveimur. Ny syni voru meald

um midjan mars og komu pau vel (t.

pa voru gerdar tilraunir med grafningu og purrkun & innanlerisvddvum, annarsvegar
hvitlauksgrofnum og hinsvegar adalblaberjagréfnum. Melingar & drverum og vatnsvirkni

gafu til kynna ad um éruggar vorur vaeri ad raeda.

Mat a voru og framleidslu: Adstada til framleidslu er tilbGin. Framleidendur hafa tileinkad sér
pau faglegu vinnubrogd sem lagt hefur verid fyrir pau. Pad er ekkert pvi til fyrirstéou ad
baendur hefji framleidslu. Eftir ad framleidsla hefst parf ad akvarda geymslupol vérunnar.

Afurd: Fjorar atgafur af vorum voru préadar, allar eru hugsadar sem forréttir i mismunandi
bragoutgafum: Tveer vorur purrkadar og reyktar & mismunandi hatt og tveer vorur purrkadar

og grafnar, annarsvegar hvitlauks- og hinsvegar adalblaberjagrafnar.

3.2.3 Hella vido Myvatn

Lagt var til ad nyta frampart fyrir purrverkun & bdg og herdabladsvodva i forrétt med
hangibragdi. Skipta purfti vinnsluadstddu i tvennt pannig ad annar hlutinn veeri blautvinnsla
og hin purrvinnsla. Verklysingar atbuanar fyrir allt ferlid p.e. Grbeiningarlysing (herdablad og
bog), Utreikningar & magni salts og tima fyrir soltun auk verklysinga fyrir frgang afurdar i

geymslu og frost.

Valdir voru steerri skrokkar af tiltélulega feitu veturgdmlu fé. Tilraunir hofust i desember.
Fyrstu syni komu til melinga i byrjun jantar og voru pau of sélt og purr. Verkunarferli var
bvi adlagad p.e. styrkur saltbléndu i séltun leekkadur og dregid Ur reykingu. I mars voru syni
send aftur i melingar. Um tvennskonar syni var ad reeda, annarsvegar hefdbundinn saltadur
bogur, purrkadur og reyktur og sidan purrkadur par til ryrnun var ordin meira en 25% og
hinsvegar ad auki kryddadur med kryddbléndu. Synin reyndust nanast tilbdin m.t.t. purrkunar

og heldur sélt. purrkunin var pvi lengd adeins 6rlitid og saltstyrkur lekkadur enn meira.

Mat & voru og framleidslu: Adstada til framleidslu er tilbdin. Framleidendur hafa tileinkad sér
pau faglegu vinnubrégd sem lagt hefur verid fyrir pau. bad er ekkert pvi til fyrirstdou ad

baendur hefji framleidslu. Eftir ad framleidsla hefst parf ad akvarda geymslupol vérunnar.
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Afurd: Hangibiti fra Hellu, purrverkadur hangikjotsbdgur. Varan er @tlud sem alegg, forréttur

eda sem naslbiti.

3.2.4 Moorudalur & Fjollum

Lagt var til ad hefja framleidslu & einhverskonar islensku Fenalar vegna stadhatta og peirra
adstodu sem var til stadar. Hraefni til vinnslunnar voru valin gallalaus dilkaleeri og Gr ungum
am (u.p.b. 3-5 kg). itarleg verklysing var gerd og stod til ad hefja soltun i desember og
burrkun i jandar en gert var rad fyrir ad hin teeki um 3-5 manudi. Vegna anna ablenda hofst
vinnsla aldrei. Eftir stendur ad ablendur hafa fengid leidsdgn og ndkvema adferdalysingu um
hvernig stadiod skuli ad framleidslu sem pessari. Framleidslu geetu pau hafid pegar timi vinnst

til fra 60rum verkefnum.

3.2.5 Vogafjos vid Myvatn

Lagt var til ad gera tilraunir med purrverkud hangileri. Adstada til s6ltunar, vinnslu og
reykingar er til stadar i veitingaadstodu sem heegt er ad nyta & vetrarmanudum. Stefna
abuendur a frekari uppbyggingu vinnsluadstddu. Einnig voru verklysingar um verkunarferli

Uthanar.

3-4 kg leeri (svipud pung og feit) tekin fr4 fyrir tvennskonar verkun p.e. purrséltun og
pekilsdltun (adferd sem beendur hafa verid ad nota) til ad f4& samanburd &
verkunaradferounum. Stefnt var ad pvi ad byrja tilraunir i september svo verkun yrdi lokid
fyrir jOl og pvi haegt ad gera adra prufu i byrjun jantar byggda & peirri reynslu sem fékkst ar

fyrstu keyrslu. Vegna anna var verkun ekki hafin fyrr en eftir aramét.

Mat & voru og framleidslu: 1 lok verkefnisins er varan enn & tilraunstigi. | pessu verkefni var
lagt upp med ad hafa hangikjotid hratt p.e. purrverkad. pesskonar kjot hefur verid framleitt af
abuendum en purrkunin er ekki eins mikil og hefébundid purrverkad kjot & ad vera og pvi
ekki med mikid geymslupol. Fyrsta prufa kom fra Vogafjosi i lok april, reyndist hin vera
fullverkud p.e. vatnsvirkni 0,86 en of solt eda um 7%. Vanda parf betur séltun og geeta ad

ferskleika hréaefnis, en byrjunin lofar godu.
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4 UMRZEDA OG ALYKTANIR

Adferdir vid verkun lambakjots hafa med timanum breyst og eru margar Gtferslur i gangi.
Framtid hinnar hefdbundnu islensku loftpurrkudu afurdar, hangikjots, er had margvislegum
pattum p.m.t. proun verkunaradferda, 6skum neytenda og matvaeladryggi. A undanfornum
aratugum hefur préunin verid i attina ad styttri framleidslutima, léttari og édyrari vorum med
meira af vatni og minna af fitu, salti, nitrati og nitriti. P& hafa loftpurrkadar afurdir fra sudur
Evrépu haft ahrif & préunina (s.s. skinkurnar Parma, San Danielle, Toscana, Iberico og Pata
Negra). Loftpurrkad hangikjot etlad hratt til neyslu er ad verda vinselt aftur, en i léttari

utgafu en var samkvemt eldri hefdum, p.e. minna salt og minni reyking.

Med pvi ad loftpurrka lambakjot ma na fram toluverdri virdisaukningu. Nyta ma kjothluta
sem annars feeru i 6dyrar vorur vegna pess ad verkunin hefur jakveed ahrif & ymsa skynraena
pbetti s.s. &ferd. Taka ma bdg med beini af am. Algengt er ad gera hakk ur sliku kjoti. Verd &
kindahakki er um 1300 kr/kg. Gera mé& rad fyrir pvi ad selja megi purrverkadan bdég med
beini & a.m.k. 3000 kr/kg. Ef bogurinn er nyttur i hakk faest um 500 g af kjoti ar 1 kg bogs,
selt & u.p.b. 700 kr. Ef boégurinn er purrverkadur ma gera rad fyrir ad ur 1 kg (kjot + bein)
verdi um 850 g af tilbinum purrverkudum bdg (kjotid ryrnar um 30%), sem fengjust a.m.k.
2550 kr fyrir. Er pad meira en prefalt verd/kg m.v. hakkid.

Ymsir smair framleidendur hafa hug & pvi ad framleida neytendavorur Gr hraverkudu
lambakjoti. Pad bydur upp & fjolbreytilegar Gtferslur & pessari verkunaradferd. Hraverkudu
kjoti sem ekki er sodid fyrir neyslu og blautu kjoti sem parf ad sjoda fyrir neyslu er hinsvegar
oft ruglad saman. Pad er pvi mjog mikilvaegt ad peir sem fara Gt i slika framleidslu hafi
fullnaegjandi pekkingu & pvi hvernig eigi ad standa ad henni til ad tryggja geedi og o6ryggi
vorunnar. Pa er ekki sidur mikilveegt ad gefa gddar leidbeiningar til neytenda um medhondlun

og framreidslu vorunnar.

I verkefninu var stefnt ad pvi ad préa nyjar vorur tr lambakjéti med beendum med loftpurrkun
ad leidarljosi. I megin atristum gekk pad vel. Bandum tokst ad tileinkad sér pa

framleidsluhatti sem naudsynlegir eru vid purrverkun og uppskaru peir nyjar vorur sem hver

14



fyrir sig er 6lik pvi sem er til & markadi i dag. Nidurstédurnar styrkja pvi vidkomandi byli til

préunar & nyjum vérum Or eigin hréefni og par med starfsgrundvoll peirra.

Loftpurrkad lambakjot atti ad skipa sama sess og loftpurrkud skinka gerir i Sudur- Evropu.
Med verkefninu var stefnt ad auknu frambodi af loftpurrkudu lambakjoti & Islandi badi i
tengslum vid matarferdamennsku, hid norrena eldhds og menningu landsins. bad er von
skyrsluhdfunda ad verkefnid verdi hvatning til samstarfsadila pess til ad halda afram med vel
unnid verk sem og til annarra ad préfa sig &fram med pessa sigildu verkunaradferd sem getur

gefid af sér baedi sérstakar og einstaklega bragdgddar vorur.

5 PAKKARORD

Hofundar pakka Framleidnisjodi og Fagradi i saudfjarraekt/stjorn Bi veittan studning vid

verkefnid og patttokuadilum fyrir einstaklega anagjulegt samstarf.
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