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<\ Inngangur

Otal paettir hafa ahrif & eiginleika kjéts sem er & bordum neyt-

" enda. Ma par nefna ahrif fra f6drun, slatrun, geymslu, vinnslu,

pokkun og dreifingu. Pessir peettir mynda o6rofa kedju sem hvergi
ma slitna ef varan a ad vera fullnaegjandi. Ekki ma gleyma loka-
skrefinu, sjalfri matreidslunni. Ef hun misheppnast er allt unnid fyrir

gig.
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@ -« Matreidsla |««— Verslun |<«— Kj6tvinnsla

Einn hlekkur i peirri kedju sem ad ofan er lyst hefur verid nefndur
Jkryddlagning“ eda ,marinering” & dénskuskotinni islensku. | kjot-
vinnslu er almennt talad um marineringu og verdur pad einnig gert
hér. Adferdin byggist a pvi ad hafa ahrif a bragd, utlit, safa og
meyrni matvéru med pvi ad leggja hana i kryddlég. Hraefnid getur
verid mismunandi, kjét, fiskur eda graeenmeti og adferdirnar breyti-
legar, svo sem ad leggja i 16g, sprauta i hraefnid paekli eda lata pad
draga upp vokva med veltingi vid undirprysting. Margs konar krydd
og hjalparefni eru notud vid marineringu allt fra salti og pipar til fos-
fata og umbreyttrar sterkju.

i pessum beeklingi er aetlunin ad fjalla um adferdir og hraefni sem
notud eru vid marineringu a kjéti med sérstaka aherslu a islenskt
lambakj6ét. Markmidid er ad audvelda starfsménnum i kjétidnadi,
veitingahusum og verslunum ad meta hvada efni og adferdir henta
best hverju sinni. Einnig getur baeklingurinn nyst vid kennslu starfs-
folks i matvaelaidnadi.
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~ Eiginleikar islensks lambakjots
islendingar greina sig fra 68rum ibdum Nordurlanda i neyslu &
kindakjéti eins og sja ma i téflunni fyrir nedan.

Kjotneysla a Nordurléondum arid 1998

(kg a ibua a ari)

Nautakjot Svinakjot Kindakjot Alifuglakjot Annado Alls

Danmérk 19.4 62.9 1.2 17.6 0.8 101.9
Finnland 19.2 34.1 0.4 11.9 1.8 67.4
Noregur 20.3 24.0 5.5 7.8 2.6 60.2
Svibjoo 20.7 37.7 0.8 9.7 23 71.2
island* 13.8 14.5 25.4 7.7 2.7 64.1

*Télurnar fyrir island eru fra 1997. Arid 2000 var neysla kindakjéts 25,6 kg & hvern ibua.

Er islenska lambakjotid eitthvad sérstakt?

A arunum 1997-2000 for fram vidamikil rannsékn & lambakjéti fra
sex Evropuléndum, islandi, Englandi, Spani, Frakklandi, Grikklandi
og Italiu. Par kom i ljés ad islenska lambakj6tid skar sig ur hvad
vardar meyrni og bragd. Pad reyndist vera sérstaklega meyrt.
Einnig hafdi islenska lambakj6tid® mun sterkara villibradarbragd en

annad lambakjét i rannsokninni.

Meyr villibrad!

Adferdir vid marineringu & islensku lambakjéti purfa ad taka mid af
eiginleikum pess. Kj6tid er meyrt og pvi parf ekki ad meyra pad.
Pad hefur sterkt villibradarbragd sem gott er ad byggja a pegar pad
er kryddad. borf fyrir sterkt kryddbragd er minni pegar hraefnid er
bragdsterkt en pegar pad er bragdlitid. islenska lambakjétid er
frekar purrt og pvi gefa paer adferdir besta raun sem minnstan safa
draga ur kjétinu vid medhdndlun.



Nzeringarinnihald i lambakjoti
(i 100 grommum af aetum hluta)

Atur Orka Protein Fita Vatn Vitamin Steinefni

hluti B1 B2 Folasin Jarn Sink

% kJ kkal g g g mg mg Hg mg mg
Lambaframpartur 76 1190 283 15.1 25.1 58.5 0.2 0.3 2 1 3
Lambaframp., fitusnyrtur 63 932 223 174 17.2 64.5 0.2 03 3 1 3
Lambagrillleggir/skankar 76 715 171 179 111 68.2 0.2 03 3 2 3
Lambahryggur 78 1400 335 15.8 30.6 52.4 01 02 2 1 2
Lambahryggvodvar 100 595 142 215 6.2 68.6 0.2 03 3 2 2
Lambakjot, supukjot 78 1250 298 16.4 26.2 56.8 0.2 0.2 2 1 2
Lambakotilettur 69 1320 315 16.6 28.0 54.9 01 02 2 2 2
Lambakotilettur, glédadar 68 1280 306 26.3 22.5 51.0 0.1 0.2 2 3
Lambalzeri, fitusnyrt 64 730 174 19.2 10.9 68.6 0.2 03 3 2 3

Lambakijét inniheldur mikid af préteinum. bad er rikt af jarni, sinki og B-vitaminum.

Adferdir vid marineringu

Algengustu adferdirnar vid marineringu eru kryddlagning, velti-
marinering og sprautumarinering. Einnig eru tveer skyldar adferdir
mikid notadar. Pad eru hjupun og purrkryddun.

Kryddlagning: Kjo6tid er latid liggja nokkurn tima i kryddlegi og
taka upp bragd og lit fra honum. Kjétid er hulid kryddlegi og pvi er
gjarnan snuid reglulega. betta er haegvirk adferd sem er algeng i
heimahusum, veitingahusum og verslunum. Oft er Iégurinn sam-
settur ur syru, oliu og kryddi. Heppilegast er ad salta eftir krydd-
lagningu til pess ad draga ekki safa ur kj6tinu en einnig er heegt ad
nota hudad salt.

Veltimarinering: Kj6ti og kryddlegi er velt i tromlu med hvildum &
milli. Oftast er veltimarineringin gerd vid undirprysting. Vid pessa
medhdndlun tekur kj6tid upp 16g sem dreifist nokkud jafnt um védv-
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ann. Getur pad tekid upp umtalsvert magn. Légurinn getur inni-
haldid margs konar efni svo sem salt, syru, bindiefni, sykrur, bragd-
efni, krydd, oliu og litarefni. Ef tilgangurinn er ad auka safa inni-
heldur 16gurinn bindiefni (fosfét) og salt. ba parf ad beita 66rum
adferdum svo sem hjupun eda purrkryddun til pess ad fa aeskilegt
utlit og bragd af kjétinu.

Sprautumarinering: Kryddleginum er sprautad inn i kj6tid i gegn-
um nalar. Pessi adferd er fljotleg og ahrifarik en hun hentar best
fyrir stér stykki. Eins og i veltimarineringunni getur l6gurinn inni-
haldid salt, syru, bindiefni, sykrur, bragdefni, krydd, oliu og litarefni.
Megintilgangurinn er venjulega ad auka safa og inniheldur I6gurinn
ba fyrst og fremst bindiefni og salt en ekki krydd. i peim tilvikum er
gjarnan 66rum adferdum beitt til pess ad krydda hraefnid og gefa
bvi fallegt utlit. Fingerdar nalar eru notadar vié sprautumarineringu
og verdur Iégurinn pvi ad vera punnfljétandi og ma ekki innihalda
agnir eins og kryddkorn eda lauf.

Hjupun: Kjotid er hjupad med pvi ad velta pvi i kryddsosu og til-
gangurinn ad krydda og baeta utlit hraefnisins, gera pad gljaandi.
Kryddsdsan eda hjupurinn inniheldur venjulega oliu, bragdefni,
litarefni og bindiefni. Olian gegnir pvi hlutverki ad halda safa inni i
kjétinu og vinna gegn pvi ad pad porni. Sumar tilbunar kryddsésur
eru yrulausnir (,emulsions®) oliu og vatns. Tilgangurinn er ad auka
stédugleika hjupsins og gefa jafnari dreifingu innihaldsefna.

Purrkryddun: Kryddbléndu er strad eda nuddad a kj6tid. Tilgang-
urinn er ad gefa kj6tinu gott bragd og beett utlit. Kryddblandan inni-
heldur venjulega salt asamt kryddi. Einnig getur hun innihaldid
bindiefni svo hun lodi sem best vid kjotid.



Eins og sést af umfjdllunni eru mérkin milli adferéa oft & tidum
0ljés. Vid purrkryddun dregur saltid vokva ur kjétinu og myndar
bannig paekil. Ma pa lita @ medhdndlunina sem kryddlagningu. EKki
eru heldur skérp skil milli hjupunar og kryddlagningar og er oft er
reynt ad na markmidum beggja adferdanna i senn, koma bragdé-
efnum inn i kj6tid og um leid gefa pvi fallegt utlit.

2 i Kostir og gallar mismunandi adferda
7”:1. } \’ Markmidid med marineringu er ekki alltaf pad sama. | heima-
husum er tilgangurinn fyrst og fremst ad gefa kjétinu gott utlit og
' bragd. Kjotid er lagt i 16g, fosfot eru ekki notud og salti stillt i hof.
* Hja kj6tvinnslum eru markmidin vidteekari og jafnframt er teekja-

bunadur fullkomnari og hraefnin fjélbreyttari. Par ma skipta mark-
midunum i prennt:

Skapa voérunni sérstédu og um leid 6flugri markadsstédu med
nystarlegu og freistandi kryddi, aberandi umbudum o.fl.

Auka nytingu og virdisauka kjotbita med hatt beina- og band-
vefshlutfall.

Auka geedi kjétsins med pvi ad auka safainnihald, beeta bragd
og utlit og audvelda matreidslu.

Oft getur reynst erfitt ad na pessum markmidum 6llum i einu.

Samanburdur a adferoum vido marineringu

Krydd- Velti- Sprautu- Hjupun burr-

lagning marinering marinering kryddun
Eykur safa + ++ +++ + 0
Eykur meyrni (+) ++ + (V] 0
Anhrif a bragd  +++ +4++ +++ ++ ++
Beetir utlit ++ (+) (+) ++ ++



Eins og sja ma a téflunni hér ad framan er mikill munur a adéferdum
me? tilliti til ahrifa a safa, meyrni og utlit, en allar adferdirnar gefast
vel pegar a ad bragdbaeta hraefnid. P6 getur skapast vandamal vid
hjupun og purrkryddun vegna pess ad kryddid fer ekki inn i kj6tio.
Bragdid verdur pa um of bundid vid yfirbord kjétsins.

Til ad auka safa

Til pess ad auka safa, gefa sprautu- og veltimarinering besta raun.
pa parf I6gurinn ad innihalda efni sem binda vatn. Meyrni getur
einnig aukist um leid, sérstaklega vid veltimarineringu. Hjupun og
marinering geta dregid ur vokvatapi ef 16gurinn inniheldur oliu og
litid salt.

Storir eda litlir bitar?

Til pess ad auka ahrif kryddlagarins er haegt ad skera kj6tid nidur i
bita adur en pad er lagt i |16g, hjupad eda purrkryddad. Vid smaekk-
un kjétbitanna eykst yfirbordid sem er i snertingu vid kryddléginn
og ahrif hans um leid. Pannig eru ahrif marineringar meiri a litla bita
eins og gullas en & stor kjotstykki. | sprautumarineringu er yfir-
bordid sem légurinn verkar a mjég stort. Sprautumarinering er pvi
einnig adferd til pess ad steekka snertiflétinn milli paekils og kjoéts.



=X Ad meyra kjot

& . e 2 ,__x%‘; Oft er yfirlystur tilgangur marineringar ad auka meyrni en i
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raun er pad erfitt pvi venjuleg marinering hefur tiltélulega litil ahrif
e a meyrni kjéts. P6 ma nefna ensimmedhdndlun eda marineringu
vid lagt syrustig sem deemi um efnafraedilegar adferdir til pess ad
auka meyrni. Syran i kryddleginum eykur meyrnina en ahrif hennar
na fremur grunnt. Ef arangurinn a ad vera gédur er haettan su ad
kjotid verdi of surt a bragdid. Eitt af vandamalunum vid notkun
ensima er ad hemja virkni peirra og na fram haefilegri meyrni.

i stad marineringar eda efnafraedilegra adferda er mun audveldara
ad meyra kjét med pvi ad nota vélar eda ahdéld med nalum eda
hnifum sem skera eda stingast i kj6tid. ba parf ad huga ad pvi ad
um leid opnast leid fyrir gerla inn i kj6tid og safi getur lekid ur pvi.
Til pess ad auka meyrnunarahrifin af kryddlegi er haegt ad stinga i
kj6tid eda skera i pad.

Algengt er ad meyra kjot med pvi ad lata pad hanga i keeli. Med
timanum a sér stad proteinnidurbrot sem leidir til aukinnar meyrni.
Um leid eykst voxtur gerla og myglusveppa sem takmarkar pann
tima sem haegt er ad geyma kj6tid. S6mu breytingar eiga sér stad
begar marinerudu kjéti hefur verid pakkad i loftdregnar umbudir og
dreift i verslanir. Geymslutiminn i keeli getur verid allt ad 2-3 vikur.
A peim tima & sér stad préteinnidurbrot sem veldur pvi ad kjotié
meyrnar en um leid eykst haetta a 6aeskilegum breytingum. Kjétid
getur pornad og drverur nad sér a strik.



Blondun saltpaekils vid 16 °C

Salt- Blondun Salt- Salt- Bléndun Salt-
styrkur paekils styrkur styrkur paekils styrkur
(%) (kg salts i ‘Bé (%) (kg salts i ‘Bé
(9/100 g) 100 I vatns) (9/100 g) 100 I vatns)
1 1.0 1.0 15 17.6 14.6
2 2.0 2.0 16 19.0 15.4
3 31 3.1 17 20.5 16.3
4 4.2 4.1 18 22.0 17.2
5 5.3 5.2 19 23.5 18.1
6 6.4 6.1 20 25.0 19.0
7 7.5 7.0 21 26.6 19.9
8 8.7 7.9 22 28.2 20.9
9 9.9 8.9 23 29.9 21.7
10 11.1 9.8 24 31.6 22.5
11 12.4 10.9 25 33.3 23.4
12 13.6 11.9 26 35.1 24.3
13 14.9 12.7 26.4 35.9 24.6
14 16.3 13.7



%2 Efni notud vid marineringu

5# Askorbinsyra

& ] Askorbinsyra er annad nafn a C-vitamini. Askorbinsyra og salt
hennar (natriumaskorbat) eru mikid notud i kjétvérum. Askorbin-
syra er praavarnarefni. Hun er ekki leysanleg i fitu en askorbyl-

palmitat er fituleysanlegt.

Bindiefni

Bindiefni eru fj6lmérg med mismunandi eiginleika. Pau auka
stédugleika matvara, binda vatn, pykkja matveeli o.fl. Fosfét,
gummi (xantan, guar, kardb, tragant), sterkja og karragenan eru
daemi um bindiefni. Vidbaett protein gegnir sama hlutverki.

Bordvin

Bordvin inniheldur syrur og vinanda. begar vinid surnar breytist
vinandinn i edikssyru. Vinkjarnar (,essences®) eru fyrst og fremst
krydd.

Ensim

Ensim eru notud til ad meyra kj6t med pvi ad brjdta nidur prétein.
Bromelin er ensim unnid ur ananassafa. Pad er notad i kjGtmeyri.
Papain er unnid ur papaya avextinum og fisin ar fikjum. Erfitt getur
reynst ad stjorna verkun ensima pannig ad hun verdi hvorki of né

van.

Fosfot

Fosfét flokkast sem bindiefni. Meginhlutverk peirra er ad binda
vokva og prétein, baeta aferd og binda malma. Pau eru af mérgum
gerdum og eiginleikarnir mismunandi. Helstu flokkar fosfata eru
difosf6t, trifosfét og fjélfosfét (polyfosfot).



Hadad salt

Vid framleidslu @ hududu salti eru saltkorn hudud med fitu sem kemur
i veg fyrir ad saltid dragi til sin vokva. bad er ekki fyrr en vid matreidsl-
una sem fitan bradnar utan af saltinu. Med pvi ad nota hudad salt i
kryddbléndur er haegt ad purrkrydda kj6t an pess ad pad porni um of.

Jurtaolia

Jurtaoliur draga ur vékvatapi. beer eru gjarnan notadar i hjupa og
kryddlegi. Af algengum jurtaolium ma nefna sojaoliu, maisoliu,
repjuoliu og olifuoliu.

Krydd
Kryddi sem notad er vid marineringu eru litil takmork sett. pPad
getur verid notad sem lauf, duft, kjarni eda mauk. Bléndurnar eru
oteljandi. Fyrir utan pad ad gefa bragd og lykt hefur kryddid oft mikil
ahrif a utlit vérunnar (lauf, korn, litur).

Litarefni

Af litarefnum ma nefna karamellulit en oft er pad kryddidé eda grunn-
efnid i leginum sem gefur vérunni lit. Ma par nefna hraefni eins og
papriku, turmerik, tomatkraft og sojasésu.

Nitrit

Nitrit gegnir margs konar hlutverki i kjoétvérum. bad er rotvarnar-
efni, praavarnarefni og hefur ahrif & lit, bragd og lykt kjéts. Nitrit er
ymist notad sem natrium- eda kaliumnitrit en kaliumnitrit er aud-
leystara i vatni.

Rotvarnarefni
Edikssyra, sorbinsyra, bensosyra og nitrit eru algeng rotvarnarefni
i marinerinudu kjéti. Salt og sykur er notad til ad lengja geymslu-
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bol matveela en pessi efni flokkast ekki sem rotvarnarefni heldur
sem hraefni.

Salt

Salt hefur margpeettan tilgang. bPad gefur bragd, bindur vatn og
eykur geymslupol. Salt getur aukid safa og meyrni, einkum pegar
pbad er notad med fosfati. Yfirbordssdltun dregur vékva ut ur kjoti
en pegar saltinu er sprautad inn i kj6t bindur pad vatn.

Sojasosa

Otal gerdir eru til af sojasosu. baer eru unnar Ur sojabaunum og
innihalda salt, vatnsrofid protein (,hydrolysed proteins®), sykur og
krydd. Fyrir utan pad ad gefa bragd og lit getur sojas6san studlad
ad aukinni meyrni.

Sorbinsyra og bensoésyra

Petta eru rotvarnarefni. Sorbinsyra dregur ur vexti ger- og myglu-
sveppa. Bensosyra er notud sem rotvdrn i surum matvaelum.
Venjulega eru notud sélt af syrunum, kaliumsorbat (,potassium
sorbate®) og natriumbenséat (,sodium benzoate®) vegna pess ad
s6ltin eru miklu audleystari en syrurnar.

Sarmjolk

Surmjolk inniheldur mjolkursyru. Hun hefur milt sart bragd og er
gd6dur grunnur fyrir krydd. Einnig studlar syran ad auknu geymslu-
poli. AB-mjélk hefur svipada eiginleika og surmjolk.

Sterk vin og vinkjarnar

Vinandi gefur bragd en hefur litil nnur ahrif vid marineringu a kjéti.
Mikid er notad af vinkjérnum til ad bragdbaeta kjot.
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Sterkja, umbreytt sterkja

Bindi- eda pykkingarefni. Sterkja dregur i sig vatn vid upphitun og
myndar hlaup sem helst st6dugt pott pad sé keelt nidur. Umbreytt
sterkja er medhondlud til ad auka enn stédugleikann pannig ad
matvaran poli t.d. frystingu og upppidingu.

Sykur

i marinerudum kjétvérum er sykur adallega notadar til pess ad hafa
ahrif a bragdid med pvi ad mykja saltbragd, gefa saett bragd og
studla ad brunun vid matreidslu. Sykurinn getur verid margs konar
svo sem strasykur, pudursykur, prugusykur, maissirép eda hun-
ang. Strasykur og pudursykur innihalda sukrésa en prugusykur
inniheldur glukdsa (dextrosi). Hunang inniheldur glukésa, fruktosa
og bragdefni. Maissir6p inniheldur bléndu glukdsa, maltdésa og
fleiri sykra. Sykur er missaetur. Glukési er minna seetur en sukrosi
en fruktosi aftur a méti seetari.

Syrur

Syrur auka geymslupol og gefa bragd. baer geta einnig studlad ad
meyrni. Edikssyra (edik, bordvin), sitronusyra (sitrénusafi), mjélkur-
syra (surmjolk, jogurt) eru deemi um syrur sem notadar eru vid
marineringu. Syrur eru mjég mismunandi a bragdid.

Tomatkraftur

Algengt er ad nota tomatkraft eda tomatmauk vid marineringu a
kjoti. Tomatkrafturinn gefur bragd og hefur mikil ahrif a utlit kjétsins.
Hann er einnig dalitid sur sem er heppilegt vid marineringu.

Vatnsrofid jurtaproétein
Vatnsrofid jurtaprotein (,hydrolysed vegetable proteins®) er mikid
notad sem bragdaukandi efni. Pad inniheldur salt, natriumglutamat

og bragdefni.
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Viobzett préotein

Vidbaett protein gegna hlutverki bindiefna. Pau binda mikid vatn og
auka pannig safa og nytingu. Einnig virka pau sem yruefni fyrir
fitu/vatns yrulausnir. Sojaprotein i ymsum utgafum eru mikié notud
en af 6drum proteinum ma nefna mjolkurprétein (undanrennuduft,
undanrennuproéteinpykkni, natriumkaseinat). Vidbaetta proéteinid er
odyrt i notkun vegna pess ad pad getur bundid margfalda pyngd
sina af vatni.

Praavarnarefni
Askorbinsyra (C-vitamin), natriumaskorbat eru praavarnarefni.
Sitronusyra hamlar einnig pranun.

Pridja kryddid

Pridja kryddid er i flokki bragdaukandi efna. Annad heiti er natrium-
glutamat (,monosodium glutamate®; MSG). Af efnum i sama flokki
ma nefna guanyl- og indsinsyru og sélt peirra (dinatriumguanylat
og dinatriuminésinat). Kalsium- og dinatriumribénukle6tid eru
einnig bragdaukandi efni.

Upplysingar um E-numer er ad finna a heimasiou Hollustuverndar rikisins:

http://www.hollver.is/mat/matvsvid.htm
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Proteingjafar ar sojabaunum

Afurd Protein (%) Kolvetni (%) Fita (%)
Sojabaunamjol 40 25 20
Fitufritt sojabaunamjol 50 30 0
Sojaproteinpykkni (SPC) 70 15 0
Einangrud sojaprotein (SPI) 920 0 0

Proteingjafar ar mjolk

Afurd Protein (%) Mjolkursykur (%) Fita (%)
Mjolkurduft 25 40 25
Undanrennuduft 35 50 2
Undanrennuproéteinpykkni 35-80 5-45 2-7
Kaseinat 20 0 1

Ahrif mismunandi efna vid marineringu

Bragd Geymslupol Utlit Nyting

Bindiefni 0 0 + ++
Hadad salt + 0 0 0
Jurtaolia + 0 + 0
Krydd ++ 0 + 0
Rotvarnarefni 0 ++ 0 0
Salt ++ ++ 0 +/-
Syrur + + 0 0
Vidbeett protein 0 0 0 ++
Pridja kryddid + 0 0 0
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Marinering a islensku lambakjoti
Hvada kjot hentar til marineringar?
Pad verdur ad vera vbdvamikid og heefilega feitt til pess ad nyt-
ingin sé god.
Upptakan er litil ef kj6tid er mjég feitt og beinamikid pvi fita og
bein binda litinn vokva.
Ef kj6tid & ad glddarsteikja er mikil hzetta & pvi ad feitt kjét brenni.

Gadamat a lambakjoti

Holdfyllingarflokkar Fituflokkar

Bokstafur Lysing Tolustafur Lysing

E Ageet 1 Mijog litil

) Mjog g6d 2 Litil fita

R Go6d 3 Edlileg fita

o Seaemileg 3+ Mikil fita

P Mjog ryr 4 Mjog mikil fita
5 Ohoéfleg fita

Fitu- og beinahlutfallid skiptir mestu fyrir nytingu lambaskrokka i
marineringu. Ryrir og fitulausir skrokkar eins og i P1, P2 og O1
henta illa i marineringu. Kjéthlutfallid er lagt og beinahlutfallid hatt
en pad dregur ur nytingu. bessir skrokkar henta best sem vinns|u-
kjot i urbeiningu. Mjog feitir skrokkar henta illa i marineringu vegna
bess ad fitan tekur upp litinn kryddlég. Nytingin verdur pvi léleg. Ef
kj6tid a ad glodarsteikja er haetta a ad kvikni i pvi.
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Leidbeiningar vid sprautu- og veltimarineringu

Kjothluti

Lzeri med beini

Laerissneidar

Frampartar med beini

Framhryggjarsneidar
med beini

Snyrtur framhryggur
an beins

Bogsneidar

Kotilettur

Hryggvoédvasneidar
an beina

Langar grillsneidar
ur bogi

Beinlausir og fitu-
snyrtir véodvar, t.d. ur
leeri eda hrygg

Lysing

Hatt voovahlutfall, litio af fitu
og beinum.

Hatt vodvahlutfall, litio af
fitu og beinum.

Fremur lagt vodvahlutfall.
Hatt hlutfall beina, fitu og sina.

Fremur lagt vodvahlutfall.
Hatt hlutfall beina, fitu og sina.

Vodvarnir adskiljast audveldlega.

Hatt véoovahlutfall.

Vodvarnir adskiljast audveldlega.

Fremur hatt védvahlutfall.
Hatt hlutfall beina, fitu og sina.

Voédvarnir adskiljast audveldlega.

Hatt hlutfall beina og fitu.
Meyr voovi.

Hatt hlutfall voova.

Fremur lagt vodvahlutfall.
Hatt hlutfall beina, fitu og sina.

Hatt kjothlutfall, litid af sinum,
engin fita.
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Log og reglugerdir

Af 16gum og reglugerdum sem tengjast vinnslu kjétvara ma nefna:

L6ég nr. 93/1995 um matveeli. Breytt med [6gum nr. 169/2000.
Reglugerd nr. 586/1993 um merkingu naeringargildis matveela.
Reglugerd nr. 588/1993 um merkingu, kynningu og auglysingu
matvara. Breytt med reglugerd nr. 142/1995.

Reglugerd nr. 522/1994 um matveelaeftirlit og hollustuhaetti vid
framleidslu og dreifingu matveela. Breytt med reglugerd nr.
191/1999.

Reglugerd nr. 302/1998 um kjét og kj6tvorur.

Ur 4. grein laga nr. 93/1995 um matveeli:
,Hraefni eru Oll efni, dnnur en baetiefni, aukefni, bragdefni og
varnarefni, sem notud eru vid framleidslu matveela.

Aukefni eru efni sem notud eru vid tilbuning matveela til ad hafa
ahrif a geymslupol, lit, lykt, bragd eda adra eiginleika peirra.
Bragdefni eru efni sem notud eru til ad hafa ahrif & bragdeigin-
leika matveela og teljast ekki til aukefna.

Baetiefni eru vitamin, steinefni, par med talin snefilefni, og lifs-
naudsynlegar fitu- og aminésyrur.

Adskotaefni eru efni sem sett eru i matveeli, berast i pau eda
myndast i peim og breyta eiginleikum, samsetningu, geedum eda
hollustu peirra. Hér er m.a. att vid vaxtaraukandi efni og lyfjaleifar.
Varnarefni eru efni sem notud eru m.a. gegn iligresi, sveppum og
meindyrum vid framleidslu og vid geymslu matveela.”
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Ur 4. grein reglugerdar nr. 588/1993

um merkingu, auglysingu og kynningu matvaela:
,Merking eru ord, upplysingar, vérumerki, sérheiti, myndefni eda
takn sem tengjast matvaelum og eru sett a umbudir, skjél, tilkynn-
ingar, merkimida, hringi eda kraga sem fylgja slikum matvaelum
eda visa til peirra.
Umbudir eru neytendaumbudir eda paer umbudir sem voéru er
pakkad i til dreifingar til storeldhusa. baer umlykja véruna ad ein-
hverju eda 6llu leyti pannig ad notkun hennar er had pvi ad
umbudir séu rofnar.
Innihald merkir hraefni, aukefni og 6nnur efni, sem notud eru vid
framleidslu matveela og finnast i lokaafurd, jafnvel p6 i breyttri
mynd sé.
Pokkunardagur er sa dagur pegar vorunni er pakkad i peer
umbudir sem henni er dreift i.
Sidasti neysludagur merkir lok pess timabils sem varan heldur
gaedum sinum. Ekki er heimilt ad dreifa vérunni eftir dagsetningu
sidasta neysludags.
»Best fyrir“ og ,Best fyrir lok“-merkingarnar gefa til kynna lag-
marksgeymslupol vérunnar vid pau geymsluskilyréi sem vid eiga.
Varan getur haldid sinum eiginleikum og verid neysluhaef eftir
tilgreint lagmarksgeymslupol. Heimilt er ad dreifa vérunni til loka
bess timabils sem tilgreint er.”
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Ur 6. grein reglugerdar nr. 302/1998
um kjot og kjotvorur:
,purrkryddad og kryddlegid kjot eru vorur ur heilum stykkjum,
sneidum eda bitum, sem purfa hitamedferd fyrir neyslu.”

,Innihaldslysing skal veita nakveemar upplysingar um samsetn-
ingu vérunnar og skal magn hraefna tilgreint pegar um pad er gerd
krafa, sbr. vidauka II. Umbudamerkingar skulu ad 6dru leyti vera i
samreemi vid akvaedi reglugerdar nr. 588/1993 um merkingu, aug-
lysingu og kynningu matveela.”

Ur reglugerd nr. 302/1998
um kjot og kjotvorur (vidauki I):

Gaedaflokkun kjotvara
Hraar saltadar, endurmoétadur, purrkryddadar
og kryddlegnar kjotvorur:

Voru-/gaedaflokkur Magurt kjot Fita

Laxus Yfir 95% Undir 15%
1. flokkur Yfir 80% Undir 15%
1. fl. feitar vérur Yfir 80% Undir 25%
2. flokkur Yfir 60% Undir 10%
2. fl. feitar vorur Yfir 60% Undir 40%

Upplysingar um 16g og reglugerdir er ad finna a
heimasidu Hollustuverndar rikisins:

http://www.hollver.is/logreglur/logefni.html
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Marinering a islensku lambakjoti

3

3

=

islenskt lambakjét er einsleitt og nakveemlega flokkad hraefni.
Kjotid sjalft er meyrt og pad parf pvi ekki ad meyra.

Kjétid hefur aberandi villibradarbragd sem heppilegt er ad taka
mid af pegar kj6tid er kryddad.

Geeta parf pess ad draga ekki vékva Ur kjdtinu. | stad salts ma
nota hudad salt. Sprautumarinering getur hentad i sumum tilfell-
um.

Vanda parf val a hraefninu. Hatt bandvefs-, fitu- og beinahlutfall
dregur ur nytingu. Hatt fituhlutfall getur valdid erfidleikum i mat-
reidslu.
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