Resources & Products Biotechnology & Biomolecules

Food Safety, Environment Analysis & Consulting
& Genetics

Business Development

Nyting ufsa i tilbunar
fiskvorur - lokaskyrsla

pPora Valsdottir
Irek Klonowski
Gudjon porkelsson

Nyskdépun og neytendur

Skyrsla Matis 06-10
Mars 2010

ISSN 1670-7192



Skyrsluagrip Matis ohf / .\
Icelandic Food and Biotech R&D \ atls/

e
Report summary ISSN: 1670-7192
Titill / Title Nyting ufsa i tilbanar fiskvérur — lokaskyrsla / Using saithe in ready

to eat fish product — final report

Hofundar / Authors péra Valsdottir, Irek Klonowski, Gudjon borkelsson
Skyrsla / Report no. 06-10 Utgafudagur / Date: Mars 2010
Verknr. / project no. 1921 Skyrsla lokud til 01.04.2012

Styrktaradilar / funding:

AVS-sjodurinn / R 09075-09

Agrip 4 islensku:

Nanast allur ufsi veiddur vid island 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.

Mikilveegt er ad kanna leidir til ad auka verdmezeti pess ufsa sem fluttur er ut.
Med pvi ad vinna ufsann ad fullu eda ad mestu leyti i neytendavérur hér 3
islandi kemur haerra hlutfall virdisaukningarinnar i hlut innlendra adila. |
verkefninu var aherlsa 16gd 4 adferdir til braudunar sem hefur lengi verid ein
algengasta vinnsluadferd & islenskum ufsa erlendis.

Verkefnid for ageetlega af stad og fljotlega var buié ad komast i samband vid
hugsanlega kaupendur i byskalandi. Syni af vérum voru send til peirra til ad fa
mat & hvernig best vaeri ad prda voruna ad peirra éskum. Nokkrar tilraunir voru
framkvaemdar sem géfu til kynna ad vorupréunin veeri a réttri leid. Hinsvegar
pegar komid var dageetis skrid a vinnuna var ljést ad rekstrargrundvollur
Festarhalds var mjog otryggur og fljotlega for fyrirtaekid i greidslustédvun.

bratt fyrir ad verkefnid hafi préast med 68rum haetti en gert hafdi verid rad fyrir
pa gafu nidurstddur tilrauna til kynna ad paer vérur sem voru préfadar voru ad
asaettanlegum gaedum og liklegar til ad uppfylla krofur markadarins. bad er pvi
full dstaeda ad dzetla ad grundvollur sé fyrir pvi ad fullvinna braudadar vorur ar
ufsa hér a landi. Teekifeeri eru i dag fyrir vérur sem eru 4 hagstaedu verdi, ad
gdédum gaedum, paegilegar og fljotlegar. Braudadar ufsavorur falla vel ad
pessum krofum neytenda. begar vid baetist jakvaed imynd islenskra matvaela ut
fra umbhverfissjonarmidum ma a&aetla ad godir moguleikar séu il
markadssetningar a islenskum neytendavérum erlendis.

Lykilord & islensku:

Ufsi, braudun, Gtflutningur

Summary in English:

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

In the project, analysis was performed on the potential of processing breaded
fish products by a local processing plant. Results of experiments were positive
and indicated that the products fulfilled market demands of composition and
quality.

There is a great potential for further processing of saith into consumer products
for export 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:
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1. INNGANGUR

N&nast allur ufsi veiddur vid fsland er fluttur Gt litid unninn, einkum til Evrépu og
Bandarikjanna. Par er hann ad miklu leyti unninn afram i neytendavorur sem hefur téluverda
vir@isaukningu i for med sér. 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 neytendavorur hér 3

islandi kemur haerra hlutfall virdisaukningarinnar i hlut innlendra adila.

Braudun er liklega algengasta adferdin vid vinnslu fisks i neytendavorur og fer mikid af peim
ufsa sem seldur er erlendis i slika vinnslu. Sem deemi um slikar vorur ma nefna braudud flok,

fiskifingur og fiskiborgara.

Allar braudadar vorur eiga pad sameiginlegt ad paer eru hjupadar med einhverskonar
sterkjuefni sem styrir eldunareiginleikum og gadaeinkennum vérunnar. Hraefnin i hjdpinn
eru tiltélulega 6dyr midad vid fisk. Algengt er ad pau nemi allt ad 30% af tilbdinni véru og pvi
er hagt ad na mikilli virdisaukningu a8 ufsa med braudun hans. Braudunin baetir vid bragdi og
gefur stokka aferd auk pess sem hun skapar jafnt utlit. Pa ,innsiglar” hin raka og fitu.
Framangreint skiptir neytendur miklu mali og gerir véruna meira adladandi. Braudun getur
bvi oft & tidum skapad forsendur fyrir pvi ad nyta dédyrara og veltuminna hrdefni sem
neytendur pekka litid og geta pvi verid sidur tilbunir til ad préfa. pa eru braudadar vorur

mjog handhaegar fyrir neytendur og stéreldhus.

Meginmarkmid pessa verkefnis var ad nyta ufsa i tilbunar fiskafurdir fyrir markadi i Evrépu
og 4 Islandi. Festarhald hafdi nylega keypt og sett framleidslulinu fyrir braudud ufsaflok
begar verkefnid hofst. Stefnt var ad pvi ad koma verksmidjunni i full afkost og ad hun yréi
sérhaefd i nytingu ufsaflaka -afskurdar og -marnings i tilbdnar fiskafurdir til utflutnings og
fyrir innanlandsmarkad. Tilgangur verkefnisins var m.a. ad dkveda hverjar framleidsluvorur
fyrirtaekisins settu ad vera og hvernig atti ad standa ad framleidslu og markadssetningu

beirra.

Verkefnid skiptist i 7 verkpaetti: (1) hugmyndavinnu og fysileikakonnun, (2) préun frumgerda
ad tilbunum fiskafurdum, (3) uppskdlun og profun frumgerda, (4) undirblning

markadssetningar, (5) framleidsluleidbeiningar, (6) kynningu & nidurstédum og (7)
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verkefnisstjorn. Hér a eftir verdur greint fra nidurstodum verkpatta 1 og 2. Ekki nadist ad
klara verkpaetti 3, 4 og 5 pvi ad eftir ad verkpaettir 1 og 2 voru komnir vel 4 skrid og vinna vid
verkpatt 3 hafin kom i ljés ad rekstrargrundvollur Festarhalds var mjog étryggur og fljotlega
for fyrirtaekid i greidslustodvun. begar svo var komid var préunarvinna st6dvud. Lokaskyrsla
midast pvi vid pa vinnu sem pegar var buid ad vinna adur en fyrirteekid foér i prot p.e. annars

vegar hugmyndavinnu og fysileikakdnnun og hinsvegar préun frumgerda.



2. HUGMYNDAVINNA OG FYSILEIKAKONNUN

bessi fyrsti verkpattur verkefnisins folst i ad kanna forsendur pess ad fara i proun a nyjum
vorum ut fra krofum kaupenda, neytenda og eigenda sem og peirri adstodu og pekkingu sem

fyrirtaekid hafdi yfir ad bua. bPa voru valdar hugmyndir til frekari prounar.

Greining @ markadi

Ufsi veiddur & islandsmidum fer nanast 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 smasélupakkningum fra fslandi (um 3,6%). Verd
a frystum ufsa var a bilinu 2-2,5 evrur/kg og @ ufsamarningi um 1 evru/kg. Steersti hluti frysts
ufsa er seldur til Evrépu, einkum til byskalands, Hollands, Spdnar, Péllands og Bretlands, auk

bess sem téluvert er m.a. selt til Bandarikjanna (Hagstofa [slands, 2010).

Med pvi ad forma frystan ufsa og ufsamarning i tiloinar neytendavorur ma haekka verdid i
um 3-4 evrur/kg sem er nanast tvofoldun. Fra pessari toélu parf ad draga kostnad vid braudun
sem og annad hraefni, adstédu og vinnuafl. | braududum vérum er fiskurinn oft um 60-70%
af pyngd vorunnar, jafnvel minna. Annad hrdefni s.s. mylsna, deig og olia eru toluvert édyrari
i innkaupum en ufsinn. Pad ma pvi gera rad fyrir pvi ad nalaegt 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 (Tariff Code: 1604199190). Voérur undir pessum flokki bera enga tolla p.e. 0%.

Steersti hluti islenska ufsaaflans er fluttur Gt til Vestur-Evrépu, auk pess sem téluvert er selt
til Sudur-Evrépu og Bandarikjanna (Hagstofa islands, 2010). Heildarmarkadur ferskra og
unninna fiskafurda i Vestur-Evrépu var talinn vera um 72.2 milljar8ar evra arid 2008. b3 voru

18,9% af markadinum i héndum tiu staerstu fyrirtaekjanna a sveedinu. bvi hefur verid spad ad



a naestu arum muni markadurinn halda afram ad vaxa (Reportlinker, 2009; Just-food, 2008).
Talid er ad aframhaldandi ahugi & heilsusamlegu matarraedi muni styrkja markadinn sem
matveaelaframleidendur munu nyta sér med nyjum vérum med heilsutengdum fullyrdingum
(Just-food, 2008; UBM, 2009; Euromonitor, 2009 (b)). Nokkur dherslumunur er @ milli landa.
T.a.m. er i Bretlandi gert rad fyrir ad eftirspurn fyrir flijotleg matveeli (convenience foods)
muni auka s6lu keeldra virdisaukandi fiskafurda (Just-food, 2008). Solutolur i byskalandi fra
2009 benda til pess ad pratt fyrir ad eftirspurn eftir pokkudum voérum verdi svipud og adur
pa munu verda breytingar i neyslumynstri p.e. minni eftirspurn eftir salgaeti o.p.h. vorum en
aukning i grunnmatvaelum (e. stable food) s.s. kaeldum og frystum unnum matveelum sem og

tilbdnum maltidum (UBM, 2009; Euromonitor, 2009 (a)).

Markadur fyrir braudadar vérur

Fljotlega eftir seinna strid komu a markad sjavarafurdir sem voru alveg eda ad hluta til
tilbunar, oft seldar i frystu formi. bpessar vérur nadu miklum vinseeldum medal neytenda
vegna pess hve handhaegar pezer voru. Fiskurinn var ymist med eda an braudhjups, uppur
1960 komu sidan afurdir med deighjupi. Mest neysla braudadra sjavarafurda var i
Bandarikjunum en paer urdu einnig mjog vinseaelar i Evrépu, einkum i Pyskalandi og Bretlandi.
Algengustu braududu vorurnar voru lengi vel foreldadir og hrair bitar af fiski, raekjur,

fiskikokur og horpuskel (HighBeam Research, 2010).

mehr
Inhalt

Mynd 1. Hefbundnar braudadar fiskvorur a byskalandsmarkadi Goldnusperfilets Goldback, Pasifische Scholle.
Nach sylter original knusprig paniert og 10 Fischstébchen aus 100% Filet fra Iglo.

Fra pvi ad braudadar vorur komu fyrst 8 markad hefur ordid toluverd préun i framleidslu
beirra sem og fjolbreytni aukist, badi hvad vardar hraefni og taekjabuinad. Braudadar vorur
teljast til tiltolulega hefdbundinna matvaela i dag og ma fa vida um heim. Smekkur neytenda

er pé mismunandi sem endurspeglast gjarnan i vali & hrdefnum. Hefébundinn raspur, finn og
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ljds, er t.a.m. enn vinsaelastur i byskalandi (Mynd 1) medan nyrri utgafur, s.s. meira
kryddadur og stokkur, er nu vinszlli i Bretlandi. begar voérudrval tveggja af staerstu
framleidendum fyrir Evropumarkad (Royal Greenland og Igloo) er skodad ma sja ymsar
utgafur af frystum braududum vérum, baedi hef6bundnum og nyjum. Royal Greenland hefur
t.a.m. sett a markad Fish&Chips, hefébundna 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
vorunni Goldnusper- Filets Spinat par sem ufsabiti og spinat er lagt saman, braudad og fryst
(Mynd 2). Sem daemi um voru a Bandarikjamarkadi ma nefna Potato Crunch fra Gorton, par

sem kartoflur eru hluti af braudinu a fisknum (Mynd 2).

Mynd 2. Fish&Chips fra Royal Greenland (www.royalgreenland.com) og Goldnusper-fillets fra lIglo
(www.iglo.de). Potato Crunch fra Gortons (www.gortons.com).

Alpjodamatvaelastofnunin (FAQO) og Alpjédaheilbrigdistofnunin (WHO) hafa sett fram stadla
og leidbeiningar um ymis matveeli til ad tryggja 6ryggi peirra og heidarlega vidskiptahaetti.
Pessir stadlar kallast Codex stadlar og eru peir vidurkenndir af Alpjédavidskiptastofnunni
sem alpjédleg vidmid. Einn slikur stadall er 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 kréfur stadalsins.
Auk Codex stadalsins geta adilar i hverju landi fyrir sig gert sérkrofur um m.a. dkvedna
samsetningu a vorum m.t.t. heitis. Markadskrofur geta verid mismunandi milli landa.
Algengar krofur um ldgmarks fiskinnihald eru t.a.m. 50% i Bretlandi en 62% i

byskalandi. Hjupur og braud nema pvi oft hatt i 1/3 af vorunni eda jafnvel meira.



Greining a teekniporf, adst6du og pekkingu starfsélks hja Festarhaldi

Teekjabunadur Festarhalds til braudunar er gédur. Braudunarlinan fra Covenience Food
Systems er i mjog gdédu astandi sem og frystiadstada (spiralfrystir). Pad er hinsvegar spurning
hvort pad purfi ad adlaga linuna m.a. m.t.t. hvort hraefnid er ferskt eda fryst og pa hvort pad
feer pre-dust fyrir hjupun. Ef notad er fryst hraefni er pre-dust ad morgu leyti dparft pvi
hlutverk pess er fyrst og fremst ad baeta viélodun. Ef pad & hinsvegar ad nota pad 3 fryst
hraefni parf ad baeta vid heitu badi/gufu i byrjun linunnar til ad pida yfirbordid (gert pa til
byngingar).

Festarhald hefur keypt ferskan fisk i bitum sem fyrirtaekid hefur fryst sjalft. Bitarnir eru
geymdir i frysti fram ad braudun. bPorf er 4 ardsemisgreiningu a pvi hvort hagkvaemara er ad
kaupa frystan eda ferska fisk, i hvada formi og hvort fiskur skuli vera ferskur eda frystur

begar hann fer 4 braudunarlinuna.

Nuverandi pokkun er eingongu fyrir magnpakkningar. Engin adstada og vélar eru fyrir
pokkun i neytendaumbudir. Meiri virdisauknining feest med minni umbudum. Meta parf

hvort ad pad borgar sig i ad fara i slikar fjarfestingar.

Starfsfolk er almennt med gdéda pekkingu a fiski en parf freedslu og pjalfun um taekjabinad

og pa moguleika sem linan bidur upp &.

Val @ hugmyndun til préunar

Festarhald kom & sambandi vid liklega kaupendur i byskalandi og fékk krofulysingu fra peim
um nyjar vérur. Ut fra pvi var akvedid ad byrja & pvi ad gera prufukeyrslur af braudum bitum
bar sem eingongu flok voru notud. Markmidid var ad gera profanir med adrar Utfeerslur 8
hraefninu i framhaldinu, p.e. notkun afskurdar og marnings. Samhlida var gerd samantekt
um mismunandi leidir vid braudun a fiski (sja skyrslu Matis Nyting ufsa i neytendavérur —

braudun).



3. PROUN FRUMGERDAR

Ut fra krofulysingu hugsanlegra kaupenda i Pyskalandi voru framkvaemdar prufurkeyrslur &
braududum bitu. Alls urdu tilraunakeyrslurnar prjar. Gert hafdi verid rad fyrir pvi ad gera
einnig tilraunir par med breytileika i hraefninu p.e. fryst vs. ferskt hraefni og noktun
afskurdar og/eda marnings. Ekki nadist ad framkvaema paeer tilraunir 4dur en haetta vard

verkefninu.

Tilraunir

baer prjar tilraunakeyrslur sem voru gerdar félust fyrst og fremst i préun a aferd og bragdi
vorunnar. | tveimur fyrri tilraununum voru hraefni til braudunar fengin fra innlendum
birgjum. Syni Ur peim tilraunum (framleitt i juni og agust) gafu til kynna ad nanari finpldssun
byrfti & vorurnar (bzeta bragd og daferd). Fulltrdi Festarhalds fér pa til Hollands & fund
framleidanda braudunarhrdefna. [ peirri ferd voru valin deig (e. batter), braud (e. rasp) og

kryddblondur til préofunar i pridju tilraun.

pPridja tilraunin var vidamest af peim sem framkvaemdar voru. Gerdar voru prufur & braudun
ufsa og porskbita med mismunandi braudmylsnu og kryddbléndur eda alls 5 Gtgafur. Beedi
borskur og ufsi voru notadir i allar prufurnar, héparnir voru pvi alls 10. Gerdar voru meelingar

a pyngdaraukningu og efnasamsetningu auk pess vorumat (skynraent) mat var framkvaemt.

Hlutfall brauds af heild var a bilinu 31-34% b.e. fiskinnihaldid er a bilinu 66-69%. Fituinnihald
meeldist um 6% og fitusyrugreining syndi ad meiri hluti fitunnar voru eindmettadar fitusyrur
(59,6%), par naest fjoldmettadar fitusyrur (29,6%), mun minna var um mettadar fitusyrur
(8,9%) og transfitusyrur (0,5%). Nidurstodur vorumats bentu til pess ad vorurnar vaeru af
asaettanlegum gaedum p.e. hjapunin leit vel ut, passlega pykk, hélst vel og kornastaerd var
gd0. begar gerdur er samanburdur vid algengar vorur & markadi i t.a.m. Fischstébche,
Goldsnusper-filets Goldback im knuspringen Backteig og Pazifische Scholle knusprig paniert
frad Iglo kemur i ljés ad varan atti ad vera vel samkeppnisfeer (Tafla 1). Fiskinnihaldid er
harra, heildarfituinnihaldid og magn mettadra fitusyra laegra (0,53 vs 1,2 i 100 g) og

proteininnihald heldur haerra (13,7 vs 12%). Nidurstodur tilraunarinnar gafu pvi til kynna ad
7



baer vorur sem voru préfadar vaeru ad asaettanlegum gaedum og liklegar til ad uppfylla krofur

markadarins (sja nanar tilraunaskyrslu). Syni voru pa valin til ad til ad senda til kaupenda.

Adur en ad pvi kom fér Festarhald hinsvegar i greidslustédvun (oktéber 2009) og pvi vard

ekki um ferkari préfarnir.

Tafla 1. Samanburdur a nzaeringarstamsetningu tilraunasynis af ufsa (maeld gildi) og pbremur neytendavorum a
byskalandsmarkadi fra Iglo (Goldback im knuspringen Backteig, Pazifische Scholle knusprig paniert og
Fischstéiibche, Goldsnusper-filets) (upplysingar @ umbudum).

Vara

Tilraunasyni

Ufsi i braudraspi
Fisktegund

Ufsi
Hlutfall fisks

66-69%

Neeringargildi i 100 g
prétein 13,7+/-0,4g
kolvetni U1,7+/-0,1g
par af sykur ekki melt
fita 59+/-0,88
par af m. fitusyrur 20,53 ¢
trefjar ekki meelt
natrium %0,44 g

Goldsknusperfilets.
Goldback im
knuspringen backteig

Alaskaufsi, ufsi,

eda pangasius

50%

119
199
0,79
7,79
129
08¢g
08¢

ysa Alaskaufsi

10 Fischstabchen
aus 100% Filet

Pasifische Scholle.
Nach sylter original

knusprig paniert

Alaskaufsi eda ufsi

60% 65%
12 g 13¢g
179 179
1,79 0,3¢g
119 7,79
1,29 1049
1,19 084¢
0,389 049

I melt sem aska
2)

umreiknad, meelt sem 8,9% af fitu vorunnar

3 meelt sem kl6rid umreiknad i natrium, sem salt 1,1 +/-0,1 %




4. UMRADA 0OG ALYKTANIR

Nanast allur ufsi veiddur vid [sland er fluttur Gt Ilitid unninn, einkum til Evrépu og
Bandarikjanna. Par er hann ad miklu leyti unninn afram i neytendavorur sem hefur téluverda

virdisaukningu i for med sér.

Mikilveegt er ad kanna leidir til ad auka verdmaeeti pess ufsa sem fluttur er at. Med pvi ad
vinna ufsann ad fullu eda ad mestu leyti i neytendavérur hér & islandi kemur haerra hlutfall
virdisaukningarinnar i hlut innlendra adila. Ymsar leidir eru til virdisaukningar ufsa. |
verkefninu var ahersla 16gd a adferdir til braudunar sem hefur lengi verid ein algengasta

vinnsluadferd a islenskum ufsa erlendis.

Verkefnid for agaetlega af stad og fljotlega komid 4 samband vié hugsanlega kaupendur |
pyskalandi. Syni af vorum voru send til peirra til ad f& mat & hvernig best veeri ad prda
voruna ad peirra 6skum. Nokkrar tilraunir voru framkvaemdar sem gafu til kynna ad
voruprounin vaeri a réttri leid. Hinsvegar pegar komid var agaetis skrid 4 vinnuna var ljést ad
rekstrargrundvollur Festarhalds var mjog otryggur og fljotlega foér fyrirteekid i

greidslustédvun.

Afurd verkefnisins felst pvi fyrst og fremst i peirri pekkingu og reynslu sem starfsmenn
Festarhalds nadu ad vinna sér inn a framkvamdatima verkefnisins. b4 getur su samantekt
sem var gerd um hraefni og adferdir til braudunar nyst fleiri adilum sem huga ad alika

framleidslu.

bratt fyrir ad verkefnid hafi préast med 6drum heetti en gert hafdi verid rad fyrir pa gafu
nidurstédur tilrauna til kynna ad peer vorur sem voru préfadar voru ad asaettanlegum
gaedum og liklegar til ad uppfylla krofur markadarins. Pad er pvi full dsteeda ad aaetla ad
grundvollur sé fyrir pvi ad fullvinna braudadar vorur Ur ufsa hér a landi. Markadstakifeeri eru
i dag fyrir vorur sem eru & hagsteedu verdi, ad godum gaedum, paegilegar og fljdtlegar.
Braudadar ufsavorur falla vel ad pessum krofum neytenda. begar vid baetist jakvaed imynd
islenskra matvaela Ut fra umhverfissjonarmidum ma azetla ad gdédir moguleikar séu til
markadssetningar a islenskum neytendavorum erlendis. Mikilvaegt er p6 ad hafa i huga ad

velja og pekkja vel pann markad sem stefnt er 4. Braudadur fiskur telst til tiltélulega
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hefébundinna matvaela i dag en breytileiki innan vorutegundarinnar er pd téluverdur og

raedst mikid af smekk neytenda i hverju landi fyrir sig.

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

islenskra framleidanda.

5. PAKKARORD

Hofundar pakka AVS-sjodi fyrir veittan styrk til verkefnisins. Starfsmonnum Matis og

Festarhalds er pokkud vinna vié gerd og maelingar a synum
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