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Verkpattur 1: Kénnun a markadi fyrir Migaki sild i Japan

Samstarfsadilar:
Matis ohf., Sildarvinnslan hf. & IceFresh Seafood.

Framkvaemd

Leitast var eftir eins nakveemri markadsvinnu og mogulegt var. Fengin var til lids vid verkefnid Loftur
bdrarinsson sem stadsettur er i Japan og hann fengin til pess ad rannsaka Japansmarkad fyrir purrkadar
sildarafurdir og forsendur fyrir Gtflutningi & loftpurrkadri sild fra islandi til Japans. Vinna i pessum
verkpaetti midadi einnig ad pvi ad leita ad eins nakveemum verkunaradferdum i Japan a loftpurrkadri sild
og mogulegt var.

Um markadskonnunina

Kénnun @ markadi fyrir Migaki sild (loftpurrkud sild — virdisaukandi vara) i Japan sem stendur hugsanlega
til ad framleida 4 islandi. Helstu paettir sem skodadir voru vid gerd markadskénnunar voru:

e Framleidsluferlar @ Migaki sild

e Uppruni hraefnis

e Hvar er Migaki sild verkud hvernig er henni dreift?

e Neysla a arsgrundvelli og eftirspurn

e Tollamal — frosin sild og fullverkud afurd
Til ad varpa ljosi @ ofangreind atridi atti Loftur fundi med Kenji Ishikawa og Tarutoshi Kamakura
sérfraedingum um Migaki sild hja Salted and Dried Fish Department hja Marunaka Group (Marunaka

Group — www.marunaka-net.co.jp), fulltrta Maruha Nichiro (www.maruha-nichiro.co.jp) og vid adra

adila.



Almennt um adstaedur a Japansmarkadi

e Kaupmattur stendur i stad
e  Folksfeekkun

e Fiskneysla er ad dragast saman
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Heimild: Hagstofa Japan

e FI6kid og dyrt dreifingakerfi og krafa um gridarlegt magn ef utflytjendur zetla ad markadssetja

voru & Japansmarkadi.

e PG er par enn risamarkadur og gott verd faest fyrir dkvednar afurdir. Japan var steersti

innflytjandi sjavarafurda i heiminum par til 2007.

islenskar sjavarutvegsafurdir i Japan

e Helstu tegundir: Lodna, karfi, grddluda o.fl.
e Helstu adilar @ markadi: Icelandic Group, Grandi, Samherji o.fl.

e Litid sem ekkert um islenska virdisaukandi voru sbr. purrkada sild



Vagi Japansmarkadar

Hlutfall islenskra sjavarutvegsafurda sem eru fluttar
til Japan
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Heimild: Hagstofa islands

Ath. ad grofin ad ofan segja einungis halfa séguna. Aukinn Utflutningur 4 islenskum sjavarutvegsafurdum
i gegnum pridja land t.d. Kina eda Taeland hefur aukist til muna og stért hlutfall pess fisks endar sidar

meir @ Japansmarkadi.



Framleidsluferlar 4 Migaki sild

Migaki sild er loftpurrkud i 10 til 30 daga. Verkunaradferdin & raetur sinar ad rekja til pess tima er folk til
fjalla gat ekki nalgast ferskan fisk. Fyrir vinnslu er fituinnihald sildarinnar a bilinu 10% til 20%.

Verkunaradferdir eru prjar:

Hefdbundna verkunaradferdin felst i pvi ad hofud og innyfli eru fjarleegd gréflega og pvi naest er sildin

purrkud utandyra.

Hefdbundin framleidsluadferd — eins og htin er notud i dag

1.
2.

w

8.

Sildin er afpydd i 24 kist.

Hreistrin fjarlaegd. Ef hreistrin eru ekki fjarlaegd pa gengur purrkunin verr og pad ad haett vid pvi
ad 6bragd myndist. A hreinsunin lokinni er fiskurinn settur i tunnur/ker fylltar vatni en sirennsli
er a vatninu

4-6 sildir bundnar saman a kjaftinum. Lagdar i 0.5 ppm (ozonated water) upplausn.

bpurrkun: Sildin (med hausnum) er purrkud i purrherbergi vid 18 stiga hita og 60% rakastig i 2
klst.

bvi naest er gert ad sildinni

Sildin er aftur skolud upp ur fyrrnefndri upplaus. bvi naest eru u.p.b. 10 sildarflok strengd upp a
bunna spytu/band til purrkunar.

Sildin purrkud i skirum (med stérum opnum gluggum) 4 stddum par sem svol sjdvargola er til
stadar (sbr. Hokkaido) i u.p.b. 30 daga.

Rakanum ndd aftur i sildina med pvi ad leggja hana i bleyti yfir nétt i vatn fyrir neyslu.

Ath. ad um einstakan framleidanda er ad raeeda pannig ad fleiri afbrigdi af vinnsluadferdum finnast
einnig

Nutima verkunaradferdir — mjog vel hreinsud sildarflok eru fyrst purrkud i purrkunarvélum par til
tilsettu rakastigi er nad, pvi naest er sildin vindpurrkud med vélbunadi, latin purrkast i rima viku. Eftir
bad er sildin geymd i voruhdsi i um manud og latin gerjast.



Neysluaodferdir

Fyrir neyslu a Migaki sild er sildin latin liggja i bleyti i dashi (fisksod) til pess ad sildin nai aftur upp raka.
Ad pvi loknu er hin sodin i sodinu og/eda i bléndu af sodi, sake og mirin (szett sake).

Sildin er oftast seld mismikid purrkud i 500 gr eda 1 kg 6skjum og meelst er til pess ad hun sé kaeld.
Einnig ma finna sildina nidursodna og i kryddlegi i lofteemdum umbddum.
Migaki sildarréttir:

o LOgd i bleyti — latin nd upp einhverjum raka en pvi naest bordud med miso-mauki

e Kansai — Nishin no kobumaki (sildarrullur par sem konbu (pang) er vafid um sildina og hin sodin)
— sbr. Syni ddsasynid

e Kyoto/Kansai — Nishin soba (sildarnudluréttir adallega pekktur sem réttur fra Kyoto)

e Nordur Japan —sursud (e. pickled) sild

Enn i dag fer neysla &4 Migaki sild helst fram a svaedinu i hringum Kyoto og til fjalla i Mid- og Nordur-
Japan. Neysla & Migaki sild fer minnkandi i ljosi pess ad ferskan fisk ma nud nalgast hvar sem er i Japan.
Migaki sild flokkast sem hefébundin matvara i Japan og hofdar helst til eldri aldurshépa.

Verod voru

o 1 kg mikid purrkud sild (2-4 vikur i purrki) — 2000 yen per kg (notud i nishin soba)
e 1 kg minna purrkud sild — 1000 yen per kg
e 1kg “milli” purrkud sild (purrkud i viku. Heegt ad bleyta hana upp & 10 min)* — 1600 yen per kg?

! www.pref.hokkaido.lg.jp/file.jsp?id=38561 (Food Hokkaido dtti patt i pvi ad préa adferd par
sem haegt er ad vaeta sildina upp & innan vid 10 min). http://www.kosaka-
suisan.co.jp/SHOP/7000.html




Uppruni hraefnis

e Sildarmarkadurinn i Japan — 53.500 tonn (2008) 50.000 t innflutt; 3.500 veidd i Japan.
Japan

MTO000 % Share

Total Herring Imports 50 100
Norway bl 22.0

Russia 9 18.0

USA (Alaska) 26 52.0
Holland 2 4.0
S.Korea 0 0

Other 2 4.0

Heimild: Promar Japan®

e  Skv. Maranuka pa fer u.p.b. 40% af innfluttri sild i Japan i frekari vinnslu til manneldis i Japan
(17.000 tonn - 2008) (10.000 tonn -2004). Sildarinnar er neytt sem sushi, sildarhrogn, grillud sild
en einnig sem Migaki sild og nidursodin sild.

e Sildin kemur meira og minna fra Alaska og Russlandi en i seinni tid einnig fra Noregi.

e Mest frosin sild.

Hvar er Migaki sild verkud og hvernig er henni dreift?

e Vinnslan & Migaki sild fer 6ll fram i Japan — Hokkaido; Ibaraki.
e Engir erlendir adilar bjoda upp a Migaki sild.
e Fram a9. aratuginn fluttu Sudur-Kdreubuar at Migaki sild til Japan.

e Innflutningur a Migaki sild fra Sudur-Kéreu lagdist af fyrir um 20 arum i ljési minnkandi
eftirspurnar i Japan.

? http://www.seafood.no/binary?id=119449



e Migaki sild er oftast B2B vara — ekki fdanleg i venjulegum verslunum en frekar 4 veitingast6dum
en po i einhverjum tilfellum i verslunum a sveedum (t.d. til fjalla) par sem eftirspurn er fyrir
hendi.

e Migaki sild er dreift i gegnum fiskmarkadi i Japan s.s. Tsukiji markadinn i Tokyo. Migaki sild sem
fer inn & veitingastadi er oft dreift beint til veitingastada i 500-1000 gr 6skjum.

e Mogulegt er ad komast beint inn i virdiskedjur fyrir veitingastadi ef vilji er fyrir hendi.

Tollar

e 6% 4 frosnasild
e 10% a purrkada sild
e 15% a nidursodna sild
Heimild: JETRO*

Neysla a arsgrundvelli og eftirspurn

e  Ekki tokst ad afla nakvaemra upplysinga um neyslu a arsgrundvelli 8 Migaki sild. Sja kafla um
uppruna hraefnis.
e  Skv.vidmalendum Lofts hefur eftirspurn & Migaki sild farid minnkandi undanfarin 20 ar.

4

http://www.jetro.go.jp/en/reports/market/pdf/guidebook_food seafood processed products.
pdf



Nidurstada

e  Markadurinn fyrir Migaki sild virdist vera mettur og eftirspurn fer minnkandi — hefébundinn vara
sem ibuar til sveita og fjalla neyta helst.

e Einungis er haegt ad keppa 4 markadi med pvi ad bjoda ddyrari eda betri voru — minnkandi
eftirspurn eftir Migaki sild.

e Eftirspurn eftir Migaki sild i nddluréttinn Nishin Soba er p6 enn heilbrigd.

e Bein salainn 4 veitingastadi er moguleg.

e Eftirspurn eftir sild til manneldis i Japan hefur vaxié undanfarin ar og séluverd er t.d. um 16%
haerra heldur en sdluverd i Evrépu og 90% haerra en séluverd i Afriku. P6 er ekki um ad reeda
virdisaukandi voru.

Akvérdun var tekin i framhaldi af peim nidurstddum sem verkpatturinn leiddi i 1jos ad ekki paetti fysilegt
fyrir sjdvaratvegsfyrirtaeki 4 islandi ad fara at i slikan Gtflutning 4 purrkadri sild par sem Japansmarkadur
vaeri of erfidur og lokadur fyrir innflutning & slikri afurd. Akvedid var ad gera tilraun med purrkun &
sildarflokum med pad ad markmidi ad na fram vitneskju um pessa verkunaradferd og hvort haegt veeri ad
beita henni hér & landi ef taekifeeri myndu opnast i framtidinni fyrir slika afurd fra islandi. Akvedid var ad
einungis skildi ljuka vid verkpatt 2 i verkefninu og ljuka svo verkefninu med skyrslu til AVS um verkefnid.



Verkpattur 2 : Vinnslutilraunir

Markmid verkpattar

AJd hanna og proa adferd til purrkunar a sildarflokum med sambeerilegum geedum og afurd Migaki
verkunar & sild. Markmidid er ad stytta verkferla pannig ad fullbdinn vara verdi tilbdin a
neytendamarkad & eins skdmmum tima og mogulegt er an ryrnunar & gaedum og eiginleikum
afurdarinnar.

Framkvaemd

Sildarvinnslan & Neskaupstad sa verkpaettinum fyrir hraefni vid tilraunir i purrkun. Leitast var eftir
hraefni i mismunandi dstandi og er pa att vid mismunandi fituinnihald og staerd sildarinnar. Hrdefnid var
i formi sildarflaka (fidrildi) . Purrkunartilraun var gerd i matarsmidjunni a
Hofn sem héfst pann 01-12-2011 og lauk pann 11-12-2011. burrkunin var
gerd i reykofni matarsmidjunnar sem er af gerdinni Ness Unigar. Ness

Unigar er mjog fullkominn tolvustyrdur reykofn par sem haegt er ad likja
eftir mismunandi reyk eda purrkunarferlum med mikilli ndkveemni og
gddri styringu. Hraefnid sem notad var kom frosid fra Sildarvinnslunni og
var sidan pytt upp fyrir purrkun. Notast var eingdngu vid frosid hrdefni
vegna pess ad pannig er ferillinn 4 slikri purrkun algengastur i Japan. Allt
hraefnid sem sett var i purrkun var vigtad fyrir og eftir purrkunarferilinn
og pad einnig metid sjonraent 4 medan 4 purrkunarferlinu stéd. 22 fidrildi
voru notud fyrir hvern hraefnisflokk (mismunandi fituinnihald) sem gera
44 flok i hverjum flokki og voru alls purrkadir 6 flokkar. Vid
purrkunartilraunina var leitast vid ad likja eftir purrkunarferlum @ samskonar hraefni i Japan og fengust

Ness Unigar reykofn

upplysingar um pann feril i gegnum Loft bdrarinsson sem vann verkpatt eitt i verkefninu. Eftir
purrkunarferilinn var hraefnid sett i ferli sem kallast gerjun og er pa sildin latin standa i véruhusi vid um
bad bil 16°C hita i um pad bil 30 daga 4dur en hun er tilbuin til neyslu.



Sildarflok fra Sildarvinnslunni

Sildaflokin sem voru fengin fra Sildarvinnslunni i Neskaupstad h6fdu eftirfarandi fituinnihald.

Numer Lota Fituinnihald
1|uf 08 6100 90|<15%
2|uf 08 6100 106 15%
3|uf 08 6100 124 15%
6|uf 080471 [u11278 19%
7|uf 080471 (u11277 19%
8|uf 080481 [u11278 18%

Véruheiti: purrkunarferill 4 sildarfiékum {Ness OFNI  Dagsetning: 1122011 Nimer forrits: 18
Matarsmidja Hofundur forrits:  vigfis
PZ-
Skref [Vinnslustig | nimer | Timi Hitastig ('C) | Rakastig |Sagskémmtun Hitun Ferskloft CS1[CS2)CS3| Keling Vifta
4 INimerahnappi|] 5 3| 2 (283 1 10 9 7 n 12218 8 14
KIst. | Min. | Klefi | Kjari |Deltat| SI | % | Min. | Sek. |Nomal|Veeg |Suda| Mili [“4/4"| "3/4"opid | "VA"| Endur- | Skil- | Hvld |Fersk-| Keeli- [ 720 | 1400 | 2800
hitun | hitun hitun | opid opid | tekning | yrdi loft | pressa |s./minfs./min {s./min
Lysing & hnappi vinstri[ heegri allt | vinstri | haegri | tafla | allt vinsti haegri vinstr | haegri | blikk [ slokkt| allt
1 |burkun 03 |20 2 60 X X X X
2

Matarsmidja Matis
Alaleiru 1
780 Hornafirdi
simi 8585136
email : viglus@matis.is

Athugasemdir/Forvinnsla:

Vid purrkunina voru fiskin metin sjénreent daglega

Sildin var purrkud samtals i 240 kist og var pad metid sjénreent hvenaer flokin péttu ordié naegjanlega
pburr. H6fd voru til vidmidunar flok af sild sem purrkud var i Japan. Hrdefnid hagadi sér mjog mismunandi
eftir pvi hve fituinnihaldid var mikid i flokunum. Feitasta hraefnid svitnadi mjog mikid af fitu vid

purrkunina @ medan pad fituminna svitnadi minna.
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Ryrnun i purrkun

Numer Lota Fituinnihald Vigt fyrir purrkun g Vigt eftir purrkun g Hillanr Medalpyngd flaka gr
1|uf 08 6100 90(<15% 3036 1235 4 138,0
2|uf 086100| 106 15% 2823 1164 5 1283
3|uf 08 6100 124 15% 2827 1179 3 1285
6|uf 080471 |u11278 19% 3787 1735 2 172,1
7|uf 080471 |u11277 19% 4200 1884 1 190,9
8|uf 080481 |u11278 18% 4301 1849 6 195,5

Ryrnun i purrkun
4%
1%
2%
46%
45%
3%

Ryrnun i purrkunarferlinu vard mjég mikid. Sild sem hafdi mikid fituinnihald ryrnadi mest eda sem svarar
43-46% af pyngd sinni fyrir purrkun. Su sild hafdi fituinnihaldid 18-19% og svitnadi dberandi mest af fitu i
pburrkunarferlinu inni i ofninum. Medalpyngd flaka var einnig haest i pvi hraefni sem hafdi mesta
fituinnihaldid og geeti pad haft eitthvad ad segja med ryrnunina. Sild sem hafdi fituinnihald 15% eda

minna kom best Ut baedi hvad vardar sjonraent mat i purrkun og einnig hvad vardar ryrnun vid purrkun.

Sja nanari utlistun & hverjum flokki fyrir sig hér ad nedan.

Flok sem hofdu fituinnihald undir 15%

Numer Lota Fituinnihald Vigt fyrir purrkun g Vigt eftir burrkun g Hillanr Medalpyngd flaka gr [Ryrnun i purrkun
1/uf86100]  90[<15% | 3036| 123 4 138,0 41%
pessi flokkur kom dberandi best Ut ur purrkun.
e  Engin fituskan a flokum og hold
aberandi purrt.
e Likist mjog purrkudu sildinni fra Japan.
Flok med fituinnihald 15%
Numer Lota  Fituinnihald Vigtfyrir purrkung Vigt eftir purrkung Hillanr Medalpyngd flaka gr |Ryrnun i purrkun
2/uf 086100]  106] 15%| 2823 1164 5| 1283 1%

pessi flokkur kom vel Ut ur purrkun.

e Engin fituskan & flokum og hold purrt.
e Likist purrkudu sildinni fra Japan.
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Flok med fituinnihald 15%

Numer Lota  Fituinnihald Vigt fyrir purrkun g Vigt eftir purrkun g Hillanr Medalpyngd flaka gr

3luf 086100  124]

15%)

2827 179] 3] 1285

Flok med fituinnihald 19%

pessi flokkur kom vel Ut ur purrkun.

e Engin fituskan 4 flokum og hold purrt.
e Likist purrkudu sildinni fra Japan.

Numer Lota Fituinnihald Vigt fyrir purrkun g Vigt eftir burrkun g Hillanr Medalpyngd flaka gr

Ryrnun i purrkun

42%

Ryrnun i purrkun

6|uf 080471 [u11278] 19%| 3787 1735 2 17,1 16%
pessi flokkur kom illa Gt dar purrkun.
o Mikil fituskan a flokum.
e Ljosarien sild purrkud i Japan en hold po
purrt.
Flok med fituinnihald 19%
Numer Lota  Fituinnihald Vigt fyrir purrkung Vigt eftir purrkung Hillanr Medalpyngd flaka gr |Ryrnun i purrkun
7]uf 080471 [u11277| 19%| 00 1884 1] 1909 15%

1

pessi flokkur kom illa 4t dar purrkun.

o Mikil fituskan a flokum.
e Ljosarien sild purrkud i Japan en hold po
purrt.
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Flok med fituinnihald 18%

Numer Lota Fituinnihald Vigt fyrir purrkun g Vigt eftir purrkun g Hillanr Medalpyngd flaka gr |Ryrnun i purrkun
8|uf 080481 [u11278] 18%| 4301] 1819) ¢l 1955 13%

pessi flokkur kom illa Gt ar purrkun.

o Mikil fituskan a flokum.
e Ljosarien sild purrkud i Japan en hold po
purrt.

Eftir purrkun i purrkofni er sildin latin standa i rymi sem likist véruhusi i 30 daga. Hitastig skal vera um
16°C og loft nokkud purrt. bessi ferill kallast gerjunarferill og ad honum loknum a afurdin ad vera tilbuin
til neyslu.

Nidurstoour tilraunar

Alitid er ad vel hafi tekist til vid purrkunartilraunir verkefnisins. Nidurstédur syna skyran mun 4
eiginleikum hrdefnisins til purrkunar eftir mismunandi fituinnihaldi. Sildarflok sem hafa minna
fituinnihald hafa greinilega mun betri eiginleika til purrkunar en fitumeira hraefni. Sildarflok med
fituinnihald 15% og minna er 4litid kjorhrdefni vid paer adsteedur sem skapadar voru i tilraun pessari.
Ofninn sem notadur var i purrkunina er dlitinn hafa pjénad sinum tilgangi p6 svo ad 4litid sé ad heaegt
vaeri ad na mun betri arangri i sérhonnudum purrkofnum. Med o6flugri purrkara er alitid ad haegt veeri ad
stytta purrkferilinn svo um munar og jafnvel nota fitumeiri sild sem hraefni med gédum arangri.
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Vorumat a purrkudum sildarflokum

Fjorir hépar af sild med mismunandi fituprésentu voru préfadir af fjorum skynmatsdémurum.
Fituprosenta: < 15%, 15%, 18%, 19%.
Utlit

Sildin var mjog dokk a litin og mikil olia var utan a henni. Magn oliu a yfirbordi jokst med auknu
fitumagni i sildinni.

Lykt
Reyklykt.
Bragod

Mjog mikid reykbragd, virkar jafnvel sem kemiskt bragd, nokkud beiskt og mikid eftirbragd af reyk.
Ekkert praabragd fannst af sildinni.

Aferd

Sildin var mjog oliurik en samt var &ferdin purr, jafnvel lik pappa. Aferdin myktist ekki med auknu
fitumagni i sildinni. Mikid var af beinum i sildinni en pau voru hord likt og i ferskri sild og hofdu ekki
mykst vid verkunina.
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Niourstada verkefnisins

Alitid er ad markmid verkefnisins hafi ekki nadst i peirri mynd sem vonast var eftir. Med ytarlegum
rannsoknum i verkpaetti 1 4 markadsadsteedum i Japan fyrir loftpurrkada sild kom i ljés ad fysileiki fyrir
framleidslu & purrkadri sild & islandi er litill. bvi var dkvedid ad ljuka ekki verkefninu i peirri mynd sem
lagt var upp med. Japansmarkadur er alitin erfidur markadur ad pvi leiti ad par er erfitt fyrir nyja adila ad
komast inn med afurdir sinar vegna sterkrar menningar japonsku pjédarinnar sem er mjég olik pvi sem
bekkist & Vesturlondum. Loftpurrkud sild er einnig pjédarréttur i Japan og pad skiptir markadinn i Japan
miklu mali ad su vara sé framleidd i Japan.

pé ekki peaetti fysilegt ad ljuka verkefninu i peirri mynd sem lagt var upp med i byrjun potti fysilegt ad
gera eina tilraun med loftpurrkun & sildarflokum i verkefninu. Alitid var ad pekking & slikri verkun gaeti
nyst [slendingum i framtidinni ef teekifeeri keemu upp fyrir slikar afurdir seinna meir. Tilraun med
loftpurrkun & sild var framkveemd i matarsmidju Matis 4 Ho6fn og pdétti hdn heppnast med miklum
agetum. Framkveemt var vérumat a peim afurdum sem purrkadar voru sem gaf til kynna ad afurdirnar
hofdu tekid i sig reykbragd par sem reykofn var notadur vid purrkunina. Alitid er ad pé ad upphaflegum
markmidum verkefnisins hafi ekki verid ndd hafi ordid til mikilveeg pekking 4 Japansmarkadi og peirri
verkunaradferd sem notud er par i landi vid purrkun & sildarafurdum sem gaeti nyst islenskum
sjavarutvegi ef taekifeeri 8 morkudum myndi opnast i komandi framtid.
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Heimildir

e Hagstofa Islands.

o www.pref.hokkaido.lg.jp/file.jsp?id=38561 (Food Hokkaido dtti patt i pvi ad préa adferd par sem
bad er haegt ad vaeta sildina upp & innan vid 10 min). http://www.kosaka-
suisan.co.jp/SHOP/7000.html

e http://www.seafood.no/binary?id=119449

e http://www.jetro.go.jp/en/reports/market/pdf/guidebook food seafood processed products.

pdf

Vidhengi

1. Efna- og 6rverumaelingar
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@ Orverurannsoknir

Vinlandsleid 12

’ 113 Reykjavik

B0V

SWEDd RANNSOKNANIDURSTODUR
Wﬁ-’ g - Utgefnar af faggildri rannséknastofu
P Report issued by Accredited laboratory

£piTe

\ Simi: (364)-422 5000 s Sida 1af 2
- Fax:{354)-422 5001 1SGAEC 17023
Matis ohf. millifeersiur
burrkun & sildarflokum I .
Vinlandsleis 12 Synatdkudagsetning  17/01/2012
Reykjavik - 13 Mottekid 17/01/2012
Rannsakad 17/01/2012
. . i 1 af 2

Tegund synis : Fiskur / Sild Bladsita @
Skyringar - Listeria masld [ 25 g, Listeria innocua fannst I syni nr 4.

Merking synis Synagerd Masligildi

2002430001 burrkud siidHilla 1/Lota 411277 Fisk m/rodi Vatn (AE 4) 10,7% +-4%
2002430001 Burrkus sild/Hilta 1/Lota 411277 Flok mirodi Pratein {AE3) 47,3% +-3 %
2002430001 PurTkud sia/Hiia 1/Lota 411277 Fisk mirodi Gerlafidldi via 22°C { 1 g (OMA4) 7500000
2002430001 PUrrkud sild/tlilla 1/Lota 411277 FIBK mirodi Fita (Soxhiet) (AE 1) 38,4% +-8%
2002430001 burrkud sild/Hilla 1/L.ota 411277 F1eK mirod Kdtigerlar i 1g (MPN) (OMA2) <0,3
2002430001 burrkud sild/Hilia 1/Lota 411277 Flok miredi Listeria {0S3) neikvaett
2002430001 burrkud sild/Hilla 1/Lota 411277 Fiak mirodi Saurkéligeriar i 1 g {MPN) {OMAZ2) <0,3
2002430001 Burrkus sid/Hia 1/Lota 411277 Flok mirodi Staphylococous aureus i 1 g (OMA12) <ib
2002430001 DUrTkud snaiHia 1/Lota 411277 Fidk mirodi Salt NaCl (AQAC-Titrino} (AE2) 1,9% +/-1
2002430002 BurrkLd sild/Hilla 2/Lota 411278 FIGK mirodi Vatn (AE 4) 10,2% +i4%
2002430002 purrkud sild/Hilla 2/Lota 4112718 FIok mirods Protein (AE3) 451% +-3 %
2002430002 Purrkud siid/Hilla 2/Lota 411278 Fidk snfrodi Gerlafoidi vio 22°C 1 1 g (OMA4) 25000000
2002430002 burrkud sild/Hiifa 2/Lota 411278 Flok mfradi Fita {Soxhlet) (AE 1} 40,3% +/-8%
20062430002 Purrkud sild/Hilla 2/Lota 411278 Flék mirodi Kdligeriar i 1g (MPN) (OMA2) <0,3
2002430002 burrkud sild/Hilla 2/tota 411278 FIdk m/rodi Listeria (OS3) neikvestt
3002430002 burrkud sild/Hilla 2/Lota 411278 Flok mirodi Saurkéligerlar [ 1g (MPN) (OMA2) <0,3
2002430002 purrkud sild/Hiila 2/Lota 411278 Flok mirodi Staphyiococcus aureus { 1g (OMA12} <10
2002430002 BUrrkud sicfHilla 2/Lota 411278 Figk mirodi Sait NaCi {AGAC-Titrino) (AEZ) 1,3% +~1
1002430003 Burrku® sild/Hilla 3/Lota 124 rlok m/rodi Vatn (AE 4) $,5% +-4%
1002430003 BUurrkud sild/Hilla 3/Lota 124 Figk mirodi Prétein (AE3) 52 5% +I-3 %
002430003 Burrkud sild/Hia s/Lota 124 Fl&k mirodi Gerlafidldi vi§ 22°C i T g (OMA4) 21000000
'002430003 BuUrTkus sitdiHia 3/Lota 124 Fiok mirodi Fita (Soxhlet) (AE 1) 34.8% +/-8%
1002430003 BUrrkud sd/Hilla /Lot 124 FIok mirodt Kaligeriar | 1g (MPN) {(OMAZ} 2,0
‘002430003 PUITKUS SilG/HIla S/Lota 124 Flok rm/rodi Listeria (OS3} neikvaett
002430003 burrkud sildfHilla 3/Lota 124 Flk mi/rodi Saurkdligerlar i 1g (MPN) (OMAZ) <0,3
002430003 PLITkuA sild/Hifla 3/Lota 124 Figk m/rodi Staphylococous aureus i 16 (OMA12) <10
002430003 Purrkua sid/Hilla 3/Lota 124 Flék mirodi Salt NaCl (AOAC-Titrino) (AEZ) 1,1% +i-1
002430004 Purrkud siid/Hilla 4/Lota 20 FIak mirodi Vain (AE 4) 9,6% +/-4%
002430004 burrkud sild/Hiila 4/Lota 20 Flok m/radi Protein (AE3) 51,5% +-3%
002430004 burrkud sild/Hilla 4/Lota 20 Flak m/rodi Gerlafididi vid 22°C 1 1 g {OMA4) 4200000
202430004 Purrku® sild/Hilla 4/Lota 20 FIak mirodi Fita (Soxhiet) (AE 1) 34,0% +-8%
202430004 burrkud sfid/Hilla 4/t.ota 20 FI&k mirodi Kaligeriar : 1g (MPN) (OMA2) =110
102430004 Burrkud sild/Hilla 4/Lota 20 Flék m/rodi Listeria (0S3) jakveett
102430004 Burkud silg/HiTa 4/Lota 20 Flok mirodi Saurkdfigeriar 1 1 g (MPN) (OMAZ2) <0,3
2430004 Purkud sild/Hilla 4/Lota 20 Flok mirodi Staphylococcus aureus i 1 g (OMA12) <1
102430004 burrkud sild/Hilla 4/Loia 20 FIok myrodi Salt NaCl (AOAC-Titrino) (AE2) 1,0% +/-1
02430005 burrkud sild/Hitla 5/Lota 108 Fiék mirodi Vatn (AE 4) 9,2% +/-4%

iBurstédur ma eingdngu nota 1 heild sinni, nema rannsdknastofa gefi skriflegt leyfi tif annars.

frir aftan rannséknalidi eru audkenni rannsokna adferda og mé fa upplysingar um helmilidir peirma & heimasi8ur Matis ohf (www.matis.is).

durstédur gilda adeins um babd/bau syni sem varivory rannsakad/rannsokud.
“frekari upplysinga er 6skad hafié samband vid undirritadan eba Franklin Georgsson, sviisstjora.
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- Listeria maeid 1 25 g, Listeria innocua fannst i syni nr 4.

Skyringar
12002430005 Burrkud siigMHilla 5/Lota 106 Flok mirodi Protein {AE3) 50,8% +i-3 %
12002430005 burrkud sild/Hilla 5/ota 106 Flék miradi Gerlafiéldi vidh 22°C i 1 g (OMA4) 2200000
12002430005 Burrkud siid/Hilla 5/Lota 106 Flak mfrofi Fita (Soxhlet) {AE 1} 36,2% +/-8%
12002430005 Burrkud sild/Hilia 5/Lota 106 Flék mirodi Kaligerlar i 1g (MPN) (OMA2) 45
12002430005 Burrkus siid/Hiia &/Lota 106 Flok mirodi Listeria (OS3) neikvaett
12002430005 burrkud sild/Hilia 5/Lota 106 FIGk mirad) Saurkoligerar i 1 g {MPN) {OMAZ} <0,3
12002430005 Purrkud sild/Hiila 5/Lota 106 Flok mirodi Staphylococcus aureus i 1g (OMA12) <10
2002430005 Burrkud sild/Hilla 5/Lota 106 Fiak mirodi Salt NaCl (AOAC-Titrino} (AE2) 1,0% +i-1
2002430006 burrud sild/Efsta Hiila/Lota 411278 Flak m/rodi Vatn (AE 4) 5,9% +1-4%
2002430006 Burrkud sild/ETsta HillaiLota 411278 Figk m/rodi Protein (AE3) 47,3% +/-3 %
2002430006 Burrkud sid/eista Hilla/Lota 411278 Fiok mirodi Gerlafisidi vid 22°C { 1 g (OMA4) 200000C
2002430006 BUrfkUG sid/ETsta Hilla/Lota 411278 Fiok mirodi Fita (Soxhlet) (AE 1) 38,2% +-8%
2002430006 Purrkud sild/Eista Hilla/Lota 411278 Flok m/rcdi Kotigerlar i 1g (MPN) (OMAZ2) >110
2002430006 BUrtkLd Sild/ETsta HillalLota 411278 Flék mirodi Listeria (OS3) neikveett
20024300086 BUrTkUS Sil0/rsta Fila/Lota 411278 FIok mirodi Saurkaligeriar [ 1 g (MPN) (OMAZ2) <0,3
2002430006 purrkué sifd/Efsta Hilla/Lota 411278 Flok m/irodi Staphylococcus aureus i 1 g (OMA12) <10
2002430006 Burrkud sild/ETsta Rila/Lota 411278 Flak mirodi Sait NaCl (ACAC-Titrino) (AE2) 1,4% +-1
2002430007 Safnsyni Fiok mirodi Histamin 39pm
Meeling er ekki faggild
Reykjavik 2. febrdar 2012

Pbessar rannséknanidurstddur eru
sampykktar med rafreenni undirskrift;

idurstédur ma eingdngu nota i heild sinni, nema rannsdknastofa gefi skrifiegt leyfi til annars.

yrir aftart rannséknalidi eru audkenni rannsokna adferda og maé fa upplysingar um heimitidir beirra @ heimasidur Matis ohf (www.matis.is).
iBurstédur gilda adeins um pad/pau syni sem varivoru rannsakad/frannsokud.
f frekari upplysinga er dskad hafid samband vid undirritadan eda Franklin Georgsson, svidsstjdra.

Anna Pala Vignisdotiir
annha.p.vignisdottir@matis.is






