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Undirbuningur og stefnumoétun

[ byrjun verkefnis féru starfsmenn Matis heimsékn til Reykhallar Gunnu i Rifi par sem
adstadan var skodud m.t.t. nyrra framleidsluvara, hvernig paer pdssudu inn i pann rekstur
sem fyrir var og hvernig nyta meetti pann taekjabunad sem var til stadar. Var pad ur ad skoda
framleidslu & afurd sem kallast & ensku Fish jerky en su afurd byggir a8 aldagamalli uppskrift
indjana N-Ameriku vid verkun 3 laxi. Heiti verkefnisins og sidar vorunnar, vard ,Saetfiskur”
pbar sem i hluta verkunarferilsins er notast vid seeta marineringu. Fish jerky er pekkt vara
vestanhafs en naer dpekkt i Evropu, er oftast unnin ur laxi sem er enn sem komid er, fremur
dyrt hraefni hérlendis. Hluti verkefnisins var pvi ad finna svaedisbundid hraefni sem hentad
geeti til framleidslunnar. Avednir paettir pessarar framleidslu voru ekki nzegilega vel pekktir
hér a landi en adalmarkmid verkefnisins var ad afla peirrar pekkingar og ad skila
samkeppnishafri voru 4 markad.

III

Hugmyndafraedi verkefnisins er ad bua til fullunnar voérur ur ,local” hraefni med dherslu a
uppruna pess fra Snaefellsnesi & heimamarkadi og islandi & erlendum markadi. Med pvi er
verid ad auka virdi hrdefnis og um leid ad bua til matarminjagrip fyrir fer6amenn a svaedinu
og nyja voru fyrir islenskan og erlenda markadi. Til pess ad pad gangi upp toldu umsaekjendur
ad ad adlaga purfi framleidsluferli pessarar voru ad annarri framleidslu fyrirtaekisins og einnig

styrkja markadsmal Reykhallar Gunnu a Rifi.

Tilraunaframleidsla

[ byrjun voru nokkrar sjvar fiskitegundir skodadar par sem paer koma naest pvi ad vera
heimafengid hraefni. Préfadar voru tegundirnar ufsi, keila og langa. bad sem var metid var
adgengi, innkaupsverd, nyting, aferd og svo vinnslueiginleikar. Eftir allnokkrar préfanir vard

ur ad ufsinn potti uppfylla flest skilyrdi.

Prufadar voru ymsar skurdaradferdir en eftir skodun & voru fenginni frd USA var préud

skurdarteekni sem potti gefa gdéda voru.



Mynd 1. A. Fyrstu skurdarprofanir. B. lokaafurd skurdarprdfana.

Verkun

Eftir skurdarsefingar toku vid framleidslupréfanir med mismunandi styrk af paekli, kryddi og
00rum bragdefnum s.s. brandy og romm. Sum bragdefnanna innihalda salt og purfti pvi
allnokkra adlégun par til heefilegur styrkleiki marineringarinnar var fenginn. Nidurstada
bessarar préfana var ad fara af stad med tveer vorur ,venjulega” og svo bragdsterkari utgafu
hennar. Eftir paeklun/marineingu er varan purrkud og ad lokum reykt, smatt skorin og
pakkad i neytendaumbudir. Alla pessa vinnslupaetti purfti ad prdéa og jafnvel breyta

adstodunni i vinnsluryminu til ad dseettanlegur drangur neaedist.

Framleidslan

Til ad standast krofur obinberra eftirlitsadila, vard, eftir ad varan komst a lokastig
voruprounnar, ad adlaga voruna ad annari framleidslu fyrirtaekisins m.a. med pvi ad utbua
skyra framleidslulysingu vorunnar og feera i geedahandbdk fyrirtaekisins. Par eru skilgreind
pau framleidsluprep sem varan verdur ad fara i gegnum adur en hun telst fullunnin.
Skilgreina parf utlit, hitastig, tima, styrkleika, lit ofl. og geta mikilveegra eftirlitsstada med

hollustugaedum hennar.



Fiskur, ufsi, er keyptur til vinnslunnar fra vidurkenndri
fiskvinnslu, i kaeldum flskum.

- Lysing & skurdi
- Lysing & marineringu
Reyking |« Lysing & reykingu

Snyrting |« Lysing & snyrtingu
A
Strimlum pakkad i vac. poka i videigandi staerd, peir
Pokkunog | loftdregnir. Pokar merktir med limmida par sem
merking | m.a.framlei 1ing,innil ysing og
neeringfarinihaldi kemur fram.
Y
Lager o Eftir pokkun og merkingu er vérunni komid a keeli par
g til ad afhendingu og utkeyrslu kemur.

Mynd 2. Fledirit framleidslunnar utbuid fyrir geedahandbdk. Ath. itarlegar upplysingar hafa verid

teknar ut.

Pegar komid var a@ pad stig ad vorupréunarhépurinn taldi sig vera med frambezerilega voru
voru kalladir til sérpjalfadir skynmatsddomarar hja Matis sem framkvaemdu svokallad vorumat

a peim afurdum sem best poétti 4 peim timapunkti.

Nidurstddur vérumatsins voru eftirfarandi: Alit peirra fimm einstaklinga sem téku padtt i
vérumatinu. Engar athugasemdir voru gerdar vid lykt reykta ufsans. Bragd ufsans,

sérstaklega saeta ufsans, var mjég seett sem sumum neytendum geeti gedjast ad en 6drum
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ekki. Reykbragd var passlegt af bddum gerdum. Sterki ufsinn var ekki négu sterkur til ad
standa undir nafni og auka maetti magn af chilli kryddi i honum. Aferd beggja gerda var meyr
og mjuk. Endurskoda pyrfti utlit vérunnar og gera bitana einsleitari. Alit hdpsins var ad litur
beggja gerda meetti vera adeins dekkri og ad jafnar lengjur vaeri godur kostur frekar en minni

og misleitari bitar. Jafnar einsleitar lengjur geefu til kynna meiri gaedi og dyrari véru.

Nidurstodur vorumatsins voru sidan nyttar til ad fullgera voruna.

Umbudir og merkingar
Til ad vara komist @ markad parf ad préa umbudir sem henta henni, gera innihaldslysingar og
hanna vérumerki og heildarutlit. | pennan patt verkefnisins var fenginn véruhénnudur, sem

vann ndid med adilum og skiladi ad lokum mjog aseettanlegri vinnu.
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Mynd 3. Synishorn af 16gdi, pokum med vérumidum og svo vérumidi eins og hann var i endanlegri

Gtgdfu.

Um voruna

Ill

Varan er svokollud ,nasl” vara, hennar er neytt @ milli maltida til ad uppfylla naeringarporf.
Orka i peirri lokaafurd af Saetfiski reyndist vera u.p.b. 832kJ/196kcal og prétein 22g i hverjum
100 gr. HUn telst pvi orkumikill nasl biti. Bragdid er einstakt par sem szeta bragdid og pad

saetsterka spilar einstaklega vel med fiskinum. Pé svo varan hafi fremur hatt kolvetnainnihald



er tilfinningin su ad verid sé ad borda holla voru. Saetfiskur & i samkeppni vid mun éhollari
vorur eins og t.d. saelgeeti og telst pvi hollur i peim samanburdi. Stefnt er ad pvi ad seetfiskur
standi til boda 4@ 6llum peim st6édum sem selja matvoru i einni eda annarri mynd sem
ferdamenn staldra vid 4. Med pvi ad marinera, reykja og purrka voruna eins og gert er, pa
hefur hun mikid geymslupol og parfnast ekki sérstakra geymsluskilyrda s.s. kaelingu eda

frystingu. Varan ma gleymast/geymast i vosum an pess ad pad komi nidur & geedum hennar.

Kynningar

bpegar varan var fullodinn p.e. proéunarferli hennar lokid var varan kynnt 2
sjavarutvegsradstefnu i Reykjavik, handverksradstefnu 4 Snaefellsnesi og vid morg onnur
teekifeeri. Hvar sem varan var kynnt pétti hun mikil nyjung, bragdast vel og vera almennt
mjog spennandi og standa undir peim veentingum sem til hennar var gert i upphafi ad vera
frambaerilegur matarminjagripur, unnin Ur hraefni Ur héradi sem par med skapar

vir@isaukningu pess og eykur atvinnu a sveedinu.

.,

Mynd 4. Gudrun Gisladéttir og Svanur Valdimarsson vid kynningu d Seetfiski d

Sjdvarutvegsrddstefnu haustid 2012.

Lokaord

Med verkefninu er verid ad hvetja frumkvodla eins og Gunnu til frekari afreka og gera
fyrirtaeki hennar kleift ad skapa sér sess & markadi med vorur sinar. Framtidarsynin er su ad
fullvinna fleiri sjavar- og jafnvel landbunadarafurdir undir merkjum Reykhallar Gunnu 3 Rifi.
Fyrir hradefnisframleidendur & svaedinu getur ordid dmetanlegt ad vera i nalaegd vid sterkt

fullvinnslufyrirtaeki eins og atlunin er ad Reykhdll Gunnu a Rifi geti ordid.



