LEIDBEININGAR UM MAT A FERSKLEIKA OG GABUM

Leidbeiningar um sjavarafurdir med almennum upplysingum fyrir neytendur um mat &

ferskleika og geedum Utfra skynreenum eiginleikum

Mun audveldara er ad pekkja skemmdareinkenni & heilum fiski en flokum. [ dag er hins vegar
nanast allur fiskur seldur flakadur og pad er pvi af sem &dur var pegar hvert mannsbarn pekkti
nyveiddan fisk fra gdmlum & atlitinu einu saman. Nuna parf pvi ad meta ferskleika og geedi
med pvi ad horfa & flokin i fiskbordi adur en pau eru keypt. Pvi er mikilveegt ad neytendur

bekki merki um ferskleika og geaedi flaka og veiti fisks6lum naudsynlegt adhald.

Besta leidin til ad meta ferskleika og geadi fisks (og annarra matvela) er ad nota skynferin
okkar (skynmat). Vid notum sjon-, lyktar-, bragd- og snertiskyn vid ad meta gadi fiskins. Vid
sjaum galla eins og blddbletti, bein og orma og einnig gefur litur og aferd a flokum akvednar
hugmyndir um ferskleika. Snertiskynid er einkum notad til ad meta aferd fiskholdsins, t.d.
med fingri pegar ytt er & fiskhold til pess ad athuga hvort fiskurinn sé enn stinnur. Lykt af
fiski skiptir einnig miklu mali, badi af hraum og sodnum fiski. Vid erum mjog nem fyrir
ymsum efnum sem myndast i fiski pegar hann skemmist, eins og ymsum brennisteins- og
kéfnunarefnissambondum. Vid getum einnig leert ad pekkja lykt sem er einkennandi fyrir

ferskan fisk.

Til ad greina hvort fiskurinn sé ferskur er haegt ad stydjast vid einkunnaskala fyrir fersk flok

og sodinn fisk.

Skynreanir eiginleikar flaka (porskflok)

pegar neytendur kaupa fiskflok i matinn getur oft verid erfitt ad meta ferskleikann pegar horft
er i gegnum afgreidslubord fisksalans.

Litur nyrra flaka er yfirleitt 1jos, hvitur eda naer gagnser (mismunandi eftir fisktegundum).
Einnig hefur nearingarastand fisksins ahrif & litinn. Oedlilegur raudleitur bler getur verid
vegna lélegrar blédgunar og einnig geta stoku blddblettir verid sjaalegir. Vid lengri geymslu &
flokum fa pau gulleitan, graleitan eda brunleitan blz.

Mjog ferskur, vel medhoéndladur fiskur er stinnur og flokin osprungin. Vid geymslu verdur
fiskholdid yfirleitt mykra. Aferdin er metin med pvi ad prysta fingri & fiskflakid nokkud
ofarlega (hnakkastykki) og sleppa svo. Flok af mjog ferskum fiski hafa stinna &ferd svo



holdid etti ad rétta sig nokkud hratt undan fingri. Med geymslutima verdur fiskholdid linara
vidkomu og réttir sig ekki ef fingri er pryst a pad.

Osprungid fiskflak Mikid los i flaki

Ekki eru allir fisksalar ahugasamir um ad leyfa kaupendum ad lykta af flokunum, sem eetti p6
ad vera sjalfsogo krafa, en hins vegar gera neytendur pad oft pegar heim er komid. Lykt af
ferskum flokum er litil en minnir & sjé, pang eda fjoru. Vid geymslu verda flokin nanast alveg
Iyktarlaus en vid lengri geymslu verda pau illa lyktandi og sar lykt myndast eda lykt eins og
af signum fiski eda hardfiski og ad lokum yldulykt. pegar Iyktin er ordin sur eda minnir &

siginn fisk eda hardfisk er flakid venjulega ekki lengur neysluhzft.




Ferskleikamat & flokum

Pegar meta & ferskleika flaka getur verid gott ad stydjast vid einkunnaskala sem préadur hefur
verid til ad meta ferskleika einsog tafla 1 synir. Gefin eru stig fyrir hvern geedapatt samkveemt
lysingum i toflu 1. Stigin eru svo 16gd saman, en heildarsumma stiganna getur mest verid atta.
Ef summa stiga er & bilinu 5-8 er flakid liklega oheft til neyslu. Pbumalputtareglan er ad ef nall

eda eitt stig er gefid fyrir alla geedapeetti eru geedi flaksins i lagi.

Tafla 1. Styttur einkunnastigi fyrir mat a ferskleika hrarra fiskflaka eins og porsks
(magur fiskur)

Geaedapattur | Lysing
Litur, teerleiki | Hvitur, eins og gagnser, jafnvel blaleitur
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Adeins gulleitur, 6gagnser, adeins mjdlkurlitadur

Gulleitur, mjolkurlitadur

Lykt Fersk sjavarlykt, hlutlaus

Graslykt, dauf fiskilykt, en engin 6edlileg lykt

Sar, sar mjolk, siginn fiskur, hardfiskur, ediksyra, tldin

Aferd Stinnt, hold réttir sig undan fingri

Fremur lint, hold réttir sig haegt

Mjdg lint, hold réttir sig ekKi

Los Overulegt los, ein sprunga langsum i hnakkastykki,
Nokkud los, i 25-75% flaksins
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Djupar sprungur eda nokkud los i meira en 75% flaksins

Ferskleikastudull (0-8) Summa:

Bragd og lykt af sodonum fiski
Eftir ad fiskurinn kemst i pottinn er i raun audvelt ad meta ferskleikann med pvi ad lykta af
honum sodnum og bragda hann. Pad getur aftur a méti verid adeins of seint ad meta fiskinn

begar buid er ad sj0da hann, en pad getur hins vegar haft ahrif a hvar pa kaupir naest fisk.

Sodin flok af nyjum porski geta haft daufa en saeta lykt, lykt sem minnir & skelfisk eda sodid
kjot. Bragdio er malmkennt, kjétkennt, vatnskennt og adeins seett. Med geymslu breytist lykt
og bragd. Lyktin getur minnt & sag, timbur, vanillu eda jafnvel sodnar kartoflur. Bragd verdur
fyrst meira sett, svo dofnar pad smam saman og verdur fiskurinn nanast lyktar- og bragdlaus
um tima. Pa taka yfirhdndina bragd- og lyktarefni sem flestum finnast 6égedfelld og innihalda



pau kéfnunarefnis- og brennisteinssambdnd. Pegar bragdid er ordid sart, beiskt og minnir &
harofisk eda siginn fisk og lyktin sir og minnir & hardfisk er fiskurinn ekki lengur
neysluhafur. Feitur fiskur pranar vid geymslu. bau efnasamboénd sem pa myndast hafa
Oeaeskilega lykt og bragd, sem minnir t.d. & malningu eda lysi. Oaskilegar bragd- og

aferdarbreytingar geta einnig ordid vid of langa sudu eda upphitun a fiski.

Til ad meta ferskleika sodinna flaka getur verid gott ad stydjast vid einkunnaskala. Lyktad og

bragdad er af nysodnum fiskflokum og einkunn gefin samkveaemt toflu 2.

Tafla 2. Styttur einkunnastigi fyrir mat & ferskleika & soonum (moégrum) fiski eins og
porski, ysu og ufsa

Lykt Bragd Einkunn
Seat lykt, getur minnt & hitada mjolk | Vatnskennt, malmkennt

Skelfisk, pérunga, sodid kjot Kjotkennd munnhrif A (Ferskur)
Minnkandi, hlutlaus lykt Seett bragd

Sag, timbur, vanilla . c
Sodnar kartsflur Hlutlaust, bragdlitid B (I lagi)
Sar m_j(’)lk, sur lykt Sart C (Ohafur til
Harofisklykt Hardfiskbragd/ sigid bragd neyslu)
Ohrein bordtuska Beiskt
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