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Abstract

When traditional smoking of food is assessed it is clear that there has been development
regarding new and changed work practices. Large companies have entered the field that base
their operation to a large extent on traditional smoking. These companies are often equipped
with the best gear for the work required along with the knowledge of all aspects regarding
smoking.

Smaller smoking companies will adapt to the market demands along with the implementation
of certain provisions on hygiene and foodstuff. Under new legislation relating to ensure good
health as well as hygiene there is increasing demand to respond correctly. There is increasing

knowledge of various microorganisms that can damage production and be harmful.

Government institutions and organizations have more projects in terms of guidance and
surveillance. Including establishing framework that future domestic law or guidelines can be
built on that are based on the laws and regulations of the European Union so that harmony of
regulations between EU countries can become a reality. The big factor, however, is that the
Icelandic nation will be able to pursue its traditional smoking methods. With both holding on

to traditions and producing as healthy food as possible.

Keywords: North-East Dung smoking, quality, conventional smoking methods,

manufacturing conditions, risk factor.
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Utdrattur

Pegar hefobundin matveeli eru skodud og reykingar pa sérstaklega er ljost ad mikil framproun
hefur ordid og vid hafa tekid ny og breytt vinnubrégd. Fram & svidid hafa komid stor fyrirteeki
sem byggja sinn rekstur ad storu leyti & reykingum. bessi fyrirteeki hafa komid sér upp
hisnaedi sem eru vel stadsett og med besta binad sem til starfans parf. bekkingin & 6llum
pattum sem ldta ad reykingu eru til stadar. Pau hafa proad leidir sem tryggja peim allt hraefni

sem til framleidslunar parf og njéta ordid velgengni & neytendamarkadi.

Fyrirteeki i reykingum leitast vid ad laga sig ad kréfum markadarins um hollustu og géda
starfsheetti vid framleidslu sina. Med breyttum l6gum sem lata adallega ad pvi ad tryggja gdda
lydheilsu auk hreinlaetis og fagmennsku verdur til siaukin krafa um ad bregdast rétt vid. NU
eru pekktir ymsir skadvaldar sem geta skemmt framleidsluna eda haft skadleg ahrif. Su vitund
er ordin ad sjalfsogdum kroéfum gagnvart fyrirteekjunum sem pau reyna ad uppfylla til hins

itrasta.

Opinberir adilar og stofnanir hafa fengid aukin verkefni hvad vardar leidbeiningar- og
eftirlitsverkefni. Samhlida hafa komid par til starfa vel menntad folk sem kemur med ny
vinnubrdgd og aherslur. Su vinna sem fyrir liggur i pessum efnum er ad koma upp ramma
sem ny landsldg er haegt ad byggja &, par sem studst er vid 16g og reglugerdir ESB um
matveeli og pa verdur samraeming milli landa ad veruleika. Adalatridid er pé ad islenska
pjodin geti &fram stundad sinar hefdubundnu reykingar, baedi & fiski og kjoti. bar parf ad lyfta
grettistaki og lagfera pad sem lagfeera parf hvad vardar lydheilsu og tryggja pannig ad 6llum
pattum sé fullnaegt samhlida pvi ad geta haft afram adgang ad peirri voru sem markadurinn

kallar &, sem og hefdir sem né langt aftur i aldir.

Lykilord: Tadreyking, gaedi, hefobundin reyking, framleidsluadsteedur, ahaettupeettir.
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Héaskolinn & Akureyri Vidskipta- og Raunvisindadeild

1. Inngangur

Verkefni petta er lokaverkefni til BSc profs & Vidskipta- og raunvisindasvidi i Audlindadeild
vid Haskolann & Akureyri. Verkefnid hofst & fundi hja MAST pann 15. névember 2013.
Reglugerdir Evropusambandsins um hollustuheetti er varda matveeli toku gildi hérlendis i
tveimur aféngum, 1. mars 2010 og 1. névember 2011. | peim eru akveedi um ad heimilt sé ad
setja landsreglur um vinnslu hefdbundinna matvala ef pad er eitthvad i vinnsluferli peirra sem
ekki stenst krofur hollustuhattareglugerda. Markmidid er ad tryggja fjolbreytni i
matarmenningu pjoda, en avallt verdur 6ryggi matveela ad vera tryggt. Hérlendis hefur m.a.
verid nefnt ad reyking med tadi og kofareyking geti ekki uppfyllt akvaedi reglugerdanna hvad
vardar byggingar og bunad og vidurkennd reykefni og pvi er porf & ad setja landsreglur svo
haegt sé ad halda i paer gémlu hefdir vid reykingar matveela sem enn eru vid lydi hér & landi.

[ verkefni pessu er tekid & hefdbundnum reykingum matveela & islandi lyst.
Vinnsluferlid & hefdbundnum reykingum er kannad, &samt hdsnadi og bunadi. Fjallad er um
helstu heettur i vinnsluferlinu. L6ggjofin skodud med framangreint i huga og greint hvort pad
sé eitthvad i ferlinu sem stenst ekki paer krofur sem settar eru fram i 16ggjofinni. Ad lokum

verda settar fram tilldgur ad hugsanlegum landsreglum.
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2. Reykingar matveela (saga)

2.1. Hefdbundin reyking skilgreind

Til ad geta fjallad um efnid pa parf fyrst ad skilgreina hefdbundna reykingu matveela.
Hefdbundin reyking er mjog huglaeg i peim skilningi ad hver haft sinn skilning & pvi hvad pad
sé. Hér & islandi erum vid flest p6 nokkud sammala um hvad hefdbundin reyking er. Samt
sem adur er mikilveegt ad skilgreina pad.

Reykingin getur farid fram i nylegum husum eda torfkofum. Heegt er ad nota beina
eda Gbeina reykingu, purrkad tad eda purrkadan vid og natima vélarofna. Haegt er ad blanda
Ollum pessum pattum saman, nema hvad reyking med natima vélarofni er liklega alltaf 6bein
reyking. T.d. er haegt ad vera med nylegt his med 6beinni eda beinni reykingu, reykt med tadi
eda einhverjum vid. Sidan er haegt ad baeta vélarofni vid petta og eru mérkin, p.e.a.s. pegar
vélarofninn er kominn er reykinging ekki lengur hefdbundin heldur er i raun um
teeknireykingu ad reeda, par sem hitastigi, prystingi, raka og reykdreifingu er stjérnad. Hér a

eftir er pvi merkingin i hefdbundinni reykingu i raun st ad natima vélarofn er ekki til stadar.

2.2. Saga reykinga

Margir tengja saman aldur reykinga og uppgotvun eldsins. Hugmyndir eru um ad forfedur
okkar hafi attad sig fljotlega a ad villibrad geymdist betur ef hun var nalaegt eldstraedinu. Ad
bradin hafi fengid annad bragd og fleira i peim ddr en engar areidanlegar heimildir liggja fyrir
pvi. En nalegt Krak i Péllandi hafa fornleifafraedingar fundid rdstir sem eru aldursgreindar
og taldar vera 90.000 ara gamlar. I einu hisanna hafa fundist fornleifar sem af Gtliti ma tla
ad hafa verid notad sem eldstaedi (Bggh-Sarensen o.fl., 1981). Jafnframt finnast heimildir um
reykingu i steerri stil eda fyrir meira en fjoldskylduframleidslu (Riismegller, 1971). Par er visad
i heimildir um ad reykadstada hafi fundist i hasi fra pvi & 17 6ld. Vitad er um heimildir pess
efnis ad ad reyking a sild hafi hafist & Englandi &rid 1200. Reyking kjots & Islandi er pekkt fra
midléldum (Kari P. Olafsson og Lauzon, 1998).

Islendingar pekkja flestir reyktar afurdir, p.e. reyktar vérur sem eru adgengilegar i
verslunum. Mun feerri hafa pekkingu a pvi hvernig reyking fer fram, hvada peettir skipta mali
t.d. vardandi geymslu og hollustu.
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Nutimafélk kynnist pessari matvinnsluadferd fyrst og fremst & uppvaxtararum sinum i
gegnum hatidar eda hatidarmat. Pekktast er liklega hangikjét sem er oft & bordum landsmanna
um jol en sidustu aratugi hefur reyking & svinakjoti rutt sér til rams sem hatidarmatur. Sumir
neyta hangikjots allt &rid um kring i formi aleggs. Margar tegundir sjavarafurda eru reyktar
auk fuglakjots, i pvi samhengi méa nefna vinseaeldir reykts lunda i gegnum tidina.

Fyrir ekki svo mérgum aratugum atti ungt folk pess kost ad fara i sveit yfir
sumartimann og pannig kynnast og leera vinnubrégd sem hafa proast og vidhaldist i gegnum
arhundrudin. A moérgum bylum hafa reykingar & matveelum proast milli kynslda. Svo virdist
sem adferdir hafi ekki tekid miklum breytingum ef undanskilin er proun i hisnaadi, adstodu
og hreinlati. Vid myndun péttbyliskjarna hafa verslanir risid og kaupmenn tekid ad sér
bennan patt fyrir ibuana. pad var fyrst fyrir tilstillan stofnunar Slaturfélags Sudurlands ad
baendur & Sudurlandi haettu ad reka fé sitt til slatrunar tugi og hundrudir kilometra allt austur i
Skaftafellssyslu. Var petta rétt fyrir midbik sidustu aldar. Med tilkomu pess vard til
kjotvinnsla og adstada sem baud upp & storar frystigeymslur og medal vinnslupétta kjots voru
reykingar.

A hefdbundnum sveitaheimilum voru reykingar yfirleitt tengdar slaturtid ad hausti.
Baendur notudust yfirleitt vid kofa hladna Ur grjoti og einangrada med torfi. | pessum
hisakynnum skddudust ageet skilyrdi hvad vardar raka en pessir kofar héldu otrulega vel hita
sokum pykktar steinhledslunnar og torfsins. Oftast var um svokallada heitreykingu ad reeda.
Eldstaedi var t.d. Gt vid vegg & midju golfi. Kveikt var upp i eldsteedinu med peim eldmat sem
var vid hondina a hverjum stad. Kjot eda annar matur var hengdur upp, eftir ad hafa verid
saltadur med mismunandi adferdum i akvedinn tima. Svo virdist sem reyktiminn hafi verid
mismunandi. Af heimildum fra beendum sem enn fast vid pessa idju méa rada ad reykingin hafi
stadid yfir fra premur timum upp i 12 til 14 daga (Jon Vilberg Karlsson, 2014).

Mismunandi var hvort kveikt var upp einu sinni eda oftar. Baendur préudu hverjir sina
adferd ekki bara vid reykinguna heldur vid séltunina lika. I dag er pekkt ad sprautusalta pykka
vodva til pess ad tryggja ad salt komist 6rugglega ad. Algengara var & arum adur ad skera i
vOdvann og notast sumir vid pa adferd enn pann dag i dag, p.e. pegar saltad er med grofu salti.
Pé svo ad adferdinn hafi mikid faerst fra purrsdltun yfir i paekilsdltun nyta menn sér ad sprauta
eda skera i stéra vodva og yta saltinu inn.

Med mikilli feekkun baenda hafa pessar gomlu og hefdbundu adferdir vid reykingu
smam saman verid ad leggjast af og vid hafa tekid steerri reykidjur og slaturhus sem hafa tekid
upp meiri teekni og vinna undir tilsettum 16gum og reglugerdum. Ljost er ad neysla reyktra

afurda verdur sifellt meira arstidarbundin og ma etla ad neysla tengist helst hatidum s.s.
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jélum, paskum og porrablétum. porrablot, eins og vid pekkjum i dag, munu hafa verid
endurvakin um midja sidustu 6ld. Hvad vardar hollustu vid neyslu reyktra afurda er litid vitad
um hér & landi. Jafnframt er nokkud ljost ad neysla pessara afurda hefur dregist saman jafnt

og pétt. Hvad vardar tidni neyslu mé etla ad pjodin hafi neytt pessara vara mun oftar hér adur
fyrr.
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3. Reyking matveela & islandi i dag

3.1. Hvad gerist vid reykingu?

Anrif reykinga & matveeli ma skipta nidur i fjora peetti, p.e. ef vid teljum séltun inn i ferli
reykingu matvaela med. Pessir pettir eru; vatnsvirkni, pH-gildi, salt-innihald og 6rverufjoldi.

pad gefur augaleid ad s6ltun eykur saltinnihaldid og skapar pannig umhvefisskilyrdi
fyrir drverur. Séltun reyktra afurda er yfirleitt veeg, ekki nema 2-4% og hefur pvi engin
teljanleg ahrif til geymslupolsaukningar. S6ltunin hefur ahrif & vatnsvirknina, a,, sem hefur
sidan ahrif & geymslupolid. Reykurinn sjalfur laekkar lika vatnsvirkni afurdanna, yfirbordio
burrkast sérstaklega sem gerir pad ad verkum ad verri skilyrdi eru fyrir 6rverurvoxt. Einnig
eru ymis efni i reyknum sem hemja voxt drvera. Litilshattar leekkun & pH-gildi & sér einnig
stad. Su leekkun hefur mjog litil &hrif & 6rveruvoxt. Hitastig kaldreykinga er pad lagt ad pad
hefur engin teljandi ahrif & 6rverufléruna sem er i matvaelunum p.e.a.s. hitinn naer ekki ad
drepa drverurnar sem eru til stadar. Heitreyking leekkar aftur 8 moti upprunalega orverufloru
vegna mikils hita (Kari P. Olafsson og Lauzon, 1998).

Hér adur fyrr var tilgangur reykingar hugsadur sem rotvorn og geymsluadferd fyrir
matveelin og pvi voru pau mun meira séltud og lengur reykt. I dag er reyking fyrst og fremst
notud til ad fa akvedid bragd, aferd og utlit, po vissulega skili sér alltaf einhver rotvarnarefni

fra reyknum og saltinu i matveelin.

3.2. Lysing a mismunandi adferdum

3.2.1. Heitreyking

Heitreyking er reykingaradferd sem er & undanhaldi. Algengast var hér adur fyrr ad pessi
reykingaradferd veeri notud. Upp til sveita var yfirleitt alltaf notast vid beina reykingu p.e.a.s.
afurdin sem reykja atti var hengd upp i sama rymi og eldurinn. Hitastigid i ferlinu er
breytilegt, en almennt er talad um 60-90°C og naudsynlegt sé ad kjarnhiti fari yfir 60°C i
afurdinni, p.e. ad lagmarkshiti sé allstadar 60°C. Almennt virdist sem ad vid hefdbundna
heitreykingu seé hraefnid sem reykja a hengt uppi & sama stad eda sama rymi og eldur kviknar

og reykur myndast. P06 svo ad undirbdningur fyrir reykingu sé mismunandi eftir hraefninu
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virdist sem ad afurdin vid heitreykingu purfi fra 2 til 4 kist til ad fullreykjast. Notast er vid
eldmat svo sem tad eda speni af ymsum gerdum. pekkist pad vandamal vid hefébundna
heitreykingu ad dropar leka nidur & matveelin sem skilur eftir sig bletti og skadar verulega utlit
auk pess ad bragd verdur rammt. Ekki virdist skipta mali hvort um sé ad raeda torfkofa eda
steyptan klefa. Sem daemi ma nefna ad um midbik sidustu aldar var reykofn i Fiskbud Haflida
i Reykjavik, en par var steyptur Klefi u.p.b. 2x4 metrar ad steerd. Fiskurinn sem var reyktur
var settur & grind sem klaedd var med murneti og rennt i rekka. Sag var sett a golfid, sidan
kveikt upp og hurdinni lokad. Eldurinn do fljotlega og sidan var reykt i sélarhing vid
allmikinn hita (Jens Gudmundsson, 2014). Vid heimsokn til Jons Vilbergs Karlssonar i Hala
kom i 1jés ad hann notar torfkofa en sému adferd og notast var vid i fiskbudinni en sama
vandamal var til stadar a badum stédum sokum hitans. bessir tveir stadir glimdu vid sému
vandamalin, pé svo ad mikill munur hafi verid a husnadinu.

Vid natima reykingu mé betur stjorna 6llum adsteedum; hita, raka, og prystingi
(péttleika reyksins). Reykingarferlinu, sjalfu reykherberginu, ma skipta nidur i prja ferla.
Fyrst er hitanum haldid i stutta stund (u.p.b. 30 min) vid 30°C. A pessum tima pornar afurdin
og myndar harda hud. Neesta skref er vid 50 °C og er pvi hitastigi haldid i u.p.b. 60 min. A
bessu stigi edlissviftast vodvaprotein og vodvatrefjungar. Sidasta skrefid er vid 70-90°C, a pvi
stigi herpast bandvefsprotein saman. Ad pessu loknu fer afurdin i keelingu. Allar
timasetningar eru po breytilegar eftir pvi hvada afurd er verid ad reykja (Kari P. Olafsson og
Lauzon, 1998).

3.2.2. Volgreyking

Volgreyking er eins ferli og i heitreykingu nema hitanum er haldid i 30-50°C (Kari P.
Olafsson og Lauzon, 1998). Volgreyking er einungis stundud i kjétidnadnum.

3.2.3. Kaldreyking

Hita er haldid undir 30°C. A feitum fiski m4 hitastig ekki fara yfir 27°C en lengd reykingar er
allt fra tveimur dégum upp i 12 til 14 daga. Flestar afurdir sem eru kaldreyktar eru atladar til
eldunar fyrir neyslu ad undanskildum silungi og laxi. I lok reyktimans er hitanum stundum
skotid upp i 33-35°C til ad mynda fallegan gljaa & yfirbordinu en hann myndast vegna pess ad
fitan leitar & yfirbordid vid pad hitastig (Kari P. Olafsson og Lauzon, 1998).
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3.2.4. Naningsreyking

Nningsreyking er ekki stundud & Islandi i dag en i Noregi

er pekkt ad nota sérstaka ofna fyrir kaldreykingu par sem | | 0 |
ekki er kveikt upp med eldfeerum. Notadir eru serstakir 0 « | '0
ofnar sem virka pannig ad par sem brennarinn eda bruni

storu en fingerdu tannhjdéli (4). Ofan & petta tannhjol sigur

eldsmats & sér stad er notast vid rafmotor sem snyst med o ‘ "" :
sidan vidarbutur (3), i tiltekinni sterd og fyrirfram dskadri l

tegund. Farg ytir batnum ofan & tannhjélid (1) og vid Mynd 1 - Naningsofn (FAO, e.d.)
mikinn snuning myndast reykur &n elds. Baturinn er

eiginlega svidinn. Reykurinn er sidan fluttur eftir rori inn i reykrymid sjalft par sem reykingin
a sér stad (2). Vidartegundir i slika ofna eru til af ymsum gerdum og fer eftir vali a 6skudu

bragdi en vidurinn sjalfur er sér snidinn i hvern ofn eftir steerd og gerd (FAO, e.d.).

3.2.5. Bein Reyking

Bein reyking er pegar eldsmatur er undir matveelunum sem etlad er ad reykja eda hid minnsta
i sama rymi. betta getur baedi att vid heit- og kaldreykingu. Mun erfidara er engu ad sidur ad
halda hitastignu lagu vid beina reykingu. Eins og &dur segir getur vandamal myndast vid
beina hefobundna heitreykingu pegar (tjoru) dropar leka nidur & matveelin vid pessa reykingu
sem skilur eftir sig bletti & matvaelunum og skadar verulega Gtlit auk pess ad bragd verdur
rammt. Menn hafa farid pa leid t.d. med kjot ad kleeda pad i kjotpoka og draga pannig ur
pessum blettum, fyrir vikid verdur hidin einnig ljosari ad lit.

3.2.6. Obein reyking

Obein reyking er ad verda vinsalli med hverju ari. Vid 6beina reykingu er brennara og
reykofni haldid adskildu(tengd med rori) eda eru i sama rymi. Notast er vid Olikan eldsmat
eins og tad og spani af mismunandi trjategundum. I brennaranum eda eldstaedinu er kveiktur
eldur sem sidan er slokktur og glodin lifir afram. Reykurinn er sidan leiddur tilskylda leid inn

i reykrymid sjalft par sem hin eiginlega reyking & sér stad. A leidinni fellur einhver hluti af



Héaskolinn & Akureyri Vidskipta- og Raunvisindadeild

tjéru ar reyknum og 6nnur éaeskileg efni, eins og PAH. Virdist haegt ad styra hitastiginu
nokkud med lengd reykrors milli ryma en eftir pvi sem rorid er lengra pvi meiri hiti tapast i

ferlinu, einnig med magni eldmats og fladi lofts.

3.2.7. Soltun

Soltun er mikilvaeg fyrir reykingu af premur asteedum: 1) Hun dregur Ur raka eda slimhad
fisksins sem hefur baedi ahrif a aferd og geymslupol, 2) hefur ahrif & bragdid, saltbragd og 3)
er mikilvaeg sem rotvarnarefni og hefur pannig ahrif & voxt 6rvera (U.S. Food and Drug
Administration, 2013).

Heegt er ad salta fisk a tvenna vegu, annars vegar med pakilséltun og hins vegar med
burrséltun. Sprautuséltun er einnig til en su adferd & fremur vid um Kjot.

Pekilsoltun er pegar 16gud er dkvedin saltlausn og afurdin Iatin liggja i lausninni.
Pekkt er ad beaeta sykri eda kryddi ut i lausnina. Timalengd fer eftir afurd og 6skudu saltmagni.
Hitastigi er reynt ad halda tiltélulega lagu eda & milli 8-12°C.

purrséltun er pegar salti er strad yfir afurdina og hun latin liggja i saltinu. Hér pekkist

einnig ad nota sykur og krydd. Timalengd fer eftir afurd og 6skudu saltmagni.

3.3. Eldsmatur

3.3.1. Tre

Lang algengast er ad reykja Ur tré. Tegund trés fer eftir pvi hvada bragdefnum menn sakjast
eftir og menningu hvers lands eda svadis fyrir sig. NU i dag skiptir adgengi trés minna mali
par sem innflytjendur bjéda upp a ymsar tegundir med mismunandi bragdefni. Algengast er
ad reykja Ur eik & Englandi og beyki i Danmdrku svo eitthvad sé nefnt. Skipta ma trjanum
nidur i hardvid og mjukvid. Mjukvidurinn er pd yfirleitt ekki notadur einn og sér pvi hann er
mjog rammur. Efnasamsetningu trjavidar ma sja & mynd 2.

Pegar tré brennur fer & stad akvedid ferli. Fyrst hitnar tréd og gefur fra sér vatn, pad
pornar. Vid hitastig yfir 170°C byrjar tréd ad brotna nidur. Vid 270°C & sér stad utvermid sem
ytir hitastiginu hratt upp i 400°C. Vid pad verdur til steersti hluti af fljétandi efnum og
lofttegundum sem myndast vid brunann og myndar eld. Vid hreinan bruna verdur til koldioxio
og vatn. Vid hefdbundna framkéllun af reyk til reykingar er notast vid sag sem kveikt er i,
sidan er loginn sloktur pannig ad glod sitji eftir med hitastig upp a 900°C en svaedid naerri
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glddinni er 350-400°C. Nidurbrot lignins er & bilinu 310-500°C og gefur af sér flestar
tegundar af peim hefnum sem gefa fra sér reykbragd (Begh-Sgrensen o.fl., 1981).

Helstu rotvarnarefnin i reyk eru fendl, ediksyra, maurasyra, metylalk6hdl,
formaldehys, trjatara o.fl. (Kari P. Olafsson og Lauzon, 1998). Nanari lysingu & efnum sem

myndast vid bruna 4 tré var birt af EPA, 1993 (sja vidauka I).

Efnasamsetning trjavidar

Vidur
g . | '
Adalefni frumuveggja Aukaefni
Lignin Fjolsykrur Leysanleg Ol
3 eysanleg

18-38% [ eda rokgjom Y ©

Sellulosi Hemisellulosi

40-45% 20-35%

Mynd 2 — Efnasamsetningur trjavidar (Kari P. Olafsson og Lauzon, 1998)

3.3.2. Tad

Ekki er ad finna heimildir um ad tad hafi verid notad eda sé notad i I6ndum i kringum okkur
og @tla ma ad petta sé einangrad islensk fyrirbrigdi. A peim sveedum sem buseta hofst og litid
var um skog ma atla ad baendur hafi nytt sér tad fra fjarhisum. Tadid hafi verid purrkad og
nytt beedi til kyndingar i hybylum manna sem og til reykingar matar. Tad er stér hluti
eldmatar sem notast er vid i dag. Ma nefna ad Nordlenska & Husavik reykir hangikjot
eingéngu mead tadi.

Svo virdist sem nokkrir fjarbaendur hafi séd sér hag i ad vinna tad og selja fyrirteekjum
og einstaklingum sem eldmat til reykinga. Tadid er stungid Ut ad vori, ad saudburdi loknum,
feert Ot og purrkad i akvedinn tima og sidan komid & markad. Margar adferdir eru par
vidhafdar og er pad mismunandi eftir beendum eda krofu vidskiptavinarins. EkKi hafa verid
gerdar ytarlegar rannséknir & reykingum med tadi eda notkun pess sem eldsmats hér & landi.

Svo ad ekki liggur fyrir hvort einhver verulegur munur sé a trjategundum eda tadi.

! Environmental Protection Agency
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Vid heimsokn til fjarbonda & Sudurlandi sem serhefir sig i framleidslu & tadi kom i
ljos ad ferlid vid framleidsluna er talsvert flokid og Uthugsad. Bondinn velur sér kraer i
fjarhusinu strax ad hausti. Hann leitast vid ad hafa peer eins purrar og kostur er og gerir pad
med pvi ad henda modi undir féd. Hann laetur sidan kraernar standa audar nokkurn tima adur
enn hann mokar Gt. Tadinu er mokad upp i dreifara sem kastar tadinu i garda pegar ekid er
eftir tani. parf ad seta lagi upp & ad vedur sé hentugt. Latid er rigna i tadid og pegar styttir
upp er pvi snuid med heypyrlu i nokkur skipti. Pegar akvednum purrki er nad er pvi rakad
saman og mokad & vagn. Tadinu er sidan komid fyrir i haug i hasi. Ad sdgn bondans vill hitna
i tadhragunni og parf pvi ad hreera upp i tadinu med stérum traktor til pess ad kala pad nidur.
Vitnadi hann til pess ad hér adur fyrr vid heyverkun hafi pott gott ad lata hitna i heyinu og
moka pvi til til keelingar eda var pad blasio med sugpurkun. pPa hafi komid betri lykt af pvi og
bapeningur haft mun betri lyst & tédunni. Tadinu er sidan komid i sekki eda poka eftir 6skum
vidskiptavinarins. Hér er pvi um sérstaka vinnslu & tadi midad vid adra framleidendur sem
virdast margir taka ser eitt ar til pess ad gera pad klart sem eldmat. Svo virdist eftir vidraedur
vid nokkra adila sem stunda heimareykingu ad ef tadid er illa purrt pa sé meiri haetta & rommu
bragdi heldur en ef tadid er vel purrt.

[ 1j6si pessa er nokkud vist ad naudsynlegt er ad vita betur hvada pettir pad eru sem
geta haft ahrif & verkun tads til reykingar. Pvi purfa ad koma til faglegar rannsdknir a notkun
tads sem eldsmatar, pa peetti sem hafa ahrif vid badi purrkun, vedrun og eins vid bruna og par
af leidandi & pau efni sem hugsanlega myndast vid reykingu.

par sem ad til eru rannsoknir & ymsum trjategundum sem eldsmatar vid reykingu og
hvada efni vidurinn gefur fra sér liggur ljost fyrir ad ekki verdur haegt ad nota vidurkenda

stimpla sem gaedamerkingar pegar tad a i hlut fyrr en rannséknir pess edlist hafa farid fram.
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4. Regluverk

4.1. Hollustuhattal6ggjof

4.1.1. Hasneaedi og umhverfi

I 16gum um adbinad, hollustuhaetti og 6ryggi & vinnustddum nr. 46/1980 segir i V1. kafla ad
vinnustadur merki i [6gum pessum umhverfi innan hudss eda utan, par sem starfsmadur vinnur
sina vinnu eda parf ad fara um vegna vinnu sinnar og ad hann skal geeta fylista 6ryggis, gods
binadar og hollustuhatta. I reglugerd um hollustuheatti segir m.a. ad hollustuvernd taki til
eftirlits med matveelum og ad rannséknir felast i greiningu syna vegna eftirlitsverkefna,
voktunar og annarra pjonusturannsokna og/eda fyrirbyggjandi adgerda a svidi hollustuhéatta og
mengurnarvarna.

Nanari skilgreiningar er ad finna i 16gum og reglugerdum Evrépusambandsins. i
reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010), vidauka Il er komid inn & grundvallartaridi eins og
ad athafnarsvaedum skal haldid hreinum og i g6du standi. Hvad vardar skipulag og hdnnun
mannvirkja skal fordast eda halda i lagmarki loftborinni mengun og vinnurymi sé pannig ad
oll starfsemi geti farid vel fram & hollustusamlegan mata. Einnig varna pvi ad 6hreinindi
safnist fyrir. Skal vera haegt ad koma i veg fyrir snertingu eitradra efna. Passa parf upp &
rakapéttingu svo daeskileg mygla myndist ekki a yfirbordsflétum né & 6drum stédum. Haegt
parf ad vera ad koma & gédum hollustuhattum hvad varda matveeli, virnum gegn mengunum
og sérstaklega vornum gegn skadvoldum. Ad hagt sé ad halda hitastigi hefilegu, fylgjast med
bvi og skra. Jafnframt er komid inn & edlilega hluti eins og salernisvaska med rennandi heitu
og koldu vatni og sapu til ad pvo hendur og purrka. Slik adstada skal vera adskilin fra annarri
adstodu par sem skolun matveela fer fram. Krafa er gerd um loftraestingu sem skal vera
nattdruleg eda vélraen og pannig Ur gardi gerd ad audvelt sé ad koma vid edlilegu vidhaldi s.s.
ad sium sem parf ad viohalda og skipta Ut. Einnig er komid inn & lysingu og frarennsli sem
parf ad vera tryggt ad ogni ekki matveelum og 6ryggi neytenda. Bunadur fyrir starfsfolk skal
vera godur og sétthreinsiefni geymd a 6ruggum stad.

I 11. kafla sama vidauka eru gerdar sérstakar krofur um rymi par sem matveeli eru
unnin og medhondlud. Er kvedid & um ad hénnun sé pess edlis ad gott og audvelt sé ad koma
vid godum hollustustarfsvenjum. Eins vornum a mengun milli vinnslustiga og medan vinnsla
stendur yfir. Tekid er fram ad einkum sé brynt ad golf séu i godu lagi og audvelt ad prifa og

sotthreinsa. Petta gerir krofur um akvedin efni sem ekki séu eitrud og ekki iseyg, med 6drum
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ordum ad valid sé 6ruggt byggingarefni sem ekki draga i sig raka eda gefa fra sér mengandi
efni. Ad afrennsli fra gélfum seéu fullnaegjandi eftir pvi sem vid 4. Sama gildir um veggi og
loft. Ad gott sé ad prifa og ekki verdi pétting raka, 6aeskilegur mygluvéxtur og losun agna
verdi sem minnst. Gerdar eru krofur um fragang & opnanlegum gluggum, med flugnaneti sem
audvelt er ad prifa eda tryggt ad gluggar séu lokadir medan vinnsla matveala fer fram. Sama a
vid um onnur vinnslutaeki s.s. bord, slétta fleti og annan bunad sem notadur er vid vinnslu og
framleidslu. Ad audvelt sé ad prifa og sotthreinsa med hreinsiefnum. Sama gildir um geymslu
dhalda og annars bunadar. Slik adstada skal gerd Ur teeringarpolnum efnum sem audvelt er ad
prifa og par skal vera naegjanlegt heit og kalt vatn. Fullnagjandi adstada skal vera til pess ad
skola matveeli. Skal heitt og kalt vatn avallt vera til stadar. Jafnframt ad ef 6nnur vara eda

onnur tegund matveela eru flutt saman skulu pau adskilin ef naudsyn krefur.

4.1.2. Flutningar og flutningsteeki

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010), vidauka I1, 1V. kafla er komid inn & flutninga og er
aherslum beint ad almennu hreinleti, p.e. ad flutningateekjum og/eda gdmum sem notadir eru
fyrir matveeli skulu hannadir og byggdir svo unnt sé ad prifa og sétthreinsa & fullnaegjandi

hatt. Jafnframt ad matveeli sem flutt eru med flutningataekjum eda gamum skulu varin pannig
ad mengunarhattu sé aftrad eins og unt er. Jaframt ad hitastig sé tryggt og haegt sé ad fylgjast

med pvi.

4.1.3. Oryggi matveela

[ reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) 3. adfaraordum er talad um ad reynslan hafi leitt i
lj6s ad peer reglur og adferdi skapi traustan grunn fyrir matveeladryggi. | 4. adfaraordum segir
ad reglur og adferdir byggjast & sameiginlegum reglum sem snerta heilsu pjédar og snla
sérstaklega ad abyrgd framleidanda og l6gbeerra yfirvalda, krofum sem varda umgjoro,
rekstur og hollustuhetti starfstédva. | 5. adfaraordum sému reglugerdar segir ad meginreglur
séu sameiginlegur grunnur ad hollustuhattum vid framleidslu allra matveela, par & medal
matveela ur dyrarikinu sem eru tilgreindar i reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010).
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4.1.4. Skilgreining framleidslu

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) 9. adfaraordum segir ad reglur bandalagsins gildi
ekki um framleidslu, vinnslu, medferd né geymslu matveela til einkanota & heimilum. bar
gildi adeins um fyrirteeki sem starfa allt rid um kring og &kvedid skipulag. Jafnframt kemur
fram i 4. 1id 13 gr. ad markmid med landsbundnum radst6funum sé ad gera kleift ad nota
afram hefbundnar adferdir a 6llum prepum framleidslu, vinnslu og/eda dreifingu matvela. En
hefdbundnar vinnsluadferdir matveala, i vidauka 11, reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) er
moguleiki til pess ad halda i hefdbundnar vinnsluadferdir & matveelum svo &fram verdi haegt
ad studla ad fjolbreytni og vidhalda matarmenningu mismunandi landa.

Skilgreina parf hvada vinnsla hraefnis telst til hefdbundinna matveala. Setja landsldg
par ad lutandi sem gilda um matveeli med undanpagu fra peim kréfum sem getid er i reglugerd
852/2004 med tilliti til markmida um heilbrigdi tengdum matveelum.

Fram kemur i Commission staff working document on understanding of certain
provision on flexibility provided in the hygiene package ad undanpagur fra pessum reglum eru

m.a. eftirfarandi hvad vardar undanpagur fra hefdbundum matveelum:

e Krofur um ad varan sé pekkt menningarlega og eigi sér sdgulegt gildi.
o Sé framleidd eftir skrddum ségulegum ferlum og vinnsluadferdum.
e Sé verndud sem hefdbundin matveali af ESB, alpjodlegum, svaedisbundnum eda

stadbundnum Iégum.
(European commission, 2010)

pessar krofur um ad varan sé pekkt menningarlega og eigi sér sogulegt gildi & vid her & landi

0g getur att vid reyktan fisk og kjot asamt harofiski og hakarli svo eitthvad sé nefnt.

4.1.5. Banadur, prif og losun Urgangs

I V. kafla reglugerdar (EB) 852/2004 (103/2010) vidauka Il er fjallad um kréfur sem gerdar
eru til banadar Allir peir hlutir sem komast i snertingu vid matveli s.s. bunadur eda adrir
fylgihlutir, skal vera vel prifinn og sotthreinsadur svo komist verdi hja allri mengun. Byggt &
pann hatt og Ur pannig efnum og peim haldid i pannig astandi ad hvers kyns hatta & mengun
sé i lagmarki. Ad 6dru leyti er vitnad i godar starfsvenjur. I VI. kafla er komid inn &

matarurgang, Oztar aukaafurdir og annan urgang sem skal fjarleegdur Gr rymi par sem matveeli
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eru fyrir eins fljott og haegt er til pess ad fordast ad Urgangurinn safnist fyrir. Skal pad gert
med lokanlegum ilatum nema stjérnandi fyrirteekis geti synt I6gbaeru yfirvaldi annan
fullnaegjandi méta. Slik ilat skulu vera hentug ad gerd, peim sidan haldid vid og audvelt skal
sé ad prifa og sétthreinsa pau. Einnig ad geymslur séu hannadar og hirtar pannig ad audvelt sé
ad halda peim hreinum og sétthreinsa, lausum vid dyr og adra skadvalda. Jafnframt ad slikan
urgang skuli fjarleegja & hreinlegan og vistveenan hatt i samraemi vid gildandi 16ggjof

bandalagsins & pessu svidi og skal hann ekki valda beinni eda ébeinni mengun.

4.2. L6ggjof um adskotaefni

I reglugerd nr. 411/2004 um ymis adskotaefni 2. gr. segir ad adskotaefni séu efni sem berast i
matveeli eda myndast i peim og breyta eiginleikum, samsetningu, geedum eda hollustu peirra.
Jafnframt ad ahaettumat er mat a hettu og byggist pad & pvi hve mikid magn adskotaefna
meelist i matvaelum og hugsanlegri neyslu & peim, eiturefnafreedilegum eiginleikum
vidkomandi adskotaefna svo og nidurbrotshrada og nidurbrotsefnum peirra. Ljést er ad
sidferdileg abyrgd framleidenda matveela er mikil og rik skylda til pess ad upplysa neytendur
um efnainnihald vorunnar.

Hefdbundin islensk matvaeli sem hafa farid i gegnum reykingfasa hafa verid framleidd
i arhundrud. pa vid mjog misjafnar adsteedur hvad vardar husnadi og eldsmat. EKki hafa farid
fram neinar skipulagdar rannséknir, svo vitad sé, & pessum matvinnsluhefdum og pvi ekki
haegt ad segja til um hvort adskotaefni sem geetu verid skadleg fyrir neytendur séu til stadar og
yfir heettumorkum. Petta eru efni eins og PAH sem myndast vid reykingu og er i reyktum
afurdum en ekki vitad i hvada magni.

I reglugerd (EB) nr. 835/2011 er komid inn & hvad vara megi innihalda ad hamarki af
skadlegum efnum sem myndast vid reykingu eins og PAH. I reglugerd nr. 265/2010, med
sidari breytingum, eru tiltekin hdmarksgildi peirra adskotaefna sem teljast heettuleg.

4.3. Loggjof um orverufreedileg viomio

Markmid med lagasetningu um matveeli er fyrst og fremst til ad efla lydheilsuvernd. Hatta a
orverum i matvaelum er helsta uppspretta sjukdoéma sem berast i menn med matvaelum. |
reglugerd (EB) nr. 2073/2005(135/2010) er vitnad i reglugerd (EB) nr. 178/2002(102/2010)
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par sem meelt fyrir um almennar krofur vardandi 6ryggi matveela. Samkvamt peirri relgugerd
er oheimilt ad setja & markad matveeli ef pau eru ekki 6rugg. Stjornendum matveelafyrirtekja
ber ad taka af markadi vorur ef peer eru ekki éruggar og til pess ad tryggja lydheilsuvernd og
jafnveegi 1 tilkun hafa verid settar reglur par ad IGtandi. Oryggi matveela byggir a ad fylgja
greiningu a haettum og ad fylgja gédum hollustuvenjum. Heegt er ad nota érverufraedilegar
vidmidanir vid sannpréfun og fullgildingu adferda sem byggja & HACCP kerfinu auk annarra
Urraeda. | reglugerd (EB) nr. 2073/2005(135/2010) ma nalgast gildi um 6rverufraedileg vidmid

og synatokuplan.
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5. HACCP

I dag er HACCP kerfid pekkt og vidurkennt um allan heim sem visindalegt fyrirbyggjandi
kerfi i matveelaidnadinum til ad tryggja 6ryggi vorunnar, fremur en ad rannsaka voru ad
framleidslu lokinni. pad var W.E. Deming sem proadi TQM kerfid a sjotta aratugnum sem atti
ad auka gadi og lekka kostnad hja framleidslufyrirteekjum (Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 1998). Byggt & pessu kerfi proudu sidan NASA (National
Aeronautic and Space Administration), Bandarikjaher (Natick Laboratories, U.S. Army og
Air Force Space Laboratory Project Group) og bandariska fyrirtekidPillsbury, HACCP kerfid
a sjounda aratugnum. Pad kerfi var sett upp med parfir geimfara i huga. NASA vildi fa kerfi
til ad tryggja 100% 6ryggi matveela sem geimfarar myndu neyta i geimnum. bad var sidan
ekki fyrr en i april 1971 & fyrstu radstefnu US National Conference on Food Protection ad

kerfid var kynnt fyrir almenningi (Dick og Launius, 2007).

5.1. Avinningur HACCP

HACCP kerfid notar ndlgun um mikilveega styristadi (MSS) til ad koma i veg fyrir heettur i
matvelaidnadnum og ad tryggja 6ryggi matveela. Auk 6ruggra matveaela eru adrir kostir vid ad
nota HACCP kerfid, t.d. betri nyting a afurdum, sparnadur i matvalaidnadnum og betri
vidbragstimi vid vandamalum sem kunna ad koma upp vid ad tryggja 6ryggi matveela.
HACCP studlar ad aukinni 4byrgd og vel utfeert HACCP kerfi leidir til meiri patttoku og
skilnings peirra sem koma ad matveaelunum. Innleiding HACCP kerfis getur einnig adstodad
eftirlitstofnanir og eflt alpjodleg vidskipti med pvi ad auka traust kaupenda a

framleidandanum (Food and Agriculture Organization of the United Nations, 1998).

5.2. Meginreglur HACCP

HACCP er kerfi sem ber kennsl &, metur og styrir haettum i framleidsluferli matveela. |
reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) 5 grein, kemur fram ad matveelafyrirtaeki skuli
stydjast vid reglur HACCP. Forsenda pess ad HACCP virki sem skyldi er ad hafa gott innra
eftirlit og eru godir starfsheaettir undirstada og lykillinn af skilvirku innra eftirliti. Godir

starfshaettir fyrir matveeli eru leidbeiningar gefnar Gt af Matveelastofnun.
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Framkveemd HACCP felur i sér tiu prep og af peim eru sjo reglur. Fyrstu prepin eru
1) abyrgd og setja upp samstarfshdp, 2) gera vorulysingu og 3) gera fleedirit. Eftirfarandi eru
sidan sjo reglur ferilgreininga HACCP:

1. Framkveema hettugreiningu: Skra og greina allar mdgulegar hettur sem
geetu ryrt matveelid eda valdid hugsanlegum skada & 6llum prepum

framleidslunnar.

2. Akvordun mikilveegra styristada: Skilgreina mikilvaega styristadi med hjélp
akvordunartrés. Mikilveegir styristadir eru stadir sem i vinnsluferlinu er haegt

ad koma i veg fyrir eda minnka hattu, med stjornun og voktun.

1. Inniheldur vinnslupre pid radstafanir sem taka Brewting a vinnslu-
a skilgreindri hasttu < brepi, ferli eda

virl naudsynleq

J4 A
Mei
Ja
v

2. Koma pessar radstafanir i veg fyrir Er eftirlit med pessu vinnslupre pi
eda draga paer Or magulegri hasttu naudsynlegt vegna dryggis

3. Gasti styrkur magulegrar hasttu fand
0t fyrir sett vid midunarmark.

i Ja
Ja

4. Draga seinnivinnsluprep dr eda koma )
bau i veg fyrir mégulega hasttu Mei
Mei
Ja
PMed
¥y v
Y h 4 v
Mikilvasgur Stop

Eftirlitsstadur

Mynd 3 — Akvérdunartré (Matis, e.d.)

3. Akvordud vikmork fyrir hvern eftirlitsstad: Vidmidunarmérk eru sett svo
bad sé skyr lina hveneer eitthvad fer Ut af edlilegri framleidslu og telst ekKki
lengur 6rugg. Her er pa verid ad meina ad hdmarks- og lagmarksgildi fyrir

hitastig, rakastig, timasetningar o.fl.
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4. Akvardad voktunarkerfi fyrir hvern eftirlitsstad: Kerfisbundinni adgerd er
komid & laggirnar til ad fylgjast med mikilveegum styristddum. bessar adgeroir
geta verio fra sjonmati upp i synatokur og melingar. Mikilvaegt er ad pessar
adgerdir séu eins fljotvirkar og unnt er.

5. Viobrogo vio fravikum akvordud: Vidbrogd vid fravikum akvoroud fyrir
hvern styristad. Mikilveegt ad peer adgerdir seu skyrar og skjalfestar og

framkvaemdar 4 sem skemmstum tima.

6. Virku skraningarkefi fyrir upplysingar ar HACCP komid a: Allir hlutar
HACCP kerfisins skradir a kerfisbundin hatt.

7. Aodferadir til ad sannprdéfa virkni kerfisins skilgreindar: Adferdir sem sanna
gildi kerfisins eru skilgreindar. Hér er pa verid ad tala um innra eftirlit,
synatokur og melingar.

(Matis, e.d.)
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6. Haettugreining

6.1. Adoferdarfraedi

Oll matveelafyrirteeki hafa lagalegar skyldur til ad tryggja ad 6ryggi neytenda sé geett. Til pess
parf ad framkvaema heaettugreiningu og er hun grundvallaratridi i HACCP kerfi. Markmid
hennar er ad skra nidur alla pa peetti sem kunna ad valda heettu. Skipta ma pessum
heettupattum nidur i prja flokka; lifreedilega- (6rverufreedilega-), efnafraedilega- og
edlisfreedilega peetti sem hugsanlega geetu skadad neytandann. Lifreedilegir (6rverufraedilegir)
paettir er t.d. heetta vegna sjukdomsvaldandi érvera og snikjudyra, efnafraedilegir peettir er
heetta vegna efnafreedilegrar mengunar fra adskotaefnum, varnarefnum, ofneemisvéldum eda
hreinsiefnum. Edlisfraedilegir peettir eru snertanlegir adskotahlutir sem geta borist i
matveeli/voru svo sem gler eda malmur fra hdldum eda vélbinadi. Ad lokum parf ad meta
likurnar fyrir hverja haettu og dkvarda fyrirbyggjandi radstafanir sem koma i veg fyrir heettu
eda na henni nidur i aseettalegt astand likt og kvedur & um i I6gum um matveeli nr. 93/1995
(Matis, e.d.) (U.S. Department of Health and Human Services o.fl., 2011).

6.2. Fyrirbyggjandi adgerair

Gaair starfsheettir grundvallast af faglegum vinnubrégdum allra adila sem koma ad
matvelaframleidslu. Stjérnendur slikra fyrirteekja bera abyrgd a 6llu vinnsluferli sem fram fer
i fyrirteekinu, hvada nafni sem pad nefnist. beim ber ad sja til pess ad 6llum 16gum og reglum
sem ldta ad hollustu og heilbrigdi vid framleidslu matveela sé fullnaegt. Pvi er naudsynlegt ad
slik fyrirtaeki bai vid 6flugt innra eftirlit sem neer yfir allt ferlid eda fra pvi ad hravara kemur
inn i fyrirteekid og par til hdn lendir a bordi neytenda. Pessir starfsheettir eru t.d. hreinleti,
prif, pjalfun starfsfolks, eftirlit, vidhald og keeling og pvi mjog mikilveegt ad fyrirteeki geri ser
grein fyrir hvers vegna starfsfolk purfi ad tileinka sér pessa petti (Dora Gunnarsdottir o.fl.,
2011).
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7. Hugsanlegar orverur (i reyktum fiski og kjoti)

Orverur eru algengust orskoka matarborinna sjukdéma. Ahrif og alvarleiki matareitrana eru
breytileg og mismunandi eftir hvada tegund 6rveru & i hlut. Vaxtarskilyrdi 6rvera eru
mismunandi og hafa adstaedur s.s. rakastig, surefni, hitastig og pH-gildi matveela ahrif &
fjélgun peirra. Einmitt af pessum asteedum eru godir starfsheettir (GHP og GMP) s.s. rétt
keeling, rétt hitun, prif og hreinlati, mjog mikilveeg. (Huss o.fl., 2004). A mynd 4 m4 sja
yfirlit yfir hvernig krossmengun getur att sér stad. [ stjornudum rannséknum hefur verid synt
fram & ad hradur voxtur getur att ser stad i keeldum loftteemdum umbuadum. Listeria getur
fjolgad sér i hitastigi allt nidur i 2°C. (European Food Safety Authority, 2013) Af peim sékum
er hun mikid dhyggjuefni i matveelum sem tilbuin eru til neyslu og pa sérstaklega peim sem
hafa lengra geymslupol. Saltmagnid i fisknum hefur pa mikid ad segja hvad vardar voxt
listeriu og annarra Orvera. Einnig er krafa er hér a landi um lagmarks magns salts i reyktum
afurdum en FDA hefur midad vid salt sé ad lagmarki 3,5% i vatnsfasanum. Pad magn kemur
ekki i veg fyrir voxt drvera en &tti ad hemja hann (U.S. Food and Drug Administration, 2013)
(Huss o.fl., 2004).

pad er ekkert i vinnsluferlinu sem eydir Listeria monocytogenes i kaldreykingu. Mjog
audvelt er ad greina litid magn af henni eda i allt ad 80% tilvika i kaldreyktum fiski. (Huss
0.fl., 2004) islensk rannsokn & Listeria monocytogenes i reyktum og gréfnum fiski synir ad
byrpingafjoldi yfir 100 cfu/g var 3,3% (Matvelastofnun, 2012). Ekki hefur verid haegt ad
akvarda vid hvada listeriufjolda haettumarkin eru en litill skammtur, 100 cfu/g, er mjog
6liklegur skadvaldur og par hefur EB sett leyfileg hamark vid i lok geymslupols. (European
Food Safety Authority, 2013). Hafa pa WHO/FAO komist ad peirri nidurstédu ad ef Listeria
monocytogenes sé undir 1000 cfu/g matveela vid neyslu pa sé komid i veg fyrir 99% sjukdéma
af voldum hennar. Samkvaemt FAO pa mida flestir framleidendur ad halda Listeria
monocytogenes i 10 cfu/g eda undir til ad hafa pa pad 6ryggisbil ef eitthvad kemur uppa. Vid
natimavinnslu og keelingu er engin mikilveegur styristadur (CCP) til stadar sem eydir Listeriu
monocytogenes. ber fyrirbyggjandi radstafanir sem oft er visad til i HACCP greiningu eyda
ekki bakteriunni. Fyrirbyggjandi radstafanir s.s. gott hreinlati og keling geta komid i veg
fyrir krossmengun og fjélgun érverunnar i vinnsluferlinu. Takmorkun & geymslupoli er
fyrirbyggjandi radstofun til ad koma i veg fyrir ad fjoldi frumna af Listeria monocytogenes
fari yfir 100 cfu/g. Framleidendur verda ad geta feert rok fyrir pvi geymslupoli sem peir gefa
vorunni og synt fram a han uppfylli pau vidmid sem sett eru i reglugerd (EB) nr. 2073/2005

(135/2010) a medan varan er & markadi. Einnig er sérstok hatta & botulineitrun fra
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Clostridium botulinum par sem loftteemdar umbudir eru notadar. Haegt er ad halda eitrunar
mynduninni nidri med naegjanlegu saltmagni, 3,5%, og halda hita undir 4,4 °C. (U.S. Food
and Drug Administration, 2013)

Ljost er ad peer syklategundir sem taldar eru hér upp ad nedan geta einnig valdid
sykingum i matveelum pé pad sé sjaldgeeft ef farid er eftir godum starfshattum.
Sjukdomsvaldandi érverum ma skipta nidur i prja hopa eftir uppruna peirra; nattarulegt
umbhverfi fiskafurda (t.d. Clostridium botulinum), saurauppruna (t.d. Salmonella og E. coli) og
mengudu vinnsluumhverfi (t.d. L. monocytogenes, Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens og Bacillus cereus) (Eva Yngvadottir og Birna Gudbjornsdéttir, 2007).

Hraafurd ¢, Adrir adskotahlutir
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Mynd 4 — Krossmengun (FAO, 2006)
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7.1.1. Clostridium botulinum

Clostridium botulinum er gram-jakveed, gromyndandi, loftfeelin bakteria sem framleidir
Gteitur®. Eitrunin er kollud bétalineitrun, sem myndar taugaeitur og er medal sterkustu
eiturefna sem pekkt eru, til ad mynda er talid ad 1 g af eitrinu geeti drepid 100 milljonir
manna. Matveli geta smitast baeedi med beinni og dbeinni snertingu vid jardveg og sjo. Talid

er ad fiskar mengist af Cl. botulinum vid botnledju eda beint Ur vatninu (Bertelsen o.fl., 1993).

Vaxtarskilyrdi Cl. botulinum er almennt talid vera;

. Hiti: 3-45°C (hdmarksvaxtahradi 25-40°C)

o pH-gildi: >4,2

. NaCl styrkur <10% (sum afbrigdi <4,5%)

. NaCl styrkur <3,5% fyrir Cl. Botulinum typu E

(Matveelastofnun, e.d.)

7.1.2. Clostridium perfringens

Cl. perfringens er loftfeelin bakteria sem getur myndad hitapolid gré. HUn er med Gtbreiddustu
syklum og er oft valdur matareitrunar og er ein algengasta orsék matareitrunar i
Bandarikjunum. CI. perfringens er algengasti sykilinn i jardvegi, finnst i saurmengudu vatni,
saur manna og dyra asamt pvi ad finnast i hinum ymsum matveelum, par & medal kjoti. |
matvelaidnadinum endurmengast Cl. perfringen idulega. Cl. perfringens myndar parmaeitur
um leid og hann myndar dvalagré. Eiturahrifin koma yfirleitt i 1jés eftir 12 klst. og eru
adaleinkenni magaverkir og nidurgangur. Eldun drepur venjulega bakteriuna en dvalagroin
geta spirad ef hitun er ekki naegjanleg. Ef keling er sidan ekki nagilega hréd (vel undir 4°C)

er han fljot ad framleida nyjar bakteriur.

Vaxtarskilyrdi Cl. perfringens er almennt talid vera;

e Hiti: 10-55°C (Kkjorhiti 37-45°C)
e Lagmarks pH-gildi: 4,5

2 e, exotoxin
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e NaCl styrkur: <7%
e Lagmarks a,: 0.93
(Matveelastofnun, e.d.) (Doyle, 2002)

7.1.3. Escherichia coli

E.coli er staflaga, gram neikveed bakteria sem telst til kdlibakteria. Kolibakteriur finnast i
pérmum manna og 6drum lifverum med heitt bl6d par sem loftfirrt umhverfi er til stadar. Til
eru margar tegundir kélibakteria, flestar peirra valda ekki sykingum en sumar peirra geta pé
myndad eiturefni. I dag er verotoxin myndandi E. coli t.d. 0157:H7 og O104:H4 talin vera ein
alvarlegasta bakterian af pessum eiturefnamyndandi kolibakterium sem getur valdid
blédugum nidurgangi vegna blaedandi ristilbdlgu og blodugu pvagi vegna nyrnabiluna. Smit
getur borist manna a milli 4&samt ad berast med mengudum matveaelum og vatni (Adams og
Moss, 2000) (Matis, e.d.).

Vaxtarskilyrdi E.coli er almennt talid vera;

e Hiti: 7-50°C (kjorhiti 37°C)
e Lagmarks pH-gildi: 4,4
e NaCl styrkur: <6,5%
e Lagmarks ay: 0.95
(Matis, e.d.)

7.1.4. Listerina monocytogenes

A sidustu arum hefur krafa neytenda um keelda véru med minna af rotvarnarefnum og auknu
geymslupoli aukist. Af peim asteedum hafa ahyggjur manna af aukinni mengun listeriu aukist
(Sigrun Guomundsdottir og Birna Gudmundsdottir, 2003). Listeria monocytogenes er
loftohadur stafgerill med svipur, gram jakveed, dlik flestum 6drum bakterium sem valda
matarsykingum (Bertelsen o.fl., 1993). Helstu einkenni eru mild flensueinkenni en getur hin
b6 einnig valdid heilahimnubdlgu, blodeitrun og fosturlati. Hja einstaklingum med skert
onamiskerfi getur listeria valdid dauda (Matveelastofnun, e.d.). Sykilinn er tiltélulega
hitapolinn en hann hefur lifad af hitun ad 100°C p6 almennt sé talid ad hiti heerri en 72°C sé
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neegur til ad drepa hann. L. monocytogenes polir einnig vel frost og purrk (Bertelsen o.fl.,
1993).

Vaxtarskilyrdi Listeria monocytogenes er almennt talid vera;

e Hiti: 0-45°C

e pH-gildi: 5-9

e NaCl styrkur <10% (getur lifad af allt ad 30%)
e Lagmarks a,: 0.92

(Sigrun Guomundsdottir og Birna Gudmundsdottir, 2003)

7.1.5. Salmonella

Salmonella syklar eru stuttir stafir med svipur, peir eru gram neikveedir sem tilheyra
idragerlum. Peir geta lifad baedi vid loftfirrtar adsteedur og lofthadar. Salmonella er i raun bara
ein tegund sem kallast Salmonella enterica, pekktar eru yfir 2300 undirtegundir og geta sumar
valdid taugaveiki. Adaluppspretta salmonellu er jardvegur, vatn, f6dur, matveali og
meltingarvegur dyra. Mikil haetta er & krossmengun vid slatrun dyra. Bakterian er mjdg
hitaneem og drepst vid 70°C. Helstu sjukdomseinkenni er magaverkur, nidurgangur, hiti,

héfudverkur, 6gledi og uppkost.

Vaxtarskilyrdi Salmonellu er almennt talid vera;

Hiti: 5-47°C (kjorhiti 37°C)
pH-gildi: 4-9 (kjor pH 7,0)
NaCl styrkur: <8%

Lagmarks a,: 0.94
(Matis, e.d.) (Bertelsen o.fl., 1993)
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7.1.6. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus er gram jakvaedur, kalulaga gerill og er algeng matareitrunarbakteria.
Adaluppspretta og edlileg heimkynni hennar eru i ménnum og dyrum og finnast t.d. i nefi,
koki og hud. S.aureus er loftohad en vex pé betur i vidurvist lofts. Eitrid sem han framleidir
myndast ekki undir 10°C en polir pd heldur ekki mikinn hita, aftur a méti polir han vel purrk
og soltun. Hafa ber i huga ad hun polir venju laga vatnsvirkni. Helstu sjakdomseinkenni eru
o0gledi, mikil uppkdst, magaverkir og nidurgangur asamt beinverkjum og héfudverk
(Bertelsen o.fl., 1993).

Vaxtarskilyrdi Staphylococcus aureus er almennt talid vera;

Hiti: 6-45°C (kjorhiti 37°C)
pH-gildi: 4-9,8 (kjor pH 6,8-7,5)
NaCl styrkur: <20%

Lagmarks a,: 0.86

(Matveelastofnun, e.d.) (Bertelsen o.fl., 1993)

7.1.7. Bacillus cereus

B.cereus er gram jakved, staflaga og gromyndandi bakteria sem getur valdid matareitrun.
Han myndar tveer gerdir eiturefna. Annad veldur alltaf nidurgangi og likist eitrun C.
Perfringens hin veldur uppkdstum og likist S. Aureus. Adaluppsprettan er r jardvegi og berst

bvi audveldlega i matveli (Bertelsen o.fl., 1993).

7.1.8. Snykjudyr

Snykjudyr hafa fundist i bleikju og laxi & islandi p6 i litlum meeli. EKki hefur verid talid ad
alvarleg haetta stafi af. | rannsokn & bleikju hafa fundist 15 tegundir snykjudyra hér & landi. |
rannsokninni fundust fjorar tegundir frumdyra, prjar tegundir slimdyra, sex ormategundir og
ein tegund krabbadyrs (Arni Kristmundsson og Richter, 2009). Sildarormur hefur fundist i
laxi. Hér & landi eru peir ad mestu hattulausir og valda helst vidbjodi hja neytandanum. Geta

beir pé valdid sykingum ef peir drepast ekki vid vinnsluferli fisksins, t.d. vid kaldreykingu
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léttsaltadrar sildar. Flest snykjudyr drepast vid eldun a fisknum, séltun sé hin nogu 16ng og
vid djupfrystingu (Erlingur Hauksson, 1997). Ekki hefur fundist snykjudyr i eldisfiski par sem
audvelt er ad hafa varnir og eftirlit og uppruni fisksins er pekktur. Vid peer adstedur sem
heetta getur talist af snykjudyrum i villtum fiski verdur ad frysta pannig ad kjarnhiti sé vid -
20°C i a.m.k. 24 kist eda -35°C i a.m.k. 15 Kklst samkveemt reglugerd (EB) nr. 1276/2011

(906/2012).
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8. Oaeskilegt efni i reyk

8.1. PAH

PAH eda Polycyclic Aromatic Hydrocarbons, einnig pekkt sem poly-aromatic
hydrocarbons eda polynuclear aromatic hydrocarbons, er samheiti yfir fjélhringja aromatisk
kolvetni sem samsett eru Ur tveimur eda fleirri aromatiskum hringjum.

PAH finnst mjog vida i umhverfinu svo sem i lofti, vatni, jordu og matveelum. Vegna
bess er mjog erfitt ad fordast pau efnasambond alveg. PAH myndast i nattdrunni vid
6fullkominn bruna® lifreenna efna t.d. vid skégarelda og eldgos. Einnig myndast pau { bruna i
idnadi m.a. & kolum, oliu, gasi, trjam og rusli, p6 alltaf sem aukaafurd (Mottier o.fl., 2000).
Vid hétt hitastig (700C®) eru lifreen efnasambdnd brotin nidur i smeerri 6stddugri hluta sem
sidan sameinast aftur sem stodugri PAH (Moret og Conte, 2000).

Til eru yfir hundrad mismunandi PAH efnasambdnd sem fundist hafa i nattarunni,
sum peirra talin krabbameinsvaldandi. Sameiginleg einkenni med peim er hatt braedslu- og
sudumark, lagur gufuprystingur og mjog litil leysni i vatni sem hefur tilhneigingu til ad
minnka med haekkudum molmassa (Mottier o.fl., 2000) (Food Safety Authority of Ireland,
2009).

Rannsoknir hafa p6 einkum beinst ad peim efnasambdndum sem talin hafa verid
heettulegust, petta eru pyngri efnasambdnd med 4-7 arématiska hringi og i peim hefur fundist
krabbameinsvirkni. EU scientific committee on food (SCF), Evrépusambandid (EU) og
umhverfisstofnun Bandarikjanna (EPA) hafa listad upp efnasambdnd sem pau telja ad helst
eigi ad varast og fylgjast med en eru pd ekki sammala um hvada efnasambdnd petta eru, a
toflu 1 ma sja pessar tilnefningar dsamt byggingu efnanna. betta gera samtals 24
efnasambdnd, SCF er med 15 efna lista (SCF-15), EU 16 efna lista (EU-16) og EPA lika 16
efna lista (EPA-16) po ekki eins. Flestir eru sammala um ad benzo[a]pyrene sé eitt mest
krabbameinsvaldandi efnasambandid og hefur pad verid visbending & heildar PAH i reyktum
afurdum. Hafa skal p6 i huga ad pad eru fleiri krabbameinsvaldandi PAH efnasambdnd sem
engar tilldgur um takmarkanir hafa verid lagdar fyrir. Vegna pess vilja margir meina, par a
medal EFSA, ad ekki sé nagilegt ad horfa einungis & eitt efni og pvi veeri eskilegra ad mida
vid magn PAH4 eda PAH8 (European Food Safety Authority , 2008). Léttari efnasambdndin,
med 2-3 ardmtatiska hringi eru ekki skadlaus, pau geta valdid skammtimaeitrun en til pess

3 Ofullkominn bruni er pegar bruni & sér stad vid takmarkad adgengi surefnis
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parf mun heerri styrk. Hefur einnig verid synt fram a ad PAH efni geta haft ahrif 4

hormdnastarfsemi po litid sé vitad um ahrif pess a mannslikamann (Santodonato, 1997) asamt

pvi ad hafa synt fram & dioxilika hegdun (Elljarrat og Barceld, 2003).

Tafla 1 N6fn og uppbygging helstu PAH efna (Lerda, 2010)

EPA, Benzola] EPA, Dibenzo[a,h]
SCF, EU pyrene SCF, EU anthracene
Dibenzo
EPA Acenaphthene E% EU+SCF [a,elpyrene
Dibenzo
EPA Acenaphthylene [% EU+3SCF [a, hjpyrene
Dibenzo
EPA Anthracene (D |eusscr| oo
EPA, Benzo[a] PP l: Dibenzo
SCF, EU anthracene EU+SCF [a.pyrene
EPA, Benzo[b
SCF, EU ﬂuuranth[E!]E QI% EPA Fluoranthene
Benzo
SCF, EU ﬂuuranth[é:]ne % EPA Fluorene m
EPA, Benzo[K] EPA, Indeno[1,2,3- ﬁ%}
SCF, EU flucranthene SCF, EU cdpyrene
EU Benzo[clfluorene {% EU+SCF Eﬂﬂgr:; %
EPA, Benzo[ghi]
SCF, EU perylene EPA Maphthalene @:j
SEE AE,U Chrysene EPA Phenanthrene %
Cyclopenta
SCF, EU [cdlpyrene EPA Pyrene
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Samkvamt reglugerd Evropusambandsins er hamarksgildi benzo[a]pyrene 5,0 ng/kg og/eda
samanlagt fjogurra PAH efnasambanda, PAH4 (benzo[a]pyrene, benzo[a]anthracene,
benzo[b]fluoranthene og chrysene) sé undir 30,0 pg/kg. (reglugerd (EB) nr. 1881/2006
(265/2010)) i reyktum matveelum. Veaentalegar nyjar reglur sem eiga ad taka gildi september
2014 segja til um ad hamarksgildi benzo[a]pyrene verdi laekkud i 2,0 pg/kg og PAH4
efnasambdndin néi ekki 12,0 pg/kg (reglugerd nr. 835/2011).

8.1.1. RannsoOknir PAH i reyktum matvaelum

PAH myndast vid vinnslu matvela
svo sem vid grillun, steikingu og Hefébundin reyking

reykingu. Til eru rannsoknir a g
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bessum efnum en einungis ein, sem = %

5 8OO
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héfundi er kunnugt um, sem tekur

B 400 @
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framleidundum og niu synum af Mynd 6 — Natimareyking

kjotvorum fra tveimur

framleidendum, samtals 31 synum (sja vidauka Il1). Helsta nidurstada rannsoknar Helgu synir
ad benzo[a]pyrene malist einungis i tveimur synum og pad undir niverandi hdmarksgildum

Evrépusambandins, 5,0 pg/kg. Nidurstodur allra maelinga hennar ma sja i vidauka I11. A mynd
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5 og mynd 6 hefur nidurstédum Helgu verid skipt i tvennt og sett upp i nyjar toflur, annars
vegar syni sem voru reykt & hefdbundin hatt og syni sem reykt voru i natima reykofnum.
Skélum i mynd 5 og 6 er haldid jéfnum svo betur megi sj& ad syni i natimareykingu er mun
skemur i reyk og med mun laegri heildar PHA styrk pg/kg heldur en vid hefobundna reykingu.

Benzo[a]pyrene meeldist i tveimur synum sem eru rétt undir veentanlegum morkum
Evropusambandsins, 2,0 ng/kg. Taka skal fram ad ekkert syni i rannsokn Helgu kemur ur
heimareykingu né hefur ekkert syni verid tvireykt. Audveldlega er pvi heegt ad imynda sér ad
matveaeli sem hefur verid reykt vid heimareykingu og/eda vid lengri reyktima, geti fario vel
yfir pessi mork. petta er pd ekki alveg svo einfalt pvi pad er fleira en timi sem hefur ahrif. pad
er einnig t.d. hitastig og fituinnihald. Samkvaemt nidurstédum Helgu virdist aukid fituinnihald
haldast i hendur vid aukid magn PAH. Athyglisvert er ad fjogur syni na yfir 500 ng/kg i
heildar PAH styrk og eru prju af peim tadreykt, préatt fyrir ad einungis 5 af 6llum 31 synunum
séu tadreykt. En pau eru einnig af fiturikari synunum svo erfitt er ad akveda med pessari
rannsokn hvort hefur meira gildi pegar skodad er magn PAH, fitan eda tadid. Athyglisvert er
b6 ad af niu synum sem syna mesta heildarmagn PAH eru atta af peim reykt med hefdbundni
adferd (Helga Hallddrsdottir, 2004).

Nidurstodur Helgu haldast i hendur vid nidurstddur ur pélskri rannsékn sem gerd var &
nokkrum kjétvérum og tekur fyrir SCF-15 PAH listann. T rannsoknini kemur fram ad yfir
hofud er PAH mengun meiri i hefdbundnum reykingum. Einnig kemur fram i somu rannsékn
ad hvort sem um radir ébeina natima reykingu eda hefdbundna beina reykingu ad mun meira
er af PAH efnum a yfirbordi reyktra matveaela heldur en inni i peim. Badi er synt fram & ad
heildar PAH er mun meira og einnig ad 61l einstoku PAH efnin eru meiri a yfirbordi
matveelisins (Ciecierska og Obiedzinski, 2007). EKKi er skilgreindur munurinn & hefbundinni
0g nutima reykingu i pessari pdlsku rannsdkn annad en ad hefbundin reyking er bein og
natima reyking Gbein. ba er athygslisvert er ad reykingartiminn er mjog stuttur, mun styttri en
gengur og gerist hérna & Islandi badi hvad vardar hefdbundna og ntima reykingu.

Latnesk rannsokn synir fram & svipadar nidurstodur, p.e.a.s. meira af PAH mengun sé
i hefbundnum reykingum. SU rannsokn er gerd baedi & fiski (29 syni) og kjéti (22 syni) og
tekur fyrir PAH4. Ekki kemur fram frekari lysing a matveelunum énnur en ad um hefdbundna
eda numima reykingu sé ad reda, pa hvorki um tima né fituinnihald. Rannsoknin synir ad
nidurstodur a 6llum vérunum eru undir PAH4 moérkunum 30,0 pg/kg sem sett eru af EU. En
ljost er, pegar nyja reglugerdin sem adur hefur verid nefnd og tekur gildi 14. september 2014
um ad hamarksgildi PAH4 efnanna nai ekki yfir 12,0 ug/kg, ad stor hluti reyktu
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sjafarafurdanna fara vel yfir pau moérk, hvort sem um er ad reeda hefbundna reykingu eda

natima reykingu (JMiculis o.fl., 2011).

8.2. Nitrosamin

Nitrésamin er flokkur efnasambanda sem fyrst var lyst i efnafraediritum fyrir 100 arum.
Helstu nitrésaminin sem eru rannsékud eru N-nitrosodimethylamine (NDMA), N-
nitrosodiethylamine (NDEA), N-nitrosodipropylamine (NDPA), N-nitrosodibutylamine
(NDBA), N-nitrosopiperidine (NPIP) and N-nitrosopyrrolidine (NPYR). Talid er ad NDMA
sé peirra heettulegast og er mjog krabbameinsvaldandi (Bara o.fl., 2011). Nitrésamin er ekki i
reyknum sjalfum en pad myndast vid hvarf kéfnunarefnisoxids fra reyk og aminum i
matvaelum og finnst pvi mesta magn af nitrésamini i matveelum med miklu magni af aminum
eins og i fiski og kjoti (Gudjon A. Audunsson, 1997). i syni af reyktum fiski fra Danmérku
hefur fundist 10,0 pg/kg. Svipadar nidurstodur hafa melst i 6drum l6ndum. Mun minna finnst
i kjotvorum eda um 1,0 ug/kg eda minna. I sumum Iéndum eru tengsl milli inntoku mikils
magns af reyktum afurdum og has hlutfalls af krabbameini i maga (Council of Europe, 1992).
I vidauka 2 i reglugerd nr. 411/2004 um ymis adskotaefni i matvaelum kemur fram ad
heildarmagn rokgjarnra nitrésamina sé hamarksgildi i fiski og fiskvéru 7,0 ug/kg og 10,0
ug/kg fyrir kjot og kjotvorur.

8.3. Onnur efni

Onnur efnasambénd eru pekkt fyrir ad vera eitrud i reyktum matveelum. betta & vié sum
karbonyl efnasambdnd, t.d. fromaldehyd, sem er a.m.k. krabbameinsvaldandi i tilraunadyrum.
pessi efnasambdnd eru yfir hofud ekki alitin heilsuspillandi i reyktum matvaelum par sem pau
hvarfast vid 6nnur efnasambdnd sem eru ekki talin hettuleg (The Council of Europe

committee of experts on flavouring substances, 1992).
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9. Kro6fur markadarins

Krofur markadarins er sibreytilegar. Neytendur er betur upplystir um innihald peirrar voru
sem peir neyta. Fraeedsla um slika hluti byrjar jafnvel i grunnskéla. Ahugi fyrir lifreent
reektudum afurdum fer vaxandi. En pratt fyrir breyttan neysluheim pa virdist alltaf vera krafa
neytenda um ad fa adgang ad pessum hefobundnum islenkum matvalum eins og reyktum
kjot- og laxfiskaafurdum og porramat. b6 svo ad neytendur kalli eftir upplysingum um
daglegar neysluvorur virdist ekki skipta mali pé svo ad mjog takmarkadar upplysingar liggi
fyrir um reyktan silung og lax. Kannski i ljosi pess ad neysla slikra afurda er ekki dagleg og
oft og tidum arstidarbundin og neysla pvi mjog litil & hvern einstakling. Skyrt er p6 ad proun i

pessum matveelageira kallar a breytingar i framtidinni.

9.1. Vottanir

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) kemur fram heimild fyrir undanpéagu fra peim
reglum til pess ad stunda afram hefdbundna framleidslu matveela. Jafnframt er gerd krafa til
stjornvalda ad setja par ad latandi 16g eda reglur. Slikar reglur fyrir island pyrftu ad koma
fram i formi landsreglna. Slikar reglur myndu pé liklega segja til um hverjir geetu stundad
slika framleidslu sem atti ad fara @ markad. Veeri pvi heppilegt ad taka upp stimpla sem
gaedavottord slikra vara. Vottordid stadfestir hefdbundid innihald og/eda framleidsluadferdir.
Slikt vottord myndi jafnframt na yfir landbinadvdrur og matvorur sem tengdar eru pvi
landsvaedi sem varan er seld i. Evrépusambandid er med prja slika stimpla sem eiga vel vid,
PDO, PGl og TSG.

1.  PDO - Prodected design of origin: Neer yfir landblinadarafurdir og
matveeli sem eru framleidd, unnin og héndlud & tilteknu landsvadi

med vidurkenndri pekkingu.

2. PGI - Prodected geographical indication: Neer yfir

landbdnadarafurdir og matveeli sem tengd eru landsvaedinu sem pau

eru seld i med ad minnsta kosti einu stigi framleidslunnar.
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3. TSG — Traditional speciality guaranteed: Vottar ad um hefébundin
einkenni seé ad reeda, annad hvort i innihaldi eda framleidsluadferd.

(European Commission, 2014)

Hugmyndafradi pessarra stimpla geeti nyst vel vid ad skapa islenskri framleidslu sem fellur
undir stefnuna Beint fra byli akvedna sérstéou. bar sem hofd er til grundvallar sa stefna ad
vidkomandi vara sé framleidd vid nattdrulegar adsteedur og stendur ad baki akvednum gildum
svo sem menningu, mat fra heimaslod, hefoum, ségu og sérkennum. Ad baki stendur sidan
abyrgd & nattdrinni, med trausti, gedum. Reyktar afurdir falla vel inn i pessa mynd hvad
vardar menningarpattinn eins og pa einmitt sérstaklega tadreyktar afurdir, sem eru ad pvi er

virdist sér islenskt fyrirbeeri.
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10. Vettvangsathuganir

Mitt vinnuframlag til pessarar ritgerdar eru vettvangsferdir sem voru badi sunnanlands og
nordanlands. A pessum svaedum heimsotti ég fjolda fyrirtaekja og einstaklinga. Einstaklinga
sem stunda reykingar tengdar slaturtioum og veiditimabilum jafnframt fyrirtaeki sem byggja
sinn rekstur einvordungu & reykingu matvela. Einnig heimsotti ég bonda sem gerir Ut &
framleidslu & tadi. Hér verdur lyst vinnsluferli priggja adila sem stunda reykingar ad stadaldri

en pau fyriteki verda hér nefnd A, B og C.
10.1. Fyrirteeki A

Fyrirteki A reykir einvorougu kjot. Fyrirteekid reykir adalega vorur fra eigin slaturhisi enda
um ad reeda idnadarfyrirteeki i sterri kantinum i pessari grein a landinu. Hisnadid er mjog vel
hannad til vinnslu og reykingar og 61l adstada og hreinleti gefa tilefni til ad krofur
reglugerdar (EB) nr. 852/2004 (103/2010) séu uppfylltar. Ferlid a kjétinu er pannig ad eftir
pbidingu er kjotid saltad i partilgeroum pakli sem er blanda af salti og niturs. hlutféll 60/40.
Eftir ad kjotio hefur verid i paeklinum tilskilinn tima er pad tekio upp, hengt & kroka og latid
siga af pvi. Pad er sidan feert inn i reykofn til reykingar.

Reykklefinn er steyptur og hannadur pannig ad um efri og nedri haed er ad raeda. Nedri
hluti klefans er undir golfplétu en gengid er nidur stiga aftan vid klefann par sem eldsmatnum
er komio fyrir a steyptu golfinu og par kveikt upp. Kjétinu er rennt inn i rekkum, sem standa i
plétuhaed, beint yfir eldsmatnum par sem pad hangir til reykingar. Hér er pvi um ad reeda
beina reykingu. Klefanum er sidan lokad til pess ad mynda tilskilinn prysting. Opnanlegt
loftgat er a hurd nedri haedar sem gerir lofti kleift ad fleda um klefann. Stadsett er i klefanum
lofttida sem hleypir reyknum Gt. EIdsmatur i pessu fyrirteeki er einungis tad sem fengid er
baendum i kring. Er tadid unnid eftir akvednu ferli ad dskum fyrirtakisins.

A0 reykingu lokinni eru rekkum med reykta kjotinu rennt fram i sérstakt keelirymi par

sem kaeling fer fram. Ad keelingu lokinni er kjotid tilbuid til frekari vinnslu og pakkningar.
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10.2. Fyrirteeki B

Fyrirteki B er stadsett a Sudurlandi. par er einungis unnid med lax og bleikju. Hluti af
hraefninu kemur fra vatni nalagt fyrirteekinu en fenginn er eldisfiskur fra neerliggjandi
eldisstod til pess ad tryggja hréefni. Talsvert mikid er um ad reykt sé fyrir veidimenn.
Fyrirteekid er fjolskyldufyrirteeki. bar sem ad stor hluti af reykvinnslunni er tengdur
veiditimabilinu er alagid mest fra vori og fram & haust.

Hraefnid kemur ymist ferskt eda frosid. Eldsmatur er baedi birki og tad en tadid kemur
fra beendum i ndgrenninu. bad er I4tid standa uti i u.p.b. eitt r. Ekki m& pad pd vera of lengi
undir beru lofti par sem ad hatta er & ad pad skemmist. Tadid er sidan tekid inn og pad
purrkad vid 90°C hita. Oll framleidsla er 6bein reyking par sem ad reykhusid sjalft er adskilid
fra brennara med reykrori. Oll starfsemin er undir sama paki. Mottaka er hefdbundin.
Fiskurinn fra veidgimonnum kemur yfirleitt frosinn. Hann er settur i plastkassa par sem hann
fer i afpidingu. Fiskurinn er sleegdur prifin og flakadur. Ad pvi loknu er hann purrsaltadur i
akvedinn tima med serstakri saltblondu p.e. ad i sumum tilfellum er sykri blandad saman vid
saltid. Fylgst er vel med peim tima sem séltunin stendur yfir en timalengdin fer eftir steerd
fisksins, par reedur reynslan. Eftir ad salttima lykur eru flokin skolud og sett & grindur par sem
pau fa tima til pess ad porna. Grindunum er sidan komid fyrir i reykofninum og eru par i
mislangan tima eftir steerd flakanna. Hitastiginu vid reykingu er haldid i undir 27°C. Ad
reykingu lokinni fer fiskurinn beint i kaelingu vid 2-4°C. Ad henni lokinni fer hann i snyrtingu
par sem bein eru fjarleegd og flokin snyrt. Par & eftir fer hann i pakkningu par sem flokunum
er pakkad i loftpéttar pakkningar par sem tiltekinn er sidasti séludagur sem er ad jafnadi 4

vikur. Ad pokkun lokinni fer varan aftur i keeli tilbdin fyrir markad.

10.3. Fyrirteeki C

Fyrirteeki C er fjolskyldufyrirtaeki er byggt & gdmlum grunni og hefur verid lengi vid
reykingar. Par er studst vid hefbundin vinnubrégd, husnadi og reykingu. Fyrirteekid leitast vid
ad uppfylla kréfur neytenda um geedi og bragd en & timabili feerdi pad reykingaadstodu sina ur
gbmlu torfhdsi yfir i nyrra hdsnadi sem var steypt.

Fyritekid vinnur adeins laxfiska p.e. lax og bleikju. Stor hluti hréefnisins kemur ar
vatni par hja og er fiskurinn pvi &tid ferskur. Eftir ad hann hefur verid veiddur og kemur i has

er hann slaeegdur, pveginn og purrsaltadur. Misjafnt er hversu lengi fiskurinn liggur i saltinu
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eda fra premur og upp i 30 klukkustundir en pad fer eftir hversu feitur fiskurinn er og hvort
hann hefur verid frystur og byggir timalengdin a fenginni reynslu. Fiskurinn er sidan skoladur
0g hengdur upp & spordinum & r4, i heilu lagi, par sem ad vatn er I4tid siga af honum adur en
hann er feerdur Gt i torfhas til reykinga en torfhusid er vid hlidina a vinnsluhusinu og parf ad
fara med hraefni & milli husa. P6 svo ad adeins muni nokkrum metrum fer hraefnid undir bert
loft pegar pad er feert & milli.

Reykingin er bein kaldreyking par sem notast er vid tad og hitastiginu haldid pannig
ad pad fari ekki yfir stofuhita. Reyktiminn raedst sidan af fitumagni fisksins eda allt fra
tveimur og upp i fjora daga. Ad reykingunni lokinni er fiskurinn feerdur aftur inn i
vinnsluadstoduna par sem hann er nast flakadur, hryggurinn tekinn ar, bein hreinsud og hann
snyrtur. Telja menn par ad audveldara sé ad na i burtu beinum eftir ad bdid er ad reykja
fiskinn og ad hann verdi bragdmeiri og mykri. Allar aukafurdir sem falla til vid sleegingu og
flokin eru settar i partilgert ilat par sem pvi er blandad vid maurasyru. bad er svo nytt sem
fodur i bafénad. Fisknum er sidan pakkad i loftteemdar umbuadir par sem kemur fram 60 daga
geymslutimi.

Sem fyrr segir pa er notast vid endurbatt grjéthladid torfhus par sem ad nyrra hisnadi
virtist ekKki skila sému bragdgedum og gamla torfhusid gerdi. Var farid yfir i torfhas aftur til
bess ad geta afram Utvegad neytendum pessa bleikju sem pekkt er fyrir mikil og g6d
bragdgeedi.

Hudsakynnin eru tveer einingar, annars vegar reykhas og hins vegar vinnsluhds.
Hraefnid er feert tvisvar a milli hasa i ferlinu en érfair metrar skilja byggingarnar ad.
Vinnslurymid er frekar litid en adstadan vel skipul6gd fyrir pa vinnu sem par fer fram. pad
vekur athygli ad pegar starfsmenn meta til vinnu pa ganga peir beint inn i vinnslurymid par

sem Oll vinnsla hréefnisins fer fram. Tad til reykinga kemur fra beendum i nagrenninu.
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10.3.1.1. Mébttaka

Gengid er beint inn ad utan inn i vinnslurymi par sem 6ll vinna fer fram i 6adskilda einingu.
p.e. mottaka, vinnsla, pokkun og keling er allt i sama rymi.

Orverufraedilegir syklar geta borist inn ad utan s.s. L. monocytogen, sérstaklega ef
osnyrtilegt er fyrir utan og/eda jarovegur se ekki naegjanlega godur. Einnig ef ad rymi helst of

lengi opid, getur pad valdid loftmengun. Jafnvel med umbudunum.

10.3.1.2. Slaeging

Fiskurinn er tekinn og sleegdur og innyfli fjarleega.
Helstu haettur & pessu prepi eru 6rverufreedileg mengun vegna krossmengunar s.s.

smit fra starfsfolki. Einnig er sma hatta & ad adskotahlutir lendi i afurdinni.

10.3.1.3. bvottur

Fiskurinn er tekinn og skoladur i vaski. Hann burstadur ad innan og utan.
Helstu haettur & pessu prepi eru drverufraedileg mengun vegna krossmengunar s.s.
smit fra starfsfolki og teekjum. Hugsanleg breyting & geedum (hitastig) vatns. Heetta er m.a. a

listeriu, E.coli og idragerlum.

10.3.1.4. Soéltun

Salti er strdd yfir afurdina og hun Iatin liggja i saltinu. Timalengd fer eftir afurd.

Helstu heettur & pessu prepi eru 6rverufraedilegir syklar, t.d. C.botulinum og listeria
sérstaklega ef um langan séltunartima er ad raeda og hitastig er ekki naegjanlega lagt. Einnig
krossmengun afurda. Heetta er a ad saltstyrkur sé of vaegur svo ad Urval bakteria geti verid vid
lyai.

10.3.1.5. Skolun/purrkun

Saltid skolad af fisknum og hann hengdur upp & ré til perris.
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Hér er litid um heaettu en pa helst ad smit geti borist fra starfsménnum eda ad vatn sé mengad.

10.3.1.6. Flutningur

Fiskurinn er feerdur milli bygginga undir beru lofti.
Heettur geta verid hadar vedurskilyrdum og loftmengun. Heetta & ad fiskurinn komist

i snertingu vid mannvirkin og adra hluti.

10.3.1.7. Reyking

Hitastiginu er haldid undir stofuhita pangad til ad dskadri aferd og bragdi er nad (2-4 dagar).

Helstu haettur & pessu prepi er efnafredileg mengun fra reyknum og edlisfraedileg
mengun fra 6sku og tjoru. Jafnframt ad langur reyktimi getur hugsanlega kallad fram fjélgun
orvera. Einnig ef hitastig fer yfir 30°C pa skemmist afurdin.

10.3.1.8. Keeling

Afurdin er kald ad lokinni reykingu. Engin sérstakur kelibunadur er po til stadar.
par sem enginn keaelibunadur er til stadar getur keeling tekid of langan tima. Getur

bad studlad ad orveruvexti. Einnig krossmengun s.s. smit fra starfsolki og hisnadi.

10.3.1.9. Fl6kun/snyrting

Fiskurinn er flakadur. Hryggur fjarleegdur og hann beinsnyrtur.
Helstu heettur & pessu prepi eru 6rverufreedileg mengun vegna krossmengunar s.Ss.

smit fra starfsfolki og husnadi. Einnig er sma hetta a ad adskotahlutir lendi i afurdinni.

10.3.1.10. Pokkun

Hér er fiskur settur i plastumbudir og paer loftteemdar.
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Helstu haettur & pessu prepi eru 6rverufreedileg mengun vegna krossmengunar s.s. smit
fra starfsfolki og umhverfi. Einnig er heetta a efna- og edlisfraedilegri mengun fra

pakkningarteekjum, en einnig gollum vid lofttemingu.

10.3.1.11. Keeling

Afurdin er sett i keeli. Hitastig er venjulega 0-4°C.
Hér er helsta haettan ad loftfirrtar 6rverur vaxi og pa sérstaklega ef keeling er ekki
naegjanleg. Einnig er heetta & ad umbudir gatist.

10.3.1.12. Frysting

Afurdin er sett i frysti. Hitastig er venjulega -20°C eda undir.
Hér er helsta heettan ad hitastig i frysti sé ekki naegjanlegt.

10.3.1.13. Reykgjof

Tad er sett i brennarann og kveikt upp. Eldur sidan latinn slokkna og gléd lifa og bedid eftir
ad réttu hitastigi sé nad og reykofninn sé tilbuinn. Beta parf vid tadi nokkrum sinnum &
medan reykingu stendur.

Helstu haettur i pessu prepi er ad eldsmatur sé mengadur s.s. vegna énaganlegrar
vedrunar eda ad 6aeskileg efni hafi komist i tadid. Soti og 6sku sé hugsanlega pyrlad upp

pbegar verid er ad beeta vid tadi & eldsteedid. Einnig myndun dskilegra efna eins og PAH.

10.3.2. Afuro

Afurdir fra pessu fyrirteeki er adalega bleikja sem er ad jafnadi medalstor. Han er vel snyrt
fyrir pakkningu med fallega aferd, fallega bleik a litinn med godu bragdi. Henni er pakkad inn
i lofttemdar umbudir med pappaspjaldi. Fyrir jol tekur fyrirteekid ad sér ad reykja jolasteikina
fyrir pa sem Gska pess.
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10.3.3. Fravik fra krofum l6ggjafar

1. Adkoma og méttaka, gengid beint inn i vinnslusal.

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) vidauka Il, 2. kafla, 1. gr. segir ad par sem matveeli
eru tilreidd skal honnun og skipulag vera pannig ad koma megi vid gédum hollustu
starfsvenjum medan vinnsla stendur yfir. I 1. kafla sama vidauka, 1. gr. er komid inn &
grundvallartaridi eins og ad athafnarsveedum skal haldid hreinum.

Ljost er ad med pvi ad ganga beint inn i vinnslurymid ad utan er hetta a ad ohreinindi

og syklar geta borist beint inn i rymid og pvi eru pessar reglur brotnar.

2. Ekkert i vinnsluferlinu er adskilid. Hrar og reyktur fiskur i sama rymi.

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) vidauka Il, 2. kafla, 1. gr er kvedid & um ad par sem
matveeli eru medhondlud skal hénnun og skipulag vera pannig ad koma megi a hollustu
starfsvenjum og vornum gegn mengun milli vinnslustiga @ medan vinnsla stendur yfir.

par sem unnid er med hraefni og reyktan fisk i sama rymi 6adskilio er sed ad

ofangreindar krofur verda ekki uppfylltar.

3. Efni i torfhusi.

[ reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) vidauka Il, 2. kafla, 1. gr a) til f) er kvedid & um
golf, veggi, glugga og dyr sé audvelt ad prifa og ef naudsyn krefur ad sétthreinsa. petta krefst
pess ad ofantaldir hlutir séu sléttir.

Vid skilgreiningu a pessum akvaedum kemur berlega i 1j6s ad ekki verdur komid vid

prifum sem gerdar eru kréfur um.
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4. Flutningur hraefnis milli hisnaeda undir beru lofti

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) vidauka I1, 9. kafla, 2. gr. segir ad hraefni sem
geymd eru i matveelafyrirteeki skulu geymd vid videigandi skilyrdi sem varna pvi ad pau
spillist eda mengist.

Med pvi ad fara med voruna Ut undir bert loft er ofangreidnum skilyroum ekKi

fullneegt.

5. Engin salernisadstada a stadnum

I reglugerd (EB) nr. 852/2004 (103/2010) vidauka I1, 3. kafla, 2. gr. a) segir ad adstada skal
vera fyrir hendi til ad tryggja naegilegt hreinlati folks, svo sem adstada til ad pvo, purrka sér
um hendur, hreinletisadstada og buningsadstada.

EKkKi var til stadar nein sérstok adstada hvad vardar ofangreinda hluti og pvi peim

skilyroum ekki fullnzegt.

10.4. Helstu prep framleidslu reyktra matveela

Hér ad nedan er flaedirit (mynd 8) sem lysir helstu prepum vid framleidslu a reyktum
matveaelum. bessi prep eru dregin saman eftir vettvangsferdir i reykhus a Nordur- og
Sudurlandi til ad reyna ad draga saman i eina heild. Prepin eru svipud hvad vardar kjét og
fisk. Hverju vinnsluprepi er lyst i stuttu mali. | hverju vinnsluprepi eru athugasemdir um

hugsanlegar hattur.
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10.4.1.1. Méttaka ferskrar afuroar

Varan kemur annad hvort med flutningateekjum sem ymist eru affermd med rafmagns- eda
eldsneytislyfturum. Ef um minna magn er ad rada er hun borin inn. Varan er vigtud og skrad,
jafnframt eru geedi hréefnisins metin (Utlit, lykt og aferd).

Helstu haettur & pessum stad eru mengun fra flutningateekjum svo sem olia, glussi og
afgas. Orverufraedilegir syklar geta borist inn ad utan, sérstaklega ef 6snyrtilegt er fyrir utan
og/eda jardvegur ekki naegjanlega gddur. BI6dvokvi getur komid fra kbrum og mengad
umhverfid. Einnig ef rymi helst of lengi opid, getur pad valdid loftmengun.

10.4.1.2. Mbttaka frosinnar afurdar

Varan kemur annad hvort med flutningatekjum sem ymist er affermt med rafmagns- eda
eldsneytislyfturum. Ef um minna magn er ad reeda er pad borid inn. Varan er vigtud og skrad.

Helstu haettur & pessum stad eru mengun fra flutningateekjum svo sem olia, glussi og
sot. Orverufraedilegir syklar geta borist inn ad utan, sérstaklega ef dsnyrtilegt er fyrir utan
og/eda jardvegur sé ekki negjanlega godur. Einnig ef rymi helst of lengi opid, getur pad
valdid loftmengun.

10.4.1.3. Geymslai keeli

Varan er sett i keeli fram ad vinnslu vid hitastig 0-4°C.
Helstu heettur & pessu prepi eru sveiflur & hitastigi og krossmengun afurda.
Orverufraedileg mengun fra starfsménnum og/eda teekjum. Heetta er m.a. & listeriu, E.coli og

idragerlum.

10.4.1.4. Geymsla i frysti

Varan er sett i frysti fram ad vinnslu vid -20°C eda leegra hitastig.

Helstu haettur & pessu prepi eru sveiflur & hitastigi.
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10.4.1.5. Afpyding

Hér er afurdinni venjulega komid fyrir i bélum eda kérum og kalt vatn 14tid renna & pangad til
allt frost er farid, tryggja parf jafna afpidingu. Venjulega er petta gert yfir nott. Sérstaklega
parf ad geeta pess ad allt vatn nai ad fleeda ur karinu p.e. ad ekkert vatn sitji eftir.

Helstu heaettur & pessu prepi eru fjolgun érverufraedilegra sykla.

10.4.1.6. Skolun

Afurdin er tekin og skolud i kéldu vatni.
Helstu haettur & pessu prepi eru 6rverufreedileg mengun vegna krossmengunar s.s. smit
fra starfsfolki og teekjum. Hugsanleg breyting & geedum (hitastigs) vatns jafnframt sem geedi

vatnsins séu ekki g6d. Heetta er m.a. & listeriu, E.coli og idragerlum.

10.4.1.7. Undirbaningur

Fiskurinn er tekinn & vinnslubord, hann slaegdur og pveginn. Slimhad og blédleifar hreinsadar
er hann sidan flakadur.

Helstu haettur & pessu prepi eru edlisfreedilegar eda lifreedilegar en moguleiki er & ad
flisar ur hnifum eda pad flisist upp ar plastbrettum og pad komist ad fisknum. Einnig er
hugsanlegt ad smit geti borist fra starfsménnum eda ad vatn sé mengad. Helsta

mengunarhetta er fra E. coli, S. aureus, salmonella og listeriu.

10.4.1.8. Soéltun

purrséltun: Salti er strad yfir afurdina og han latin liggja i saltinu. Timalengd fer eftir afurd og
0skudu saltmangi.

Peaekilsdltun: 16gud er akvedin saltlausn og afurdin latin liggja i lausninni. Timalengd
fer eftir afurd og 6skudu saltmagni. Hitastigi er haldid & milli 8-12°C.

Sprautuséltun: Saltlausn er sprautad inn i vodva med par til geréum banadi.

Helstu haettur & pessu prepi eru orverufraedilegir syklar, t.d. C.botulinum og listeria

einnig krossmengun afurda,tilvist malma eda brot af nalum vid sprautusoltun. Heetta er & ad
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saltstyrkur sé of vaegur svo ad urval bakteria geti prifist. Pegar notad er sjavarsalt pa eru

rodgerlar sérstok heetta.

10.4.1.9. Skolun/purrkun

Afurdin er tekin og saltid skolad af. Afurdin sidan latin porna & krékum eda rekkum vid lagt
hitastig. Ekki er naudsynlegt ad lata afurdina porna pegar hun & ad fara i heitreykingu.

Hér er litid um hattu en pa helst ad smit geti borist fr4 starfsménnum eda ad vatn sé
mengad.

10.4.1.10. Sett a rekka/hengt upp

Afurd er hengd upp eda sett & rekka. Geeta parf pess ad allar afurdir séu vel adskildar til ad
loft/reykur geti flaett sem best um afurdina. Gata skal vel ad tima vid petta prep par sem
sumum syklum (t.d. Staphylococcus aureus) hefur verid gefid samkeppnisforskot vegna
sOltunarinnar.

Helstu heettur & pessu prepi eru érverufraedileg mengun vegna krossmengunar og ad
smit berist fra starfsfolki. Einnig edlisfreedileg mengun fra 6sku og tjoru ef rekkar og krokar

eru ekki naginlega vel prifnir.

10.4.1.11. Kaldreyking

Hitastiginu er haldio fra 15-30°C pangad til 6skadri &ferd og bragdi er nad.
Helstu heaettur & pessu prepi eru efnafraedileg mengun fra reyknum og edlisfraedileg
mengun fra 6sku og tjoru. Jafnframt ad langur reyktimi getur hugsanlega kallad a fjélgun

orvera.

10.4.1.12. Heitreyking

Hitastiginu er haldid fra 60-90°C pangad til dskadri aferd og bragdi er nad. Geata parf ad
kjarnhiti i afurdinni hafi nad a.m.k. 60°C.
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Helstu heettur & pessu prepi eru efnafreedileg mengun fra reyknum og edlisfraedileg

mengun fra 6sku og tjoru.

10.4.1.13. Keeling

Afurdin er keeld strax ad lokinni reykingu i 0-4°C. Ef um er ad raeda fisk pa er hann stundum
keeldur undir frostmark ef pad & ad skera hann i sneidar fyrir pokkun.
Helstu haettur & pessu prepi eru orverufredileg mengun vegna krossmengunar s.s. smit

fré starfsfolki. Einnig getur fjolgun orvera att sér stad ef kaeling er ekki neegjanlega hrod.

10.4.1.14. Verkun fyrir pakkningu

Fiskur: FIokin eru tekin og snyrt med skurdi. Sidan eru pau beinhreinsud. FIokin eru pa ymist
i heilu lagi, skorin i bita eda sneidar.
Helstu haettur & pessu prepi eru 6rverufreedileg mengun vegna krossmengunar s.s. smit

fra starfsfolki. Einnig er sma heetta & ad adskotahlutir lendi i afurdinni.

10.4.1.15. Pakkning

Hér er fiskur venjulega settur i plastumbudir, stundum med hardspjaldi og paer loftteemdar.
Hangikjot er baedi sett i loftteemdar umbudir eda i poka.
Helstu haettur & pessu prepi eru drverufraedileg mengun vegna krossmengunar s.s. smit
fréa starfsfélki. Einnig er heetta & efna- og edlisfreedilegri mengun fra pakkningarteekjum (oftast

lofttemingarbinadur og plast).

10.4.1.16. Keeling

Afurdin er sett i keeli. Hitastig er venjulega 0-4°C.
Hér er helsta heettan ad loftfirrtar drverur vaxi og pa sérstaklega ef kaeling er ekki

negjanleg. Einnig er heetta & ad umbdir gatist.
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10.4.1.17. Frysting

Afurdin er sett i frysti. Hitastig er venjulega -20°C eda undir.

Hér er helsta heettan ad hitastig i frysti sé ekki naegjanlegt.

10.4.1.18. Reykgjof

Eldsmatur er settur i brennarann og kveikt upp. Eldur sidan latin slokkna og gléd lifa og bedid
eftir ad réttu hitastigi sé nad og reykofninn sé tilbdinn.

Helstu heettur i pessu prepi er ad eldsmatur sé mengadur. Einnig myndun o6skilegra
efna eins og PAH.
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11. Tilléogur af landsreglum

Pegar samdar eru tillogur ad landsreglum ber ad hafa i huga ad paer raski sem minnst peim
hisakosti sem til stadar er p.e. ad skapa ekki ipyngjandi kréfur sem myndu ekki adeins hafa
mikinn kostnad i for med sér fyrir vidkomandi heldur einnig hafa ahrif & pa framleidslu sem
er hefdbundin og stundud hefur verid arhundrudum saman. Aldrei mé p6 stefna i heettu

markmidum hollustuhattaléggjafarinnar um 6rugg matveeli.

1. par sem ekKki er haegt ad koma vid sérstakri mottoku par sem starfsmenn ganga inn til
vinnu, skal vera sétthreinsikar eda motta sem stigio er i til ad koma i veg fyrir ad mengun

berist inn i vinnsluhdsnadid

2. [ smeerri fyrirtekjum med starfsgildi undir akvednum fjolda, t.d. undir tveimur ars
starfsgildum, sé i lagi ad vinna afurdina a 6llum vinnsluprepum i sama rymi a medan

vinnsluprepin eru adskilin i tima og videigandi prifnadi & milli prepa sé geett.

3. Veggir i reykhUsi mega vera byggdir r torfi og grjoti en loft séu pannig fragengin ad pau
séu Kleedd med partilgerdri kleedningu sem tryggir ad rykagnir og mengandi efni geti fallid og

haft ahrif & gaedi hravorunnar. Jafnframt ad golf séu pannig kleedd ad haegt sé ad prifa pau.

4. 1 smaerri fyrirteekjum med starfsgildi undir akvednum fjélda t.d. tveimur ars starfsgildum,
purfi hravara sem flutt er & milli vinnslusalar og reykhuss gerd pannig ad ef gengid er undir
bert loft skuli hravaran varin med pvi ad vera i lokudum umbudum eda yfir hana breitt med

partilgerdu plasti eda segli sem audvelt er ad prifa eda sotthreinsa.

5. 1 smeerri fyrirteekjum med starfsgildi undir akvednum fjélda, t.d. undir tveimur ars
starfsgildum, sé i lagi ad hreinleetis- og buningsadstada sé ekki til stadar & medan hin sé

adgengileg i videigandi fjarleegd, t.d. innan 20 metra.

6. Hafa lagmarks magn salts i afurdum sem atladar eru til neyslu an eldunar. Hagt er ad hafa

somu gildi og FDA sem midar vid 3,5%, pangad til frekari rannsoknir eru gerdar.

7. Vidurkenna parf tad sem reykefni i matveelaionadi. Setja parf fram reglur um verkun tads

og fragang.
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12. Umreedur og nidurstoour

begar litid er yfir sogu reykinga a Islandi verdur ekki hja pvi komist ad setja sig i spor
forfedra okkar sem urdu ad leita Urraeda til pess ad vardveita mat yfir vetrartimann og til ad
geta Utvegad fjolskyldum sinum vidurveeri. Fiskur sem haegt var ad veida til sveita var
bordadur ferskur & peim tima sem hann veiddist en megnid af veidinni var saltad og reykt.
Reykingin for fram vid fremur frumstaedar adsteedur par sem reynt var ad skapa rymi sem
byggt var ar pess tima byggingarefni, grjoti og torfi. Reyktur matur var sidan latinn hanga
uppi par til hans var neytt.

I dag hefur mikil préun étt sér stad par sem steerri fyrirteeki hafa komid sér upp
hasnadi, adstodu, bunadi og pekkingu sem hefur umbylt gémlu vinnubrégdunum. Reykofnar
natimans eru storir og afkastamiklir. beim er audvelt ad styra og peir eru ur efnum sem heaegt
er ad prifa. bessir adilar hafa adgang ad peim eldsmat til reykinga sem peir gera kréfur um.
Peir geta po6 ekki keypt tad med stimpil um vidurkennt reykefni til notkunar i matvaelaidnadi.
Eftirlitsstofnanir hafa ekki gert athugasemdir vid pad.

Peir virdast hafa byggt adstddu og vinnuferli upp a peirri 16ggjof sem var til stadar pa
og virdist sem peir reyni ad tileinka sér peer breytingar sem l6ggjafinn gerir kréfur um ad pvi
leiti sem pvi verdur vid komid. Hréefnid sem reykt er i dag er betur undirbdid til reykinga
hvad vardar ferskleika par sem bedi slatrun a fiski og dyrum er haegt ad styra eda afurdirnar
geymdar vid adstedur sem vardveita geedi peirra. Fiskeldisstodvar geta slatrad eftir porfum og
pontunum. Smaerri reykhas sem veida sitt hraefni hafa adstddu til pess ad frysta aflann og
veidimenn koma sinum afla mjog fljott i keelingu og frost.

Steerri og nyrri fyrirteeki bda yfir natima teekni hvad vardar alla paetti vinnslunnar og
bla yfir mjog teeknilegum reykofnum par sem haegt er ad stjorna flestum peim pattum sem
skipta mali vid reykingu. EKki hefur verid gengid eftir pvi ad framleidendur matveela syni
fram & pau viomid um PAH efni sem sett hafa verid i reglugerd um adskotaefni séu uppfylit.

Listeria monocytogenes er 6rvera sem getur fylgt fiski og ekki er haegt ad eyda vid
kaldreykingu. Hafa verdur i huga ad vinnsluferlid verdur ad vera pannig ad komid sé i veg
fyrir ad han nai ad fjolga sér og ad komist verdi hja krossmengun fra hiisnadi, bunadi og
umhverfi. bad verdur pvi ad hafa i huga vid setningu landsreglna ad ekki sé veitt nein
undanpaga fra reglum um kalingu og hreinleti.

Pd svo ad i gegnum arhundrudin hafi pjédin neytt reykts matar verdur ekki haegt ad
segja til um hvort ad su neysla, sem var pa i miklu meira magni en han er na, hafi verid

skadleg heilsu manna. Almenningur og stjornvold gera krofur um ad vitad sé hvad hver
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matvara inniheldur af skadlegum efnum. pad sé vaktad med reglubundnum haetti. Pjodin hefur
sjalfsagt sjaldan neytt reyktrar matvoru i minna maeli en einmitt i dag, en eftirspurn er eftir
matvaelum sem unnin er til sveita vid hefdbundnar adsteedur sem ekki standast paer kréfur sem
settar eru fram i matveelaldggjof. Heimilt er ad setja landsreglur en adur en pad er gert purfa
stjornvold ad skipuleggja rannséknir 8 PAH efnum i reyktum matvaelum svo haegt sé ad meta
hvort haetta sé a ad pau fari yfir pau mork sem sett hafa verid. Einnig purfa slikar rannséknir
ad beinast ad reykingunni sjalfri og ekki sidur ad peim eldsmat sem notadur er, en
tadreykingar, sem eftirspurn er eftir, virdist vera ser islenskt fyrirbrigdi sem mjog litid er vitad
um. Aldrei méa po stefna i haettu markmidum hollustuhattaloggjafarinnar um 6rugg matveeli.

Vid vinnu ad pessu verkefni var vida leitad fanga. I ritudum heimildum er haegt ad
finna mjog litid efni um reykingar og enn minna er hagt ad finna um atfeerslu &
reykingarferlinu sjalfu annad en ad reykt hafi verid med tadi eda tré og ad reykt hafi verio i
par til geroum reykkofum.

Hvergi komst undirritadur i efni par sem lyst var Gtferslu a reykstaedi, reyktima eda
hvernig hréefnid var undirbuid annad en ad pad hafi verid saltad. Mikil hjalp var i ad hitta
baendur sem virtust halda enn pvi husnadi sem reykingin for fram i. Hisnaedi sem margsinnis
var buid ad endurbeta og stdd a sama stad og notast var vid somu handbrégd og hofdu verid
notud i gegnum tidina.

Nidurstada pessarar skodunar a hefdbundnum reykingum gefur til kynna ad ekki sé
asteeda til pess ad vera med miklar krofur um urbetur par sem einstaklingar stunda pessar
arstimabundu reykingar a matveelum, sem flestar fara fram & baeendabylum, til eigin neyslu. Ef
rannsoknir leida i 1jés ad asteda sé til ad stla ad PAH efni geti valdid hattu sttu videigandi
stjornvéld ad upplysa um pad og veita leidbeiningar.

Annad mal er hvad vardar adila og fyrirteeki sem gera sig Gt fyrir ad vera fagadilar og eru
jafnvel med starfsfolk og unnid er vid framleidslu reyktra afurda brodurpart arsins.
Naudsynlegt er ad koma & landsreglum um hefdbundna reykingu sem setja skyrar reglur svo
oryggi matvaelanna sé sem best tryggt. Framleidendur matveela eru abyrgir fyrir 6ryggi
matveaela og peir verda ad geta synt fram & med greiningum ad pau matveeli sem peir setja a

markad séu 6rugg.
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14. Vidauki |

Table 1: Wood Smoke Emissions

Pollutant Physical Emissions for
State g/kg Wood
Carbon Monoxide \Y% 80-370
Methane \Y 14-25
VOCs (C2-C7) \Y% 7-27
Aldehydes \ 0.6-5.4
Formaldehyde \ 0.1-0.7
Acrolein \Y 0.02- 0.1
Propionaldehyde \ 0.1-0.3
Butryaldehyde \Y 0.01-1.7
Acetaldehyde \" 0.03-0.6
Furfural )\ 0.2-1.6 1.6
Substituted Furans \ 0.15-1.7
Benzene \% 0.6-4.0
Alkyl Benzenes \" 1-6
Toluene \ 0.15-1.0
Acetic Acid \ 1.8-2.4
Formic Acid \ 0.06-0.08
Nitrogen Oxides (NO,NO2) \% 0.2-0.9
Sulfur Dioxide )\ 0.16-0.24
Methyl chloride )\ 0.01-0.04
Napthalene \ 0.24-1.6
Substituted Napthalenes V/P 0.3-2.1
Oxygenated Monoaromatics V/P 1-7
Guaiacol (and derivatives) V/P 0.4-1.6
Phenol (and derivatives) V/P 0.2-0.8
Syringol (and derivatives) V/P 0.7-2.7
Catechol (and derivatives V/P 0.2-0.8
Total Particle Mass P 7-30
Particulate Organic Carbon P 2-20
Oxygenated PAHs V/P 0.15-1
PAHs V/P
Fluorene V/P 4x10” - 1.7x10”
Phenanthrene V/P 2x10° - 3.4x10°
Anthracene V/P 5x107 - 2.1x10”
Methylanthracenes V/P 7x10° - 8x107
Fluoranthene V/P 7x10*- 4.2x10”
Pyrene V/P 8x10™ - 3.1x10™
Benzo(a)anthracene V/P 4x10™ - 2x107
Chrysene V/P 5x10x107
Benzofluoranthenes V/P 6x107- 5x10°
Benzo(e)pyrene V/P 2x10™ - 4x107
Benzo(a)pyrene V/P 3x10*- 5x10°
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Table 1: Wood Smoke Emissions

Vidskipta- og Raunvisindadeild

Pollutant Physical Emissions for
State g/kg Wood

Perylene V/P 5x107 - 3x10°
Ideno(1,2,3-cd)pyrene V/P 2x107*- 1.3x107
Benz(ghi)perylene V/P 3x10™ 1.1x107
Coronene V/P 8x10-4- 3x10”
Dibenzo(a,h)pyrene V/P 3x104- 1x10™
Retene V/P 7x107 - 3x107
Dibenzo(a,h) V/P 2x107 - 2x10°
anthracene

Trace Elements
Strontium P 3x10” - 1.8x10°
Magnesium P 2x10™ - 3x107
Aluminum P 1x10™" 2.4x107
Silicon P 3x10* -3.1x10”
Sulphur p 1x107 - 2.9x10”
Chlorine P 7x10™* - 2.1x10”"
Potassium P 3x10” - 8.6x10°
Calcium P 9x10™* -1.8x10”
Titanium P 4x10” - 3x10”
Vanadium P 2x107 - 4x10”
Chromium P 2x10” - 3x10°
Manganese P 7x10”°*x10°
Iron P 3x10° - 5x10°
Nickle P 1x10° - 1x10°
Copper P 210 9x10™
Zinc P 7x10* 8x10°
Bromine P 7x107 - 9x10™
Lead 1x10 - 3x10”

Particulate Elemental Carbon P 03-5

Normal alkanes P 1x10° - 6x10°

Cyclic di-and P
triterpenoids
Dehydroabietic acid P 0.01 - 0.05
Lupenone P 2x107 - 8x10”
Friedelin P 4x10° - 2x10”

Chlorinated Dioxins P 7x107 - 7x1072

Particulate Acidity P 7x107 - 7x10°

Additional wood smoke

emissions found in other

studies
Cresol® P
Isopimaric acid’ P
Ethylbenzene’ \%
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Table 1: Wood Smoke Emissions

Pollutant Emissions for

g/kg Wood

Physical
State

4
Arsenic

: 9
Cesium

Cadmium’
Molybdenum’

S
Selenium

a=H la=H lav Bl lavH Ravll Rav)

2

Carbozole
. 7. 2

Acridine®

Barium

a]

Phosphorus

a]

Sodium’
Phenathrol’

Phenathrene’

“10-phenanthrene’

Acenapthylene’

Nitronaphthalene’

12-chrysene’

3-methylcholanthrene’

Acenapthene’
Indeno (1,2,3,¢,d,) pyrene’
Molds in wood ash"

Thermoactinomyces

<<l IR

95]

(0.1%),
vulgaris 13

Penicillium sp mixture 13

(1/10 wt/vol).

Aspergillus fumigatus13

(0.1%),

Cladosporium herbarium"’

(1/20 wt/vol),

»n |\nn|ln |

Micropolyspora faeni'’ (1/50 wt/vol),

Alternaria tenius" S (1/10 wt/vol),

All pollutants and emission weights taken from A Summary of the Emissions
Characterization and Noncancer Respiratory Effects of Wood Smoke, Timothy V. Larson &
Jane Q.Koenig, FromTable 2, EPA-453/R-93-036, 46p. (US EPA December 1993).

Molds based on isolates frowood ash cultures

Burning Issues/Clean Air Revival, Inc.

Draft: Wednesday, June 6, 2001
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Tegund Brenni Adferd * Reyktimi | Hitastig " Fita Vatn
{klst) (%) (%)

Lax A birki VO 3 K 10,80 64,99
Lax B birki VO 3 K 13 40 64,49
Lax C birki HR 48-60 K 14,22 59,69
Lax D beyki VO 10 til 12 K 13 65 59,77
Lax E1 beyki VO ca.15 K 10,05 58,10
Lax E2 beyki VO ca. 15 K 10,52 58,69
Lax F beyki VO 12 K 14,31 62,16
Lax G beyki VO 12 K 14,51 61,78
Silungur A tad HR 48 K 19,13 50,82
Silungur B beyki VO 6 K 2147 5196
Silungur C beyki VO 5 H 16,16 58 43
Silungur D birki (og lanf) HR 48-60 K 17 82 53,12
Bleikja A birki og beyki HR 48-60 K Y Y
Bleikja B beyki VO 7 K 11,95 63,40
Ysa A beyki VO K 0,18 79,51
Ysa B beyki VO K 0,07 79,68
YsaC birki og beyki HR 48-60 K 0,12 7760
Karfi birki og beyki HR 48-60 K 3.24 73,68
Sild birki og beyki HR 48-60 K 11,54 67,24
Porskur birki og beyki HR 48-60 K 0,15 79,20
Porskhrogn A beyki VO 5 M 0,96 64,91
Porskhrogn B beyki VO 5 M 0,67 69,67
Pylsur A beyki VO 0,3 H 21 48 55,83
Pylsur B beyki VO 0,23 H 23 68 52 84
Hangiframpartur (sodinn) tad HR 15-20 K 26 30 49 61
Hangiframpartur (ésodinn) tad HR 15-20 K 20,70 5732
Hangidlegg A tad HR 15-21 K 10,71 64,43
Hangiilegp B birki VO 48-55 K 7.25 65,72
Hangidlegg C tad HR 48-56 K 2193 5498
Skinka B beyki VO 0.5 H 3,43 72,53
Skinka A birki VO 0,25 H 8,60 69,99
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