


Forord
Verkeetlanin er gjgrd og skrivad av Jakup Poulsen og P/f Fiskavirkid. Tidaraetlanin var 01.01.19 til

31.12.19. FVR hevur studlad verkeetlanini peningaliga, og raport vid fragreidingum og urslitum, verdur
lggd Ut & heimasiduna hja FVR.

Ztlanin vid verkaetlanini er, at varpa ljos a hjavgrdur, i hesum sambandi uggabein & frystum toski, og
um hesar kunnu gagnnytas betur, og vid hesum skapa gkta vidrisgking hja virkjum og landi. Ztlanin
er eisini, at verkaetlanin skal geva iblastur til adrar verkeetlanir vidvikjandi vidrisgking av
hjaframleidslu.

P/f Fiskavirkid takkar fyri studulin fra FVR, sum var ein tidningarmikil lidur i, at verkaetlanin bleiv framd.
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Inngangur

[ hesi verkaetlan, verdur sjoneykan sett & vidrisgking av hjavgrdum vidvikjandi framleidslu hja
flakavirkinum “P/f Fiskavirkid”, i hesum fgri uggabeinum av frystum toski.

Endamalid vid verkaetalnini er, at virdisgkja eina lavirdisvgru til eina havirdisvgru (uggabein til t.d.
hotwings).

Ta uggabeinid er skorid av fiskinum, situr relativt ndgvur fiskur eftir & sjdlvum beininum, sum ikki er
meguligt at faa upp i flaki. Hetta er Utgangsst@did og grundin til hesa verkaetlan.

Uggabeini er uml. 5 % av heilum frystum toski. A fiskavirkinum i Ggtu, vard { 2018 framleitt 1300 tons
av frystum toski til flak, og verdur nggdin av uggabeinum sostatt uml. 65 tons. arliga.

A uggabeininum seer Ut til at sita lutfallsliga nogvur fiskur. [ hesum stykkid eru bert tvey stér bein, og
kann vgran hervid samanberast vid “Hgsnarunga-hotwings”.

@Il uggabeinini hja “P/f Fiskavirkid” verda i dag seld til annad virkid, har vgran verdur turkad og seld
til Nigerianska marknadin.

Prisurin, id virkid i dag feer fyri uggabein er 3 kr./kg. Tad vil siga, at henda hjavgra er ein bilig vgra, vid
avmarkadum avkasti/vinningi.

Vit meta, at henda vegra ikki verdur gangnytt til fulnar, og siggja mgguleikar fyri, at uggabein kann
gerast ein havidrisvgra.

Samanumtikid skal verkaetlanin lysa hesa hjavgru, og kanna ymiskar mgguleikar fyri vidari menning.

Vegna nuverdandi veentandi framleidslumgguleikum & P/f Fiskavirkid, verdur verkaetlanin bytt i tveir
bolkar:

1. Framleidsla av uggabeinum
2. Vidari framleidsla



Spurddmur

1. Er mgguligt at vidrisgkja uggabein av frystum toski
2. Er mgguligt at framleida eina géda og dhugaverda vgru Ur uggabeinum 4 toski
3. Kann virkid faa gktan vinning vid meirvirking av uggabeinum.

Hattalag

Fyrst skal nevnast, at vgran, i0 verkeetlanin tekur st@did i, nevniliga fiskur, er fjglbroytt og lgtt

atkomulig. Tiskil vard mett, at ein avmarking matti setast a.

Vidvikjandi virkingarmgguleikum av vgruni, so er tad, so at siga, bara hugflogid, id telur. Tiskil er eisni

veelt at seta eina avmarking 8, hesum vidvikjandi (si s. 7)

Valt var at byrja vid ymiskum royndum, sum skuldu visa, hvgnn veg tad var best at fara. Vid hesum

verdur meint vid fiskaslag, stedd, Urtgku og um tad skuldi vera ur feskari ella frystari raveru.
Royndirnar véru hesar:

e Roynd 1—urtgka, i mun til stedd av raveru (9-12)
e Roynd 2 - mongd av uggabeinum pr/kg i mun til stgdd, og midalvekt, stk. pr/kg (13-14)

e Roynd 3 — Urtgka fra dvirkadum uggabeini, og bytid millum fjadrar, skreedu og fraskurd (si's. 15-17)

Eftir at komid vard til, hvgr drtgkan av reinskordnum, skraedladum uggabeinum vard, skuldi finnast Ut av,
hvussu lutfalsliga stor mongd av uggabeinium var reinur fiskur, og bein. Esini vard mett, at sansaliga gdédskan

vard av tydningi. Tiskil vard ein roynd gjgrd hesum vidvikjandi

e Roynd 4 — bytid av reinum fiski, i mun til bein av reinskordnum uggabeini, og sansaliga gédskan (si s.

18-20)

Eftir at hava stafest, at hjdvgran uggabein, grundad 8 ymisku royndirnar (roynd 1 —4), kann uppstigast
til eina @rvisi vgru, enn ti hon er i dag, vard fari i gongd vid at kanna mgguleikarnar fyri vidari

framleidslu.

Royndirnar byggja a reinskorin, isad uggabein sum ravegru. Royndrinar eru smaar royndir, og eru

gjgrdar i privatum kegki.



Vist verdur a triggjar ymiskar mgguleikar fyri vidari framleidslu.
Royndirnar voru hesar:

e Roynd nr. 5 — vektgking fra reinskordnum uggabeini, til panerad fryst uggabein, og mgguligan mun 3
ymsu stgdunum (si s. 20-21)

e Roynd 6 — Vektavirkan av frituring og sansaliga gédskan eftir panerig og frituring (si s. 23-24)

Sidan vard fari at kanna framleidslukostnadin av einari mgguligari nyggjari vgru, uggabein sum Hotwings.

Fyrsta stig var at samla upplysingar, sum eru lyklatgl fyri einum mgguligum framleidslukostnadi & P/f
Fiskavirkid (si tavla nr. 15). Hesi tgl voru sian nytt i vidari Utroknngum og metingum af

framleidslukostnadinum (si tavla nr. 17).

Av ti, at reinskerilrtgkan visti seg at vera eins fyri allar stgddir, vard veelt at brika midaldrtgkuna sum

Utgangsst@di i utrokningunum av framleidslukostnadinum (si tavlu nr. 18)

Eftir at verda komin til eina nidurstgdu vidvikjandi framleidslukostnadi, var mett, at ahugavert kundi
verid, at sett saman nakrar mgguleikar fyri matgerd vid uggabeinum sum hgvudsravgru, soleidis at

kunna lysa vgruna fra einum sjénarhornid, id vit ikki vanliga seta i sambend vid uggabein.

Mgguleikarnir eru oteljandi, so veelt var at avmarka nytslumgguleikarnar til at tvey dgmir, einum

heilsugddum, og einum minni heilsugédum (si s. 28-30)

Av ti at royndirnar eru fleiri i tali, var veelt at gera eina avegis nidurstgdu til hvgrja roynd, og sidan
eina heildarnidurst@du av hvgrjum parti seer. Endaliga vard so ein heildarnidurstgda skrivad, har tikid

vard samanum alla verkaetlanina.

Avmarkingar

Mgguleiki vard fyri at gera royndir vid fleiri fiskaslggum, baedi ferskum og frystum. Hetta vard té mett
at verda ov rugvismikid og umfevnandi, so veelt vard, at seta eina avmarking a.

Avmarkingin fall & frystan torsk. Orsgkirnar til valid eru fleiri:



Toskur

e Torskur er ein vgra, i0 flest gll kenna. Mett vard ti, at hann helst er leettari at marknadarfgra
enn t.d. brosma, ta hugsad verdur um, at endabrukarin kennist vid vgruna.

e T4 talan er um botnfisk, er torskafiskiskapurin nogv stérstur, og er hesin fiskur tiskil veel
atkomuligur.

Fryst vgra

e Ferskur fiskur verdur keyptur vid hgvdid, og ta hesin verdur avhgvdadur, hongur uggabeinid
fast i hgvdinum. T4 talan heinvegin er um frystan torsk, verdur hesin keyptur avhgvdadur
(H/G). Tvs. at eingin avhgvding fer fram. Sostatt verdur fyrsta stig i framleidsluni, eftir
upptidning, uggabeinskering, to bert ta talan er um framleidslu av flaki.

e Fristur toskur er ein sera eins vgra, og er ikki avirka av m.a turalongd.

T4 i0 talan er um meirvirking ella virkingarmgguleikar innan vgruna uggabein eru mgguleikarnir 6markadir.

[ hesi verkaetlan er veelt at taka Ugangsst@di i reinskordnum isadum uggabeinum, og meirvirka hesa vgru til
pannerad uggabein.



Partur 1 - Framleidsla av uggabeinum

Royndir
Allar royndir eru gjgrdar & Fiskavirkinum i Ggtu og i privatum keki.

Til royndirnar er nyttur frystur toskur fra ymiskum fgroyskum frystilinuskipum.

Fiskurin, id nyttur er til royndirnar, er keyptur inn i fyra ymiskum stgddum: toskur 0 — 1kg, toskur 1 —

2,5kg., toskur 2,5 — 5kg., og toskur 5kg. +.

Allur fiskurin er tidnadur i tionikgrum, gjgrd til endamalid. Fyri at koma fram til raetta drslitid, er
fiskurin tidnaur saman vid vid gdrum fiski. Hetta, ti hver tidning helst skal vera minst 8 tons, soleidis

at tinigongdin skal kunna virka eftir setlan.
Tinitidin er aleid 20 timar, og hitin a tidnada fiskinum er millum 0 — 2 gr.c.
Eftir tidning og til royndirnar véru framdar, 18 allur fiskurin i kgrum vid is-sjogvi.

Av praktiskum orsgkum véru ymisku stgddirnar ikki tidnadar sama framleidsludag, men vérdu

spreiddar yvir fyra framleidsludagar i einum tidarhgpi uppa triggjar vikur.

@Il uggabein eru skordin, reinskordin og skraedlad vid hond, td vard roynt at skraedla vid eini Baader

51, og visti tad seg at eydnast veel.

Royndir vid at skera, reinskera og skraedla uggabein eru gjgrdar vid hampuligari mongd (si part 1.),

medan royndirnar vid panering, frysting og frituring eru gjgrdar i smaerri mongdum (si part 2).



Roynd 1 — Urtgka, i mun til stgdd av ravgru

Endamal
Roynd 1 skal lysa, hvussu stérur partur av upptidnada toskinum H/G er uggabein, og kanna um munur
er a urtgku av uggabeininum i mun til stgdd av radvgru (RV).

Mannagongd
Til royndina eru nytt uml. 200 kg. av hvgrjri stgdd av H/G (si stgddir omanfyri)

Fiskurin vard fyrst vigadur heilur og sidan koyrdur 4 eitt skeribord. Eftir hetta voru uggabeinini skordin
av vio hond, og sidan vigadadi og isadi.

Hesi uggabein eru radvegran til vidari framleidslu av uggabeinum (Hotwings).

Mynd 1 — Heilur tidnadur torskur H/G
.
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Mynd 2 — Uggabein skoridin av fiskinum

Mynd 3 — Uggabein (ikki reinskorid)
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Mynd 4 — [sad uggabein

Tavla 1 — Skering av uggabeinum

Heilur H/G  Uggabein Uggabein
Stgdd RV~ kg RV kg av RV % av RV
0til 1 kg 203,50 10,58 5,20
1til2,5kg | 201,00 9,85 4,90
2,5til5kg | 201,00 10,25 5,10
5 kg + 204,50 10,84 5,30
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Tavla 2 — Urtgka av uggabeinum

Uggabein, % av RV

6,00

5,20
4,90 >,10
5,00

4,00
3,00
2,00

1,00

0,00
0til 1 kg 1til 2,5 kg 2,5til 5 kg

Avegis nidurstgda

5,30

5kg+

Royndin visir, at tad eru i midal g6d 5 % uggabein av heilum toski H/G, og tad er eins fyri ymisku

stgddirnar. Laegst var 1 til 2,5 kg, vio 4,9% og haegst var 5 kg. vid 5,3%
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Roynd 2 - mongd av uggabeinum pr/kg i mun til stedd, og midalvekt, stk pr/kg.

Endamal
Roynd 2 skal lysa hvussu négv uggabein (stk.) eru i hvgrjum kg. av uggum i mun til stgdd av fiski, og
hvussu négv hesi viga i midal.

Mannagongd
Tiggju uggabeinum av hvgrjari stedd (si roynd 1) vard vigad. Sidan voru utrokningar gjgrdar fyri
midalvekt, stykkir til samans og stykkir pr. kg.

Mynd 5 — Ymiskar stgddir av uggabeinum

Tavla 5 —Tal og midalvekt pr. stk av uggabeinum

Uggabein Midal
Stgdd RV kg kg/stk Stk. Tils. Stk/kg
0til 1kg 10,58 0,02 550 52
1til2,5kg | 10,03 0,04 251 25
2,5til5kg | 10,25 0,09 115 11
5kg + 10,84 0,18 60 6

14



Tavla 6 — Stykkir og midalvekt

Stykkir og vekt

200
180
160
140
120
100 89,25

80

60

180,20

52
39,92

40 19,24 25
P ] - i
o I — —
0'til 1 kg 1ti12,5 kg 2,5 til 5 kg 5 kg +

m Stk/kg mg/stk

Avegis nidurstgda
Roynd nr.2 visir, at tad skulu i midal 52 stk. uggabein til av ti minstu stgddini, fyri at faa eitt kg.
Harafturimaoti skulu einans 6 stk. til av ti stgrstu stgddini, fyri at faa eitt kg.

Minsta uggabeinid vigadi 18 gr. og st@grsta 220 gr.
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Roynd 3 — Urtgka fra dvirkadum uggabeini, og bytid millum fjadrar, skraedu og fraskurd

Endamal
Endamalid vid roynd nr. 3 er at kanna Urtgkuna fra éreinskornum og éskrzelladum uggabeini sum

radveru. Umframt hetta, skal royndin eisini visa bytid milllum fjadrar, skreedu og fraskurd (si taviu 7
og 8).

Mannagongd
@Il uggabeinini fra roynd 1 vordu reinskordin, stgdd fyri stedd. Sidan véru fjadrar, skraeda, fraskurdur

og reinskordin uggabein vigad. Eftir hetta vard alt lagt saman til eina heildarmynd.

Mynd 6 — Uggabein, radvgra

Mynd 7 — Fjadrar, fraskurdir, skreeda og reinskorid uggabein
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Mynd 8 — Reinskorid uggabein

Tavla — 7 Reinskering og skraedling av uggabeinum

0til 1kg 1til 2,5kg 2,5til 5kg S5kg+ Tils.
Kg % kg % kg % kg % kg %
Uggabein (Ravgra) 10,58 9,85 10,25 10,84 41,52
Fjgvur 1,56 14,74 1,51 15,33 1,60 15,61 1,76 16,24 f 6,43 15,49
Fradskurdur 1,12 10,58 1,10 11,17 0,88 8,58 0,98 9,04 f 4,08 9,83
Skraeda 0,76 7,18 0,68 6,90 0,68 6,63 0,72 6,64 f 2,84 6,84
Reinskordin uggabein 7,12 67,28 6,46 65,59 7,04 68,68 7,32 67,54 " 27,94 672,29

Tavla — 8 Bytid samanlagt

= Fjgvur

= Fradskurdur

Y

= Skraeda

= Reinskordin uggabein
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Avegis nidurstgda
Roynd nr. 3 visir, at eftir reinskerding og skraedling av uggabeinum, er urtgkan 67,29%.

Eisini visir royndin, at litil ella eingin munur er millum Urtgku 4 teimum ymsu stgddunum.
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Roynd 4 — bytid av reinum fiski, i mun til bein av reinskordnum uggabeini, og sansaliga gédskan

Endamal

Endamalid vid roynd nr. 4 er at lysa bytid av reinum fiski, i mun til bein av reinskordnum uggabeini.
Umframt hetta, at kanna sansaligu gédskuna tvs. lit, lukt, smakk og fastleika, baedi 4drenn og eftir
koking.

Mannagongd
Umleid 1 kg. av uggabeinum voéru kokad i 4 min. Ta uggabeinini voru kokad og fiskurin loysnadur fra
beini, vddru uggabeinini vigad. Sidan vordu fiskur og bein atskilt og vigad hvgr seer.

Mynd 9 — Kdkad uggabein

Mynd 10 — Fiskur skiltur fra beini
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Tavla 9 - Fiskur i mun til bein

Kg %
Reinskorid uggabein 1,03 100,00
Fiskur 0,81 78,64
Bein 0,22 21,36

Tavla 10 — Fiskur i mun til bein

%

= Matur = Bein

Avegis nidurstgda
Royndin visir, at 78,64% av reinskordna uggabeininum er reinur fiskur, og einans 21,36% er bein.

Vidvikjandi ti sansaligu godskuni (litur, luktur og fastleiki) ddrenn koking vard komid til hesa
nidurstgdu:

e Litur: Nakad av blddi er at siggja a yvirflatuni & uggabeininum. Hetta er bldd, id ikki stavar fra
sjalvum uggabeininum, men stavar helst fra m.a. fra blégging og adrari hagreiding.
Onkrir partar av uggabeininum eru eisini eitt sindur dokkir. Hetta stavar helst fra harligari
vidferd undir hagreiding.

e Luktur: Friskur, sum daggamal ferskur fiskur.

e Fastleiki: Fastur

20



Sansaliga gdédskan (litur, luktur, smakkur og fastleiki) eftir koking.

e Litur: BI6did a yvirflatuni er burtur, men i stgdum er fiskurin eitt sindur blédsprongdur.

e Luktur: Ein gédur luktur, id kann setast i samband vid kdkadan ferskan fisk.

e Smakkur: Minnir meira um torskarhgvd enn sjalvan fiskin (sporl og nakkastykki)

e Fastleiki: Fastur, heldur grovari enn tad, id vanliga verdur sett i samband vid fisk — minnir um
fastleikan i kjalkum og toskarhgvdi.

Nidurstgda av 1. parti: “ Framleidsla av uggabeinum”

Vid st@di i royndunum 1 —4 kann stadfestast, at uggabein, i0 i dag verdur mett sum ein lagvidisvgra,
kann uppstigast soleidis, at vgran veel kann nytast til annad, enn hon verdur nytt til i dag.

Hetta m.a. ti at vgran er leett atkomulig.

Sum nevnt i innganginum var a P/f Fiskavirkid i 2018 framleitt 1300 tons av frystum toski til flak, og

er nggdin av uggabeinum sostatt uml. 65 tons., arliga.

Roynd 2 visir t6, at teer minstu stgddirnar helst ikki kunnu nytast, av ti at mett verdur, at
framleidslukostnadurin verdur ov hggur (si roynd nr. 2).

Vid st@di i roynd nr. 3 kann stadfestast, at Urtgkan eftir reinskerding og skraedling av uggabeinum, er
67,29%, likamikid stgdd

Visandi til roynd nr. 4, har kannad vard, hvussu négvur fiskur (matur) er @ reinskornad uggabeininum
visti royndin, at 78,64% er reinur fiskur, og 21,36% er bein.

Eisini visti royndin at sansaliga gédskan, baedi 4drenn og eftir koking, var ngktandi (si roynd nr.4).
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Partur 2 - Vidari framleidsla

Inngangur
[ parti 1 vard stafest, at hjavgran uggabein, grundad 4 ymsikar royndir, kann uppstigast til eina grvisi
vgru, enn ti hon er i dag.

Mgguleiki er td. fyri at frysta, marinera ella panera uggabeinini, og & henda hatt faa eina meria
lokkandi vgru, id harvid eisni kann geva eina mgguliga virdisgking.

[ hesum partinum av verkaetalnini verdur vist 4 triggjar ymiskar mgguleikar fyri vidari framleidslu.

A fiskavirkinum i Ggtu eru hgli og Utbunadur til at hava eina framleidslu av reinskornum og isadum
uggabeinum. Harumframt hevur virkid eisini eina gédkenning til hesa framleidslu.

[ skrivandi Igtu er ikki mgguleiki fyri hvgrki panering, marinering ella frysting. A virkinum eru hvgrki
hgli ella dtbunadur, og ei heldur lgggilding til tess. Tiskil er grundarlagid fyri utrokningum og
kostnadum av td. frysting og panering fingnar til vega i samstarvi vid “Nordfra”.

Royndir
Allar royndir i parti 2 byggja a reinskorin, isad uggabein sum raveru (si part 1). Royndrinar eru smaar
royndir, og eru gjgrdar i privatum kegki.
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Roynd nr. 5 — vektgking fra reinskordnum uggabeini, til panerad fryst uggabein, og mgguligan mun a

ymsu st@duinum

Endamal

Endamalid vid roynd nr. 5 er at visa 8, hvussu stor vektgkingin er, frd reinskordnum uggabeini, til

panerad fryst uggabein, og um munur er 8 ymsu stgduinum (si tavlu nr. 11).

Mannagongd

Tad eru ymiskir matar at panera uppa. Matin, id bleiv nyttur i “Roynd 5”, er at fyrst blivu uggabeinini

dippad nidur i eitt tunt deiggj (mjgl og vatn) og sidani vend i raspi.

Eftir panering, vordu uggabeinini fryst. Vigad vard baedi 4drenn panering og eftir panering og frysting.

Mynd 11 — Paneradi uggastykki

Tavla nr. 11 — Vektgking fra reinskornum til panerad uggabein

1 til 2,5 2 til 2,5

Otil1kg kg kg 5 kg +
Reinskordin
uggabein 0,955 1,122 1,028 0,992
Panering 1,522 1,625 1,354 1,155
Munur 0,567 0,503 0,326 0,163
Panerings % 59,37 44,83 31,71 16,43

23



Tavlan nr. 12 - Panering

% Panering

70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

59,37

44,83
31,71
16,43

0til 1 kg 11l 2,5 kg 2til 2,5 kg 5 kg +

Avegis nidurstgda
Royndin visti eina tidiliga vektgking eftir panerig. Eisini var storur munur millum stgddirnar.

Tey minstu uggabeinini & 0 — 1 kg. hgvdu stgrst vektgking, medan tey stgrstu uggabeinini 8 5 kg.+
hgvdu minst vektgking.

Hetta er eitt veelkent fyribrygdi. Smaerru uggabeinini hava munandi stgrri yvirflatu/vidd, id paneringin
skal dekka.
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Roynd 6 — Vektavirkan av frituring og sansaliga gddskan eftir panerig og frituring.

Endamal
Endamalid vid roynd nr. 6 er at lysa, hvgrja dvirkan frituring av paneradu uggabeininum hevdi a

vektina, og fyri at siggja, hvussu endaliga v@gran kom at siggja Ut og smakka.
Eisini skuldi royndin visa bytid millum mat og bein, eftir frituru.

Mannagongd
Paneradu, frystu uggabeinini voru frituradi i 170 gr./c. heitari olju i uml. 4 min. Eftir hetta vard matur

skiltur fra beini og vigad.

Tey, id voru bodin at royna paneradu, friturustoktu uggabeinini voru folk i ymsikum aeldri ( 14 — 44

ar).

Mynd 12
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Tavla nr. 13 - Avirkan av frituring & vektina og bitid imillum mat og bein (litil roynd).

Kg %
Paneraogfryst | 2,65 100,00
Fritura 2,46 92,83
Bitid eftir
frituru Kg %
Matur 2,09 84,96
Bein 0,37 15,04

Tavla nr. 14

% Matur og bein

= Matur = Bein

Avegis nidurstgda

Royndin visir, at v@ran missir god 7 % i vekt eftir frituring.

Vidvikjandi utsjond kann stadfestast, at vgran tekur seg veel Ut (si mynd 12).

Hvat smakki vidvikur er hetta individuelt. Tey, id royndu vgruna, véru samd um, at hon er
vaelsmakkandi og er ein blanding millum panerad flak, fisk, sum vit kenna hann fra Fish&chisp, og
toskarhgvd/kjalkar.

Royndin visir, at lidugtvidgjgrda veran, friturustokt raspad uggabein, inniheldur 84,96 % av matid.Til
samanberingar verdur vist til tavlu nr. 9, har innihaldid av mati & dpaneradum uggabeini er 78,64 %.

Av ti, at royndin bert er gjgrd av einari stgdd, kann urslitid ikki beinleidis flytast yvir @ adrar
stgddir.Hetta, av ti orsgk, at % av mati 4 smaerri uggabeinunum er haegri (stgrri mongd panering), og
a stgrru uggabeinum er mongdin av mati laegri (si tavlu 11. og 12.)
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Framleidsla
[ hesum partinum av verkaetlanini verdur sjéneykan sett & sjélvan kostnadin av einari mggululigari
framleidslu.

Veelt er at byta framleidslukostnadin i tvey, tvs. partin sum P/f Fiskavirkid stendur fyri og virkar,og hin
partin, id verdur gjgrdur uttanfyri P/f Fiskavirkid.

Framleidslukostnadur — fra dreinskordnum uggabeini til reinskorid, skreedlad og isad uggabein

Grundarlagid fyri gllum utrokningum tekur stgdi Ut fra ymisku royndinum i verkaetlanini ( Roynd 1 —
3).

Tad er ikki gjgrd ngkur roynd uppa timar/tons ella kg/tima, av ti orsgk, at hetta er ein nyggj framleidsla
vid éroyndum arbeidsfolki, umframt, at ndgv yvamal gjgrdu seg galdandi medan framleidslan for
fram. Ti var heldur veelt at eygleida og taka tid av einum midal reinskerara, og soleidis koma fram til,
hvussu négv uggabein ein midal reinskerari sker/min. av hvegrjari stgdd.

Eygleidingin/tidtpkan visti, at tad er eins leingi at skera eitt litid sum eitt stort uggabein. Ein midal
reinskerari skar uml. 5 uggabein/min.

Stgddin & uggabeinunum er tikin fra tavliu nr. 5 — Tal og midalvekt pr. stk av uggabeinum.
Ein framleidslutimi a virkinum er 50 min., hetta ti at 10min/tima. fara til stedg.

Timalgnin er sett til 170 kr/tima, og er hetta uml. tad, eitt vanligt starvsfélk kostar virkinum vid
eftirlgn, fritidarlgn og gdrum légarkravdum gjgldum.

[ dag verda uggabeinini seld til annad virkid fyri 3 kr./kg., 6ansad stgdd, og er hetta grundarlagid fyri
kostnad av uggabeinum sum radveru. Av ti, at reinskeridrtgkan er sera eins fyri allar stgddir, er veelt
at bruka midaldrtgkuna sum dtgangsst@di i Utrokningunum av framleidslukostnadinum (si taviu nr.
18)
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Tavla nr.15 — Lyklatgl

Stgdd RV | Uggar/min g/ugga Min/tima Kg/tima Lgn/tima Timar/kg Len/kg RV
0til 1 kg 5 0,02 50,00 4,81 170 0,21 35,34
1til2,5kg | 5 0,04 50,00 9,98 170 0,10 17,03
2,5til5kg | 5 0,09 50,00 22,31 170 0,04 7,62
5kg+ 5 0,18 50,00 45,05 170 0,02 3,77

Tavla nr. 16 — Lgn kr/kg RV

Lgn kr/kg RV

40,00

35,34
35,00
30,00
25,00
20,00 17,03
15,00
10,00 7,62
5,00 . 3,77
0,00 -

0til 1 kg 11il 2,5 kg 2,5 il 5 kg 5kg +

Tavla nr. 17 - Framleidslukostnadur av ymisku stgddunum

OTillkg 1til2,5kg 2,5til5kg 5kg+

Keyp kr/kg RV 3,00 3,00 3,00 3,00
170

Lgn kr/kg RV kr/tima 35,34 17,03 7,62 3,77

38,34 20,03 10,62 6,77

Urtgka/kg RV 67%
Kostnadur/kg LV 56,99 29,78 15,78 10,07




Tavla nr. 18 - Framleidslukostnadur kr/kg LV

Framleidslukostnadur kr/kg LV

60,00 56,99
50,00
40,00
29,78
30,00
20,00 15,78
10,07
10,00 .
0,00
0Til1lkg 1til 2,5 kg 2,5til 5 kg 5 kg +

Avegis nidurstgda
Utrokningarnar visa, at lgn/kg uggabein er sera tengt at, hvgrja stgdd talan er um. Hetta av ti orsgk,
at tad er eins leingi at skera eitt stért uggabein, i mun til eitt litid.

Fyri at faa eitt kg. av smaestu uggabeinunum, skal ein skera 52 stk. uggabein, i mun til einans 6 stk.
av teimum st@rstu uggabeinunum.

Munurin i lgnum er naerum tiggjufaldadur fra stgrstu uggabeinunum til tey minstu (si tavla nr. 15 og
16). Sostatt er tad négv dyrari fyri virkid at framleida sma uggabein, ti verdur mett, at einans uggabein,
frad teimum stgrru steddunum 2,5 — 5kg. og 5kg + kunnu nytast i eini mgguligari framleidslu.

Framleidslukostnadur — fra reinskordnum, skraedladum og isadum uggabeini til panera uggabein
Sum nevnt i “Roynd nr. 5” er ikki mgguleiki fyri hverki panering, marinering ella frysting a F/f
Fiskavirkid i Ggtu. Tiskil er grundarlagid fyri dtrokningum og kostnadum av td. frysting og panering
fingnar til vega i samstarvi vid "Nordfra”.
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Tavla nr. 19 — Panering av uggabeinum

0til1 kg 1til 2,5 kg 2til 2,5 kg 5kg +
Keyp 56,99 29,78 15,78 10,07
Frysting Lgn Kr/kg RV 0,90 0,90 0,90 0,90
Panering Ign Kr/kg RV | 6,80 6,80 6,80 6,80
Mjgl og rasp kr/kg RV | 6,00 5,00 4,00 3,00
Kost kr/kg RV 70,69 42,48 27,48 20,77
Urtgka 159,37 144,83 131,71 116,43
Kost kr/kg LV 44,36 29,33 20,87 17,84
Seluprisur Kr/kg 45,00 45,00 45,00 45,00
SA kr/kg LV 0,64 15,67 24,13 27,16

Avegis nidurstgda
Utrokningarnar visa, hvat vgran kostar i innkeypi og framleidslu, og er ta eingin vinningur lagdur
omana.

Av ti, at Urtgkan eftir panering er ymisk, alt eftir stgdd, har minstu uggabeinini hava haegst tilvgkstur,
verda hesi lutfalsliga biligari, men eru enn munandi dyrari pr/kg enn tey stgrstu (si tavlu nr. 17 og nr.
19).

Sostatt f@grir paneringin vid seer, at tann smaa vgran gerst biligari, medan stgrru uggabeinini gerast

lutfalsliga dyrari. Framvegis er biligari at framleida stgrru uggabeinini, hetta serliga ti at

lgnarkostnadurin av reinskeringini av teimum smeerru er so kostnadarmikil (si tavliu 17).

Ut frd hesum kann spurnartekin setast vid, um panering er vegurin at fara, havandi i huga at vgran,

sum helst verdur nytt (stgrru uggabeinini), gerst dyrari eftir enn a6renn panering.

Fyri at kunna seta ein sglupris @ vgruna, reinskordin uggabein, verdur hon her sett 4 sama kostnadarstgdi,
sum kjalkar av toskarhgvdi. Hesir verda i dag seldir i handlunum fyri uml. 70kr/kg. Seluprisurin fra virkinum
er uml. 45 kr./kg., uttan mvg. Tvs. at SA/kg. av stgrru uggabeinunum vil i hesum fgri verda 24,13 fyri 2,5 —
5kg. 0g 27,16 kr/kg LV fyri 5kg +.
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Adrir nytslumeggurleikar

Vidvikjandi nytslurmgguleikum innan vgruna uggabein eru teir dmarkadir. Tad eru fleiri vegir at velja.

Ynskir ein at markandarfgra eitt heilsugott konsept kunnu nevnast: fiskasupan, kdkadi- , ovnbakadi ella
marineradi uggabein.

Velur ein heldur eitt minni heilsugott konsept, kann nevnast: friturustokt-, pannustokt- ella innbakad
uggabein.

Her verdur komid vid tveimum dgmum, id mett eru at vera heilsugdd og meguliga lgtt at marknadarfgra.

Fiskasupan vid uggabeinum:

e Fiskabdt

e Gulargtur
e Purra

o leykur

e Hyvittleykur
e Salt

e pipar

e Uggabein

Mynd 13 - Fiskasupan vid uggabeinum
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Marinerad Uggabein:

o  Chili

o Ingifer

e  Pudisukur
e OQOlivenolja
e Tomapuré

e Soya

e Paprika

e Salt

e Pipar

e Uggabein

Mynd 14 — Marinera uggabein
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Nidurstgda

Eftir, vid ymiskum royndum, at hava kannad, um uggabein av frystum toski kann virdisgkjast og gerast
til eina meira ahugaverda vgru, samstundis sum virki faer stgrri vinning av hesi hjaveru, kann
stadfestast, at hetta partvis er ein mgguleiki.

Prisurin, id virkid i dag feer fyri uggabein er 3 kr./kg. Tad vil siga, at henda hjavgra er ein bilig vgra, vid
avmarkadum avkasti/vinningi.

Vid st@di i tavlu nr.7 og nr. 19 kann visast 8, at samanlagda Urtgkan fra raveru til panerada lidugtveru
av std. 2,5 — 5kg. og 5kg.+ er 67% eftir reinskering, og sidani 30% tilvgkstur vid panering. Soleidis
verdur endaliga urtgkan 87% av hvgrjum kg. av raveru.

Mett verdur, at vit kunnu selja vgruna fyri 45kr/kg. LV. Svarandi til 39,15kr/kg. RV. Hetta gevur sostatt
eina virdisgking fra 3kr/kg. til 39,15kr/kg. harvid ein vidrisgking 4 36,15kr/kg. RV.

T4 id nevnt verdur, at virki partvist kann vir8isgkja veruna, samstundis sum virkid eisini skal hava gktan
vinning av veéruni, verdur hugsa um, munin 8 smau og stgrru uggabeinunum.

Fyri at faa eitt kg. av smaestu uggabeinunum, skal ein skera 52 stk. uggabein, i mun til einans 6 stk. av
teimum st@rstu uggabeinunum.

Munurin i lgnum er nzerum tiggjufaldadur fra stgrstu uggabeinunum til tey minstu (sf tavla nr. 15 og
16). Sostatt er tad nogv dyrari fyrivirkid at framleida sma uggabein, ti verdur mett, at einans uggabein,
frad teimum stgrru steddunum 2,5 — 5kg. og 5kg + kunnu nytast i eini mgguligari framleidslu.

[ samband vid verkaetlanina eru fleiri reettir tilevnadir, baedi heilsugddir og minni heilsugddir.

Orsgkin til ymisku matgerdina, vid uggabeinum sum ravgru, var fyri at kunna lysa vgruna frd einum
sjonarhornid, id vit ikki vanliga seta i sambend vid uggabein.

Visandi til mynd nr. 12, 13 og 14 kann stadfestast, at uggabein av frystum toski vael kann vera ein
ahugaverd og spennandi matvgra, baedi i mun til Utsjénd og smakk (si's. 17-18).

Skiftisavlopid, um @ll framleidslan for fram & sama stad, er fyri uggabein std. 2,5kg. — S5kg. 24,13kr.
Pr/kg. LV = 21kr. pr/kg. RV, ta Urtgkan er 87% . Vid hesum er gkti vinningurin hja virkinum 18kr. pr/kg.
RV.
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