Snabbfakta:

Fisk skall
kylforvaras kallt
och fuktigt.

Idealisk
temperatur ar
+2°C

Hel fisk forvaras
med fordel tackt
av ett lager is, i
kylrum.

Filéer skall ha ett
plastlager mellan
ravara och is.

Konsumentkyl
haller vanligtvis
+6-8°C.

Tank pa att
hallbarheten pa
din fiskravara
forkortas ju
varmare du har i
din kyl.

FORVARING AV FISK
OCH SKALDJUR

En obruten kyl- eller fryskedja ar nédvan-
dig for att bibehalla en god kvalitet pa
fisk och skaldjur. Farsk fisk eller farska
skaldjur skall helst inte forvaras var-
mare an +2°C. | konsumentkyl kan det
vara upp till +8°C, men rakna da med
en forkortad hallbarhet.

INDUSTRIELL FORVARING

Fryst fisk

Landfryst fisk, delas in i tva kategorier:

1. Dubbelfryst: Fiskad, rensad, huvud-
kapad och fryst ombord pa baten.
Darefter landad, tinad, filead och fryst,
antingen i block eller singelfryst.
Vanligtvis glaseras filéerna med vatten for
att skyddas mot harskning och
uttorkning. Denna filé har alltsa frysts in
tva ganger och tinats daremellan.

Glasering: En skyddande ishinna som
hindrar fiskfilén fran att torka under peri-
oden den ar fryst. Glaseringen skall inte
raknas in i nettovikten pa férpackningen.
Glasering av fisk eller skaldjur skall alltsa
inte paverka priset pa varan. Glasering av
rakor fungerar pa samma satt och blir
som en skyddande hinna for varje raka.

2. Enkelfryst: Fiskad och eventuellt ren-

sad ombord pa baten, landad som farsk,
filead och darefter fryst.

Sjofryst fisk
Fileas och fryses direkt ombord pa baten.

Infrysningsmetoder:

Individually Quick Frozen (IQF)
Styckfryst/singelfryst.

Shatterpack/Interleaved
Plastfilm mellan varje filé.

Individually Wrapped Pack (IWP)
Individuellt fryst i plastpasar.

Layerpack
Plastfilm mellan varje lager av fisk.

Kylforvarad fisk
(professionell miljo)

Idealisk kyltemperatur for fisk och
skaldjur ar +2°C.

Hallbarhet

Torsk, kolja och annan vit rundfisk:
Bast nyfangad och hallbar i ca 7 dagar.
Lax: Bast efter ca 3 dagar och hallbar i

ca 14 dagar.

Rodspatta, bergtunga, sandskadda,
skrubbskadda: Bast nyfangad och hallbar
i ca 8 dagar. Rodtunga, sjotunga, slat-
var, piggvar, hdlleflundra: Bast efter ca 3
dagar och hallbar i ca 10 dagar.

Makrill, vitling, sill och stromming:
Nyfangad och hallbar i ca 3 dagar.

Kokta skaldjur i spad: ca 5 dagar.

Lagring pa is

Fisk som forvaras i kylrum skall halla
hogst +2°C. All fisk isas, dvs man lagger
ett lager is pa den hela fisken som ligger
i lador. Smaltvattnet rinner ner och tar
med eventuella bakterier. Den fileade
fisken ligger i papplador med plast ovan-
pa och is dverst. Ar det for kallt i kyl-
rummet smalter inte isen och man far ett
alltfor kallt och torrt klimat. Det innebar
att fisken kan bli torr och fa frysmarken.
Idealiskt ar en kall och fuktig miljo.

Fisk pa is i fiskdisken
- Hel fisk bor ligga direkt pa is samt vara
tackt med ett tunt lager is.

Det ar viktigt att smaltvattnet drdneras
bort sa att fisken inte ligger i lake-
vatten (bakterierisk).

- Renssnittet pa den hela, rensade fisken
skall ligga nedat, sa att eventuellt lake-
eller blodvatten rinner ut.

- Hel, orensad fisk bor ligga med buken
upp.

- Fiskfiléer far inte forvaras direkt pa is
utan pa bleck eller plast.

- Hel fisk och fiskfiléer skall aldrig ligga
tillsammans.

- Rokt eller gravad fisk eller annan
beredd fisk skall aldrig ligga tillsam-
mans med fiskravara.

Skaldjur pa is i fiskdisken
- R4, dod havskrafta och blackfisk kan
forvaras direkt pa is.

- Levande hummer och krabba skall ligga
kallt men ej direkt pa is.

- Kokta skaldjur forvaras bast kallt i sitt
spad for att behalla smak.

- Kokta skaldjur kan ligga i trag pa is,
men aldrig direkt pa is.

- Levande/okokta skaldjur skall aldrig
ligga tillsamman med kokta.



HEMMAFORVARING

Konsumentfrys

(-18°C eller kallare.)

Forpacka fisken noga och sa lufttatt som
mojligt for att forhindra uttorkning. Lagg
garna plastfolie eller liknande mellan filé-
erna sa att fisken inte fryser ihop till en
klump. Hallbarheten beror pa hur val
fisken ar forpackad.

Hallbarhet i frys, -18°C, eller kallare.
Fet fisk kan forvaras i ca 3 manader i
frys.

Mager fisk kan forvaras i ca 6 manader
i frys.

Skaldjur i lag kan foérvaras i ca 2 mana-
der i frys.

Konsumentkyl

(Max +8°C, gdrna kallare.)

Sa liten forandring som 0,5 till 1 grad kan
gora stor skillnad for hallbarheten av livs-
medel i kylen. Det ar fa kylskap som har
en termometer, varfor det ar svart att
veta om det haller forvantad temperatur,
framfor allt pa sommaren da rumstempe-
raturen stiger och man anvander kylen
mer frekvent. Kop en termometer, var
sparsam med att 6ppna kylen och stall
tillbaka livsmedel sa fort du anvant
onskad mangd!

Hallbarhet i kyl, max +8°C. (Ar tempera-
turen lagre 6kar hallbarheten.)

Skaldjur i lag: 2 dagar.

Kokta rakor i papperspase: 2 dagar.
Fisk: max 2 dagar.

Lagg gdrna filéer (tdckta med plast) pa en
upp- och nervand tallrik som i sin tur
ligger pa en storre tallrik. Vatska kan da
rinna av till den undre tallriken.

FORPACKNINGAR

Farsk forpackad:

Farsk fisk som kops i l6svikt skall hallas
kyld. Se garna till att det vaxade pappret
omsluter all fisk annars tenderar fisken
att torka fast i pappret.

Farsk/i trag:
Farsk, forpackad fisk i plastade trag,
behandlas som fisk i [6svikt.

Vacuumforpackad fisk: Galler framfor
allt rokt och gravad, men aven ra fisk.
Fisken vacuumforpackas for 6kad hallbar-
het. Den raa fisken ar en émtalig farskva-
ra men det galler aven rékt och gravad

fisk. Vi kan luras att tro att gravade och
rokta produkter inte har samma krav pa
kylhallning, med tanke pa att det ar
beredda produkter, men sa ar inte fallet.
Aven dessa bér halla 2-4°C i butik (se
sidan 30 om bakterier.)

Atmosfarférpackad fisk: Okar produk-
tens hallbarhet. Kylvara. En stor del av
syret i forpackningan har ersatts av koldi-
oxid och kvave for att hindra att produk-
ten oxiderar. Den lukt som kan bildas da
ravaran reagerar med gasen ar helt ofar-

lig och vdadras ut nar forpackningen bryts.

Kylkonserv: Skall forvaras i kylskap. Bast
fore-datum galler o6ppnad forpackning.

Helkonserv: Kan forvaras i rumstempera-
tur. Oppnad forpackning skall férvaras i
kylskap.

Obs! Overblivet innehall i 6ppnade kon-
servburkar skall packas om till plast-
eller glasemballage med lock.

MARKNING AV BEREDDA, KONSERVE-
RADE OCH FRYSTA PRODUKTER

For att 6ka redligheten i branschen har
man kommit éverens om regler for
markning av produkter och férpackning-
ar. Markningen skall innehalla:

- Ingrediensforteckning

- Mangd eller kategorier av ingredienser
- Nettokvantitet

- Bast fore-datum/sista forbrukningsdag
- Forvaringsanvisningar

- Namn eller firmanamn och adress

- Ursprung

- Bruksanvisning

Varumarke, markesnamn eller fantasi-
namn far inte anvandas istallet for varans
beteckning, allt enligt Livsmedelsverkets
foreskrifter, SLVFS 1993:19.

Snabbfakta:

Produkter som
produceras for
att sadljas frysta
ar behandlade
och forpackade
for lang hallbar-
het.

Fryser du in fisk
och skaldjur
sjalv har du inte
samma
majlighet till
skyddande
behandling och
forpackningar,
varfor hallbar-
heten blir
kortare.



Hallbarhet for 6ppnade
forpackningar i kyl:

Hallbarheten beror pa hur produkten han-
teras; om den star framme i rumstempe-
ratur under ldngre stunder, eller om den
satts in i kylskap direkt efter att man
tagit 6nskad mangd.

- Atmosfarforpackad fisk (6ppnad):
Ett dygn i kyl.

- Fisk i vacuumforpackning (6ppnad):
Ra, obehandlad fisk: Ett dygn

Kallrokt fisk: 3-4 dagar

Varmrokt fisk: Upp till en vecka

Gravad fisk: 3-4 dagar. Lagg gdrna over
fisken pa ett fat och tack med plast.

- Sill i klar lag i glasburk (6ppnad):
Industritillverkad sill i klar lag kan halla i
flera manader om den forvaras i kyl samt
om lagen tacker sillen.

Hemmagjord sill samt sill som man koéper
fran fiskhandlaren kan ocksa ha lang hall-
barhet forutsatt att recept, hygien och
kylhallning varit korrekt. Ar man dock
osdker pa hur den hanterats ar riktlinjen
10-12 dagar i kyl.

- Sill i kramig sas i glasburk (6ppnad):
1-2 veckor i kyl beroende pa att den ofta
innehaller mejeriprodukter samt att den

saknar den syra som sill i klar lag ligger i.

- Kaviar pa tub (6ppnad):

Minst 6 manader i kyl. Man kan klamma
ut ett par centimeter av kaviaren, om man
inte anvant den pa ett tag, och fa fram
kaviar dar luften inte kommit at.

- Kaviar i glasburk (6ppnad):
3-4 dagar i kyl.

« Ansjovis m m i konservburk (6ppnad):
Anvadnds direkt eller 1dggs over i en glas-
eller plastburk och behandlas som farsk-
vara, max 2-3 dagar i kyl.

« Rokta musslor (6ppnad):
1-2 dagar i kyl.

TINA FISK

Tina fisken pa ett sa skonsamt satt som
maojligt.

For att behalla vatska och struktur skall
fisken tinas snabbt. For konsument
rekommenderas att fisken tinas i tattslu-
tande plastpase i kallt vattenbad. Men det
gar ocksa bra att tina i kylskap.

For restaurang och storhushall dr det inte
praktiskt majligt att tina i kallt vatten. Da
rekommenderas istallet att fisken tinas i
bleck i kylskap, t ex 6ver natten. Man
skall undvika att tina fisk i rumstempera-
tur da det okar risken for bakterietillvaxt.

TINA SKALDJUR

Fryst, kokt hummer

Om hummern ar infrusen utan lag: Goér
en hummerlag med hélften sa mycket salt
som i originalreceptet, lat den kallna.
Lagg i den frysta hummern och lat den
tina langsamt i kylskap.

Om hummern ar kopt i butik, frysti lag,
lat hummern tina i lagen som den ligger
i. Om du 6nskar en "svensk” dillsmak kan
du koka en egen hummerlag med mindre
salt, och tina hummern i den.

Frysta pilgrimsmusslor

Pilgrimsmusslor ar oftast glaserade for att
skyddas under frysningen. Ldgg dem i en
sil sa att vattnet kan rinna av.

Frysta rdakor med skal fran butik

Bred ut rdakorna pa tidningspapper. Stro
gdrna over lite salt, eftersom dessa rdkor
inte ar saltade vid kokningen.

Det gar ocksa att tina rdkorna i en kall
lag: Till 1/2 kilo rakor gors en lag av 1/2 |
vatten, 1 1/2 msk salt och 2 tsk socker.
Blanda lagen i en skal tills salt och socker
[6st sig. Lagg ned rdakorna och lat dem
tina i lagen i ca 2 timmar i rumstempera-
tur. Hall av lagen och skala som vanligt.

Frysta blamusslor
Tinas bast pa ett fat i kylskap.

Frysta havskraftor

Om du fryst in kraftor, tinas de bast i en
kraftlag dar salthalten har minskats till
halften.

Frysta, raa kraftor skall tinas i vatten for
att forhindra att de blir missfargade. De
tinade, raa kraftorna ar omtaliga och bor
tillagas omgaende.

Tinade, raa kraftor lampar sig bast att
wokas eller gratineras.

Kokta kraftor som frysts in i sin lag skall
tina i lagen i kylskap.



