Rundskriv nr. 6/2001

Til mottaksstasjonene og rekefiskerne

SALTKOKTE  REKER  -  BEHANDLING  OG  KVALITET

Det er avholdt møte med kjøpere og fiskere hvor behandling og kvalitet på saltkokte reker, spesielt i sommersesongen, ble diskutert.

Det var enighet om å presisere enkelte behandlings- og kvalitetskriterier.

Koking

Det må ikke kokes mer av et trålhal enn at reken blir krummet.

Saltmengde må tilpasses etter årstiden.

Kjøling

Hurtig nedkjøling er svært viktig.  Rekene skal luftkjøles ikke vannkjøles.

Spre rekene utover i kjølekassen slik at laget med reker ikke blir for tykt.  Ikke pakk rekene i isopor før de er nedkjølte.  Ved levering/pakking skal rekene holde en temperatur på 0-4(C.

"Sjokking" i frys kan være et viktig hjelpemiddel for mottakerne spesielt om sommeren.

Sortering

Rekene skal være være sorterte i.h.t. stykktall og mål.  Hodeløse, skallskiftere, klemte og rette reker skal plukkes ut.

Identifikasjon /kontroll

En saklig dialog mellom fisker og mottaker om kvaliteten er viktig.  Tilbake-meldinger positive som negative bidrar til bedre kvalitet.

Fiskers identifikasjon skal legges i kassen også ved innenlandssalg.

Reker som ikke holder tilfredsstillende kvalitet, vil ved kontroll bli nedklassifisert og avregnet til lavere pris.

Vi håper at ovennevnte kan bidra til en fortsatt heving av kvaliteten som er avgjørende for pris og omsetning.

Skulle det være spørsmål eller kommentarer til ovennevnte, vennligst ta kontakt.

Kristiansand S., den 29. mars 2001
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