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1. INLEDNING

1.1 Syfte

Med anledning av ny gemenskapslagstiftning, vilken trddde 1 kraft
fr.o.m. den 1 januari 2006, som beror livsmedelsforetagare —
dédrigenom bl.a. rikfiskare — som bearbetar fiskeriprodukter ombord,
har dessa riktlinjer for rakfiskets bedrivande framtagits av
huvudsakligen Sveriges Fiskares Riksforbund (SFR); medverkande
har @ven varit VD:n for Sveriges Fiskares Producentorganisation
(SFPO) samt representanter for Goteborgs Fiskauktion, Smogens
Fiskauktion och Strémstads Fiskauktion.' Férhoppningen 4r att
riktlinjerna skall vara till hjilp for de olika aktorerna.

Den nya gemenskapslagstiftningen i friga innebér att
tillsynsmyndigheterna, dvs. kommunerna, skall prova och godkinna
de anldggningar som kokar rdka ombord pa fartygen. De krav som
stdlls vad géller utrustning och egenkontroll framgér av tillimpliga
delar av Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 852/2004
av den 29 april 2004 om livsmedelshygien2 och Europaparlamentets
och rddets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststéllande av sirskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung.’

For att underlétta en samsyn for hur detta regelverk bor tolkas och
tillimpas, har dessa riktlinjer for rikfiskets bedrivande tillskapats. I
riktlinjerna presenteras hirutover diverse fakta om det svenska
rakfisket och regleringen 1 frdga, huvudsakligen utifran devisen all
kunskap ar bra kunskap. Avsikten dr att dessa riktlinjer skall tjdna
som ett komplement till den stora kunskap som finns hos de olika
rakfiskeforetagen.

Riktlinjerna dr sdledes tdnkta att fungera som norm for
verksamhetsutdvaren avseende hantering och utrustning. Detta
innebdr da att den enskilde fiskaren inte behover ta fram egna
kontrollprogram, med underlag for en fara/risk analys eller
tilldimpliga rutiner, utan kan hénvisa till att hanteringen sker i enlighet

! SFR:s rikkommitté bestér f.n. av ordféranden Sonny Front, Smdgen; vice ordféranden Thore Carlsson, Kéllo-
Knippla; ledamdterna Roger Aronsson, Ronnéng; Robert Olsson, Grebbestad; och Lars-Johan Olsson,
Grundsund; samt ansvarig tjansteman, ombudsman Fredrik Lindberg. VD:n for SFPO Roger Mattiasson och
Gunnar Witzell, Géteborgs Fiskauktion; Anders Samuelsson, Smogens Fiskauktion; och Ejve Axelsson,
Stromstads Fiskauktion har samtliga, i varierande grad, konstruktivt bidragit till dessa riktlinjers fardigstillande.
Samrad har skett med Livsmedelsverket i fardigstillandet av dessa riktlinjer.

2EUT 2004 L 139/1 (Celex 32004R0852). Se avsnitt 3.2.1.3.

3 BUT 2004 L 139/55 (Celex 32004R0853). Se avsnitt 3.2.1.4.
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med vad som anges i dessa riktlinjer. Foretagaren skall ha rutiner {6r
hur vissa grundforutséttningar uppfylls (se bilaga 3).

Det ar kokning av rdkor ombord som ar foremal for godkdnnande till
skillnad mot registrering, riktralning med bearbetning i form av
kokning ombord réknas inte som primérproduktion.

1.2 Metod

Innehallet 1 dessa riktlinjer har forankrats hos savil berorda
myndigheter, frimst Livsmedelsverket, som de rdkfiskare som dr
medlemmar 1 SFR. I skrivandes stund, hosten &r 2006, dr samtliga
svenska rakfiskare medlemmar i SFR.

Ansatsen i dessa riktlinjer dr i frimsta rummet deskriptiv. I desamma
identifieras vidare vissa kritiska moment och anvisas 16sningar for att
sdkerstilla en kvalitetssdkring. Dock finns 1 denna végledning inte
svar pd alla de fragor som kan tidnkas uppkomma, och de minskar inte
heller behovet av utbildning eller rad i fragor av hygienisk karaktér.
Det dr var forhoppning att dessa riktlinjer skall vara till stor hjalp for
de olika aktorerna. Riktlinjerna revideras nér behov déarav
uppkommer eller vart tredje ér.

1.3 Genomforande

I syfte att all den kunskap, erfarenhet och kompetens som framgér av
dessa riktlinjer for rakfiskets bedrivande, skall fa sa stort genomslag
som mojligt 1 aktdrernas verksamhet och vardag, kommer dessa
riktlinjer att tillsdndas samtliga rikfiskare, som dr medlemmar i SFR.
Harutover kommer riktlinjerna for rékfiskets bedrivande att 14ggas ut
pé SFR:s hemsida p4 Internet.’

1.4 Struktur

I dessa riktlinjer for rékfiskets bedrivande presenteras, efter detta
inledande avsnitt, ett avsnitt 2, som beskriver det svenska rakfisket
overskadligt. Hiri presenteras forst en historik, och darefter redogors
summariskt for hur det nuvarande svenska rikfisket ser ut m.m. I
avsnitt 3 redogors sd 1 korta ordalag for det regelverk varunder det
svenska réakfisket lyder; forst presenteras den fiskeriméssiga
regleringen och direfter den livsmedelsmissiga regleringen.

Det centrala elementet i dessa riktlinjer for rikfiskets bedrivande
aterfinns 1 avsnitt 4, som avhandlar hur hanteringen av rikan i det

* Se Internet: http://www.yrkesfiskarna.se
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praktiska fisket osv. bor och skall tillga. I avsnitt 5 aterfinns
avslutningsvis en sammanfattning.

1.5 Nordhavsrdka

Nordhavsrikan (Pandalus borealis)’ 4r i levande tillstand blekrosa
och transparent. Kokt fir den en markerad och jimn rod farg och ju
storre djup rikan levt pa, desto djupare rod farg. Kédnnetecknade for
den dr de 1dnga antennerna och det kraftiga pannhornet. Rékan kan bli
185 mm l4ng. Nordhavsridkan lever pd mjuka bottnar, fran 80 till 650
meters djup och den forekommer, av intresse utifran ett svenskt
fiskeperspektiv, i Nordsjon, Skagerrak och Kattegatt. Den
forekommer hérutdver 1 norra Atlanten och 1 norra Stilla Havet.
Nordhavsrédkan dr en hermafrodit, dvs. den byter kon under sin
livscykel. Som liten dr den hane, men efter ca 30 manader byter den
kon. Hona fortsétter den sedan att vara under aterstoden av sitt liv.
Nordhavsréikan har hirutover den speciella egenheten att den kan
bade tidigare- och senarelidgga sitt konsbyte 1 forhallande till andelen
honor 1 bestandet. I genomsnitt nir en nordhavsrika en alder om fem
—sju ar.

P& hosten parar sig rdkorna och de lagger 1 vara svenska vatten ut sin
rom under buken under minaderna oktober — november. Rommen
klacks sedan under mars — april och larverna simmar fritt. Den utlekta
honan dter for att nu bygga upp ny rom. Rommen léggs under
huvudskélden och kallas for huvudrom. Hos den kokta rikan ser den
ut som en orange klump i huvudet. Utlekta honrédkor ar ofta svarta
under huvudskoélden, eftersom frdnvaron av rom gor att mage och
tarm, som ligger under huvudskolden, dd framtrader tydligt. Har
rakan da dtit morkt plankton kommer detta att synas mycket tydligt.6

> Pa engelska: deep-water prawn, pa tyska: tiefseegarnele, pa franska: crevette, pa danska: dybhavsreje, och pa
norska: dypvanns reke alternativt dyphavs reke. Aven andra rikrarter, sisom t.ex. Pandalus propinquus,
Pandalus montagui och Pasiphaea tarda, forekommer i vara vatten.

% Se vidare: Svensk Fisk, Fakta om fisk och skaldjur.
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2. SVENSKT RAKFISKE

2.1 Historik
2.1.1 Inledning

Ett svenskt rikfiske, i ndgorlunda stor kommersiell omfattning, har
bedrivits alltsedan 1930-talet. Det finns uppgifter som gor géllande
att man ar 1902 borjade att pa prov tréla efter rika 1 Kosterfjorden
och i Gullmarn bedrevs tidigt ett fiske efter rika. For den
fiskehistoriskt intresserade finns en rik méngd litteratur och kéllor att
vinda sig till.” Det svenska rikfisket ar saledes ett traditionsrikt fiske
som dven ar av stor regionalekonomisk betydelse for flera
vistkustkommuner.

I all véasentlig huvudsak, utifran ett kommersiellt perspektiv, har rdka
fiskats 1 Vésterhavet, dvs. Skagerrak och Nordsjén, men dven i
begransad omfattning i norra Kattegatt. Den rika som fangas ar
nordhavsrika (Pandalus borealis).

2.1.2 Landade kvantiteter

Rékfisket karaktdriseras - i likhet alla andra kommersiella fisken - av
en fluktuerande resurstillgdng, och ddrmed en vdxlande
marknadstillforsel. Att sa ér fallet beror sjélvfallet pa en méingd olika
faktorer. I syfte att mala en bild av hur rikfisket har sett ut, vad géller
landad kvantitet, under de senaste 35 aren anges nedan landade
kvantiteter rdka, under vissa ar, under perioden 1970 — 2005.

Ar 1970 landades i Sverige 2 742 ton riika, 1976 2 530 ton, 1982

1 396 ton, 1985 1 506 ton, 1990 1 527 ton, 1995 2 678 ton och ar
2000 landades 2 072 ton. Ar 2005 uppgick de svenska landningarna
av rika till sammanlagt 2 124 ton;® av denna kvantitet avsag 1 013
ton kokrédka och resterande méngd, 1 111 ton, rardka (industrirdka).
Det faktum att den landade kvantiteten divergerar i viss omfattning
mellan dren dr sjdlvfallet hanforlig till bl.a. bestdnds- och
marknadssituationen.

7 Se t.ex. Olof Hasslof, Svenska Vistkustfiskarna, studier i en yrkesgrupps néringsliv och sociala struktur,
Stockholm 1949, s. 244 ff.
8 Fiskeriverket, Fakta om svenskt fiske, statistik till och med 2005, Géteborg 2006, s. 7.



8 (44)

2.1.3 Marknadsaspekter

I samband med inférandet &r 1981 av normprissystemet for fisk
inkluderades kokrdka i1 den statliga prisregleringen. Detta innebar
bl.a. att det faststélldes savil ett lagsta- som Gverskottspris for
kokrédka, samt att statliga pristillagg, i forekommande fall, kunde
utbetalas av den halvstatliga prisregleringsféreningen Svensk Fisk.’
Vidare innebar det att man faststillde sdrskilda bestimmelser for
kokrdka, som skulle vara uppfyllda for att den enskilde fiskaren
skulle kunna komma 1 frdga for erhdllande av det statliga stodet.
Bestdmmelserna inneh6ll krav vad géllde exempelvis emballage,
mirkning, vikter, kvalitetsnormer och storlekssortering. De
bestammelser som faststilldes var mer eller mindre identiska med de
bestammelser som av yrkesfiskarna sjilva hade faststillts och
utfdrdats inom ramen for deras samarbete inom Svenska
Vistkustfiskarnas Centralforbund (SVC), sérskilt da genom dess
rakkommitté. I det att anslutningsgraden till forbundet under hela
tiden har varit i det ndrmaste fullstdndig, var dven efterlevnaden av
bestdmmelserna i regelverket sddan.

Vad sirskilt gillde kvalitetsnormer foreskrevs dé bl.a. det foljande:
”Kokrdka skall vara av fullgod beskaffenhet, dvs. av en sadan
beskaffenhet att den kan anses vdl lidmpad for mdnsklig konsumtion.
Kokta rdkor far ej omkokas. Rak eller skinnkrupen kokrdka far ej
utbjudas till forsdljning. Fdrgning av kokrdka dr ej tilldten.”

2.1.4 Kokrdika och fiskets organisationer

De svenska véstkustfiskarna har under flera decennier, i praktiken
alltsedan SVC bildades &r 1930, nést intill mangrant varit anslutna till
forbundet. Genom medlemskapet i SVC har sedan ar 1948, dd SFR
bildades, ingatt ett medlemskap i riksférbundet. Under &rens lopp
(fram till den 31 december 2004) har SVC, genom dess rikkommitté,
faststillt och utfardat detaljerade bestammelser for rakfiskets
bedrivande. Bestimmelserna har bl.a. angétt ransonering och
kvalitetsnormer.

Fran och med Sveriges intride som medlem 1 Europeiska unionen
(EU), den 1 januari 1995, dr det unionens bestimmelser om
gemensamma marknadsnormer som géller; dock fortsatte SVC:s
rakkommittés bestimmelser om t.ex. ransonering att gélla. I samband
med en omorganisation av SFR ar 2005 — varigenom de fem
regionforbunden upphorde att existera 1 sin tidigare huvudsakliga roll
— har riksforbundet, genom sin da tillskapade rakkommitté, Gvertagit
befogenheten att kunna utfirda bestimmelser {or rikfiskets
bedrivande.

? Ej att forviixla med nuvarande Svensk Fisk, se Internet: http://www.svenskfisk.se. Nuvarande Svensk Fisk ir en
lank mellan fiskerindringen och konsumenter och har till uppgift att inspirera, informera och utbilda.
Malgruppen ar alla som vill 6ka kunskapen om fisk och skaldjur fran hav och s;j6.
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2.2 Nuvarande svenskt rdikfiske
2.2.1 Virde

De svenska rékfiskarna landar tvé olika slags produkter av
nordhavsrika (Pandalus borealis), ndmligen kok- och rirdka. Som
ndmnts tidigare ovan uppgick for &r 2005 de svenska landningarna av
rdka till ssmmanlagt 2 124 ton. Av sagda kvantitet avsdg 1 013 ton
kokrdka, motsvarande 47,7 procent, och resterande méngd, 1 111 ton,
rardka, motsvarande 52,3 procent.

Virdet av de svenska fiskarnas landningar av ridka uppgick for sagda
ar till sammanlagt 93 659 000 kr.'® Hirav avser kokrika den
overvildigande storsta delen — 80 352 000 kr, eller annorlunda
uttryckt ca 85 procent. Raréka star for blott 12 736 000 kr,
motsvarande ca 14 procent. Ett Gverskott, alltsd den kvantitet som
atertagits inom ramen for SFPO:s verksamhet, om 571 000 kr
registrerades detta ar.

Det svenska rakfisket ér ett av de fem mest betydelsefulla fiskena i
Sverige. I vissa rikfiskeflottor, som t.ex. den gronldndska,
forekommer infrysning direkt ombord, sa &r fallet dock ej 1 den
svenska rikfiskeflottan.

2.2.2 Storlekskategorier

Rékfingsten delas ombord allt som oftast in i tre storlekskategorier:
den minsta aterutsldpps, mellanstorleken isas och séljs genom
Vistkustfiskarnas Services AB:s rardkkollektiv till
beredningsindustrin,'' och de storsta rikorna kokas direkt ombord pa
baten.

Mellanstorleken kallas vanligen for rardka; maximalt tillatet antal,
enligt SFR:s rdkkommittés bestimmelser, dr 245 per kg och den
storsta storleken bendmns kokrika; maximalt tillatet antal, enligt
SFR:s radkkommittés bestimmelser, dr 160 per kg. Rardka dr siledes
en produkt som siljs till industrin, f6r vidare beredning till olika
produkter. Den kan exempelvis skalas och dérefter frysas in
alternativt konserveras etc.

De rikor som séljs som kokréika kokas ombord pé fartyget och
dérefter kyls rdkan ned i fartygets lastrum. "2 Det 4r endast de storre
rdkorna som kokas. Konsumtion av férsk kokt nordhavsrika
forekommer 1 storre omfattning i Sverige, och da frimst pé

' Som en jimforelse hirtill kan nimnas att det totala vérdet av riklandningarna ar 2003 uppgick till ca

87 000 000 kr (varav kokrédka ca 73 000 000 kr och rardka ca 14 000 000 kr). For ar 2005 innebér detta ett
genomsnittligt virde per fangat och landat kg rdka om 93 659 000 /2 124 000 = 44,10 kr.

"' Se Internet: http://www.vfisk.com

12 Se vidare avsnitt 4.
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vistkusten, samt i viss omfattning i Norge, men dven i Danmark (om
an till en betydligt mindre del).

2.2.3 Rdkfiskeflottan

Fartygen i den svenska fiskeflottan klassificeras 1 s.k. fartygssegment,
som baseras pa fingstsammanséttning, redskapsanviandning och
fartygsstorlek. For fartyg som inriktar sitt fiske pa réka finns ett
raksegment.

Per den 2 oktober 2006 ingick 68 fartyg i riksegmentet och antalet
aktiva fiskare déri uppgick till 192. Medelldngden pa ett
rakfiskefartyg uppgick, vid ndmnda tidpunkt, till 18 m och det
genomsnittliga antalet personer i besittningen pé ett sddant fartyg
uppgick till tre."® Jimforelsevis kan ndmnas att per den 31 december
2003 tillhorde 60 fartyg riksegmentet, medelfartyget var 19 m langt
och byggt 1964 och hade en beséttning om tre man samt antalet
verksamma uppgick till 180."

Rikfiskeflottan 4r hemmahorande 1 Vistra Gotalands 1dn, med en viss
koncentration till den nordligare delen av ldnet. Allt kommersiellt
rakfiske sker med bottentral. En sddan tral ar ett natredskap, som
halls ut med hjdlp av tvd lammar och trélen sldpas efter baten ldngs
med havsbottnen. I trdlens 6vre kant finns flytkulor som héller den
Oppen. Maskorna i trilen &r till en borjan stora, men blir mindre ju
ndrmare man kommer till den strut (pasen) som trélen slutar i.
Maskstorleken i en raktréls strut 4r 35 mm.

2.2.4 Forsdljning av rdika

Forsiljning av rdrdka sker, som tidigare nimnts ovan, genom
Vistkustfiskarnas Service AB:s forsorg, genom det s.k.
rardkkollektivet. All forstahandsforsiljning av kokrika fran
medlemmar i SFR skall, i enlighet med forbundets
rakfiskebestimmelser, ske vid ndgon av de tre fiskeauktionerna
(Goteborg, Smogen eller Stromstad) alternativt via Grebbestadsfisk
ekonomisk forening eller Svensk Exportfisk."” Vid dessa auktioner
landar dven fiskare fran andra lidnder rika for forsdljning, frimst
danska och norska fiskare. For samtliga tre auktioner dr kokrdka den
enskilt viktigaste produkten.

13 Uppgifter fran Fiskeriverket.

1 Fiskeriverkets PM, Aktuella marknadsproblem for rdka, Goteborg 2004, s. 1.

15 SFPO har beslutat, att de rikfiskebestimmelser som antas och utfiardas av SFR:s rdkkommitté, per automatik
dven giller for de medlemmar i SFPO som inte 4r medlemmar i SFR, t.ex. de danska rékfiskare som har valt att
vara medlemmar i SFPO. Pé sa vis ar tillimpningsomradet for rakkommitténs bestimmelser storre 4n begrinsat
till de medlemmar i SFR som bedriver rikfiske.
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De genomsnittliga priser uttryckt i kr per kg, som de svenska fiskarna
har erhéllit for kokrdka och rérdka sedan &r 1995 ar de f6ljande (dven
atertag, dvs. da det inte gatt att avsitta produkten till atertagspriset,
uttryckt i ton framgar av tabellen nedan):'®

Ar Kokrdika (kr/kg) Rdrika (kr/kg) — Atertag (kokrika/ton)
1995 55 14 28
1996 63 14 20
1997 60 13 34
1998 59 12 41
1999 69 13 12
2000 74 14 6
2001 77 14 7
2002 78 13 13
2003 68 13 66
2004 65 12 56
2005 80 11 13

Tabell 2.1 Genomsnittspriser, kok- och réardka, kr/kg, samt atertag, ton (1995 —
2005)

2.2.4.1 Géteborgs fiskauktion

Fiskauktionen i Goteborg 4gs av en auktionsforening.'” Den
nuvarande auktionshallen dr fran ar 1993. Fran forra seklets
begynnelse och fram till ar 1993 héll man auktion utomhus under
skidrmtak, med ett angrdnsande kylrum. Den nuvarande hallen
byggdes primairt for att den gamla var féraldrad och for att kunna
uppfylla gemenskapens normer harfor; nagot som bl.a. innebir att
temperaturen skall ligga ndgonstans mellan 0 - 2° C.

2.2.4.2 Smogens fiskauktion

Smogens Fiskauktion dr en kommunal forvaltning, som fungerar som
forstahandsmottagare for fiskeflottan.'® Fiskauktion har i Smogen
funnits sedan ar 1919, d4 Smogens municipalsamhélle startade med
auktioner pé prov. Forst dr 1939 borjade man sélja annan fisk 4n sill
och makrill samt skaldjur genom auktionen. Aret direfter byggdes en
ny fiskhall pa holmen. Ar 1974 gick auktionerna i Smdgen och
Kungshamn samman. I dag &r Smdgens Fiskauktion en av Nordens
modernaste med lokaler anpassade efter dagens gillande hédrda regler.
Man har satsat pa modern datateknologi och har i dag s.k.
elektroniska auktioner.

'® Fér de produkter som atertas fran marknaden fir producentorganisationen ekonomisk ersittning i form av EU-
medel. De étertagna produkterna destrueras eller anvinds till fiskmjélsproduktion. Rardka omfattas inte av
atertagssystemet.

' Se Internet: http://www.gfa.se. Goteborgs Fiskauktion drivs av de foljande organisationerna: SVC,
Fiskgrossisterna och Fiskhandlarforeningen i férening.

'8 Se Internet: http://www.smogens-fiskauktion.com
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2.2.4.3 Stromstads fiskauktion

Stromstads Fiskauktion dgs sedan ar 1999 av fiskarna 1 Stromstad
genom en ekonomisk forening.'’ De fiskebétar som i dag har
Stromstad som hemmahamn bedriver 1 huvudsak fiske efter rika. Till
antalet ar de ca 15 stycken och de &r relativt sett sma, med en
besittning om en — tre personer. Fisket bedrivs 1 samklang med den
unika marina méngfalden, som finns i vattnen utanfér Stromstad.

2.2.5 Sveriges Fiskares Producentorganisation

Producentorganisationerna inom EU utgér grundvalen for den
gemensamma organisationen av marknaderna och de skall se till att
denna fungerar pé decentraliserad niva. Regler av betydelse aterfinns
bl.a. i marknadsforordningen, dvs. rddets forordning (EG) nr
104/2000 av den 17 december 1999 om den gemensamma
organisationen av marknaden for fiskeri- och vattenbruksprodukter.

En forutsittning for att Sverige skulle kunna ha kvar en prisreglering
av fisk och skaldjur dven efter EU-medlemskapet den 1 januari 1995,
var att det bildades en eller flera producentorganisationer. En sddan
organisation har att administrera prisregleringen i enlighet med
gemenskapsbestimmelserna. SFR initierade ar 1993 tankegangar pa
att bilda en rikstdckande producentorganisation (PO), Sveriges
Fiskares Producentorganisation (SFPO); si skedde ocksa.”’

For den enskilde fiskaren dr medlemskap i en PO frivilligt. I
realiteten dr det emellertid ett faktum att samtliga rékfiskare ar
medlemmar 1 SFPO. Det huvudsakliga skilet hartill ar att
marknadsproblem ibland oundvikligen uppstér vad géller kokrikan.
En tungt vigande orsak hartill, &r att Norge periodvis har exporterat
stora kvantum réka till Sverige till 1aga priser.

Fran och med ar 1995 har fler och fler danska rikfiskare borjat koka
rdka avsedd for omsittning pd den svenska marknaden. Det
overvildigande flertalet av de danska rékfiskare dr anslutna till

SFPO; hérigenom foljer de bestimmelserna som antagits av SFR:s
rakkommitté (t.ex. rorande ransoneringar, fargning av rika och
auktionsplikt for kokrika).”! Uppskattningsvis fiskades tio procent av
den rika som séldes 1 Sverige ir 2005 av danska fiskare, medan
hédlften av aterstoden fiskades av svenska fiskare (45 procent) och den
andra hilften av norska fiskare (import) (45 procent).

' Se Internet: http:// stromstadtourist.vastsverige.com/templates/article 2534.aspx
2% Se Internet: http://www.sfpo.se
1 Se not 15.
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2.2.6 KRAV-godkdnt rikfiske i Skagerrak

Mot bakgrund av att KRAV:s fiskekommitté har ansett att kraven for
KRAV-certifierad produktion dr uppfyllda, har KRAV godként fiske
av nordhavsrika i1 Skagerrak och norska ridnnan i enlighet med
ansokan hirom fran SFR:s avdelning 26.

Forutséttningarna hirfor ar bl.a. att de trlar som anvénds 1 fisket
skall ha en rist monterad, och att denna skall vara konstruerad i
enlighet med de foreskrifter som finns hiarfér. Vidare ingar som ett
villkor att avdelningen, i samarbete med svenska myndigheter, skall
genomfora en vetenskaplig tralstudie som pavisar effekterna av en
O0kad maskvidd i trallyftet fran 35 mm till 45 mm. Beslutet om
KRAV-godkinnande anges i detsamma kunna omprovas om
bestandets status forsdmras eller om halter av miljogifter 6kar
vasentligt.””

22 Se Internet: http://arkiv.krav.se/arkiv/fiske/Rakbeslut%2013%20juli%202004.pdf
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3. REGLERINGEN AV RAKFISKET

3.1 Fiskeregleringen
3.1.1 EU-nivd

EU-rétten har, i enlighet med fastslagen domspraxis frén EG-
domstolen, foretrade framfor nationell rétt. Detta krav pa foretrdde ar
sdrskilt viktigt av tvad orsaker: For det forsta, eftersom de materiella
bestimmelserna 4r ménga och stéller omfattande krav pa centrala
delar av de nationella rittssystemen. For det andra - och 1 synnerhet -
eftersom de direkt tillampliga bestimmelserna anvinds och tilldmpas
av nationella myndigheter och domstolar, och eftersom EG-
domstolen stiller omfattande krav pa respekten for principen om
foretride.

Den gemensamma fiskeripolitiken (GFP) &r unionens instrument for
forvaltning av fiske och vattenbruk. Den tillskapades for att forvalta
en gemensam resurs, samt for att fullgora de skyldigheter som
faststéllts 1 fordrag, vari angavs att det skulle finnas en gemensam
politik pé detta omrade.

Den gemensamma fiskeripolitiken skall garantera att levande
vattenresurser nyttjas pé ett sdtt som skapar ekonomisk, miljoméssig
och social hallbarhet. Nar gemenskapen vidtar atgirder for att skydda
och bevara levande vattenresurser skall den tillimpa
forsiktighetsprincipen, detta for att resurserna skall nyttjas hallbart
och fiskets inverkan pa havens ekosystem minskas. Stegvis skall
gemenskapen infora en ekosystembaserad forvaltning, bidra till ett
dndamadlsenligt fiske inom en ekonomiskt l16nsam och
konkurrenskraftig fiske- och vattenbruksindustri, se till att de som ar
beroende av fisket far en skélig levnadsstandard och ta hénsyn till
konsumenternas intressen.”’

Inom gemenskapen har man inom ramen for GFP enats om atgirder
inom de f6ljande omradena:

- bevarande och begrisning av fiskets inverkan pa miljon;
- struktur;

- marknad; och

- forbindelser med tredje land/lénder.

3 Se artiklarna 32 — 38 i EG-fordraget.
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Atskillig reglering aterfinns p4 gemenskapsniva av relevans for
svenskt riakfiske. Av primért intresse ir de regler som anger vilka
fangstmojligheter som star till svenska fiskares forfogande.

Kvoterna faststélls efter forhandlingar mellan gemenskapen och
Norge och aterfinns for &r 2006 i radets forordning (EG) nr 51/2006
av den 22 december 2005 om faststéllande for ar 2006 av
fiskemojligheter och ddrmed forbundna villkor for vissa fiskebestdnd
och grupper av fiskbestand i gemenskapens vatten och, for
gemenskapens fartyg, 1 andra vatten dér fingstbegransningar krévs.
I sagda TAC- och kvotférordning anges vad varje medlemsstat &r sig
tilldelad; vad giller nordhavsrika, anges det foljande:*

24

Art : Nordhavsrika Zon: Illa
Pandalus borealis PRA/03A

Danmark 3 887

Sverige 2 094

EG 5981

TAC 11 200

Tabell 3.1 Riakkvot for 2006, Skagerrak/Kattegatt

Art : Nordhavsrika Zon: Ila (EG-vatten), IV (EG-vatten)
Pandalus borealis PRA/2AC4-C
Danmark 3700
Nederlidnderna 35
Sverige 149
For. kungariket 1096
EG 4 980
TAC 4 980

Tabell 3.2 Riakkvot for 2006, Nordsjon, EG-vattten

Art : Nordhavsrika Zon: Norska vatten sdder om 62° N
Pandalus borealis PRA/04-N

Danmark 900

Sverige 158%

EG 1058

TAC Ej tillampligt

Tabell 3.3 Rikkvot for 2006, Nordsjon, norsk zon

2 EUT 2006 L 16/1 (Celex 32006R0051). For &r 2007, se radets forordning (EG) nr 41/2007 av den 21
december 2006 om faststdllande for &r 2007 av fiskemdjligheter och dirmed forbundna villkor for vissa
fiskbestand och grupper av fiskbestand i gemenskapens vatten och, fér gemenskapens fartyg, i andra vatten dar
fangstbegransningar kravs, EUT 2007 L 15/1 (Celex 32006R0041).

» EUT 2006 L 16/54 .

26 Bifangster av torsk, kolja, bleka, vitling och grésej skall riknas av fran kvoterna for dessa arter.
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Den forstndmnda kvoten, for zon Illa, avser Skagerrak och Kattegatt
och ar en analytisk TAC; den andra kvoten, for zon Ila, ar for
Nordsjon, EG-vatten och ér en forsiktighets-TAC; den tredje &r for
Nordsjon, norsk zon, till f6ljd av Nabo-avtalet och dr dven den en
forsiktighets-TAC.

Atskilliga andra regler pd EU-niv4 éterfinns av relevans for det
svenska rékfisket, t.ex. radets forordning (EG) nr 850/98 av den 30
mars 1998 for bevarande av fiskeresurserna genom tekniska atgérder
for skydd av unga exemplar av marina organismer.”’ Mer eller
mindre samtliga relevanta regler gar att finna via Internet.”®

3.1.2 Nationell reglering

Atskilliga for rikfisket relevanta fiskebestimmelser, vilka antagits
och giller nationellt, existerar. Exempel hirpa ar fiskelagen
(1993:787) och forordningen (1994:1716) om fisket, vattenbruket och
fiskerindringen.

P& myndighetsniva utfirdar Fiskeriverket forfattningar,”’ och ett antal
hdrav ar av direkt relevans for rakfisket. Fiskeriverkets forfattningar
publiceras i den s.k. FIFS-serien, Fiskeriverkets foreskrifter, se t.ex.
Fiskeriverkets foreskrifter (FIFS 2000:1) om svenskt tralfiske efter
nordhavsrika i1 Kattegatt, Skagerrak och Nordsjon.

3.1.3 Frivillig reglering

Av central betydelse for det praktiska rikfiskets bedrivande ar de
bestammelser som utfardats av niringen, dvs. rikfiskarna sjilva.
Utfirdande och behérigt organ hirfor dr SFR:s rikkommitté.*”

De bestammelser for rakfisket som har antagits av kommittén
genomgas nedan i detalj och aterfinns atergivna pd Internet pa SFR:s
hemsida.’’ Reglerna ir ett tydligt och talande exempel pa och for
yrkesfiskarnas ansvarstagande for detta fiske. Aven om regleringen i
frdga bendmns frivillig, &r densamma bindande for de berdrda och
egenkontrollen inom rikfisket ar fullt ut fungerande.

3.1.3.1 Rdkfiskets bedrivande

De rékfiskebestimmelser som har antagits av SFR:s rakkommitté
(fore ar 2005 SVC:s rakkommitté) anger att rakfiske far bedrivas

*TEGT 1998 L 125/1 (Celex 31998R0850).

2% Se Internet: http://www.europa.eu.int/eur-lex/sv/lif/ind/sv_analytical _index_04.html
%% Se Internet: http://www.fiskeriverket.se/juridik/fifs/FIFS-INDEX htm

% Se not 1.

31 Se Internet: http://www.yrkesfiskarna.se
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under tre dygn per vecka. Detta innebir att fisket skall avslutas efter
det att tre dygn har forflutit, rdknat fran den tidpunkt da fisket
paborjades, dvs. da tralen sattes. Siledes riknas inte gangtid och
detsamma géller om fisket maste avbrytas p.g.a. storm eller haveri.
Fiskebdt, som p.g.a. haveri, tvingas avbryta fisket har ritt till en extra
fiskedag under den veckan da haveriet intrdffade. Detsamma géller
for fiskebat som har bogserat haverist; med haveri avses om motor
eller vinsch skadats, ldimmar tappats eller for det fall tralen fastnat i
propellern sa att bogsering maste anlitas. Partralning efter réka &r
uttryckligen forbjudet i rdkfiskebestimmelserna. Nattfiske efter riakor
1 Kosterfjorden ér tydligt forbjudet mellan k1. 20.00 och 05.00. Vid
fiske under samma vecka i norsk ekonomisk zon (NEZ) och
Skagerrak/Kattegatt géller den for det sistnimnda omradet faststillda
ransonen. Rékfiske i NEZ &r forbjudet pa sondagar.

3.1.3.2 Fiskeforbud och avgangstid

Ett tydligt exempel pd en ansvarsfull frivillig reglering ar det faktum
att det rader ett generellt forbud mot rikfiske i Skagerrak/Kattegatt
under 16rdagar, sondagar och helgdagar (géller dock inte den 1 maj
och den 6 juni) mellan kl. 00.00 — 24.00; detta innebér att inget
redskap fér sittas eller dras. Avgangstidpunkten &r dock fri.

3.1.3.3 Ransoneringsbestimmelser och personliga skl

De géllande ransoneringsbestimmelserna (ransoner) bestims av
rakkommittén och publiceras pa SFR:s hemsida pé Internet (under
fiskebestammelser) samt utskickas till fiskauktionerna m.fl. Separata
ransoner giller for kok- respektive rardka; utfyllnad ar saledes inte
tilldtet. Ransoneringen syftar till att kvoten 1 fraga skall ricka aret ut;
skélet harfor &r marknadsméssigt — om sé inte sker riskerar svenskt
rakfiske att tappa marknadsandelar. I de situationer dér starka
personliga skél foreligger for en man i besdttningen att inte vara med
ombord pa en fiskeresa far, detta till trots, fiskas det antal ransoner
som féatt fiskats om denne varit ombord pé den aktuella fiskeresan.
Uppenbart missbruk av nu sagda mgjlighet till flexibilitet inom ramen
for systemet sanktioneras av kommittén. Om fordndringar av
besittningen sker skall forbundet underréttas hirom omgéende; detta
ar ndgot som géller dven vid tillfdlliga &ndringar - anledningen hértill
ar sjilvfallet att mojliggdra en effektiv och réttvis kontroll av
efterlevnaden. I skrivandes stund (den 9 oktober 2006) uppgér
ransonen for kokraka till 270 kg per vecka (maximalt fyra ransoner
kokréka fér fiskas) och ransonen for rdrdka till 435 kg per vecka
(maximalt fyra ransoner rardka far fiskas).
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3.1.3.4 Overforing av rika mellan bdtlag

Overforing av rika mellan batlag far endast ske mellan riiktralare som
ar aktiva under samma vecka som &verforingen sker. All dverforing
ar forbjuden nir mottagaren bedriver ndgot annat fiske, detsamma
géller nir mottagaren ligger iland p.g.a. semester, haveri eller annan
orsak. Overlatande av kokrika batar emellan ir forbjudet; saledes ér
det endast rardka som kan komma i friga for 6verforing mellan
batlag.

3.1.3.5 Forsdljning

Kokrika omfattas inte av bestimmelserna for kollektivforsiljning och
skall utbjudas till forséljning pd ndgon av auktionerna i Stromstad,
Smdogen eller Goteborg, eller via Grebbestadsfisk ekonomisk férening
och Svensk Exportfisk. Maximalt en ranson far uppstillas for
forséljning under en vecka. Vid landningar i Danmark och Norge
skall faststdllda bestimmelser om fiskets bedrivande samt
ransonerings- och sorteringsbestimmelserna efterlevas pa samma sitt
som om landning skett i Sverige. Néir landning sker pa annan plats,
som da geografiskt har ansetts ligga bittre till, t.ex. Ockerd,
transporteras rikan med bil till auktionens lokaler. Vid leveranser av
rardka skall 1dda mérkas med fangstdatum, batnummer och namn.
Stiftning av plastlddor ar forbjudet. Fiargning av rika ar forbjudet
alltsedan fredagen den 9 juni 2006, da rakkommittén - utifran en
beddmning, vari samtliga frigans aspekter beaktades - beslutade att
infora ett omedelbart forbud mot firgning.*

3.1.3.6 Avgifter och ovrigt

For tickande av kostnader for kollektivforséljningen av rérdka uttas
en avgift om en procent pa forsiljningsbeloppet. Eventuella 6vriga
avgifter till rakfonden beslutas av rakkommittén, liksom inkop av
plastlador m.m.

Av SFPO faststéllda bestimmelser géller. Det dr forbjudet att landa
och sidlja rdka som kokréika nér antalet rdkor per kg &r fler 4n 160 st.
Rérdka skall snarast efter fingst packas i 1ador, varvid isning skall ske
savil i lddans botten som ovanpd densamma. Det aligger fiskaren att
tillse att varan dr vil isad fram till forsdljning. I varje 1dda skall 14ggas
15 kg rérdka. Rérdka skall vara av sddan beskaffenhet att det per kg
maximalt gir 245 st.

32 Se vidare vad giller firgning av rika i avsnitt 4.3.8.
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3.2 Livsmedelsregleringen

Pa samma vis som géller all annan lagstiftning 4r i korthet
normhierarkin den foljande: EU — nationell — regional/lokal
alternativt frivillig. Inom livsmedelsomradet aterfinns sjédlvfallet
atskilliga réttsregler av stor betydelse. Dock skall 1 dessa riktlinjer
fokuseras pa de réttsregler som svarar mot dessa riktlinjers syfte.

3.2.1 EU-niva
3.2.1.1 Gemensamma marknadsnormer

Vad giller gemensamma marknadsnormer for saluforing av vissa
fiskeriprodukter &r rddets forordning (EG) nr 2406/96 av den 26
november 1996 om faststidllande av gemensamma marknadsnormer
for saluforing av vissa fiskeriprodukter av sirskilt betydelse.* I
denna rattsakt aterfinner man de nu géllande bestimmelserna om
farskhets- och storlekskategorier for fisk och skaldjur. Virt att notera
ar att det inte finns ndgra bestimmelser i1 férordningen som stadgar
forbud mot utbjudande till f6rsdljning av rak eller skinnkrupen rika;
ej heller finns angivet ndgot forbud mot fargning av kokréka.

3.2.1.2 Nya regler om hygien och kontroll

De nya reglerna om hygien och kontroll har tillkommit som ett
resultat av en dversyn for att samordna, forenkla och uppdatera
befintliga gemenskapsregler for hygien och kontroll av livsmedel och
att samtidigt forbéttra sédkerheten for konsumenten.

Utifran ett rakfiskeperspektiv, da sdrskilt kokrdka beaktat, kan fran
ndringens sida konstateras att den rddande ordningen tillfredsstéller
konsumenternas krav pa sdkerhet i alla avseenden.

Resultatet av ndmnda 6versyn blev formaliserat i tva forordningar om
hygien, vilka riktar sig till foretagen, och tva férordningar om
kontroll, vilka riktar sig till tillsynsmyndigheterna.3 * De nya
forordningarna ersétter livsmedelsregler, vilka tidigare aterfunnits 1

3 EGT 1996 L 334/1 (Celex 31996R2406).

3* Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien, EUT
2004 L 139/1 (Celex 32004R0852);

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststillande av sirskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung, EUT 2004 L 139/55 (Celex 32004R0853);
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig kontroll for att
sdkerstilla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestimmelserna om djurhilsa
och djurskydd, EUT 2004 L 165/1 (Celex 32004R0882); och

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den 29 april 2004 om faststidllande av sdrskilda
bestimmelser for genomforandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvéndas
som livsmedel, EUT 2004 L 139/206 (Celex 32004R0854).
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ett flertal olika direktiv. Brister, som uppenbarats i samband med t.ex.
BSE och dioxinkrisen, har foranlett &ndringarna.

De nya hygien- och kontrollférordningarna grundar sig pé det
fundament som lades ar 2002 genom Europaparlamentet och radets
forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av
Europeiska myndigheten for livsmedelssidkerhet och om forfaranden 1
fragor som giller livsmedelssikerhet.” For att fa en helhetssyn i
frdga om sdkra livsmedel utgar man ifran hela livsmedelskedjan och
aven tidigare led sdsom primérproduktion och foder regleras.

I de nya hygienférordningarna tydliggors foretagens ansvar for att
livsmedlen &r sékra och foretagarna har att folja faststillda regler i
frdga om hygien (god hygienpraxis) och gora upp kontrollplaner som
bygger p4 HACCP-priciper.’® Dessa riktlinjer for rékfiskets
bedrivande, se sérskilt avsnitt 4 Hantering, avser att vara ett redskap 1
det arbetet. De nya reglerna ér inriktade pa de mal som skall nds och
ger foretagen mojlighet att vélja olika vigar for att nd mélet, som ar
sdkra livsmedel. I vissa avseenden ar reglerna flexibla och kan
anpassas efter lokala fOrutsittningar.

Kontrollférordningarna innebér sé stora dndringar i inriktningen att
man kan tala om ett paradigmskifte. De fokuserar pa systemtillsyn,
dvs. granskning och bedémning av foretagens egna
kvalitetsstyrningsrutiner och kontrollsystem som hygienplaner och
HACCP-planer.’’

3.2.1.3 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004
av den 29 april 2004 om livsmedelshygien38

I denna f6rordning har man samlat grundldggande hygienkrav for alla
livsmedel. Det nya dr att livsmedelsforetagens ansvar i frdga om
osdkra livsmedel tydliggjorts. Foretagarna skall folja faststillda regler
1 frdga om hygien — god hygienpraxis — och goéra upp kontrollplaner,
som baseras pa HACCP-principer.

I artikel 2 i forordningen definieras primérprodukter sdsom bl.a.
produkter fran fiske.

Forordningen omfattar inte primérproduktion fér anvdndning inom
privathushall samt beredning, hantering och lagring av livsmedel for
konsumtion inom privathushall. Den géller inte heller forsdljning av

¥ EGT 2002 L 31/1 (Celex 32002R0178).
36 System som identifierar, bedémer och styr faror som ir viktiga for livsmedelssikerheten.
37 Dokument som utarbetas i dverensstimmelse med principerna for HACCP for att sikerstilla styrning dver
fgror som dr viktiga for livsmedelssdkerheten i aktuell del av livsmedelskedjan.
Se not 34.
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mindre mangder primarprodukter (som regleras nationellt i 35 §
LIVSFS 2007:6).

Principerna for HACCP ér:

1) att identifiera de faror som méste forebyggas, undanrdjas eller
reduceras till en godtagbar nivé;

2) att identifiera kritiska styrpunkter pd det stadium eller stadier da
kontroll dr av yttersta vikt for att forebygga eller undanréja en
fara eller for att reducera den till godtagbar nivé;

3) att faststélla kritiska gransvdrden mellan godtagbart och icke-
godtagbart for de kritiska styrpunkterna i syfte att forebygga,
undanrdja eller reducera identifierade faror;

4) att upprétta och genomfora effektiva forfaranden for att 6vervaka
de kritiska styrpunkterna;

5) att faststélla vilka korrigerande atgirder som skall vidtas nér
Overvakningen visar att en kritisk styrpunkt inte dr under kontroll;

6) att uppratta rutiner for att verifiera att de atgiarder som avses i
leden 1 — 5 fungerar effektivt, verifieringsforfarandena skall
genomgas regelbundet; och

7) att uppritta dokumentation och register avpassade for
livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgérder
som avses i leden 1 — 6 tillampas effektivt.

God hygienpraxis dr grunden for all livsmedelshantering och innebér

att verksamheten maste:

- forfoga 6ver dndamélsenliga lokaler;

- forfoga over lamplig processutrustning;

- ha effektiva rengoringsrutiner;

- ha hygienrutiner for personalen;

- bekdmpa skadedjur; samt

- tillse att produkterna forvaras och hanteras vid rétt temperatur
OSV.

De nya bestdmmelserna géller minga typer av verksamheter, bade
sma butiker och stora industriella anldggningar. Det gemensamma
regelverket miste utifran detta faktum sjdlvfallet vara allméint
formulerat. I branschvisa riktlinjer, sdsom dessa, ges kompletterande
anvisningar, se sirskilt avsnitt 4 Hantering.

Det star emellertid de berorda foretagen fritt att vélja huruvida de vill
anvinda sig av riktlinjerna eller ej. SFR rekommenderar samtliga
rakfiskeforetag att fullstindigt efterkomma dessa riktlinjer. Det ér
foretagets eget ansvar att se till att verksamheten bedrivs pa ett sitt
som motsvarar regelverkets krav.

Foretag som bedriver livsmedelsverksamhet skall informera
tillsynsmyndigheten, sé att denna kan skapa ett register 6ver
verksamheterna. Registrets syfte ar att underlétta tillsynen. Befintliga
register som upprattats for andra &ndamal fir anvindas, t.ex. kan
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Fiskeriverkets register over raksegmentet vara av virde for ett
faststillande.

Flexibilitet &r en viktig princip 1 regleringen. Utover flexibilitet finns

1 regleringen mojliggjort for en nationell anpassning av

bestimmelserna. Medlemsstaterna far anpassa kraven for lokaler och

hantering:

- for att mojliggora fortsatt anvindning av traditionella metoder;>

- for att tillgodose behov hos foretag beldgna i omrdden med
sdrskilda geografiska begrésningar; och

- 1andra fall, men enbart i friga om anldggningens konstruktion,
utformning och utrustning.

Det medlemsland som vill nyttja denna mojlighet till flexibilitet
maste anmala och motivera behovet for kommissionen och ovriga
medlemsstater och visa att den hygieniska sékerheten inte pa nagot
sitt dventyras.* Kommissionen och medlemsstaterna kan stoppa
forslag till nationella anpassningar om de kan anses dventyra
livsmedelssdkerheten. I friga om tilldimpningen av HACCP é&r tanken
att det skall finnas utrymme for flexibilitet i olika situationer dven
inom mindre foretag.

3.2.1.4 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004
av den 29 april 2004 om faststillande av sdrskilda hygienregler for
livsmedel av animaliskt ursprung”’

I denna f6rordning aterfinns hygienregler som specifik géller for
verksamheter som hanterar livsmedel av animaliskt ursprung;
bestdmmelserna skall tillimpas tillsammans med de grundldggande
hygienreglerna, som aterfinns i Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien.*

Kraven i forordningen ér till stor del himtade frén de tidigare
reglerna och giller bl.a. godkénnande, identifieringsmirke, import
frén tredje land och salmonellagarantier. Regelverket har dock blivit
enklare och mer malinriktat; begreppet smaskalighet har forsvunnit.

Primérproduktion f6r anvéindning inom det egna hushallet samt
beredning, hantering och lagring av livsmedel for konsumtion inom
det egna hushallet omfattas inte av forordningen. Forsdljning av
mindre médngder primarprodukter av t.ex. 4gg och mjolk &r

39 Det svenska rikfisket har mer eller mindre tillgitt p4 samma sitt alltsedan 1930-talet. Sverige har dock inte
begédrt undantag fran kraven vad géller rakfisket.

* Inga kiinda fall dér i rikfisket den hygieniska sikerheten har dventyrats, mojligen med undantag av vad som
giller i samband med fargning av rika (vilket dock numera &r forbjudet, enligt fiskets egna bestimmelser), har
kunnat erinras.

*I'Se not 34.

2 Se not 34.
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undantagna frin férordningens krav och skall istéllet reglernas
nationellt.

De sirskilda hygienreglerna giller nédr hanteringen och bearbetningen
sker for att kunna leverera till andra anldggningar, t.ex. en fiskauktion
som séljer vidare till grossister och butiker. En nyhet i férordningen
ar att det har inforts en formell mojlighet till undantag frdn denna
regel om forsédljningen &r marginell, lokal och begrinsad i enlighet
med nationell lagstiftning; forutsdttningen harfor ér att
livsmedelssdkerheten inte pa nagot sétt dventyras.

Jamfort med tidigare regler for livsmedel av animaliskt ursprung har
en del krav forenklats, detta dock utan att man har givit avkall pa
livsmedelssidkerheten. Kraven dr nu mera malinriktade och lénga
detaljerade tekniska beskrivningar av hur mal kan nés har tagits bort,
eftersom dessa korrekt anses passa béttre 1 branschriktlinjer eller i
verksamhetens HACCP-planer.

Med undantag for verksamheter inom primérproduktion, transport,
lagring vid omgivande temperatur och detaljhandel krivs
godkinnande for verksamheter som hanterar t.ex. levande musslor
och fiskeriprodukter.

I férordningens bilaga 1, definitioner, aterfinner man under p. 3
relevanta sidana med avseende pa fiskeriprodukter.

3.2.1.5 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004
av den 29 april 2004 om offentlig kontroll for att sdikerstdilla
kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstifiningen
samt bestimmelserna om djurhdlsa och djurskydd”

Genom denna forordning tillskapas en gemenskapsstrategi for
utformningen och genomforandet av den offentliga kontrollen av
foder och livsmedel inom EG.

Grunden for denna strategi dr jord-till-bord perspektivet, och forutom
foder och livsmedel géller de nya reglerna dven kontroll av djurskydd
och —hilsa. Man vill tillskapa en framtida offentlig kontroll som ar
andamaélsenlig, planerad, dokumenterad, kvalitetssidkrad och tuffare.

I den nya gemenskapslagstiftningen sldss fast producentens
huvudansvar for foder- och livsmedelssékerheten; i de nya
kontrollbestimmelserna fokuseras pa systemtillsyn.**

4

Se not 34.
* Det vill siga granskning och bedémning av producenternas egna kvalitetsstyrningsrutiner och kontrollsystem,
t.ex. god hygienpraxis och HACCP-planer.
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3.2.1.6 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004
av den 29 april 2004 om faststdillande av sdrskilda bestimmelser for
genomforandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt
ursprung avsedda att anvindas som livsmedel"

Av sirskild betydelse 1 dessa riktlinjers kontext dr denna forordning,
som har samlat sdrskilda regler for kontroll av livsmedel av
animaliskt ursprung. Bestimmelserna i forordningen ber6r bl.a.
tillsynen pa fiskebatar.

Hygienkrav pa fiskeriomradet stélls for hanteringen redan ute till
sj0ss. Foljaktligen bor 1 linje harmed tillsyn pa fiskeriomradet
bedrivas bade pa fiskebatar, frys- och fabriksfartyg sévil som vid
anldggningar pa land. Utover farskhets- och hygienkontroll i1 olika led
stélls krav pa kontroll av restsubstanser, miljofororeningar och
parasiter.

3.2.1.7 Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15
november 2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel®

De gillande bakterieologiska normerna framgar av kommissionens
forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel. I forordningens bilaga I
anges under kapitel 1, under rubriken Livsmedelssidkerhetskriterier,
att salmonella inte far pavisas i ndgot av fem prov av kokta kréiftdjur.
I férordningens bilaga I finns 1 kapitel 2 processhygienkriterier for
skalade produkter av kokta kréftdjur. Dessa virden dverensstimmer
ungefar med de som tidigare rekommenderats som hogsta viarden for
Esherishia coli och Staphylococcus aureus pa kokta rikor med skal.
De kan utgora kriterium for hogsta tolerabla bakterieologisk
kontamination.

3.3 Nationell nivad och frivilliga regler

P& nationell niva finner man bl.a. livsmedelslagen (2006:804);
atskilliga andra bestimmelser och regler, mer eller mindre av
relevans for rakfisket (kokrdka), aterfinns i den nationella
regleringen. Regler av frivilligt slag, och av varierande relevans,
aterfinns t.ex. i de av SFR:s radkkommitté antagna och utfardade
bestimmelserna som presenterats ovan."’

45 Se not 34.

* BUT 2005 L 338/1 (Celexnr 32005R2073).

47 Qe avsnitt 3.1.3.
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4. HANTERING

4.1 Inledning

Som torde ha framgatt av textmassan ovan har ett antal nya
forordningar om hygien och offentlig kontroll inom EU tritt i kraft;
rittsakternas syfte r att hoja livsmedelssédkerheten och gora reglerna
mer enhetliga 4n vad som var fallet tidigare. Mer eller mindre alla
som hanterar livsmedel i ndgon form bendmns for
livsmedelsforetagare och omfattas av regelverket. Denne ansvarar for
livsmedelssidkerheten och skall vara registrerad hos eller godkénd av
kontrollmyndigheten, dvs. kommunens miljo- och hélsovardsndmnd
el. dyl. Foretagaren skall for sin verksamhet analysera riskerna som
kan paverka livsmedlen och anvdnda goda sdkerhetsrutiner. For det
fall en verksamhet inte uppfyller de stillda kraven kan densamma
tvingas att upphora. Det dr den enskilde livsmedelsforetagarens
ansvar att kontakta kontrollmyndigheten, sa att verksamheten kan
godkédnnandeprdvas eller registreras. Detta dokument — riktlinjer for
rakfiskets bedrivande — skall tjdna som hjilp till frimst foretagen
(men dven kontrollmyndigheten), vilka skall kunna hénvisa till
detsamma 1 syfte att foretagen skall kunna anses uppfylla de krav som
stdlls 1 livsmedelslagstiftningen.

Summariskt skulle man kunna beskriva rikfisket pa foljande sitt:*®

1) réktrilaren ldmnar kajen for resa till fiskeplatsen och bottentralens
sattande (100 — 400 meters djup);

2) trdlning (varje trldrag pdgar ca tio timmar) med en fart om ca tva
knop;

3) bédrgning av tralen, efter det att farten sénkts och ldmplig position
intagits;

4) bérgning av fangsten, trdlen vinschas in och rullas dter péd
trumman;

5) hantering av trélpasen, som innehdller fAngsten;

6) tomning av fangsten i behallare eller binge;

7) utslédppning till skakbord (som bestar av spjélor beldgna pé
bestimt avstand frén varandra);*

8) sortering i tre klasser;™

9) kokning (i enlighet med bétspecifika recept) av de storsta
rikorna;’!

10) svalning — svalbackar;

* I huvuddrag ér det p4 detta vis som kokrikfisket alltid har bedrivits.

4 Forst sorteras den rika ut som skall aterutslippas (dvs. den minsta), dérefter den som bendmns rarika, som
sorteras ut ldngre fram pa skakbordet, och sist kommer de storsta rikorna — kokrékan — ut i slutet av skakbordet.
Kokréikan samlas dérefter upp i en korg.

%% Jfr. ovan avsnitt 2.2.2.

*1'Vad giller rarika, se avsnitt 4.2.
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11) uppvigning i backar om 15 kg;

12) placering i kylrum (under dick) fram till tidpunkten {f6r landning;
och

13) transport till auktionslokal etc.

14) auktionshantering; samt

15) transport fran auktion.

Syftet med detta avsnitt i dessa riktlinjer dr att s.a.s. knyta samman

sdacken vad géller kokrdka, dvs. med avseende pa HACCP:

- att identifiera de faror som maste forebyggas, undanrdjas eller
reduceras till godtagbar niva;

- identifiera kritiska styrpunkter pa det stadium eller de stadier da
kontroll dr av yttersta vikt for att forebygga eller undanrdja en
fara eller for att reducera den till godtagbar nivé;

- att faststdlla kritiska gransvirden mellan godtagbart och icke-
godtagbart for de kritiska styrpunkterna i syfte att férebygga,
undanrdja eller reducera identifierade faror;

- att uppritta och genomfora effektiva forfaranden for att 6vervaka
de kritiska styrpunkterna;

- att faststdlla vilka korrigerande dtgirder som skall vidtas nér
Overvakningen visar att en kritisk styrpunkt inte dr under kontroll;

- att uppratta rutiner for att verifiera att de atgdrder som avses 1
leden 1 — 5 fungerar effektivt, verifieringsforfarandena skall
genomgas regelbundet; och

- att uppritta dokumentation och register avpassade for
livsmedelsforetagets storlek och art for att visa att de atgérder
som avses i leden 1 — 6 tillampas effektivt.

Syftet med detta avsnitt 1 dessa riktlinjer ar dven att samla relevant

fakta avseende god hygienpraxis vad géller kokréka, dvs. att

verksamheten méste:

- forfoga 6ver dndamélsenliga lokaler;

- forfoga over lamplig processutrustning;

- ha effektiva rengoringsrutiner;

- ha hygienrutiner for personalen;

- bekdmpa skadedjur; samt

- tillse att produkterna forvaras och hanteras vid rétt temperatur
OSV.

Incitamentet for den enskilde rékfiskaren &r till stor del att tjina
pengar. Den handlare etc. som pé auktion koper kokréka betalar
sjdlvfallet mer pengar for kokréka av god kvalité &n for den av
mindre god kvalité; t.o.m. dr det s att den rdka som &r av délig
kvalité i manga fall forblir osald. Drivkraften for rakfiskaren att
forsoka tillhandahélla kokrika av yppersta kvalité dr harigenom
sdkerstalld.

Mojligheten for rikfiskaren att ge avkall pa kvalitén, och 1 stéllet
satsa pa kvantitet existerar inte, 1 det att de av SFR:s radkkommitté
antagna bestimmelserna, sarskilt med avseende pa ransonering,
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efterlevs fullt ut, bl.a. p.g.a. att tillgdngen pa rika relativt sett ar
knapp.

Vidare fungerar marknaden pé sé vis att den som vid négot tillfélle
levererar undermadlig kokrdka till marknaden far sitt rykte skamfilat.
Det innebédr medfoljande problem att {3 till stind forsdljningar over
huvud taget, eftersom ingen handlare vill {2 sitt rykte skamfilat i sin
tur i konsumentledet. I anslutning hértill skall sédrskilt beaktas rdkans
status som lite av en lyxvara.

Som utgangspunkt skall redan hir poéngteras att all inredning,
utrustning och samtliga redskap som nyttjas i hanteringen och kan sé
vara, skall vara tillverkade av material som &ar korrosionsbestdndiga,
latta att underhdlla och enkla att rengdra samt i forekommande fall
desinficera. Eventuella ytbeldggningar som rdkorna kommer i kontakt
med skall vara héllbara och far ej vara giftiga.

. o e 52
4.2 Hanteringen av rardka

Det centrala syftet med dessa riktlinjer tar sikte pd enbart kokrika.
Det faktumet till trots skall ndgra ord hér sdgas om ra rika. Rardka ar
alltsd den mellanstorlek som erhalls vid rikfiske. Enligt de
bestammelser som antagits av SFR:s rdkkommitté skall det pa ett kilo
rardka gé maximalt 245 rikor.

Rérdkan sdljs till beredningsindustrin, t.ex. for skalning och
infrysning samt konservering; mellanlagring sker ofta i en
auktionshall. Enligt rikkommitténs bestimmelser skall vid leveranser
av rardka ladan mirkas med fangstdatum, batnummer och batnamn.
Vidare skall rardkan snarast efter fangst packas i lador, oftast av plast,
om 15 kg rda rikor i varje.

I samband med denna packning skall isning ske savil i 1ddans botten,
som ovanpa densamma. Det dligger fiskaren att se till att varan &r vél
isad fram till forsdljningstillfillet, efterisning bor om behov dérav
uppkommer 4dga rum. Raa rdkor isas pd samma sitt som fisk, dvs.
isen skall smélta langsamt och ersittas med ny efterhand pa ett sddant
sétt att rdkorna hela tiden kyls effektivt och fuktas med smaéltande is.

4.3 Hanteringen av kokrika
4.3.1 Inledning

Kokrékan &r en kénslig produkt som maste hanteras varsamt.
Institutet for livsmedel och bioteknik (SIK) publicerade ar 1996 en

32 Se dven Fiskbranschens Riksforbunds vigledning, Vid tillverkning av fiskprodukter, Uddevalla 2006.
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rapport — Kvalitetssikring av rikhanteringen.”®> Av sammanfattningen
déri framgdr bl.a. att resultatet av studien visar att varje enskilt led har
goda kunskaper om sin egen del 1 hanteringen. Man konstaterade
dock att kunskapen om de 6vriga leden i hanteringen innan rdkorna
nar konsumenten kan vara kritisk for kvalitén.

Férska kokta ridkor har den egenskapen att kvalitén mycket snabbt
kan forsdmras genom antingen en mikrobiologisk aktivitet eller
biokemiska nedbrytningsprocesser eller bade tva tillsammans.
Faktorer som péverkar forskdmningshastigheten dr forvaringstid,
tempeg4atur, vattenaktivitet och mikrobiologisk kontaminering av
varan.

4.3.1.1 Kdnnetecken — fdrsk kokrdika

Farsk kokrika av bésta klass kdnnetecknas av en blankhet pa ytan, att
de latt glider isér fran varandra, att de inte luktar (mdjligen létt av
havsdoft), en klar och rosa firg (beroende pa fangstdjup och arstid),”
att de dr stora (sjdlvfallet relativt sett mot rirdka), en sélta och ett bra
tuggmotstand och hela sprot.>®

4.3.1.2 Risker med lagring av fdrsk kokrdka

I samband med att rdkorna borjar dldras tappar de blankheten pa ytan
och blir matta, torra och vita av saltlagringar, de blir klibbiga och
fastnar 1 varandra, de luktar fisk (och om de é&r riktigt gamla luktar de
ammoniak), fargen avtar och rédkorna blir snarare gulrosa och spréten
bryts av vid kontakt.”’

4.3.2 Lador

Av yttersta vikt dr att de lador som anvinds for kokrékan dr av bésta
mojliga kvalité. Savil trd- som papplddor nyttjas, dock forefaller
anvindandet av papplador pa senare tid ha 6kat och omfattar nu ca 30
procent av marknaden. Av stor betydelse dr att emballaget 1 fraga
tillater kokrékan att s.a.s. andas, detta sé att ett optimalt bibehéllande
av alla goda egenskaper kan erhéllas under transporttiden.

Att lddan under hela den tid som den anvinds skall héllas sa ren som
mojligt ar en sjédlvklarhet. Nér 1ador stuvas ovanpa varandra ér det av
stor vikt att den 6versta ladan overticks pa ett tillfredsstdllande sitt,
sd att t.ex. inte spill frdn nérflygande faglar forstor eller forsdmrar

33 SIK rapport nr 625 (Anders Pettersson och Petr Adamek), Kvalitetssékring av rdkhanteringen, 1996.

**Ibid, s. 7.

>* Se avsnitt 1.5.

2;’ SIK rapport nr 625 (Anders Pettersson och Petr Adamek), Kvalitetssikring av rakhanteringen, 1996, s. 9.
Ibid.
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kvalitén pa varan. Ett dylikt 6vertdckande bor dven ske vid ogynnsam
vaderlek. Parantetiskt ndmns hér att rardkan forvaras i plastlador.

Ombord pé fiskebat skall finnas ett utrymme for forvaring av
forpackningsmaterial, som &r avskilt frdn de utrymmen déir produkter
bereds och bearbetas.

4.3.2.1 Trdlador

Sjilvfallet ar det p.g.a. bl.a. hygieniska orsaker direkt oldmpligt att
ateranvinda trélddor, dvs. man bor alltid anvénda sig av nya trilador
av bista mdjliga kvalité. Hér sdgs béasta mojliga kvalité, eftersom
aven nya trdlador kan vara behéftade med sddana egenskaper sa att de
ar direkt oldmpliga for uppgiften, t.ex. om de tidigare har lagrats
utomhus och dérvid tagit till sig t.ex. smuts och mogel eller &r
behéftade med rota, flisor m.m.

Den risk som tvivelsutan foreligger vid anvdndandet av oldmpliga
tralador med avseende pd kokrdkans kvalitativa egenskaper
elimineras enkelt genom att sdsom huvudregel alltid nyttja nya
trdlador av bésta mojliga kvalité.

4.3.2.2 Papplador

Pa senare tid har anvindandet av papplddor for forvaring av kokrika
Okat och omfattar nu ca en tredjedel av marknaden. Av betydelse i
detta ssmmanhang &r att papp av tillrdckligt god kvalité anvénds, dvs.
sa att inte t.ex. syra eller annat for kokrdkan negativt under vissa
forhallanden utsondras fran pappet. Den stora fordelen med denna typ
av lador ir sjalvfallet utrymmesmaissig pé utresan.

4.3.3 Hantering pd ddck fram till kokning

Efter det att det egentliga fisket har &gt rum, dvs. d trélningen har
skett, skall tralen béargas, eller som man vanligen séger vinschas in. I
samband med bérgningen av tralen (dvs. invinschningen) och dé
fangsten 1 tralpdsen tas omhand, kan det ibland férekomma att
fangsten inte dr ren, t.ex. lerig eller blandad med maneter. Om si ér
fallet bor fangsten skdljas av med nyupptaget havsvatten av god
kvalité. Sarskilt sommartid, d4 temperaturen ofta dr hog och
detsamma géller luftfuktigheten, &r det av stor vikt att detta sker sa
tidseffektivt som mdjligt, dvs. detta led i processen bor utforas sé
skyndsamt som mojligt ar.

Efter det att rikan har omhéndertagits 1 enlighet med ovan, skall
densamma forpassas fran tralpdsen till behallaren eller bingen.
Tidsaspekten &r hér inte obetydlig; det dr 6nskvért och lampligt att
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man forsoker att minimera tidsatgangen, sa langt majligt ar 1
forhéllande till rddande omstandigheter 1 Gvrigt, for detta led 1
hanteringen.

Behallaren eller bingen, vari fingsten av rika placeras frdn
tomningen av pésen, skall vara nogsamt rengjord fore varje fingsts
placering dir. Rengdrningen skall ha skett med medel som inte har
nagra negativa konsekvenser.

Pa samma sétt som géller behallaren eller bingen skall skakbordet
vara nogsamt rengjort och fylla sin sorteringsfunktion pa ett fullgott
vis. Avstanden mellan spjédlorna skall vara korrekt och hela
forfarandet skall av fiskare ombord nogsamt 6vervakas. I denna
skakbordsprocess sorteras rdkorna, som sagts ovan, 1 tre klasser
(nedan intresseras endast for den storsta storleken, dvs. kokrikan).

4.3.4 Kokning

Efter sorteringen av rikan, i tre klasser, intrdder det forfarande 1
processen som manga ganger dr av central och oerhort stor betydelse
for rikans slutliga smak. Kokningen ar det led 1 processen vartill
storst relativ diskrepans 1 hanteringen kan hinforas vad géller den
slutliga smakupplevelsen av rikan; varje bat anvinder sig av sitt ett
eget recept.

Den gryta som anvénds for sjdlva kokningen av ridkorna skall
sjdlvfallet skall vara av yppersta kvalité. Vanligen rymmer en dylik
gryta ca 60 — 100 1. Sjilva uppkoket (koket) bestar av havsvatten
kompletterat med en extra tillsats av vanligt salt, dvs. natriumklorid
(NaCl) eventuellt kompletterat med icke-allergen batspecifik krydda.
Efter varje kok sker péfyllning, efter det att hela halet kokats upp byts
kokvattnet helt, dvs. nytt vatten nyttjas till ndsta kok.

Vattnet med salt och eventuell icke-allergen bétspecifik ingrediens
varms upp medelst t.ex. gasol. Det dr av storsta vikt sdkerhetsmédssigt
att gasolen etc. forvaras pa ett sddant sitt, t.ex. fastsurrade, att risken
for olyckor, sdvil hdlsomissigt som rent faktiskt, minimeras sé langt
mojligt ar.

Varje kok bestar av ca 15 — 30 kg rdkor. Rékorna placeras i grytan
och uppkoket startar. Det &r av yttersta vikt att en varsam omrdérning
sker bland rédkorna pa sa sitt att samtliga riakor déri s.a.s. far sin del
av koket. Nar det kokar 6ses rdkorna upp for avkylning, se nedan.
Sittet att koka pd varierar detaljmissigt mellan de olika batarna och
ger dven det sin sdrpragel pa den fardiga kokrédkan, dvs. en sann
rakkonndssor kan urskilja pa vilken bat rdkan kokts.

Det dr av storsta betydelse att koket sker under rétt tidsméssig
omfattning. For det fall rdkan inte &r i tillrdckligt 1ange 1 koket blir
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kottet segt; sd dr dven fallet dd rdkan kokts for lange och dé blir skalet
aven vitaktigt. Det dr vidare ytterst viktigt att den rent fysiska
kontakten mellan kokaren och rikorna sé langt mdojligt 4r minimeras.

Som uttryckts ovan foreligger inget hinder mot att salufora rikor som
ej krokts.™ Det ar ett vilkint faktum att ju lingre tid det tar att fa
rdkan 1 koket, frédn den tidpunkt da pasen togs upp fran vattnet, desto
svarare ar det att fa rikan att kroka sig (ndgot som sérskilt giller
under sommartid). Vilkrokta rakor indikerar siledes att den sagda
tiden varit korrekt. Efterfrigan pa marknaden vad géller okrdkta rakor
forefaller vara mer eller mindre obefintlig.

4.3.5 Avsvalning och placering i lador

Efter det att kokningen av rdkorna har slutforts havas rdkorna upp
fran koket och placeras i s.k. svalbackar. Att sdvél havar som backar
ar korrekt och frekvent rengjorda samt av ldmpligt material dr f6r den
seridse rakfiskaren sjilvklarheter. Svalbackarna skall vara av ett
material och konstruerade sa att de &r ldtta att rengora.

Syftet med nyttjandet av dessa svalbackar &r det uppenbara, dvs. att
rakorna déri, efter koket, skall svalna. Backarna placeras harvid i still
alternativt pd dick. Att en dvervakning av svalningsprocessen sker &r
av stor betydelse for undvikande av oonskade konsekvenser. Hur lang
tid denna avsvalning tar beror sjdlvfallet pa en méngd parametrar,
sdsom t.ex. vindstyrka, temperatur och luftfuktighet.

Tidigare var det vanligt forekommande att rakorna avkyldes med
havsvatten. Sdvitt fiskendringen har vetskap om har detta skick aldrig
foranlett nagon incident. Vetskap has dock om att detta, atminstone
teoretiskt, kan innebéra en risk vad géller bakteriers paverkan och
reagens med ridkorna. Sdvida det dr mojligt att undvika ett sddant
forfarande, vilket torde vara fallet i den absoluta lejondelen av fallen,
avrads 1 dessa riktlinjer frdn dylik nedkylning, just p.g.a. risken att
bakterier medfoljer kylvattnet.

Det dr viktigt att korta ned tiden sa mycket som mojligt for
avsvalningen, detta dr nigot som sjdlvfallet dr sarskilt viktigt under
sommarmanaderna.’’ For det fall sa inte sker pa ett riktigt sétt
forsdamras bl.a. rdkornas héllbarhet. Hjdlpmedel harfor kan t.ex. vara
flaktar. Néar temperaturen kan konstateras understiga 10°C - 15°C,
beroende pa forutséttningarna, vags rdkorna upp och forpackas i
backar (av tré alternativt papp) om vardera 15 kg.®® Likavil hir som
tidigare, och dven senare, under hanteringen dr det viktigt att strdva
efter att helt eliminera fysisk kontakt med rdkorna.

*¥ Se avsnitt 3.2.1.1.
%% Under sommarens varma och fuktiga dagar, da luften s.a.s. star still, 4r det extra viktigt att fa en snabb och

kontrollerad avkylning av rikorna.
50 Se avsnitt 4.3.2.
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Att sedan fa ner rdkorna under dick &r viktigt ur ménga aspekter, t.ex.
sa att risken for nedsmutsning, av t.ex. trutar och andra féaglar,
minskar. Vidare ar det sa att en 1&g och framdver jaimn temperatur ar
viktigt for att bromsa nedbrytning och syftande till en optimering av
hallbarheten. Savil kemisk som mikrobiologisk forsdmring gar som
bekant langsammare vid en ldgre temperatur dn en hog.

Forutom hoga temperaturer dr rakorna fuktkénsliga. For att vara av
prima klass fordras en lagom fuktighet under lagringen.

Det fortjanar hir att noga betona vikten av att den kokta rikan inte
aterkontamineras med orena redskap, forvaringskérl, orena héander
etc.

4.3.6 Forvaring i kylrum

Nar rdakorna vél har kokts, svalats och forpackats i lador skall de
placeras i1 batens kylrum. I detta rum skall efterstravas att
temperaturen skall vara lag, helst strax dver 0°C. Néar 1ddorna med
raka (backarna) stuvas i lastrummet dndras temperaturen inuti rakorna
langsamt. Relativt sett tar det ldngre tid for rdkorna i1 de backar som
star placerade mitt i en stuv att sjunka i temperatur dn for de som t.ex.
star placerade Overst. En viss omplacering av backarna kan 1
forekommande fall vara ndgot som ar rekommenderligt.

Onskvirt dr att det i kylrummet finns ndgon form av kylaggregat som
sdkerstéller en sadan temperatur som efterstravas, dvs. strax over 0°C.
I det fall det i baten inte ar gorligt att installera sddana aggregat kan
ett alternativt sétt vara att installera flaktar, sdkerstilla tillracklig
ventilation etc. Luftfuktigheten maste héarvid vara sadan att radkorna
inte uttorkas. I de fall dd nagot kylaggregat inte finns &r det av stor
vikt att rdkorna kyls pa ett &ndamalsenligt sétt.

Kylrummet maste alltid hallas rent och 1 gott skick.

Placeringen i kylrummet innebér att rikfiskarens hantering av
kokrdkan, sdndr som den aterstdende transporten fran baten till
auktionshallen, dr avslutad. Att den ndimnda transporten, fran bat till
auktionshall, sker under harfor lampliga forhéllanden och med hjilp
av utifrdn samtliga aspekter lampliga hjdlpmedel ar sjdlvklart. Den tid
varunder rdkorna vistas utomhus skall minimeras sa langt mgjligt ar
utifrdn rddande omstandigheter.

Kokta rikor skall forvaras i en temperatur ndra = 0°C. I de fall da det
ar mojligt skall alltid efterstrévas att nedkylningsprocessen ér
avklarad innan transport till auktion sker. For det fall sa inte ar
mojligt skall transporten ske medelst kylbil sd att samma syfte nés.
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4.3.7 Mdirkning

Utover den rent legala aspekten av mérkning, fortjanar hér att nimnas
att SFR och yrkesfisket i skrivandes stund verkar for att mer
detaljerad information om fingsten och fartyget etc. skall f6lja med
genom hela kedjan till konsumenten.

SFR arbetar for att leden efter yrkesfisket skall

ansluta sig till ett gemensamt markningssystem, dér fingsten av
svenska fiskare i1 svenska fiskevatten kan séljas under beteckningen
Mervirdes-Fisk (forslag och arbetsnamn).

Har fortjédnar dven att nimnas att det av rakkommitténs bestimmelser
tydligt framgér ett ansvar for den enskilde rikfiskaren att vid
leveranser av rdrdka mirka varje back med fangstdatum, bdtnummer
och namn.

4.3.8 Fdrgning av kokrika

De av SFR:s rikkommitté utfirdade bestimmelserna for rakfisket
anger uttryckligen och tydligt, att ett forbud mot fargning av rika
giller.

Kommittén beslutade den 9 juni 2006 att inféra detta forbud mot
bakgrund av diverse hindelser. Det huvudsakliga motivet bakom
beslutet, var att en samlad bedomning av for- och nackdelar samt
Ovriga omstindigheter, gav vid handen att ett proaktivt agerande i
form av ett tillskapande av ett dylikt forbud skulle gagna svenskt
rakfiske pd medelldng och lang sikt. Nigot strikt legalt forbud mot
fargning av rika rdder emellertid icke.

Bakgrunden ar kortfattat den foljande: De syntetiska s.k. azo-
fargimnena®' var tidigare forbjudna i Sverige. Inom EU var det
diaremot inte forbjudet att anvinda dessa och ar 1999 hade Sverige
inte ldngre ndgon majlighet till undantag frdn gemenskapsreglerna.
Anledningen till att fargdmnena tidigare tillsattes, vad géller svenskt
rakfiske, var att gora rdkan mer lockande okulért.

Férgningen &r dock fullkomligt onddig utifran reella skél; det har
ingenting med héllbarhet eller smak att gora och den risk som &r
forenad med anvdndandet av dessa fargdmnen ar att de kan framkalla
allergier och astma. Krafter finns inom EU som verkar for en
revidering av det nu rddande gemenskapsregleringen. SFR:s
rakkommitté har genom det ovan omtalade beslutet att forbjuda
fargning av rika agerat mot de risker som omtalats ovan redan innan
ett lagligt forbud har intrétt.

%! Dessa syntetiska fargimnen ér kemiskt framstillda; tidigare forekom att man nyttjade E110 (paraorange) och
E124 (nykockin).
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4.3.9 Auktion

Efter det att rdkorna har transporterats fran baten till auktionshallen ar
det av betydelse att de hanteras pa ett korrekt sétt. Den erfarenhet och
kompetens som de verksamma vid de tre auktionerna besitter
sdkerstéller ett korrekt handhavande av den kinsliga rdkan. Négra
incidenter har savitt SFR har vetskap om inte kunnat noteras i modern
nutid.

Rékorna forvaras i en kyl dir temperaturen ligger konstant strax over
0°C. Det dr endast omedelbart innan auktion skall pabdrjas som
rakorna, 1 de fall temperaturen i auktionshallen inte kan anses som
lamplig, transporteras fran kylen till auktionsutrymmet.

4.3.10 Konsument

Oaktat hur noggrant och perfekt hanteringen av kokrékan tillgatt frén
riakfiskaren till en auktion och vidare till en handlare, sa ar det av
oerhort stor betydelse att rikan av konsumenten hanteras pa ett riktigt
och klokt sétt. Minsta felhantering riskerar fa 6desdigra
konsekvenser. Om t.ex. en konsument véljer att under en sommardag
kopa farska kokta riakor och ddrefter inte direkt placerar dessa i kyl
etc. leder det till att rdkans kvalité och smak allvarligt skadas. En
annan enkel och viktig sak ar betydelsen av att under en transport,
t.ex. fran en butik till ett hem, forvara rdkan pa ett sddant sétt att
densamma tilldts att s.a.s. andas.

4.3.11 Ndgra avslutande ord om mikrobiologi

Mikrobiologiska risker vid hantering och forvaring av rirédka skiljer
sig avsevirt fran de vid hantering och forvaring av firsk kokt rika.®*

Nykokta rdkor ar strax efter det att de har kokts nést intill sterila;
hanteringen av dessa ddrefter 4r med nddvéndighet forenad med en
risk for kontaminering med olika typer av bakterier.
Kontamineringskéllor kan vara exempelvis manniska, redskap och
faglar. Det dr mot bakgrund hérav av essentiell vikt att de
rekommendationer som angetts ovan i texten foljs.

62 Se rapport nr 625 (Anders Pettersson och Petr Adamek), Kvalitetssikring av rakhanteringen, 1996, s. 28 ff.
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S. SAMMANFATTNING

De huvudsakliga intentionerna bakom detta femte avsnitt ar tva till
antalet: 1) att kortfattat och summariskt presentera det material som
aterges ovan i avsnitt 1 — 4, samt ii) att det skall kunna tjdna som
grund till en checklista, for vad de kommunernas kontrollanter, som
skall utfora kontroller, skall granska.®

Syftet med dessa riktlinjer for rakfiskets bedrivande ér att underlitta
for en samsyn for hur det tillampliga regelverket skall tolkas och
tillimpas. De skall tjdna som norm for rikfiskaren vad géller
hantering och utrustning.

Ett svenskt kommersiellt fiske efter réka har bedrivits alltsedan 1930-
talet. Fisket dr av stor regionalekonomisk betydelse for flera
vistkustkommuner. Frén svenskt rékfiske landas tva olika slags
produkter: kok- och raréka.

Dessa riktlinjer tar ej sikte pd hanteringen av rirdka. Réka fiskas med
en bottentral, med en maskstorlek i struten om 35 mm. For
forséljning av kokrédka rdder, enligt SFR:s rakkommittés
bestammelser, auktionsplikt, dvs. rdkan skall utbjudas till forsdljning
vid ndgon av de tre fiskeauktionerna i Géteborg, Stromstad eller
Smogen alternativt via Grebbestadsfisk eller SE-fisk.

Den relevanta fiskeriregleringen utfardas av gemenskapen, nationellt
eller regional/lokalt alternativt av fiskarna sjdlva genom dess
rakkommitté. Den relevanta livsmedelsregleringen hirstammar fran
dels gemenskapen, dels nationellt. Gemensamma marknadsnormer
aterfinns 1 en EG-férordning. De nya reglerna om hygien och
kontroll, vilka dr orsaken till riktlinjernas fardigstdllande, aterfinns i
fyra EG-forordningar. Regler om bakterieologiska normer dterfinns
aven de 1 en EG-férordning.

Syftet med de sist ndimnda réttsakterna &r att hoja
livsmedelssidkerheten och gora reglerna mer enhetliga. Det
overvildigande flertalet av de som hanterar livsmedel i ndgon form
bendmns livsmedelsforetagare och omfattas av regelverket, dvs.
ansvarar for livsmedelssdkerheten och skall antingen vara registrerad
eller godkind av kontrollmyndigheten.

Sa till det centrala elementet 1 dessa riktlinjer och det dr frdgan om
hanteringen av rékan. Inledningsvis skall nimnas att all inredning,
utrustning och samtliga redskap som nyttjas i hanteringen om sa kan

63 Se bilaga 3.
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vara skall vara tillverkade av material som &r korrosionsbestdandiga,
latta att underhdlla och enkla att rengdra samt i forekommande fall
desinficera. De ytbeldggningar som rikorna kommer i kontakt med
skall vara hallbara och fir under inga som helst omstindigheter vara
giftiga.

Utgangspunken &r att kokréka &r en kénslig produkt som maéste
hanteras varsamt. Farska kokta rdakor har den egenskapen att kvalitén
mycket snabbt kan forsdmras genom antingen mikrobiologisk
aktivitet eller biokemiska nedbrytningsprocesser. Faktorer av
betydelse dr forvaringstid, temperatur, vattenaktivitet och
mikrobiologisk kontaminering.

Farsk kokrika kinnetecknas av blankhet pd ytan, att de latt glider isér
fran varandra, att de inte luktar (annat &n av havsdoft), har en klar och
rosa farg (beroende pa arstid), att de ar stora (sjilvfallet relativt), har
en sdlta och ett bra tuggmotstand samt har hela sprot.

Vad giller anvindandet av lador &r det av stor betydelse att basta
mojliga kvalité anvinds — bade vad géller trd- och papplador.
Ladorna méste tillata att rdkorna s.a.s. andas. Att 1ador skall vara rena
ar sjalvklart och vid stuvning skall 6versta ladan alltid 6vertdckas.
Forpackningsmaterial ombord pa rakbat skall forvaras pd lampligt
stélle harfor. Trilador far inte ateranvdndas och papplador skall vara
av god kvalité sa att t.ex. inte syra utsondras.

Nar fangsten bargas, dvs. invinschas, kan det stundom forekomma att
fangsten inte dr ren. I sddana fall bor fingsten skyndsamt avskoljas
med nyupptaget havsvatten av god kvalité. Férpassandet av rikan
fran tralpasen till behéllaren eller bingen bor ske skyndsamt.
Behallaren eller bingen skall vara rengjord nér fingsten placeras dér.
Pa samma sitt giller for skakbordet, dvs. det skall vara rengjort.

Harnast skall rakan kokas och det &r av stor betydelse att den gryta
som nyttjas dr av god kvalité. Det som nyttjas for uppvarmningen,
t.ex. gasol, skall hanteras sa att ingen sékerhetsrisk foreligger. Efter
det att rdkorna kokts dses de upp for avkylning. Havarna som
anviands skall vara vl rengjorda och ldmpade for &ndamalet. I denna
hantering ar det viktigt att den fysiska kontakten med ridkorna sa langt
mojligt &r minimeras.

Nar rikorna vél ér placerade for avsvalning 1 s.k. svalbackar dr det
viktigt att dessa dr rena och lampade for andamalet. Hur ldng tid som
behovs for avsvalningen beror pd en miangd faktorer, sdsom
vindstyrka, temperatur, luftfuktighet etc. Det avrdds frén avkylning
av rakorna med havsvatten p.g.a. den risk som foreligger att bakterier
medfoljer havsvattnet. Den tid som dtgar for avsvalningen bor
minimeras sa langt mdjligt dr.
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Harefter véags rdkorna upp och forpackas i backar som forflyttas ned
under déick. Det ar av stor betydelse att den kokta rdkan inte
aterkontamineras med orena redskap eller hander etc. Under dick
skall efterstdvas att temperaturen dr strax 6ver 0°C. P4 grund av det
forhallandet att temperaturen fordndras olika beroende pé var rikorna
ligger kan det 1 forekommande fall vara tillrddligt att stuva om
lddorna. Onskvirt &r att det i de fall d4 s& &r mojligt finns nigon form
av kylaggregat, ett alternativ hértill kan vara t.ex. flaktar. Om négot
hjalpmedel annat 4n is inte finns dr det av stor betydelse att isningen
sker pa ett korrekt satt. Kylrummet skall alltid hallas rent och i gott
skick.

Slutligen skall rdkan, ndr baten angdér hamn, lossas och uppstillas for
forséljning pd auktion. Att den tid som rékan vistas utomhus, under
vissa perioder under aret, minimeras ar ldmpligt. Kokta rikor skall
forvaras i en temperatur nara £0°C. Om rikor ldmnas varma till
auktion eller mellanlager, skall fiskaren géra mottagaren uppmarksam
pa att fortsatt aktiv kylning skall ske. Nedkylningsprocessen skall
vara klar innan transport sker med kylbil fran auktion.

Férgning av rika forekom tidigare, numera dr det ndgot som enligt
SFR:s radkkommittés bestimmelser dr forbjudet. Forbudet mot
fargning av rika utfirdades den 9 juni 2006 mot bakgrund av de
risker som foljer dirmed.

Handhavandet av kokrdkan pa ndgon av de tre fiskeauktionerna av
den dér verksamma kompetenta personalen sékerstiller att hogsta
kvalité bibehalls darifran ut till grossister och detaljister samt
slutligen ut till slutkonsumenten. Négra incidenter har savitt SFR har
vetskap om inte kunnat noteras i modern nutid.
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BILAGA 1

SAMMANSTALLNING AV GALLANDE
RELEVANT LAGSTIFTNING

Europeiska gemenskapen

- Réadets forordning (EG) nr 51/2006 av den 22 december 2005 om
faststéllande for ar 2006 av fiskemojligheter och ddrmed forbundna
villkor for vissa fiskebestand och grupper av fiskbestand i
gemenskapens vatten och , for gemenskapens fartyg, i andra vatten
dér fingstbegransningar krévs;*

- Rédets forordning (EG) nr 850/98 av den 30 mars 1998 for
bevarande av fiskeresurserna genom tekniska atgérder for skydd av
unga exemplar av marina organismer;®’

- Radets forordning (EG) nr 2406/96 av den 26 november 1996 om
faststéllande av gemensamma marknadsnormer for saluforing av
vissa fiskeriprodukter av sérskilt betydelse;*®

- Europaparlamentet och rédets forordning (EG) nr 178/2002 av den
28 januari 2002 om allménna principer och krav for
livsmedelslagstiftning, om inridttande av Europeiska myndigheten for
livsmedelssidkerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedelsséikerhet;67

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den
29 april 2004 om livsmedelshygien;68

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den
29 april 2004 om faststéllande av sirskilda hygienregler for livsmedel
av animaliskt ursprung;®

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 av den
29 april 2004 om offentlig kontroll for att sdkerstélla kontrollen av
efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestimmelserna om djurhélsa och djurskydd;70

$*EUT 2006 L 16/1 (Celex 32006R0051).

5 EGT 1998 L 125/1 (Celex 31998R0850).
% EGT 1996 L 334/1 (Celex 31996R2406).
STEGT 2002 L 31/1 (Celex 32002R0178).

8 EUT 2004 L 139/1 (Celex 32004R0852).
% EUT 2004 L 139/55 (Celex 32004R0853).
" EUT 2004 L 165/1 (Celex 32004R0882).
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- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av den
29 april 2004 om faststéllande av sirskilda bestimmelser for
genomforandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt
ursprung avsedda att anvindas som livsmedel;”" samt

- Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november
2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.”

Nationell reglering

- Fiskelagen (1993:787);

- Forordningen (1994:1716) om fisket, vattenbruket och
fiskerindringen;

- FIFS-serien, Fiskeriverkets foreskrifter, se t.ex. Fiskeriverkets
foreskrifter (FIFS 2000:1) om svenskt tralfiske efter nordhavsrika i
Kattegatt, Skagerrak och Nordsjon;”

- Sveriges Fiskares Riksforbunds rikkommittés bestimmelser;’
- Livsmedelslagen (2006:804); samt

- LIVSES 2007:6.

4

7' EUT 2004 L 139/206 (Celex 32004R0854).
2 EUT 2005 L 338/1 (Celexnr 32005R2073).

3 Se Internet:

http://www fiskeriverket.se/service/fiskeriverketsforfattningar.106.1e7cbf241100bb6{f0b80001315.html
™ Se Internet: http://www.yrkesfiskarna.se/rwdx/bilder/Rikfiskebestimmelser-13juni.htm
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BILAGA 2
KORTFATTAT FLODESSCHEMA/

PROCSESSBESKRIVNING
(KOK- OCH RARAKA)™

Gemensamt for kok- och rardka

Rékfiskebatarna lamnar kaj for fiske 1 enlighet med géllande
bestammelser P>

Efter ett antal timmars gang ankoms fiskeplats P

Réktralen sitts och traldrag paborjas »

Traldrag avslutas »

Tral och vajer uppvinschas »

I slutet av trdlen aterfinns den s.k. pasen vari fingsten aterfinns P
Om behov, avspolning med rent havsvatten »

Féngsten sorteras (bifdngst skiljs fran fangst) »

Rékorna sorteras och transporteras pa ett skakbord

1) De minsta faller forst ut och aterutsléapps i havet

i1) Mellanstora rakor (rardka) forflyttas till lastrummet och isas

ii1) De storsta rdkorna (kokréka) faller ut i en korg »

Kokrika

Rékorna (iii) kokas med havsvatten, salt och eventuella kryddor »

7> Jfr. SIK rapport nr 625 (Anders Pettersson och Petr Adamek), Kvalitetssikring av rakhanteringen, 1996, bilaga
2 samt avsnitt 4.1.
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Kokta rikor skopas upp i svalbackar »

Utsortering ndr rdkorna svalnat 1 forekommande fall »
Avsvalningen fortsitter

1) Antingen i svalbackarna pa dick,

i1) 1 stéll pa dack, eller

1i1) under shelterddck »

Efter avsvalningen toms rdkorna éver i lador P
Lagring av lddorna i kylrum »

Lossning i hamn (om > 5°C pé ridkorna skall mottagaren informeras
om krav pa fortsatt aktiv nedkylning)

1) vid fiskauktion for vidaretransport med truck till kylrum, eller

i1) for vidaretransport till fiskauktion med kylbil och vid anskomst till
fiskauktion for vidaretransport med truck till kylrum »

Auktion (Stomstad, Smogen eller Goteborg) P
Kylbil transporterar till fiskhandlare etc. »
Forsiljning till konsument »

Konsumtion

Rariaka

Mogningsprocess (tvd — tre dagar i1 kylrum) innan beredning P
Tvittning och avskiljning frén is »

Angkokning »

Skalning (maskinellt) »

Rensning av rakor »

Hel- eller kylkonserv alternativt frysvara
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BILAGA 3

RUTINER FOR
GRUNDFORUTSATTNINGAR

Utbildning
Rékfiskare skall kénna till innehallet 1 dessa riktlinjer. Nyrekryterade

rakfiskare l4r sig hur rdkor hanteras ombord av erfarna rékfiskare
under praktik.

Personlig hygien

Héander och arbetsredskap skall héllas rena. Foretagaren skall kunna
redogdra for hur sa sker. Ingen som har sdriga hdnder, dr sjuk med
starka forkylningssymptom, uppvisar symptom pa magsjuka etc. skall
vara verksam med kokning av réka.

Vatten

Vid skdljning, kokning och rengdring med havsvatten skall rent
havsvatten anvéndas.

Skadedjur

Rékor skall 1 mgjligaste mén skyddas mot kontamination av faglar.

Rengdring

Hur rengdring av relevant utrustning tillgdr skall kunna redogoras for.
Vilket alternativt vilka rengdéringsmedel som anvénds och hur ofta
rengoring sker skall ingd 1 rutinerna.
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BILAGA 4

FORSLAG TILL KONTROLLPUNKTER

Nedan aterges ett forslag till 20 kontrollpunkter att granska vid de
kontroller som skall utforas:

1. Ar all relevant inredning, utrustning och samtliga redskap som
nyttjas 1 hanteringen korrosionsbesténdiga?

2. Ar all relevant inredning, utrustning och samtliga redskap som
nyttjas i hanteringen enkla att underhalla?

3. Ar all relevant inredning, utrustning och samtliga redskap som
nyttjas i hanteringen enkla att rengéra?

4. Finns ytbeldggningar som rdkan kommer i1 kontakt med som inte &r
hallbara eller giftiga?

5. Finns nagot att anmirka pé vad géller forvaringstider?

6. Finns nagot att anmirka pé vad géller temperatur?

7. Finns nagot att anmirka pé vad géller mikrobiologisk hantering?
8. Ar de lddor som anviinds av tillrickligt god kvalité?

9. Ar de 1ador som anvinds rena?

10. Forvaras 1ddorna innan de nyttjas pa ett tillfredsstdllande sdtt som
forhindrar kontamination?

11. Ar behéllaren eller bingen rengjord och av tillricklig kvalité?
12. Ar skakbordet rengjort och av tillricklig kvalité?

13. Ar kokgrytan rengjord och av tillricklig kvalité?

14. Hanteras t.ex. gasol pd ett sdkert sétt?

15. Ar havarna rengjorda, hela och vil underhllna?

16. Ar svalbackarna rena och limpade for sitt indamal?
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17. Forvaras rikan i forekommande fall pé ett tillfredsstédllande satt
under didck som minimerar risken for kontamination och mdjliggor
god kylning?

18. Ar rikan firgad och framgér det i sa fall av mérkningen pé varje
lada?

19. Landas rékan till kompetent personal vid ndgon av de tre
fiskeauktionerna?

20. Meddelas behov av fortsatt aktiv nedkylning till mottagaren i
forekommande fall?



