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Inngangur

Sushi hefur a sidustu arum nad miklum vinsaeldum og hafa vidsvegar sprottid upp svokalladir sushi-
stadir. ba er sushi vida komid i keelibord verslana auk pess ad vera framleitt i stormorkudum. Mikilvaegi
bess ad rétt sé stadid ad vinnslu, geymslu og dreifingu matveela verdur aldrei ofmetid og ekki sist & pad
vid um vidkvaema voru eins og sushi.

Tilgangur

Fyrir rtimu ari sidan gaf Matveelastofnun ut leidbeiningar um framleidslu og medhondlun a sushi m.t.t.
matveeladryggis. Auk pess ad kanna hvort leidbeiningarnar hafi nad til peirra er malid vardar og vekja
athygli a peim haettum, sem geta verid til stadar, er megin markmid pessa eftirlitsverkefnis ad kanna
hvort stadid sé ad framleidslu og medhondlun sushi @ pann hatt ad 6ryggi matvaelanna sé tryggt.

Eftirlitsverkefni

Arlega standa Matveelastofnun  og heilbrigdiseftirlit sveitafélaganna fyrir sameiginlegum
eftirlitsverkefnum. Verkefnin standa yfir i afmarkadan tima og er pa 16gd ahersla a akvedid malefni, sem
gjarnan er tengt matvaeladryggi, gerd freedsluefnis og eda breytingum a légum eda reglugerdum.

Framkvamd

Heilbrigdisfulltraar 16gdu spurningar fyrir 20 adila sem voru framleidendur og/eda seljendur sushi. Svoér
barust fra 6 af 10 heilbrigdiseftirlitssvaedum. bar sem sushi var ekki ad finna innan allra
heilbrigdiseftirlitssvaedanna héfdu ekki 6ll svaedin tok 4 ad vera med i pessu verkefni. | toflu 1 ma sja
svorun eftir svaedum.

Heilbrigdiseftirlitssvaedin tiu.

Heilbrigdiseftirlit Hafnarfjardar- og Képavogssveedis (HHK)
Heilbrigdieftirlit Reykjavikur, Matvaelasvid (HER)
Heilbrigdiseftirlit Kjosarsvaedis (HKJ)

Heilbrigdiseftirlit Vesturlands (HVL)

Heilbrigdiseftirlit Vestfjarda (HVF)

Heilbrigdiseftirlit Nordurlands vestra (HNV)
Heilbrigdiseftirlit Nordurlands eystra (HNE)
Heilbrigdiseftirlit Austurlands (HAUST)

Heilbrigdiseftirlit Sudurlands (HSL)

Heilbrigdiseftirlit Sudurnesja (HSN)

Tafla 1. Heilbrigdiseftirlitssvaedi og fjoldi svara

Eftirlitssvaedi HHK HER HKJ HVL HVF HNV HNE HAUST HSL HSN Alls
Fjoldi svara 3 9 0 0 0 1 3 3 0 1 20
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Nidurstoour

Eftirlitsstadirnir voru flokkadir i fimm flokka eftir tegund rekstrar.

o Sushi-stadur. bar sem eingdngu er unnid og selt sushi. Neytt a stadnum eda tekid med.

« Veitingastadur. bPar sem sushi er unnid og framreitt jafnhlida 6dru, p.e. ekki eingdngu sushi a
bodstoinum.

¢ Verslun/smasala med framleidslu. Verslun sem selur sushi sem framleitt er & stadnum.

« Storeldhus. bar sem sushi er framleitt og selt er i heilds6lu. T.d. dreift i smasoéluverslanir.

+ Verslun/smasala an framleidslu. Verslun sem selur sushi ar kaelibordi.

Mynd 1. Tegund rekstrar og fjoldi svarenda i hverjum flokk

m Sushi-stadur. bar sem eingdngu er
unnid og selt sushi. Neytt & stadnum
eda tekid med. (8)

m Veitingastadur. bPar sem sushi eru
unnid og framreitt jafnhlida 60ru, p.e.
ekki eingdngu sushi @ bodstolnum. (9)

m Verslun/smasala med framleidslu.
Verslun sem selur sushi sem framleitt
er a stadnum. (3)

Spurningarnar sem leitad var svara vid og svorin vid peim.
1. Er hitastig vorunnar maelt vid méttoku?

Hér er att vid kaelivoru, s.s. fisk hja framleidendum sushi en tilbuid sushi i smaséluverslun.

Helmingur svarenda meeldi hitastig vorunnar vid mottdku. beer prjar verslanir sem voru i
urtakinu meeldu ekki hitastigio vido moéttoku en taep 70% veitinga- og sushi-stada fylgdist med
hitastigi vid méttoku vérunnar.

2. Er rekjanleiki til stadar?

Framleidandi sem selur i heildsolu skal geta rakid eitt skref aftur og eitt skref fram. Smasoluverslun skal geta rakid
eitt skref aftur.

Allir patttakendur i kdnnuninni seldu véruna millilidalaust til neytenda svo peir purftu adeins ad
halda skra yfir uppruna véru og/eda hraefna. Svarendur téldu sig geta rakid véruna til byrgja en
upplysingar vantadi fra einum adila.
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3. Er birgi med starfsleyfi?

Framleidandi sushi skal hafa starfsleyfi fra heilbrigdiseftirliti.
Fisksali skal hafa starfsleyfi fra heilbrigdiseftirliti eda Matvaelastofnun.

Pessari spurningu var svarad jatandi nema hvad upplysingar vantadi fra tveimur adilum.
4. Er geymsluhitastig meelt reglulega?
Hér er att vid hvort geymsluhitastig hraefnis hja framleidanda og tilbdinnar voru hja 68rum sé meelt reglulega.

90% svarenda fylgdist reglulega med geymsluhitastigi adeins tveir sushi-stadir maeldu ekki
geymesluhitastig reglulega.

5. Er geymsluhitastig skilgreint?

Hér er att vid hvort skilgreint hafi verid hvert hitastigid eigi ad vera. Pad er geymsluhitastig hraefnis hja framleidanda
og tilbdinnar voru hja 6drum.

Teaep 90% svarenda hafdi skilgreint geymsluhitastigio.

6. Hefur starfsfélk hlotid fraedslu hvad vardar 6ryggi matvaela m.t.t. sushi?

Hér er att vid hvort starfsfélk pekki paer haettur sem geta verid til stadar s.s. vegna grjona sem ekki eru naegjanlega
syrd, en standa i stofuhita yfir daginn og naudsyn pess ad fiskur, sem nota a hraan i sushi, hafi verid frystur.

Starfsmenn sushi-stadanna atta héféu hlotid freedslu um 6ryggi sushi en & veitingastdoum og i
verslunum virdist ekki 16gd eins mikil ahersla & freedsluna.

7. Er fiskur merktur sérstaklega sem ,,sushi-fiskur“?

Hjd pbeim sem eru med blandada vinnslu skal fiskur sem aetladur er i sushi vera sérstaklega merktur t.d. i keeligeymslu
bar sem hann er geymdur innan um annan fisk.

Fjéroungur veitingastadanna hafai fiskinn, sem aetladur var i sushi, ekki merktan sérstaklega.
8. Hefur fiskurinn verid frystur?
Fiskur skal hafa verid frystur eigi ad nota hann i sushi nema um eldisfisk sé ad raeda.

Eldislax var yfirleitt notadur og hann pa ekki frystur en annad sjavarfang var frosid s.s. raekjur
0g tanfiskur.

9. Er fario eftir skriflegri uppskrift vid strsun hrisgrjénanna?

95% svarenda notadist vid uppskrift ad sarsun grjbnanna, adeins einn veitingastadur notadi ekki
uppskrift.
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10. Hefur syrustig hrisgrjénanna veridé malIt?

Rumur helmingur allra svarenda svaradi pvi jatandi en adeins 38% sushi-stadanna og 44%
veitingastadanna hafdi maelt syrustigid.

11. Kannast framleidandi vid leidbeiningar Matvalastofnunar um sushi?

75% svarenda kannadist vid leidbeiningarnar.

Samantekt

Pessi kdnnun nadi til 20 framleidenda sushi & 6 heilbrigdiseftirlitssvaedum en ekki liggja fyrir upplysingar
um fjélda stada & landinu sem selja sushi.

Pegar a heildina er litid virdist 6ryggis framleidslunnar geett pé svo ymislegt megi betur fara. Flestir
maeldu hitastig i keeli og héféu skilgreint hvert pad eetti ad vera. Einn adili maeldi po hitastig i kaeli an
pess ad hafa pad skilgreint. Hins vegar virdist sem naudsyn orofinnar kzelikedju matvaela sé ekki 6llum
lids, en pa alyktun ma draga af pvi ad einungis helmingur svarenda kannar hitastig voru vié méttoku. A
einum sushi-stadnum var reyndar hvorki kannad hitastig voru vid mottoku né fylgst med hitastigi i
keeligeymslu.

Hvad vardar fraedslu starfsfolks pa virdist sem hun sé til stadar a sushi-stédunum, en sidur hja 68rum
framleidendum. Framleidendur virdast gera sér grein fyrir naudsyn pess ad frysta villtan fisk, en med
frystingu & fiskinum ma minnka likur a sykingu af véldum snikjudyra. Hins vegar voru ekki allir med fisk
eetladan i sushi sérmerktan i keeli.

Standi hrisgrjonin vid stofuhita daglangt er lagt syrustig lykillinn ad 6ryggi peirra. Med sursun grjénanna
minnka likur & ad gré matareitrunarbakteriunnar Bacillus cereus nai ad spira, séu pau til stadar. Midad
er vid ad syrustig griénanna sé undir pH 4,5 eigi grjénin ad standa vid stofuhita.

Par sem sushi er framreitt ma gera rad fyrir ad hrisgrjonin standi daglangt vid stofuhita. Grjonin séu latin
kolna eftir sudu, pa syrd og standi sidan vid stofuhita. Par sem syrustig hrisgrionanna er lykilatridi pegar
litid er til 6ryggis matvaelanna er nokkud alvarlegt ad syrustigid skuli ekki kannad, en adeins 38% sushi-
stadanna hafa meelt syrustig grjionanna og 44% veitingastadanna.

5/5



