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Métet var organiserat av Division for Technical Action in Agriculture
and Food inom OECD:s Directorate for Agriculture and Food. Avsikten
var att genom ett expertmdte erh&lla upplysningar och rid fér arbetet

p& Buropean Productivity Agency (E.P.A.), Project No. 7/12 med rubri-
ken "Marketing, Distribution and Consumption of Fish and Fish Products."
Section IIT under denna rubrik gidller "Sanitary Regulations". Uttrycket
diskuterades under motet och ansdgs i detta sammanhang bdra omfatta alla
bestémmelser, som avser att skydda konsumenten, varigenom i viss ut-
gtrédckning &ven regler om kvalitetskontroll kan inbegripas.

Delegater fran 15 OECD-ldnder deltog. Frdn varje land hade inbjudits
upp till fyra deltagare representerande lagstiftning, inspektion, in-
dustri eller forskning rorande de aktuella frégorna. For Sverige hade
av Produktivitetsnimnden utsetts exportchef J. Allgurén (Fyrtornet),
fiskeriattaché C. Hamrin (Sv. Ambassaden,Bonn), agronom A. Liljemark
(SIK) och fil.lic. Tore Widhe (K.F.).

Forhandlingar

S8som underlag for diskussionerna tjénade dels en tidigare utsidnd, ut-
forlig sammanfattande rapport av N. Pettersen-Hagh (Norge) &ver medlems-—
l&ndernas bestZmmelser och dessas inverkan pd handelsutbytet, dels in-
ledande anfdranden Sver dmnesomriden som valts av organisationskommittén.

I Pettersen-Haghs rapport hade medtagits dven en kort dversikt Over
olika fiskprodukters framstdllning och faktorer som pdverkar deras hill-
barhet. Rapporten visade i Ovrigt att olika lédnders lagstiftning, trots
att syftet &r detsamma, ofta kommit att utformas olika, med f&ljd att
handelsutbytet l&nderna emellan i onddan forsvidras eller t.o.m. omdjlig-
gbres. I rapporten fdreslfs bl.a., att man genom samarbete p& den veten-
skapliga sidan skulle stka ge enhetliga rekommendationer for lagstift-—
ning och dvriga forordningar, scka Astadkomma gemensamma hnormer for
analysmetodik samt anvdnda samma terminologi.

Dessa synpunkter belystes sedan ytterligare av diskussionsinledarna.
Diskussionen om handel med fdrsk och fryst fisk inleddes med ett an-
férande av R. Andersskog (Norsk Frossenfisk A/L, Norge). Betrdffande
fdrsk fisk syntes inga ndmnvdrda hinder for handeln finnas p& grund av
sanitéra bestidmmelser men det vore Ongkvirt att £& gemensamma kvalitets-
normer. Frysfisken hade s8som en relativt ny produkt i ndgot fall ut-
satts for importbestdmmelser, som var helt orealistiska med hidnsyn till
produktionsforndllandena och som didridr lyckligtvis redan blivit revide-
rade. I stort foreldg ej heller for frysfisken ndgra egentliga handels-
hindrande bestdmmelser f.n. utom betrdffande kontrollavgifter och vikt-
angivelse i ett medlemsland. Diremot pdpekades att fidrdiglagade, frysta
fiskprodukter erbjod hygieniska problem i mycket hdgre grad.

I ett senare anfdrande om fdrskfiskbestdmmelser och mdjligheter till
samordning av dessa, hé&llet av M. Parry ( Ministry of Health, United
Kingdom) beskrevs de brittiska bestimmelserna och understrdks att till-
l&mpningen av dem alltid &r berocende av inspeklbérens personliga erfaren-—
het, oavsett utbildning och ev. tillgdng till objektiva analysmetoder.




En samordning borde i forsta hand ske genom personlig kontakt mellan in-
gspektdrerna i olika ldnder, vilket ej nddvindigtvis behdvde arrangeras

av OECD. De grundlédggande principerna f8r hygieniska fdrordningar, vilka
4ven angavs, borde givetvis samordnas. Parry framholl ocksd vikten av
att dessa forordningar sprékligt och psykologiskt utformas g8 att de helt
anammas av dem de dr riktade till.

Bestimmelser for fryst fisk och mdjligheter att samordna dem behandlades
ur mikrobiologisk synvinkel av U. Schiitzsack (Bundesforschungsanstalt fir
Lebensmittelfrischhaltung, Karlsruhe, Tyskland). Ifter en genomgdng av
frystemperaturers inverkan pd mikroorganismer menade han att det ej finns
ndgon egentlig anledning att frin hygienisk synpunkt skilja fryst fisk
fr&n firsk fisk. De bestédmmelser som fipnns i visesa l&nder, t.ex. 1 Skan-
dinavien,gédller mera kvalitet &n enbart hygien. Han ans8g att de svenska
hanteringsbestdmmelserna och de danska organcleptiska bedomningsnormerna
kunde tas som forebild. Betrdffande angivelse av senaste frystidpunkt -
om detta dr nddvindigt - ansdg han det wvara otillrdckligt med enbart en
tidsuppgift med tanke pd de varierande temperaturforh&llandena i olika
linder. Mojligen kunde rigor mortis—-férloppet vara utgéngspunkt for en
fullstidndigare angivelse. - Fér bakteriologisk kontroll av fryst fisk
finns praktiskt taget inga speciella bestdmmelser 1 ndgot europeiskt land.
Ev. nirvaro av Clostridium botulinum eller stafylokocker kan ocksd i och
for sig anses vara betydelseldsa i frysta produkter, s8 ldnge dessa be-
handlas riktigt. Fisk som fryses ombord kan ej innebdra nigot problem,
vilket didremot den som hanteras och fryses i land kan tédnkas gbra. Man
borde Bverviga om bakteriologics't kontroll p& nidrvaroc av patogener dr ndd-
vindig och om i sd fall test pa coliforma bakterier eller enterococci
vore att foredraga. — Det ansdgs vara ett stort behov av lEmplig metod
£6r kontroll och registrering av tid-temperatur—férhédllanden sarskilt
under distribution, som &r den kdnsliga ldnken i fryskedjan. Inget av de
For understkningsindamdl hittills anvénda hjdlpmedlen, t.ex. fdrgfordnd-
ring av speciella ldsningar eller dyrbara elektronikinstrument, ansdgs
motavara de praktiskt-—ekconomiska kraven.

Den for svenskt vidkommande viktiga frigan om inverkan av sanitdra bestim—
melser pd handeln med hel- och halvkonserver behandlades av J. Allgurén
med hanvisning till aktuella exempel, vilka i ménga fall kunde utlésas
fven ur Pettersen-Haghs Oversikt. De viktigaste dnskemdlen fré&n export-
industrins sida var att bestdmmelser om tillsatsdmnen och inte minst eti-
kettering av produkterna skulle géras lika i alla medlemslédnderna, helst
a8 att ctt tillsatsémne, som &r £till8tet i ett medlemsland, skulle till-
18tas dven i de andra. MAlet borde vara att dven kontrollmetoder likrik-
tades s3 léngt att ett intyg frén ett kompetent kontrollorgan 1 export-
1andet vore tillrdckligt &ven for importlandet.

D. Remy (C.I.P.C.) angav i ett senarc anftrande riktlinjer for diskussion
av mdjligheterna att samordna bestimmelserna for hel- och halvkonserver
av fisk. Liksom i den inledande Gversiktsrapporten hinvisades t111 att
Zven andra internationella organisationer arbetar med en del av dessa
fr8gor i samordnande syfte, t.ex. FAC/WHO betrdffande tillsatsdmnen samb
CTIPC och TIO betrdffande burkemballage. — Definitionen av helkonserv an-
afgs vara lika 1 medlemslidnderna men ej omfattningen av begreppet halv-
konserv, vilket ytterligare framhdlls under diskussionen. Denna bekraf -
tade ocksd nddvindigheten av att med st8d av en allmén opinion inom OECD-
gruppen soka dstadkomma den sdrskilt av exportlédnderna Onskade harmonise—
ringen av de enskilda medlemslindernas bestdmmelser for dessa produkter.




Nagra exempel, huvudsakligen gillande Frankrike, drogs &ter fram och
majoriteten tycktes vara Gverens om att i varje fall ett sldant krav,
som att viss mirkning skall stansas in 1 burkpléten, &r direkt ocldmp-
ligt eftersom produkten skadas darav. Vidare framhdlls behovet av att
plastmaterial till emballage grundligt undersdks frén hidlsosynpunkt.

Under rubriken "6vriga fiskprodukier, grundliggande krav och mdjligheter
£+i11 samordning" talade Mlle. F. Soudan (Institut Scientifique et Tech-
nique des Peches Maritimes, Frankrike) om salt fisk, S. Skilbrei (Fis-
keridirektoratet, Worge) om rokt och torkad figk samt J. Mazieres (In-
stitut Scientifigue et Technique des Doches Maritimes, Frankrike) om
mollusker.

Mlle. Soudan framhdll att normala saltfiskprodukter, d.v.s. sddana som
saltats cmedelbart efter féngst,c] innebir ndgot allvarligt hygieniskt
problem och att man knappast kidnner till négot metforgiftningsfall, or-
sakat av s8dana produkter. Genom att man ej vet tillrdckligt om de salt-
toleranta mikroorganismernas livabetingelser och om det enzymatiska ned-
brytningsférloppet i saltade produkter, t.ex, mognaden hos ansjovis, AT
det svirt att finna l#mpliga grunder £6r en anzlytisk kontroll av hygien
eller kvalitet. De halofila bakteriernas benigenhet foér slembildning
foravirar ocksd deras bestdmning. Tnterobakterier borde nirmare studeras
med hinsyn till ldttsaltade produkter. #Bland ténkbara kemiska kriterier
nimndes salthalt i férh&llande till produktens vattenhalt sfsom uttryck
Fér koncentrationen hos l8sningen 1 figkvidvnaden, mingden noen-protein-
kvive i forh&8llande till den totala kvivemdingden samt halterna av alio-
niak och trimetylamin sdsom indikatorer né cnormal balktericutveckling.

—~ Man borde nirmare studera de onskilda lindernas produktdefinitioner
samt 1&mpliga analysmetoder och kriteria innan man sdker samordna dem.

Skilbrei ansdg att man for torkade och rékta produkter borde stka f&
gemensamng normer f5r produktion och inspektlon gamt redogiorde for de
norska forhallandena.

Enligt Mazieres erbjod molluskerna,; d.v:S. huvudsakligen ostron, epeci-
ella problem av nidstan uteslutande bakteriolegisk natur. For hygienisk
rontroll testas i de flesta linder pa ndrvarc av Bscherichia coli, men
metoderna varierar mycket och ncrmerna dnnu mer genom att man miste ta
hinsyn till lokala variationsfaktcrer, Trots allt borde det vara mdjligt
att efter mera systematiskt studium av molluskfrigan kunna f& battre in-
ternationell dverensstimmelse.

Samordning av analysmetodik och terminologi behandlades dven under en sir-—
skild programpunkt av . Wittfogel (Cuxhaven, Tgsk?and), Tn Sversikt lé&m=—
nades dver de viktigaste av mer oller mindre allmZnt anvinda crganolep-
tiska, bakteriolegiska och kemiska analysmetoder. Bland de crganoleptiska
beskrevs sdrskilt de undersdkningssystem som stdllts upp av Shewan och med-
arbetare i U.K.,av Scudan och medarvbetare 1 Frankrike (vilke bdda till-
liampats vid SIK), samt av Wittfogel, Vid dessa beddmningar sdtts podng

£6r olika karaktdrer hos fisken, vilka sedan sumnoras. Under forutsatt-
ning att beddmarna &r erfarna, snghos sinnesbeddmning vara fullt till-
fredsstidllande fér hel fisk men bor kompletteras med laboratorieanalys for
filéer. Olika gingse metoder for detta diskuterades cch internationell
standardisering ansdgs vara snslrird, Iér korserverade produkter dr ej
lika mycket gjort; visserligen finns t.ex. U.S. Standards fér olika pro-
dukter men klassningssystemet &r & publicerat. 5Som exempel pd ett anvind-
bart klassningssystom beskrovs dot som anvinds vid &rlign tdvlingar om
bista kvalitet p& jordbruks-— och figkeprodukier inom Deutsche Landwirt-
pchaft-Gesellschaft, dédr hinsyn tas i1l bade organoleptisk beddmning och
visea huvudsakligen kvantitativa matt .

-




Sammanfattningsvis foreslogs ett gemensamt graderingssystem med fem
klasser Tor farsk fisk och fyra for fiskprodukter, av vilka i béda fallen
den ligsta klassen skulle beteckna underkant.

Det sista anfdrandet handlade om samordning av figkinspektion och trédning
av fiskinspektdrer h&llet av P. Jensen (Fiskeriministeriet, Danmark ). Det
pépekades att inspektdrerna i olikes lénder 1 regel ¢j kdnner varandra och
att mdnga svirldsta reklamationsfall berott pd missfdrstdnd pd grund av
export— och importlédndernas obekantskap med varandras metoder och normer
£6r inspektion. Det understroks ocks8 kraftigt att internationellt sam-
arbete pd detta omrdde miste bygga p& absolut inbdrdes fortroende for
inspektionens objektivitet - denna miste st& helt utanfdr nationella hén-
synstaganden. De hygieniska férordningarna borde samcrdnas internatic-
nellt till nivén hos de b#st utvecklade nationella bestdmmelserna, medan
kvalitetsreglering, vilken &ven hor till figkinspektorernas verksamhet,
huvudsakligen fé8r anses vara ett nationellt konkurrensmedel och ddrfor
bér falla utanfdr det internaticnella samarbetet. Tagtin fiskinspekto-
rerna har olika teoretisk bakgrund i olika lédnder, borde samtrdning kunna
ske internationellt i ndgon form, t.ex. genom korta kurser sdsom i Danmark.

Konklusioner

De "working documents'', som 18g till grund for motet, d.v.S. sammanstall—
ningen av de olika nationella bestimmelserna samt inledningsanfdrandena,
kommer att tillsammans med korta referat av digskussionerna att snarast
méjligt efter korrektion av texten publiceras av OECD. Dartill skall
ocksd fogas de konklusioner av motet, som pd grundval av férhandlingarn=a
formulerats av OECD och efter smédrre &ndringar godkénts av delegaterna
under motets sista programpunkt. P& grund av tidsbrist och ofullstdndig
anslutning blev konklusionerna kanske e¢j s8 genomarbetade som hade varit
dnskvirt, men & andra sidan utgdr de snarast inledningen till ett fortsatt
arbete.

T konklugionerna summeras forst indamilet med métet. Bxperterna fann
att internationellt handelsutbyte hémmas av olikheter i nationella bestim-
melser betriffande friamst tillsatsimnen, midrkning och etikettering. D&
begtdmmelser For hygien och kvalitet ofta glr i varandra ansdgs det cund-
vikligt att begreppet "sanitary regulations' inkluderade &ven en del av
de senarc. Metoder for beddmning och kontroll befanns variera avsevart.
fven skillnader i definitioner kunde orsaka missforstdnd, sdsom betraf-
fande halvkonserver. P& grund av de stora olilkheterna ansigs det vara
f6r tidigt att nu ge konkreta forslag till gemensamma sanitéra besgtam-
melser, utan sddana borde £6r i Térsta hand de mest aktuella produktty-—
perna utarbetas av mindre expertgrupper, tillsatta av organisationen,
samtidigt som det rekommenderades att samordningsfrigorna undersidktes pa
bide nationell och internationell nivd i samarbete med berdrda naticnella
myndigheter, forskningsinstitutioner och handelsorganisationer., Expert-
grupperna skulle nidra samarbeta med de internationella organisationer som
behandlar bestimmelser inom dettna omrdde, sdsom FAC, WO, IIFr, CIPC, ECCA,
ICES. Expertgrupper fér foljande omr&den fdreslogs upprdttas i némnd
ordning:
a) Hel- och halvkonserver av fisk. (Grupp@n skulle inkludera represen-
tanter f£6r CIPC och FAO)
b) Djupfryst fisk. (Gruppen skulle inkludera representant for IIF)
c) Fdrsk fisk och crustacecer.
d) Mollusker.
e) Andra fiskprodukter inkl. saltad, torkad cch rdkt fisk.



Vidare rekommenderades att OECD skulle stimulera samarbetet mellan med-
lemgldnderna genom att bistd med utbyte av dokumentation och information
betriffande framst gdllande bestidmmelser och kontrollmetoder samt att
OECD skulle &vervéga organiserandet av ett mdte mellan ansvariga tjénste-
min inom medlemsléndernas fiskinspektionsorgan, vilka skulle diskutera
expertgruppernas rekommendationer och dessas tillé&mpning. Det senare
métet skulle ocks8 kunna medverka till att skapa utbildningsméjligheter
for fiskinspektdrer fré&n medlemslédnder som dr intresserade av detta.

S8som kommentar utanfdr de hir relaterade konklusionerna kan nidmnas att
expertgrupperna tédnktes kunna bestd av omkring fem personer, represente=-
rande b8de export- och importlénder och helst &dven de tre geografiska om-
rddena Skandinavien, mellaneuropa och medelhavslinderna. For 1962 for-
modades OECD kunna sidtta upp hdgst tre grupper och de Svriga skulle ev,
kunna tillsdttas 1963.

Goteborg den 22 december 1961

Arne Liljemark

Némnda forkortningar for internationella organisationer m.m.:

CIPC Permmnent International Canned Fcod Committee

ECCA Turopean Council for the Codex Alimentarius

ICES International Council for the Bxploration of the Sea
I1r International Institute of Refrigeration

FAO  Food and Agriculture Organisation of the United Nations
OECD Organisation for Economic Co-operation and development
TIO International Crganisation for Standardisation

WHO World Health Organisation of the United Nations

1842/61-Hg



