
6 Fiskerit idskrif t för Finland 2 • 2009 7Fiskerit idskrif t för Finland 2 • 2009

NOTISER		  	 NOTISER

Pojo fiskeområde 
rekommenderar 
utterskyddad katsa

Pojo fiskeområde gav vid sin års-
stämma en rekommendation om 
att fiskarna ska förse sina katsor 
med utterskydd.

 Rekommendationen fick sin 
början i att kommunens miljösek-
reterare tog kontakt. Två uttrar 
hade drunknat i katsor i Pojo- 
viken. Om man förser katsan med 
två järnstänger som träds igenom 
katsans nät så att katsans öpp-
ning inte blir bredare än 95mm, 
kommer inte uttern åt att simma 
in i katsan.  Som stödjärn kan 
man t.ex. använda 10mm kamstål. 
Åtgärden påverkar inte katsans 
fiskeegenskaper.

Uttern är fridlyst 
och man räknar med 
att det finns mellan 
3000-5000 individer 
i Finland. På 1800-ta-
let var det jakten som 
höll på att ta kål på 
beståndet, men fr.o.m 
1950-talet är det bl.a. 
miljögifter och vat-
tenbyggandet som har 
tärt på stammen.

Uttern är huvud-
sakligen nattaktiv. Den 
är en skicklig simmare och kan 
dyka upp till 5 minuter. Vanligt-
vis är den dock inte under vatten 

mer än 30 sekunder. Födan består 
huvudsakligen av fisk men uttern 
äter också sjöfågelungar, små 
däggdjur, groddjur och kräftdjur.

Yrkesfiskets fångst i havet 
något mindre år 2008

Yrkesfiskarnas fångst i havsområd-
et uppgick enligt preliminära be-
räkningar till ca 112 miljoner kg år 
2008. Fångsten var sex miljoner 
kg mindre än året före, men trots 
det en av de största genom tider-
na. 

Enligt preliminä-
ra beräkningar  
fiskades det i fjol 
83 miljoner kg 
strömming. Av 
vassbuk, den till 
mängden näst 
viktigaste art-
en, fiskades det 
24 miljoner kg. 
Strömmings- 
fångsten minskade med hela fem 
miljoner kilo från år 2007, medan 
fångsten av vassbuk hölls kons-
tant. Torsk fiskades i samma 
utsträckning som året före, 0,8 
miljoner kg. Tillsammans täckte 
nämnda arter, som huvudsakligen 
fiskas med trål i öppet hav, 96 % 
av totalfångsten för samtliga arter.

Majoriteten av alla yrkesfiskare 
fiskade med nät eller ryssja i kust-
området. De viktigaste arterna 
i kustfisket var sik, lax, gös och 
abborre. Jämfört med år 2007 
ökade sikfångsten (0,7 milj. kg) 
något, medan abborrfångsten (0,9 

milj. kg) var 
oförändrad. 
Fångsten 
av gös (0.3 
milj. kg) 
respektive 
lax (0,3 milj. 
kg) minska-
de. 

Fångs-
terna från 

kustfisket nyttjades i huvudsak 
som människoföda. Högsjöfiskets 
strömmings- och vassbuksfångster 
användes till största delen som 
foder.

Uppgifterna grundar sig på Vilt- 
och fiskeriforskningsinstitutets 
preliminära beräkningar av yrkes-
fiskets fångster i havsområdet. 
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Torsken är tillbaka

Efter tjugo års uppehåll får 
yrkesfiskarna igen torsk i Bot-
tenviken. Torsken har länge 
varit försvunnen på grund av 
den låga salthalten, men i och 
med inflöde av saltare vatten 
har torsken igen återfunnit 
sig.

Torsken finns redan att 
köpa i fiskaffärerna. - Många 
kunder är nog förvånade över 
att det finns finsk torsk till 
salu. Vi får den från Kaskö där 
trålare hämtar in den till ham-
nen, säger fiskhandlare Reijo 
Ruotsala i Vasa.

Det är via de danska sun-
den som det salta Atlantvatt-
net nått Östersjön. Det förra 
saltinflödet kom år 2003.

Normalt behöver torsken 
saltare och syrerikare vatten 
än vad som finns i Östersjön.

svenska.yle.fi

Syresättning av 
havsbotten testas i 
västra Finska viken

Ett treårigt samnordiskt pro-
jekt ska undersöka om pump-
ning av syrerikt vatten från 
ytskiktet till det bottennära 
skiktet kunde förbättra till-
ståndet i de kustvatten som 
lider av syrebrist. I syrefria 
förhållanden lösgörs i synner-
het fosfor från havsbottnen. 

I Finland kommer en syre-
pump att installeras på San-
döfjärden i Ekenäs. I Sverige 
testas syresättning av en havs-
vik 10 km från Stockholm. 

Efter experiment och labo-
ratorieundersökningar görs 
modellstudier som torde ge 
svar på om syresättning kan 
bli en betydande metod att 
vårda Östersjön också i stör-
re skala och hur kostnadsef-
fektivt metoden skulle vara.

Pumpanläggningarna kom-
mer att monteras i Sandöfjär-
dens djupa del i juni. Uppfölj-
ningen av tillståndet i vattnet 
och bottnen sker genom såväl 
automatiska mätningar som 
traditionell provtagning och 
laboratorieanalyser.

www.miljo.fi

Förvara livsmedlen rätt - 
lukta och smaka!

Kampanjen Fräscht och färskt – 
förpackningspåskrifterna i blick-
punkten fortsätter med temat 
datummärkningar.

Bäst före-dateringen finns på 
många slags produkter såsom 
bröd, torra produkter, konserver, 
djupfrysta produkter, pastöriserad 
mjölk och 
surmjölks-
produkter, 
ost och ägg.

Bäst före-
datum hand-
lar mera 
om kvalite-
ten än om 
säkerheten. 
Produkten 
blir smånin-
gom gam-
mal efter 
datumet; 
smaken för-
sämras och 
konsistensen 
förändras. Det lönar sig inte att 
kasta bort produkten förrän man 
har sett på den och kontrollerat 
lukt och smak för att avgöra om 
det går att använda den. För det 
mesta kan den användas.

Bäst före-datum betyder inte 
sista försäljningsdag utan affä-
ren får sälja produkten om den 
är i skick. Ansvaret för produk-
tens kvalitet vilar då på affären. 
Begreppet sista försäljningsdag 
finns inte med i vår lagstiftning om 
förpackningspåskrifter, utan det 
finns bara två slags datummärk-
ningar – antingen bäst före eller 
sista användningsdag.

Sista användningsdag måste 
anges på livsmedel som mycket 
snabbt blir skämda, t.ex. färskost, 
färskt kött, malet kött och andra 

otillredda köttprodukter, färsk 
fisk, rom och skaldjur, färsksaltad, 
rökt och halstrad fisk.

Som namnet anger är sista an-
vändningsdag den dag då livsmed-
let senast ska användas. I mot-
sats till bäst före-datum har sista 
användningsdag att göra med 

livsmedlets 
säkerhet.

Om det 
finns förva-
ringsanvis-
ningar på 
produkt-
förpack-
ningen är 
det skäl att 
följa dem 
också hem-
ma i kyl- 
skåpet. 
Kallrökt 
forell ska 
läggas i 
den kallas-

te delen av kylskåpet; bröd lönar 
det sig däremot inte att förvara 
i kylskåpet. Produkter som har 
sista användningsdag har en för-
varingsanvisning, eftersom det är 
viktigt att följa den för att produk-
ten ska stå sig ända till sista an-
vändningsdag. Produkter med bäst 
före-märkning har sällan någon 
förvaringsanvisning, eftersom de i 
allmänhet inte behöver kylförva-
ring. Men det finns undantag, till 
exempel mjölk- och surmjölkspro-
dukter, som har bäst före-datum 
och som ska förvaras kallt. En 
del av de produkter som har bäst 
före-datum har en anvisning om 
kall förvaring efter att förpacknin-
gen öppnats.

www.evira.fi
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