Bilag 1. Omregningsfaktorer

Art Produkt Veegt | Volumen
Kg m3
Torsk Med hoved uden indvolde 1,18
Uden hoved uden indvolde 1,50
Fleekket, uden hoved 1,70
Uden hoved, uden indvolde -round cut off 1,50
Uden hoved, uden indvolde - straight cut off 1,55
Filet m/skind,m/pinbone 2,60
Filet u/skind, u/pinbone 3,25
Filet u/skind, m/pinbone 2,90
Fleekket vadsaltet 2,70
Flaekket tgrsaltet 3,30
Radfisk Med hoved uden indvolde 1,20
Med hoved, med indvolde, fersk 1,07
Med hoved, med indvolde, frosset 1,00
Uden hoved uden indvolde 1,60
Filet u/skind, m/ben 3,70
Filet m/skind, u/ben 3,57
Filet, m/skind m/ben 3,33
Filet, u/skind u/ben 3,85
Japan-cut 1,90
Skolaest Med hoved, uden indvolde 1,26
Uden hoved, uden indvolde 1,70
Filet, u/skind u/ben 3,18
Filet m/skind, m/ben 2,80
Helleflynder [Med hoved, uden indvolde 1,15
Uden hoved, uden indvolde 1,35
Hellefisk Uden hoved, uden indvolde, uden hale 1,40
Med hoved, uden indvolde 1,10
Uden hoved, uden indvolde 1,35
Filet, m/skind m/ben 3,77
Flaekket uden hoved 1,73
Japan-cut 1,50
Japan-cut, m/hale (tail on) 1,45
Haising Med hoved, uden indvolde 1,10
Uden hoved, uden indvolde 1,35
Filet u/skind, m/ben 4,00
Havkat Med hoved, uden indvolde 1,20
Uden hoved, uden indvolde 1,60
Filet, m/skind m/ben 3,48
Brosme Med hoved, uden indvolde 1,20
Uden hoved, uden indvolde 1,40
Filet — generelt 2,55
Skade/Rokke JMed hoved/uden indvolde 1,15
Uden hoved, uden indvolde 1,50
Vinger u/skind 4,00
Vinger m/skind 3,00
Krabber Skuldre, klger og ben ("Sections") 1,66
Kammusling |Ked (med/uden rogn) 4,00




Lodde Hel 0,97
Sild Hel 0,93
Makrel Hel 0,80
Bl&hvilling Hel, frossen 0,92
Laks Med hoved, uden indvolde 1,11
Stenbider Rogn 6,70
Fiskemel Affald 5,00
Rejer R4, frosne i horisontal pladefryser (f.eks.

Japanrejer) 1,00

Kogte, tunnelfrosne (f.eks. sgkogte) 1,05

R4, tunnelfrosne (f.eks. seekke- og

Italiensrejer) 1,05

R4, isede

1,00




