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Agrip & islensku:

i dag eru peir storporungar sem nyttir eru til matar hér vid land einkum
seldir purrkadir og verkadir. Litil proun hefur verid i vinnslu og verkun
peirra til dagsins i dag. [ pvi markmidi ad hvetja til aukinnar nytingar og
nyskdpunar 4 pessu svidi var upplysingum safnad um afurdir ur
storporungum 4 markadi i 60rum l6ndum.

Pad sem einkum hamlar vexti markadar med matporunga hér 4 fslandi og
i nagrannalondunum er hvad hefdin fyrir notkun peirra hefur verid
takmorkud vio litla og afmarkada pjoofélagshopa. bad eru pvi fjolmargir
neytendur sem pekkja 1itid til notkunar matpdrunga og hafa oftar en ekki
neikveett vidhorf til peirra. Yfirfersla fleiri hefobundinna vinnsluadferda
a grenmeti yfir 4 porunga og blondun i pekktar, almennar, vorur s.s. pasta
og hrisgrjén eda i tilbuna rétti getur verid leid til pess ad kynna
matporunga fyrir steerri hopi neytenda.

Lykilord & islensku:
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Summary in English:

Today seaweed exploited for food production in Iceland is mainly sold
dried and/or cured according to tradition. With the aim to stimulate
utilisation and innovation in the sector, information was collected on
seaweed products in several countries.
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1 Inngangur

Steerri botnpdrungum (sem vid kollum hér matporunga) er skipt i prjar fylkingar,

brinporungar, raudporunga og graenporunga, en notnin gefa visbendingu um litinn 4 peim po

ad 4 pvi séu undantekningar. Margir botnporungar eru nyttir til manneldis. Tafla 1 synir

algengustu tegundir matpdrunga en pad eru pé margfalt fleiri tegundir sem eru nyttar til matar

(Zemke-White, 1999). 300 tegundir botnpdrunga finnast vid {sland, 2/3 eru po pad smaar ad

per eru ekki bordadar.

Tafla 1. Helstu tegundir matpérunga (MacArtain, 2007; Zemke-White, 1999; Erhart, n.d.; SuriaLink,

n.d.).

Tegund

Onnur néfn

Brunpérungar
Saccharina japonica
Saccharina latissima
Saccharina longicruris
Laminaria digitata
Undaria pinnatifida
Alaria esculenta
Hizikia fusiformis
Himanthalia elongata
Fucus vesiculosus
Ascophyllum nodosum
Raudpdrungar
Porphyra ssp.
Palmaria palmata
Chondrus crispus
Meristotheca papulosa
Gelidium ssp.
Granpoérungar

Ulva lactuca

Ulva intestinalis

Monostroma nitidum

Japanspari; Royal kombu; 4dur Laminaria japonica

Beltispari; Sweet kombu; Sugar kelp; 4dur Laminaria saccharina

Beltispari; Wild Atlantic kombu; 40ur Laminaria longicruris; afbrigdi af S.latissima
Hrossapari; Digitata kelp; Kombu/Konbu

Wakame

Marinkjarni; Wild atlantiic wakame

Hiziki eda Hijiki

Sea spaghetti

Bolupang; Bladderwrack

Kldépang; Rockweed; Eggwrack

Purpurahimna; Nori

S6l; Dulse; Dillisk

Fjorugros; Irish moss; Carrigen
Tosaka-nori

Agar agar

Marinsvunta; Sea lettuce
Gutweed; Sea grass; a0ur Enteromorpha intestinalis

Jade nori; Green laver

Vitad er ad storporungar hafa verid notadir til manneldis i Austurlondum i margar arpusundir.

Elstu ritudu heimildir um notkun stérporunga til manneldis & Vesturlondum eru hinsvegar i

islenskum midaldaritum (Egilssaga). { dag er neysla matporunga mest i Japan, Kina og Sudur




Koreu. Samfara folksflutningum fra pessum londum hefur eftirspurn eftir matpérungum
breidst um heiminn og i dag eru ymsar vorur framleiddar Gr peim i bodi ut um allan heim.
Japanir borda hvad mest af matporungum og eru Nori (Porphyra tenera, P. yezoensis o.fl.),
kombu (Saccharina sp. og Laminaria sp.) og wakame (U. pinnatifida) vinselustu
tegundirnar/gerdirnar, i pessari r0d. Nori er peirra verdmatust en ristud Nori blod hafa selst &
$162/100g (Marine Institute - Foras na Mara, 2010). Kombu er yfirleitt 1/5 af verdi Nori og
wakame 2/5. Japonsku ndfnin eru oftast notud vegna pess hve sterk matporungamenning er i
Japan. A frlandi, Kanada (Nova Scotia), Frakklandi og Islandi, er hefd fyrir neyslu annars
konar storporunga. Sol (P. palmata) hafa verid nytt hér i mestum mali, pa fjérugros
(Chondrus crispus) og marinkjarni (Alaria esculenta). Adrar tegundir sem eru taldar vaenlegar
til matar og ma finna i p6 nokkru magni vid landid eru beltispari (Saccharina latissima),
storpari (Laminarea hyperborea), sjoarakraeda (Mastocarpus stellatus), purpurhimna

(Porphyra ssp,) og mariusvunta (Ulva lactuca).

[ t6flu 2 m4 sja samantekt 4 notkun matpérunga i ymsar vorur Gt um allan heim. Eins og sja

ma eru margir moguleikar fyrir hendi.

Tafla 2. Notkun & helstu matpérungum i vérur & markadi i heiminum. Dami um vérur i hverjum flokki
(1) sjavarsalt (2) gornasio, purrkadar salatsésur (3) pesto, tartare, sinnep, majones, tapenade (4) supur og
sosur fyrir pasta (5) oliu eda saltlausnir fyrir nidurlagdar/sodonar vorur (6) kex (7) pasta og lasagne (8)
pylsur, ostar, borgarar, tofu vérur (9) te, vin, bjor (10) setar nidurlagdar vérur. Adlagad fra Hotchkiss
(2010).
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/sea spaghetti X X X X

hrossapari/
X X X X X X X X

kombu

marinkjarni/

wild Atlantic X X X X X X

wakame

beltispari < X X < X < X

/sweet kombu

s6l/dulse X X X X X X X X X

urpurahimna/

purp X X X X X X X X

nori

mariusvunta/ X X X X X X

sea lettuce

Stoérpoérungar eru nyttir til margs annars en manneldis, par 4 medal framleidslu 4 agar,
karrageenan, algindtum, dyrafodri, aburdi, lyfjum og pappir (Zemke-White, 1999). Agar og

karrageenan er framleitt Gr raudorungum og alginatar ur brunporungum. Aukin vakning hefur
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verid 4 undanfornum arum 4 vinnslu heilsuafurda ur pérungum samfara meiri pekkingu &

eiginleikum beirra.

Stérporungar eru rikir af fjolsykrum, 30-50% sem er meira en i flestum haplontum. Flestar
fjolsykrur i matporungum meltast ekki og ma pvi lita & sem trefjar (nyjar tegundir af trefjum).
Flestir matporungar eru einnig rikir af steinefnum s.s. kalki, magnesium, natrium og jarni.
Samanborid vid haplontur skera peir sig einkum 0r vegna hins haa jodinnihalds. Pari
(Laminaria ssp.) er talin vera su lifvera (plontur og dyr) sem tekur upp mest jod en pad er ad
medaltali um 1.0% af purrefnisinnihaldi i horssapara (L.digitata). Vitamininnihald er
mismunandi eftir tegundum, t.a.m. hafa flestir raudporungar (s.s. Palmaria palmata and
Porphyra tenera) hatt innihald af provitamini A og tdéluvert af Bl og B2 vitaminum. B12
finnst 1 pessum porungum og i sumum graenpdrungum. Vitamininnihald brinpdrunga virdist
hinsvegar vera minna. Storpdrungar eru afar rikir af fjolfenolum. Sérstaklega er mikill dhugi 4
branporungum vegna pess hversu vel peir vinna gegn alagi af voldum oxunar (,,oxidative
stress”) og frumuskiptingum (t.d. tengt krabbameini) (Yuan & Walsh, 2006). Auk markada i
austur Asiu er ort vaxandi markadur fyrir vorur ur storporungum, einkum sem heilsufaedi i

Bandarikjunum og Evropu.

[ dag eru peir storporungar sem nyttir eru til matar hér vid land einkum seldir purrkadir og
verkadir, baedi til veitingahusa og i smasolu. Litil proun hefur verid i vinnslu og verkun til
dagsins i dag. I pvi markmidi ad hvetja til aukinnar nytingar og nysképunar 4 pessu svidi var
upplysingum safnad um afurdir ur matpérungum (stérpérungum) 4 markadi i 66rum 16ndum.
Tilgangurinn var ad f4 hugmyndir a0 nyjum matvérum unnum ur sélvum og O6O0rum

nytanlegum storporungum hér vid land og auka pannig fjolbreytileika i vorutrvali hérlendis.

2 Framkvemd

Voruarval var kannad & tveimur matvelasyningum i oktober 2010, Sial i Paris 17-19 oktober
og Salone de Gusto i Torino 21.-23. oktober. A sama tima var leitad eftir matporungum i
matvoruverslunum i Paris (Carrefour), London (Whole Foods, Harrods, Marks & Spencer),

Torino (Etaly) og Lausanne (Manor). Pa var leitad eftir upplysingum a netinu.



3 Nidurstdour

Tilt6lulegar faar vorur Gr matporungum fundust & peim matvaelasyningunum og verslunum
sem kannadar voru. Flestar vorurnar voru purrkadar en einnig voru nokkrar nidurlagdar eda
seldar ferskar. Hér 4 eftir eru umfjollun um par vorur sem matti finna og/eda dhugaverdar

vOrur fra somu framleidendum.

3.1 Selt ferskt
[ nokkrum verslunum (London, Paris) var ferskur wakame (U.pinnatifida) seldur sem salat,
tilbuid til neyslu. I verslunum 4 fslandi ma na finna innfluttan frystan wakame (m.a. fra

Taiwan).

Entrée japonaise
4 base d'algues Wakamé

Mynd 1. Wakame salat, tilbaid til neyslu, til sélu i Carrefour, Paris.

3.2 Selt saltad/paxeklad

Nokkud er um ad matporungar séu saltadir til ad auka geymslupol og fa fram akvedinn
karakter. Matporungarnir eru Utvatnadir i 6rfaar minutur og sidan eldadir. beim er yfirleitt
pakkad i lofttemdar umbudir. Ekki fundust slikar vorur i verslunum né 4 matvalasyningunum

en einn adili, Porto-Muinos las Verduras del mar (fra Coruna, Spéani) sem kynnti vorur synar a

Salone de Gusto var med paer i vorulinu sinni (http:/www.portomuinos.com/). Vdrulinan
inniheldur Nori (purpurahimnu; Porphyra spp.), Sea Lettuce (mariusvunta; Ulva lactuca), Sea
Spaghetti (Himanthalia elongata) og Wakame (Undaria pinnatifida). Bord a bord selur einnig

saltada porunga p.4 m. wakame.



Tafla 3. Saltadir matporungar fra Porto-Muinos las Verduras del mar. Upplysingar fra framleidanda.

Voruheiti

Notkun

Undirbdningur

Fresh Nori in salt

Fersk purpurahimna i salti
Fresh Sea Lettuce in salt
Fersk mariusvunta i salti

Nattarulegt: Bragdgjafi i salot eda kalda rétti.
Ristad: Bakad sem forréttur. Malad/marid sem
bragbazetir.

So0did: 1 stpur, sosur, krokettur, bokur ofl.
Skreyting & sjavarréttadiskum. Til ad ralla upp
hrisgrjon med hrdum eda marinerudum fiski

Utvotnun: Leggja i vatn og
hreera. Skipt um vatn prisvar
til ad na Ot saltinu.
Eldun: Sj60da i 5 minttur.

Fresh Sea Salad in salt
Ferskt ,,sjavarsalat” i salti

Snoggsodid: Bragogjafi i salot.
S00i0: Skreyting & sjavarréttadiskum

Fresh Sea Spaghetti in
salt
Ferskt ,sjavarspagetti i
salti

Ristad: Bakad e0a marid i moréli
bragdbaetir. Hipad og steikt sem forréttur.
S00i0: Sem skreyting i fisk- eda kjotréttum.
Hraefni i réttum med hrisgrjonum, pasta og
greenmeti. { supur, krokettur, 4 ristad braud ofl.

sem

Utvotnun: Leggja i vatn og
hreera. Skipt um vatn prisvar
tili ad na Gt saltinu.
Eldun: Sj60da i 15 minutur.

Fresh Wakame in salt
Ferskur wakame 1 salti

Nattarulegt: Bragdgjafi i salot.
Ristad: Bakad e0a marid i moréli sem
bragdbaetir.

Sodid: Sem skreyting eda hraefni i fisk- eda
kjotréttum. I salét,  krokettur,  supur,
hamborgara, hrisgrjon, pasta ofl.

Utvotnun: Leggja i vatn og
hreera. Skipt um vatn prisvar

til ad na Ut saltinu.
Eldun: Sjoda i 15 — 20
minatur.

Mynd 2. Saltadir matpérungar fra Porto-Muinos las Verduras del mar. Fersk purpurhimna (Nori),
mariusvunta (e. sea lettuce), wakame i salti. Porto-Muinos las Verduras del mar.

Porto-Muinos las Verduras del mar kynnti porungapesté a matvalasyningunni Salone de

Gusto. Pest6id innihélt porunga og basiliku. Ekki kom fram um hvada matporungar var ad

reda.

Mynd 3. Matpdrunga pesto. Hentar i kdld og heit mauk. Med sodnu graenmeti. Sésa fyrir fisk og skelfisk, i
smarétti til ad gefa sérstakt bragd. Porto-Muinos las Verduras del mar.




3.3 Selt nidursodid/nidurlagt

Matporungar eru seldir i nidursududdsum fra Artemar (Cangas, Spéani) og Porto-Muinos las

Verduras del mar (Coruna, Spéni), ymist einir sér, med kryddjurtum eda skelfiski.

Tafla 4. Matporungar i nidursududésum.

Voruheiti

Upplysingar fra framleidanda

Framleidandi

Alga wakame al natural
Wakame, hreinn

Innihald: Wakame (U. pinnatifida), saltpeekill
Nettopyngd: 85 g (4n vokva 40 g)
Liftimi: 4 ar

Artemar

Natural  Sea
conserve
Nidursodid ,,sjavarspagetti*

Sea Spaghetti with young garlic
shoots

Nidursodid ,,sjavarspagetti med
hvitlaukssprotum

Spaghetti  in

Ma nota steikt, i saldt, grenmetisrétti, medlaeti med
fiski.

Porto-Muinos

Porto-Muinos

Natural Wakame in conserve
Nidursodinn marinkjarni

Ma nota heilt i fiskpottrétti, hratt i salét. Skorid og
blandad med hrisgrjonum, stpur, pottrétti ofl.

Porto-Muinos

Wakame with Sea urchin in
conserve
Wakame me0 igulkerjum

M3 nota steikt, sem forréttur eda i fiskrétti.

Porto-Muinos

Tapa de Pimentios de piouillo (upplysingar vantar) Porto-Muinos
con kombu de azucar

Chili pipar med beltispara

Tapa de mejillon en salsa brava (upplysingar vantar) Porto-Muinos

con kombu de azucar
Kraklingur med godri soésu og
beltispara

Cockle in ginger with Sugar

Hjartaskel tind i galiskum vikum borin fram med
ferskum engifer og beltispara. Rimar vel vid ilmandi
hvitvin, résavin og freydivin.

Porto-Muinos

Hjartaskel tind i galiskum vikum med Orlitlum
sitruskeimi og beltispara. Rimar vel vid fersk og 1étt
hvitvin, 1éttbjér, ung og hvit vermutvin.

Porto-Muinos

Kombu

Hjartaskel med engifer og
beltispara

Natural cockles with Sugar
Kombu

Hjartaskel med beltispara

Mussels ~ with  seaweed in
conserve

Kraklingur sodin nidur med

matpdrungum (wakame)

Granmeti ur hafinu og skelfiskur fullkomnud saman.
Matpdrungurinn magnar bragd kraklings fra galiskum
vikum sem er tindar eru fra juli til januar. Einungis
opnid doésina og pau eru tilbuin til neyslu asamt med
go0u vini.

byngd: 130 g; an vokva 95 g (peso escurrido)
Innihald: blaskel, wakame, bladlaukur,

saltlausn. Liftimi: 5 ar

olifuolia,

Porto-Muinos

Clam with Sake and Kombu
Hoérpudiskur med sake og kombu

Horpudiskur tindur i galiskum vikum borin fram med
sake (japonsku hrisgrjonavini) og kombu. Borid fram
med ferskum, freydi- og hvitvinum.

Porto-Muinos

Natural mussels with trunk of
Wakame
Blaskel med wakame

Ekta blaskel fra galisku strondinni borin fram med
wakame. Passar vel vid vermutvin, oliukennd og
bragdgo0 hvitvin eda bragmikla bjora.

Porto-Muinos

Japanese-style seaweed salad in
conserve
Japansk nidursodid poérungasalat

Passar vel vid kartdflur og sodid grenmeti. Sem
bragdauki med fiski, kjoti og skelfiski. Hentar einnig
med hraerdum eggjum ofl.

Porto-Muinos




Mynd 4. Matpdérungar i nidursududosum. Marinkjarni (wakame) einn og sér fra Artemar; med blaskel
fra Porto-Muinos las Verduras del mar.

Mynd 5. Matpdrungar i nidursududésum. Beltispari med chili pipar; med kraklingi og godri sdsu; med
hjartarskel og engifer; med kraeklingi; med hdrpudisk og shake. Porto-Muinos las Verduras del mar.

Sumar af framangreindum voérum eru einnig seldar i glerkrukkum. P4 ma finna matpérunga

lagda i oliu, vinaigrette og ediklagda. Sem slikir eru peir oftast markadssettir sem forréttir.

Mynd 6. Matpdrungar i nidursududésum og krukkum. ,,Sjavarspagetti* (e.Sea spaghetti; H. elongata) eitt
og sér; med hvitlauk; med fafnisskel; med fafnisskel og hvitlauk, steikt. Porto-Muinos las Verduras del
mar.

Mynd 7. Wakame eitt og sér; med kraekling. Porto-Muinos las Verduras del mar.



Mynd 8. ,,Sjavarsalat” (tegund ekki pekkt) i olifuoliu, vinegar. Selt sem forréttur, borid fram med
krakling eda ansjosum, og kartéflum eda baunum. Porto-Muinos las Verduras del mar.

Mynd 9. Matpdrungatartar natturulegt, karrrikryddad, med svortum Olifum. Selt sem forréttir eda a
ristad braud. | salot, bragdgjafi og skraut i sjavarrétta- og kjotréttum. Hentar vel med pasta eda
hrisgrjonaréttum. Porto-Muinos las Verduras del mar.

| Fresh seaweed b

dijon
mugtard :

¢ Ry

Mynd 10. bérungatartar (innihald : s6l, mariusvunta, wakame, olifuolia, smagurka og kapers i ediki,
laukur valhnetuolia, sharlotlaukur, hvitlaukur), marinerud purpurahimna (innihald : purpurahimna,
olifuolia, sharoltaukur, raudvinsedik, sojasosa, salt) og marinerad wakame (innihald : wakame (55%),
olifuclia, eplaedik, sharlotlaukur, Macadamiaolia, hvitlaukur, kériander). Geymslupol 3 manudir vid 0-
4°C. Borid fram med grilludum fiski, reyktum laxi, smyrja a ristad braud, forréttur med larperu, krydd i
salét og sodid greenmeti. borungasinnep (innihald : vatn, sinnepsfree, vinedik, 20% ferskir pérungar
(mariusvunta, sdl), salt). Med fiski, kjoéti, i sdsur ofl. Geymslupol 6 manudir vid 4-8°C. Bord a bord.

3.4 Selt purrkad

Algengasta verkun & matpérungum til sélu er purrkun. Purrkunin er ymist sélpurrkun,
loftpurrkun eda frostpurrkun. Sélpurrkun og loftpurrkun er mjog algeng en frostpurrkun mun
sjaldgeefari. Eftir purrkunina eru matpdrungarnir ymist seldir heilir eda unnir afram a
mismunandi hatt m.t.t. tladrar notkunar. A mynd 11 ma sja daeemi um mismunandi form &

purrkudum matp6érungum; ristadir, i pynnum, remum eda dufti.



Kombu pynnur Wakame Wakame Mominori duft
Mynd 11. burrkadir matpérungar & ymsu formi fra KJC Interfood Company Ltd.

Mismunandi pakkningar eru gjarnan notadar til ad na til dlikra neytenda eins og sja ma a

mynd 12.

Mynd 12. burrkud sol i 100g, 50g og 25g pakkningum. M6lud sol i duft, 200g pakkning. Porto-Muinos las
Verduras del mar.

Porto-Mauinos er med vorulinu af méludum matpdrungum, seldir sem krydd. Ahugavert er ad
sja hvernig einkennandi bragdi mismunandi matpdrungum er lyst: sol, fjorgros = krabbadyr;
hrossapari (kombu) = jodkennt og 6rlitid reykt; purpurahimna (nori) = iskex; mariusvunta (sea
lettuce) = sterkt sjavarbrago; ,,sjdvarspagetti (sea spaghetti) = minnir 4 ferskar baunir;

beltispari (sweet kombu) = milt sjavarbragd, svolitid sett; wakame = milt sjavarbragg.



Tafla 5. Vorur ar purrkudum mapdérungum. Matpérungar meginhraefni. Daemi.

Véruheiti Upplysingar fra frameidanda Framleioandi
Dehydrated dulse Notkunarméguleikar: Omedhondlad: Bragdgjafi i salot.  Porto-Muinos
burrkud s6l Steikt: Malad i mortéli sem krydd; Bakad sem snakk.

Sodid: Skreyting i fisk- eda kjétréttum; I stpur, med
snoggsteiktu greenmeti, krokettum, bokur, hrisgrjonum
og pasta.

Undirbiningur: Bleyting: dyfa i vatn med sma salti i 5
minutur. Pegar bid er ad bleyta pad nar pad 4x
purrkadrar pyngdar. Eldun: sjoda i 15 minutur.

Selt i 25, 50 og 100g einingum.

Dulse powder
Sélvaduft

Bragd: krabbadyr

Notkunarmoguleikar: Bragdgjafi eins og hver annad
krydd. Ilmgjafi i idyfur, supur og krokettur. Blanda i
braudmylsnu eda mjol fyrir braudun & vorum. |
brauddeigi eda satabraud. [ marmeladi, grauta, fs,
kokur og kex. Stra yfir fisk og kjot. Nattaruleg,
purrkud, s61 mélud undir prystingi (e. micro explosion
process). bar sem ekkert vidnam er, er unnt ad
varQveita naringar- og bragdeiginleika sdlvanna mjog
vel.

Porto-Muinos

Seaweed thread & seaweed
powder

braedir og duft Gir matpérungum

bPreedir: 2mm*10cm, 3mm*10cm; flogur: 2*2mm,

3*3mm; duft: 10, 40, 60 and 80 mesh

Ruixue Ocean
Foodstuff

Yu he dao dried seaweed
burrkadir matporungar

Til eldunar t.d. matpérungasodsa, smyrja a4 braud, neyta
med hrisgrjonum og nidlum.

Matpdrungakaka: Sjodiod i vatni og latid leka af. Baetid
eggjablondu og hveiti og hreerid jafnt. Steikid sidan.
Matporungasupa: Sj6oid 1 vatni, betid 1 kryddi og
00rum hraefnum eftir smekk.

Ruixue Ocean
Foodstuff

Sushi nori/Roasted seaweed
Nori, ristad

Heill, Y%, ¥4, 1/7, 1/12 bitar

Ruixue Ocean
Foodstuff

Yi shui Kryddadir og ristadir matporungar — heilsusamlegt Ruixue Ocean
Ristadar parapynnur snakk. Selt i eftirfarandi bragdtegundum: upprunalegt, Foodstuff

heitt & wasabi.
Processed seaweed (cod roe) — Innihald: Purrkadir matporungar, soltud porskhrogn Yamamoto-
Hello Kitty [porskhrogn, salt, matargerdaolia, vatnrofid sojaprotein, Noriten
barapynnur med porshrognum pipar, satt sake, sojasésa (inniheldur hveiti og

sojabaunir), piparextrakt], sykur, dextrin, salt, sojasosa,

sett  sake, laminaria ssp., krydd, bindiefni

(bykkingarefni ar fjolsykrum), andoxunarefni (E

vitamin), monascus litur.

Magn: 20 pynnur

Liftimi: 9 manudir
Otumami Nori (Brown rice) — Innihald: burrkadir matporungar, spirud bran hrisgrjéon, Yamamoto-
Hello Kitty sykur, dextrin, salt, sojasésa (inniheldur hveiti og Noriten
Nori med brinum hrisgrjonum sojabaunir), stt sake, pipar, laminaria ssp., krydd,

bindiefni (pykkingarefni tr fj6lsykrum).

Magn: 20 g. Liftimi: 9 manudir
Kun Film Japanese crispy Innihald: Matporungar af mikilli dypt — flokkur A  Sarai Talay
seaweed Original flavour (90%), pipar (3,5%), salt (3,5%), jurtaolia (3%). Krob Kun
Japanskar, stokkar, parapynnur Nettopyngd 50g Film Co. Itd.
med upprunalegu bragdi Fullkomid nasl sem hagur er af. Omega 3,6 DHA,
Kun Film Japanese crispy EPA, kodleserolfritt. Hentar greenmetisaetum.
seaweed Salty flavour 3 Nei — engum litarefnum baett vid, engin rotvarnarefni,
- me0 saltbragdi ekkert MSG.
Kun Film Japanese crispy
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seaweed Kani crab stick flavour

- med krabbabragoi
Kun Film Japanese crispy Innihald: Matporungar af mikilli dypt — flokkur A  Sarai Talay
seaweed Tom Yum flavour (90%), krydd (7%) (laukur, hvitlaukur, kafir limona, Krob Kun
- med Tom Yum bragdi rekjuduft, kokoshnetuduft, sykur, mjoélkursykur, Film Co. Itd.
sitrébnusyra, sojasosuduft, salt, oeoresin, paprika,
MSQG), jurtaolia (3%). Nettopyngd 50g.
3 Nei — engum litarefnum beett vid, engin rotvarnarefni,
ekkert MSG (ath. kemur p6 fram 4 i innihaldslysingu!).
Yaki Kiwami Gada matporungar fra Ariake, Japan. Njotid dasamlegs NICO-NICO
barapynnur ilms, go6ds bragds og stokkleikans. Hentar best i NORIINC.
sushirtllur. Liftimi 9 manudir. Pakkning: 1/1 sterd x
10 pynnur/pakka (22,7x55,8x14,1 cm : 1,869g)
Aji kiwami seasoned seaweed Gz0a matporungar fra Ariake Japan. Kryddad med NICO-NICO
Kryddadar parapynnur mildri sojasosu. Njotid dasamlegs ilms, g6ds bragds og  NORI INC.

stokkleikans.  Sérstaklega hannadar einstaklings-
pakkningar. Hentar sem hlidarréttur, snakk ofl. Ekkert
MSG. Liftimi 9 manudir. Pakkning: 1/8 pynna x 8
stykki x 6/poka (56,0x45,0x17,2 cm : 2,527g)

Mozuku seaweed soup, freeze Gada Mozuku fra Okinawa, Japan. Dasamleg blanda af NICO-NICO

dried soup bonito og Laminaria ssp. sem gefur besta, mjika NORIINC.

Frostpurrkud stpa med mosuku bragdid; framurskarandi supa a japanskan hatt.

para (Cladosiphon okamuranus) Liftimi 12  manudir.  Pakkning:  4,5g/pakka
(25,5/47,5/22,02 cm : 2,300g)

Gibasa miso soup, freeze dried Inniheldur Gibasa sem er safnad 4 besta tima arsins. NICO-NICO

soup Hefur fengid mesta athygli vegna efnis sem kallast NORIINC.
Frostpurrkud sipa med gibasa para ,,Fucoidan“ sem ma finna i Gibasa. Liftimi 12 manudir.
(Akamoku sargassum horneri) Pakkning: 9g/pakka (25,5x47,5%22,0cm : 2,750g)

EEREPE
T e
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Buraid

Mynd 13. Hello Kitty parapynnur eru seldar i endurlokanlegum pokum med alhaé & innra byrdi og i
aldésum. Processed seaweed (cod roe) — parapynnur med porskhrognum a yfirbordinu (efri). Otumami
Nori (Brown rice) — parapynnu-samloka med brdanum hrisgrjénum & milli (nedri).
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Mynd 14. Khun film parapynnur eru seldar i endurlokanlegum pokum med &lhid & innra byrdi.
parapynnur meo saltbragdi (efri); med Tom Yum bragdi (nedri). Sarai Talay Krob Kun Film Co. Itd.
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Korean style spicy, fried seaweed TABERU eru orignal 40 g

TABERU original flavour 10,5 g (12 pcs/box) Also w/ seafood, spicy, BBQ

TABERU BBQ seafood 4,5 g (12 pcs) TABERU roasted seaweed spicy (100 pcs/pouch)
Also w/ seafood Also w/ seafood (100 pcs/pouch)

Mynd 15. Taberu kryddadur pari. Seldir pokum, oft med alhud ad innan, ymist einum stérum eda i
morgum smaum seldum saman. KJC Interfood company Itd.
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Mynd 16. Mozuku supa. Nico-Nico Nori Inc.

Storporungum er einnig blandad vid ymsar vorur til ad gefa dkvedna eiginleika, oftast brago.
Porto-Muinos selja t.a.m. pasta, hrisgrjon og te blandad med stérporungum (sja myndir 17-
19). Pastad er ur semoliahveiti og faest med marinkjarna (wakame), marfusvuntu (e. sea
lettuce) og purpurahimnu (nori). Nokkrar tegundir af tei eru seldar p.4.m. med bolpangi,

wakame, hrossapara (kombu) og purpurahimnu (nort).

Mynd 17. Pastanadlur med purpurahimnu (nori), mariusvuntu (e. sea lettuce) og wakame. Seldar i 200 g
pakkningum. Leidbeiningar fra framleidanda: Eldad i 3 minatur i sj6dandi vatni, bragdbatt med salti.
par passa vel med sésum og 6lifuoliu eda smjori. Porto-Muinos las Verduras del mar.
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Mynd 18. Hrisgrjén med mildu bragdi af para (e. honeyed rice with wakame seaweed). Porto-Muinos las
Verduras del mar.

Te med hrossapara Te med purpurahimnu Te med wakame Te med blondudum
(afslappandi): (6rvandi): svart te, greent  (styrkjandi): grent te matporungum (andoxandi):
raudrunnate, hrossapari, te sencha, purpurahimna, sencha, wakame, raudrunnate, graent te sencha,
bléom og ilmefni appelsinuborkur og sitronuborkur og wakame, hrossapari,

ilmefni ilmefni purpurahimna,  blom  af

appelsinutré og ilmefni

Mynd 19. Teblondur med matpdérungum. Med hrossapara (kombu), purpurahimnu (Nori), wakame og
bléndu af matpérungum. Porto-Muinos las Verduras del mar.
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Tafla 6. Vorur ar purrkudum matpérungum fra Porto-Muinos las Verduras del mar. Matp6érungar sem

innihaldsefni. Daemi.

Voruheiti

Upplysingar fra framleidanda

Noodles with Nori
Pastanidlur med purpurahimnu

Innihald: Semoliuhveiti, Porphyra ssp. (3,93%), vatn.
Liftimi: 12 manudir
Neringargildi i 100g: Mg 58,5 mg (19,5% RDS)

Noodles with Wakame
Pastantdlur med wakame

Innihald: Semoliuhveiti, U.pinnatifida. (3,93%), vatn.

Liftimi : 12 manudir

Neringargildi i 100g: Mg 88,5 mg (29,5% RDS); jod 70 ug (46,5%
RDS)

Rice with seaweed soft flavour
Hrisgrjon med mjuku matporunga-
bragoi

Honeyed rice with wakame seaweed
Hrisgrjon med wakame

Setjid innihald pakkans i pott med sma dlifuoliu og steikid litils hattar i
15 sekindur. Batid vatni vid og sjodid vid midlungs hita i 15-18
minutur. Kryddid eftir porfum, 14tid standa i 1 minatu og rétturinn er
tilbuinn. 3 minttum adur en hrisgrjonin eru tilbuin ma beata vid hraum
skelfiski.

Fusion de rooibos con algas marinas
y flor de azahar
Raudrunnate  med  matpdrungum

Innihald: Raudrunnate (75%), valeriana blém, appelsinuborkur, F.
vesiculsoous) (4%), blom appelsinutrjaa (1%).
Liftimi: 12 manudir. Nettépyngd: 100 g

(bolupangi) og blomum appelsinutraa.

4 Alyktun

A Islandi eru um pessar mundir seldar nokkrar vérur Gr matpérungum sem flokkast til
matvaela. Orfa fyrirtzeki hafa markadssett sig 4 pessum markadi t.a.m. eftirfarandi; Islensk
hollusta selur s61 (Palmaria palmata), beltispara (Saccharina latissima), storpara (Laminaria
hyberborea), marinkjarna (Alaria esculenta), og fjorugrés (Chondrus crispus). Pau eru seld
badi heil purrkud og gréfmolud. Beltisparinn og storparinn er ristadur eftir purrkun. b4 selur
fyrirteekid Solvasosu, einskonar sojasésu med sdlvabragdi, og nidurlogd sol, Kryddlegin sol.
Hraunsoés selur eingongu purrkud sol, seld heil. Seaweed Iceland selur s6l, marinkjarna,
hrossapara (Laminaria digitata) og beltispara. Allt purrkad og selt heilt. Islensk blaskel selur
purrkadan beltispara. Tvo onnur fyrirtaeki framleida heilsupillur r pérungum. Hafkalk
framleidir pillur ar koéralpérungum i Arnarfirdi og vinnur i samvinnu vid Islenska
Kalkporungafélagi og Gullfiskur framleidir paratéflur & Reykholum i tengslum vid
borungaverksmidjuna par. Pessum fyrirtekjum gengur almennt vel ad selja vorur sinar og er
eftirspurnin ad jafnadi meiri en frambodid. Fyrirspurnir hafa aukist erlendis fra auk pess sem
markadurinn hérlendis er vaxandi. Pad virdast pvi vera taekifzri til pess ad markadssetja vorur

ur islenskum matpoérungum i auknum meeli.

Islenskar vorur Gr matporungum eru einkum bundnar vid purrkadar vorur, litid unnar. Pegar
skodadar eru nidurstodur framangreindrar markadskonnunar er 1jost ad pad eru ymsar adrar

utfeerslur og voruflokkar sem nyta ma matporunga i. bad sem einkum hamlar vexti markadar
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med matporunga hér 4 Islandi og i nagrannaléndunum er hvad hefdin fyrir notkun peirra hefur
verid takmorkud vid litla og afmarkada pjodfélagshopa. bad eru pvi fjolmargir neytendur sem
pekkja litid til notkunar matporunga og hafa oftar en ekki neikvaett vidhorf til peirra. Blondun
i pekktar, almennar, vorur s.s. pasta og hrisgrjon eda i tilbina rétti getur verio leid til pess ad
kynna matpdrunga fyrir steerri hopi neytenda. Engin islensk fyrirtaeki gera pad i dag ad pvi ad
hofundum er kunnugt og veeri petta leid til ad nyta t.d. utlitsgalladar vorur. Matporungar eru
flestir rikir af steinefnum og geta pvi hentad vel sem iblondunarefni i matveeli til auka
naringargildi peirra. Bragdeiginleikar peirra eru hinsvegar mismunandi og geta haft ymist
jékvaed eda neikveed ahrif 4 bragd lokavorunnar. Sumar tegundir hafa bragdaukandi ahrif og
gaetu pvi komid ad hluta til 1 stad salts (natriums). Framleidsluferillinn skiptir miklu mali i
pessu tilliti. Porto-Muinos er t.a.m. med vorulinu af bragdefnum Gr matpérungum sem hafa
verid purrkadir og maladir i mjog fint i duft undir prystingi til ad vardveita sem best bragd og
naringargildi. Adrar dhugaverdar vorur ma nefna saltadir matpdrungar sem eru utvatnadir
fyrir notkun og nyttir & sambarilegan hatt og grenmeti. Pegar er farid ad selja ferska
matporunga i moérgum matvoruverslunum i Evropu, einkum wakame, og pa i tengslum vid
sushi. A Islandi m4 finna slika voru frysta, innflutta fra Asiu. P6 svo ad hun hafi einkum verid
seld samhlida sushi hérlendis p4 ma finna demi pess ad bodid s¢ upp ,,wakame salat™ a
veitingastooum, 6had sushi. Pad er pvi ekki svo fjarstaedukennt ad kanna betur méguleikana &
framleidslu slikra vara hér. S6ltun og frysting gefur meira svigrim en sala a ferskum voérum

par sem uppskerutiminn er arstidarbundinn.

Umfj6llunin hér ad framan midadist vid per vorur sem matti finna i peim verslunum og
matvelasyningum sem farid var 4 i oktéber 2010, auk leitar &4 netinu i kjolfar ferdarinnar.
bessi konnun gefur pvi adeins takmarkada mynd af peim vorum sem ma finna 4 markadnum.
bratt fyrir pad hafa komid fram nokkrar dhugaverdar vorur sem vert er ad skoda betur m.t.t.

yfirferslu yfir & islenska matporunga.

5 bpakkir

Hofundur pakkar AVS sjodnum fyrir veittan styrk til verkefnisins, SOl: Utbreidsla, verkun og

nyting, sem pessi skyrsla er hluti af.
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7 Vidauki

Listi yfir nokkur erlend fyrirteeki sem framleida og selja vorur ar matpoérungum. Upplysingar af vorum,

heimasidum og/eda baeklingum.

Porto-Muinos las Verduras del Mar, Coruna, Spann. www.portomuinos.com/

Reektar matporunga sem pad nytir i vorur sinar 4samt matpérungum sem safnad er af naleegm svaeedum. Ymsar
vorur Gr matpdrungum. Seldir { saltpaekli, nidursodnir, purrkadir, maladir og sem hraefni { ymsar vorur s.s. pesto,

spaghetti, hrisgrjona- og teblondur.

Artemar, Cangas, Spann. www.algasgallegas.blogspot.com/ conservasartemar@gmail.com

Framleidir ymsar vorur Ur matpdrungum m.a. nidursodnar.

Bord a bord, Bretagne, Frakkland. www.bord-a-bord.fr/en/bord-a-bord.php

Framleidir keeldar (saltadar og marineradar), purrkadar (heil, malad i krydd, flégur) og nidursodnar vorur. Nytir

villta (sea lettuce, nori, dulse, sea spaghetti, royal kombu) og reektada (wakame) matporunga.

Yamaoto-Noriten, Tokyo, Japan www.yamamoto-noriten.co.jp/

Framleidir ymsar vorur ur matpérungum m.a. bakadar pynnur af para med ymsum bragdefnum.

KJC Interfood company Itd., Teeland. www.kjcinterfood.co.th/

Koreskur framleidandi i Telandi.
NICO-NICO NORI INC. (ekki heimasida)

QINGDAO SUN-GROWING TRADE CO. LTD. www.sushiginger.com/
Selur ymsar purrkadar vorur ir matpdrungum, einkum fyrir sushi s.s. nori og wakame.

Ruixue Ocean Foodstuff www.ruixue.com / www.ruixuefood.com

Rektar og framleidir vorur Gr matpdrungum (The leader of global seaweed industry chain...)
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