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Skodunaratridl Gallar Gallar (g) % af pyngd
Skdddud / Damaged 0 0 0,0%
RAdkunarg. / Fileting 0 0 0,0%
Rodfl.gallar / Skinning 0 0 0,0%
Los / Texture 0 0 0,0%
Bldafldk / Bloodfillets 1 92 0,6%

(Sindri Sigurdsson, 2010)
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Skodunaratridi Gallar Gallar (g) “raftrprgd
Skéddud / Damaged 0 0 0,0%
RAdkunarg. / Fileting 3 211 2,0%
Rodfl.gallar / Skinning 2 112 1,1%

Los / Texture 22 1.521 14,3%
Bldaflok / Bloodfillets 0 0 0,0%

(Sindri Sigurdsson, 2010)
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Skéddud Mar  Kviskemmd Kuidskemmd gogskemmd Los
jali 0,57% 0,02% 8,46% 5,29% 0,11% 0,20%
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