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Jangaard Export AS avd. Stamsund (heretter kalt Jangaard) sgker om unntak fra
kapittel 26 (neermere bestemt §26-3,4,5), Rensing og utslipp til sjg fra
fiskeforedlingsbedrifter.

Vi har mottak og produksjon av hvit fisk hele aret, men hovedtyngden ved vart anlegg
er fra januar til slutten av april hvert ar. Da blir fisken mottatt, slayd, flekt og saltet ved
vart anlegg. Samlet sett sa utgjer torsk og sei til sammen rundt om 96-98% av all fisk
mottatt ved vart anlegg. Dette landes da i hovedsak mellom januar og slutten av april.

Tabell 1 Oversikt over landet kvantum rund vekt per ar (oppgitt i tonn)

2019 2020 2021
7200 8100 4600

Etter mudringen og utbyggingen av en ny innseiling til Stamsund havn sa har
havnesituasjonen forbedret seg veldig. Det har medfgrt bedre sirkulasjon av vann da
det nar har 2 store innseilinger samt to punkt (se tegning)

For & oppna egnsket dybde pa minimum 10meter pa laveste lavvann sa ma vi lengre
ut i samme innseilingen uten at det vil medfgre uforholdsmessige kostnader. Dagens
beliggenhet har god utskiftning og var vurdering er at det vil veere liten til minimal
miljgfordel a flytte utslippspunktet langt nok ut for a fa noe vesentlig forbedring.

Ved dagens lgsning ved anlegget sa foregar det uten rensing, men det er en sluk i
gulvet med en spalteapning pa 6mm. Dette er i henhold til mattilsynets krav om
forbehandling av spillvann. Utslippet slippes ut pa ca. 6meters dybde.

Biprodukter som lever, slog og hoder selges direkte ut ifra vart anlegg og til andre
aktgrer som bearbeider dette. Rogn sukkersalter vi ved vart anlegg. | tillegg sa er
slgyelinjen hos oss konstruert slik at det skal nesten ikke vaere mulig for biprodukter
a falle pa gulvet. Skulle det forekomme sa har vi alltid 1-2 personer som jobber pa
gulvet ved slgyelinjen som plukker opp og falger med at ingen store fragmenter faller
i sluken.
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Generelt ved hele anlegget i sesongen sa blir det brukt store mengder salt. Dette er i
forbindelse med saltfiskproduksjon, palletering og salt som strags pa gulv for a
forhindre isdannelser grunnet lave temperaturer og glatte omrader.

Vi har veert i kontakt med leverandgrer av lgsninger der de bekrefter at det enda ikke
er utviklet noen renselgsninger tilpasset var drift som saltfisk produsent. Det var for
stor usikkerhet knyttet til dagens Igsninger til at noen leverandgrer gnsker a
garantere at Igsningene vil fungere. Dette er i hovedsak grunnet saltet som blir brukt
ved anlegget.

Undertegnende har til og med dykket nedenfor kaien ved vart anlegg midt i sesongen
og opplevde ingen problemer.

Pa grunnlag av dette sa gnsker vi i Jangaard & sgke om dispensasjon for
forurensningsforskriften kapittel 26-3, 26-4 og 26-5 fram til eventuell ny teknologi gjer
en renselgsning aktuell i henhold til var drift.

Vedlegg:
Kart over utslipp og inntak
Uttalelse fra leverandar

Mvh

Rudi Stensvold

Jangaard Export AS avd. Stamsund
940 39 131



Fra: Einar Roger Pettersen
Sendt: mandag 1. november 2021 kl. 08.41

Til: Reidar Stensvold (stensvold@live.no)
Emne: Vannrensing

Hei og takk for henvendelse vedr vannrensing av saltlake.

Vi takker sa hgflig som vi kan, nei til deres forespgrsel om & utrede og levere tilbud pa rensing av
avigpsvann i forbindelse med saltfsikproduksjon.

Dette da det knytter seg litt spesielle utfordringer til handtering av salt lake sammen med uoppl@st
salt i avigpsvannet.

Mvh Einar Roger Pettersen
Melbu Systems AS
TIf 90021883

www.melbusystems.no
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