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Torskbestdandet, en viktig resurs for vér
livsmedelsforsorjning.

Det har utialats dnskemil, ait en
del av de r&d och anvisningar, som
av undert. den 10 dec. d. 4. 1imna-
des 1 Finlands Rundradio i foredra-
get om »Torsken, en folkfdda i kris-
tiders skulle delgivas allminheten
dven i tryckt form. Av denna anled-
ning limnas nedan en del uppgifter,

vilka kunna tjina som vigledning
for den, som genom intensivt fiske
efter torsk och #ndamaéalsenlig bered-
ning av fingsterna for forsidljning
vill bidraga till starkandet av lan-
dets ekonomiska férsvarsberedskap
och forseende med vardefulla livs-
medel av dggvitehaltig art.

Anvisningar vid behandling av torskféngster och beredning av
torskfiskeprodukter.

1. Fiska hart efter torsken med
rev, pilk och nit, s& linge Oppet
vatten réder och bedriv intensiv
terskfdngst dven efter isliggningen
med nét och rev under isen.

2. Behandla fingsterna synnerli-
gen omsorgsfullt och glakta om mbj-
ligt torsken genast efter det den-
samma tagits ur sjon. Giv fisken
ett slag Over nacken och skdr av
halspartiet mellan gilarna, i vil-
ket fall halspulsidern avskires och
blodet rinner ut ur kroppen. Detta
hojer avsevirt kittets kvalitet och
dess hallbarhet.

. Fiskleverolja.

3. Skir snarast méjligt bort le-
vern ur fisken och avligsna forsik-
tigt gallbldsen samt sitt levern i ett
tatt kirl. Skolj sedan levern i vat-
ten och packa in den i tunnor eller
andra {ita k#rl samt slut dessa
lufttatt £6r att hindra leverfettets
hirskning. Levern hirsknar nimli-
gen #Hven om den fryser och om
detta organ ligger i intim berdring
med luftens syre,

4. Uppbevara levern i dessa kirl

pd kylig plats, tills de avhimtas
eller transporteras till nirmaste
trankokeri.

5. Den finaste leveroljan far man,
om oljan urkokas, innan levern
dnnu hunnit bérja hirskna eller
borjat ruttna. Urkokningen kan ske
dven I provisoriska trankoknings-
apparater, t.ex. i ett avsigat plat-
fat for petroleum, bensin, asfalt
eller dylikt, som befinner sig i ko-
kande vatten, t. ex. en gtiérre byk-
gryta. T. 0. m. i en stérre mjolk-
kanna eller en platkanister, som ér
nedsinkt i en stérre gryta eller
kastrull med vatten kan levertra-
net utkokas. Foirdelaktigt ar att
oppningen mellan grytkanten och
platkéirlen med den isatta levern #r
tickt samt att dngan dirvid utledes
genom, ett tillrickligt stort rér fran
kokapparaten.

6. Leveroljan (= fisklevertra-
net) flyter vid levrarhas sméaning-
om skeende uppvirmning och fett-
cellernas gbnderspréingning upp till
ytan och kan sedan dirifrdn bort-
skummas eller avldgsnas med en

bredmynnad hivertapparai. Den
avtappade leverocljan, som vid god
beredning har ett viirde av om-
kring 20 mk per liter i nirvarande
tid, bor omedelbart tappas pa bu-
teljer eller platkanistrar, vid mass-
leverans pa i8ta ek- eller platfat,
som lufitédtt tillslutas.

7. Resterna av levertranbered-
ningen, »leverkraksen», ir ett syn-
nerligen viardefullt bade foder- och
konstgidselmedel, som bbr sparas,
tills nirmare uppgifter om dess be-
handling 1&mnas &} fiskarena.

Rensad fiirsk torsk.

8. Den pad sjén (eller forst pa
hemstranden) urtagna fisken ren-
sas, befrias frdn huvudet med vid-
héingande gilar och skioljes fér att
senare anvindas for forsdljning di-
rekt som fBrsk torsk, for torkning
eller for saltning.

9. Si#ljes fisken som farsk, dar det
fordelaktigt, att den forst fir hin-
ga nagra timmar i fria luften. Den
bibehaller di bittre bade form och
farg. For dndamdilet kan man hop-
binda fiskarna 2 och 2 med band-
dglor, som fhstas om fiskens
stjirtrot. Fiskarna hiingas di dver
en spira eller en stang, s att
kroppssidorng icke berdra varandra.

10. For forsiljning i firskt till-
stand packas sedan fisken i lador,
girna med finkrossad is mellan de
olika lagren fisk dven nu vintertid,
alldenstund detta bidrager till att
halla fiskarna frén varandra. Har
man tillgdng till pergamentpapper,
58 Hr det gynnsamt att sitta dylikt i
lidans botten, lings sidorna samt
overst i 1&dan. Stora och smi fis-
kar bora om méjligt packas sirskilt
for sig, i varje handelge skiljas &t
inom gamma l&da.

Torkad torsk.

11, Vill man bereda torrfisk,
kunna mindre torskar {(vigande
mindre #n c:ia 1 kg) torkas hela,
d. v. s. oflickta. De hinpas di pé
ovan angivet sfit samman tvd och
tvd med bandbglor om stjirtroten
och upphingas i fria Iuften pa dra-
gigt  stille. Foérdelaktigt #r, cm
fisken icke fryser, Atminstone icke
innan en ytlig torkning skett, samt
om regn och fukt kan undvikas pa
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den plats, diir fisken ar upphingd.
En upph#ngning under tak . ex. pi
en bodvind, i ett batskjul eller pa
bostadsbyggnadens vind &r hirvid
att rekommendera. Se dock till, att
gott drag fis till stind vid gynn-
samt torkningsvider. )

12. Denna oflickta torsk, som
vanligen kallas srundfisks pa grund
av beredningssittet, kan sedan for-
sindas till konsumtionsorterna ba-
de som halvtorkad och fardig torr-
fisk. (Nagon risk for att denna fisk
skulle hirskna sisom strémming,
sill, gik och braxen vid uppbevaring
i luft, foreligger ej, da torskens
fett varit lagrat i levern och kropps-
muskulaturen #r nistan fettfri.)

13. Torskar, som viga dver 1 kg,
béra flickas for torrfiskberedning
sd, att ryggraden avligsnas t. o. m.
3 kotor bakom analippningen.
Snittet fortsittes dock mot stjérten,
sa att fisken sedan Kitt torkar ven
i de néra stjartroten liggande delar-
na av kroppen. Aven dessa fiskar
upphingas till torkning pa spiror,
men sd att vardera fiskhalvan hin-
ger pd sin sida om stingen.

Saltad torsk.

14. Denna tid pa &ret ir det for-
delaktigast att av den f8ngade tors-
ken hereda saltad torsk, savida -till-
gdng pid salt finnes. Hirvid kan
béde vanlig insaltning i tunnor och
storrsaltnings nyttjas.

15. Vid insaltning i tunnor kan
denna tid pd &ret rensad, huvud-
fri smatorsk (vigande under c:a
34 kg) saltas som hel — sommartid
méste dven den flickas — medan
den storre torsken {flickes Iings
ryggraden. Hos oss i stdra Finland
pligar man vanligen limna rygg-
benet kvar hos den saltade torsken.
I Norge avldgsnas det t.0.m. tredje
kotan bakom analdppningen. -

16. I Norge, péd Island, i Petsamo
och i Nordamerika bereder man
vanligen saltfisk pé si sdtt, att man
pd underlag av brider saltar den
flickta torsken lager efter lager i
héga travar. Denna storrsalinings
av torsk Hr mojlig tack vare den
omtalade bristen p& fett i fiskens
muskulatur. »Torrsaltningens msj-
liggdr saltning bdde ombord pé& fis-
kefartyget och hemma vid fiske-
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ldgena utan att kiirl anvéindas. Salt-

ning i kirl anses dock giva en ni-

got bittre produkt.

17. Genom att saltfisken icke fry-
ser vare sig i kérl elier vid torrsalf-
ning och blott behdéver urvatining
for att kunna anviindas i hushéllet
fér matberedning, dr denna form av
halvkonserverad torsk en synnerli-
gen fordelaktig, praktisk och billig
produkt, som l&tt kan féras i han-
deln Hven av matvarubutiker pa
landsbygden och dar vid forsilj-
ningen gonderskdras i ldmpliga
stycken. For awsalu kan fisken
ligga Oppet p& fat i butiken utan
risk f6r hirskning.

Klippfisk.

18. Sedan saltfisken sugit 1 sig
‘nog salt, utbredes den vir- och

hostetid pa rena klippor efter en-

foreglende grundlig tviitining av
fisken. Till natten och nir regnvi-
der hotar, samlas fisken snabbt
samman pa bridunderlag i staplar,
gom oOvertickas med vattentitt tyg.
Efter ftillrackligt ldng torkning av
denna galtfisk uppstar darav den
som exporiprodukt till de latinska
linderna, Spanien, Ifalien och Ar-
gentina, bekanta sklippfiskens, vil-
ken #r en i ménga former nyttjad
fiskeprodukt. I Nord-Amerika be-
reder man dirav bl. a. omtyckta
konserver.

Lutfisk.

19. Béde av »rundfisks och sstock-
fisks samt av salifisk kan man be-
reda en prima lutfisk (vid saltfisk
dock efter firegdende urvattning)
genom lutning. (Aven annan storr-
fisk» t.ex. av gidda och lake kan
anvaéndas for lutfiskberedning.)

Torskmjoél.

20. De vid rensningen och avkap-
ningen av huvudena samt flicknin-
gen &ferstdende som naringskalla
annu vérdefulla huvudena med vid-
hingande ghlar och ryggraderna
med vidhingande kottrester #Hro
virdefulla produkter for utvinning
av fiskmjil pd grund av sin halt av
aggviteamnen, fosforkalk m. m. De
bora darfor sorgfélligt tillvaratagas,
terkas och hopsamlas samt pd lamp-
lig plats stnderrivas och férmalas
till fiskmjél, eventuellt med till-
hjilp av oméndrade torvsirtrivare
eller dylika maskiner.

21. Andamdlsenligt &r att hop-
knippa huvudena med tillhjilp av
jdrnirdd eller grovt snére samt att
sedan upphinga dessa knippor av
torskhuvuden samt hopbuntade
torskryggar pa blasigt stille (gir-
na ett stycke frén minniskobonin-
gar pd grund av att de ofta fora
med sig dofter av icke angenimt
slag).

22. Torkningen mégte antagligen
denna tid pi 4ret avslutas genom
behandling i varm badstuga eller
négon gammal ria, som icke mera
anvindes for sidestorkning - sivi-
da icke mera praktiska torknings-
apparater i form av torkningsugnar
eller torkningsecylindrar finnas att
tillgs.

23. De halv- eller heltorkade
torskhuvudena och -ryggarna sam-
las sedan for transport till ndrmas-
te sguanomjilss = torskmjslsfabrik
eller central, dér de rivas och ma-
las till onskad groviek for forsdlj-
ning som ett mycket virdefullt fo-
der for fjiderfan och svin.

Samarbete nodvandigt.

I denna vir siravan att sorgfil-
ligt utnyttja vara fisktillgdngar
inom kusgtvatinen till landets och
fiskarbefolkningens basta &r det
nédvindigt, att ett intimt samarbete
bedrives mellan fiskarorganisatio-
nerna och de myndigheter samt

sammanslutningar, vilka hava sig
anfortrodd uppgiften att leda och
organisera vir livsmedelsfdrsdri-
ning pa fiskerindringens omrade.
Hir har &#ven Centrallaget och
Martha-foreningarna en betydande
uppgift att fylla.

Curt Segerstrile.
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