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Torkstillningar for sstockfisks vid Bergsfiords fiskelige NE om Tromss.

Den pd siillningarnae till terkning upphdngde fisken wigores av torsk, varay

de mindre exemplaren, vilkas vikt understiger c:a I kg, torkas som »rundfisk»,

d.v.s. endast rensade och befriade frdn huvuden. Stdrre fisk mdste flickas for

att kunna torka tillrickligt snabbt. Rundfisken hiénges parvis éver stingerna

hopbundna med bandiglor, den flickia fisken »grensles bver torkspiran.
Foto forf. 4 sept. 1933.



Torsken

en virdefull och mangsidigt anvindbar fisk

Fiskarfolket och skirgirdshorns i
Ovrigt have i ar att kimpa emot sto-
ra gvirigheter, Till stor del hiirleda
sig dessa av den utomordentligt knap-
pa tillgdngen pid motorbrénsle. Detfa
framivingar automatiskt en undersék-
ning av mdéjligheterna gtt i en eller
annan form finna nya utkomstmdjlig-
heter fir dem, vilka tidigare med
hjdlp av sina motordrivna fiskebatar
skaffat sig sin egen b#rgning ur ha-
vet.

Medan man héirvid p4 olika hall ut-
experimenterar och forsdker finna
nya typer for tri- och trikolférga-
sare for fiskets hehov, dir man ar-
betar under helt andra villkor #n pa
landbacken, méste man #ven samtidigt
intensivt arbeta pd andra linjer i strd-
van att underlitta sk#rgirdsbornas
existens. Det giller d& bl a, att
verkstilla en generalinventering av
mijligheterna {ill andra utkomstmdij-
ligheter #n enbart sirémmingsfiske i
de trakter, dir fingsten av denna
viardefulla fisk ute till havs och langt
fran fiskerhemmena pA histen under
normala &r uigjort den visentligaste
inkomstkéillan fér sagda skirgardsbe-
folkning,

Det Hr d& torsken, som i &r i Sddra
Finland jimte fjfllfisken frimst kom-
mer 1 Atanke, Vi hava hiir { vattnen
frin ungefir Nystad till Kotka ett
flere tiotal miljoner kg fisk omfattan-
de torskbegtfind, som i Ar mer #n
nigonsgin systematiskt maste utnyttjas
bAde med tfanke pi fiskarnas egen
ekonomi och vir allmiinna livsmedels-
férsbrining, Det giller att sorgfilligt

uinyttja detta sedan nigra Ar ovanligt
talrika * torskbestand och att icke i
brist pi foretagsamhet sfsom hittills
lata stora virden hir gi forlorade,

I det foljande ges en sammanstill-
ning av pa olika hall gjorda rén, som
underliitta utbyggandet av virt eget
torgkfiskes utveckling som nirings-
gren i sbdra Finlands skirgérdsomri-
de, De tjiina di som viigledning for
dem, som gjilva vilja aktivt arbeta
pa detta omrade for ati skapa forbitt-
rade ekonomiska utkomstmdijligheter
for fiskarbefolkningen under systemsa-
tisk striivan att tillvarataga landets
naturtillgéngar i ett fér landets eko-
nomigks liv kritiskt skede.

Slaktiad, rensad torsk — en hillbar
och god fisk,

Man har 1 vart land mangenstiides
den uppfatthingen, att torsken har
ringa hillbarhet i férskt tillstind. Fel-
uppfattningen i detta hiénseende sam-
manhér med, att man tyvirr hos oss
allt &nnu hiinger fast vid sedviinjan,
att nistan uteslutande saluidra oren-
gad torsk, Under varm tid undergir
i sd fall torsken en snabb fdrskim-
ning, som dels beror p& denmna figks
val av fdda, dels pd de vid virme
snabbt forskiimda fettimnena i den
1 sig gjilv 84 virdefulla levern, Den
doft dylik torsk sprider omkring sig,
verkar icke aptitretande!

Behandlar man diremot torsken rik-
tigt efter fAngsten, systematiskt fore-
byggande de skadegirelger, som vir-

me och bakterier gemensamt forméi
&stadkomma hos fiskensg kijtt, =i ric-
ker det ej linge, innan man inser,
huru héllbart torskens kott i sjdlva
verket ir, Som bevis hirpd mi erin-
ras om, att t. ex tyska tralare, som
figka 1angt uppe 1 Barents hav NV om
Kola-halvin, ofta forst efter 2—3 vec-
kor bringa den fangade, 1 finkrossad
is inpackade torsken i hamn i Weser-
miinde och Cuxhafen och att den dir-
efter som firsk filé giindes kring i
Tyskland for kongum inom de nir-
magte dagarna. Detta torde vittna
tillrdckligt om, att torsken, om den
skttes vil, har stor hillbarhet.

Av storsta vikt #r att torsken ge-
nast slaktas, di den tagits ombord,
Med ett slag dver nacken bedivas di
fisken och skéres sedan med vass kniv
djupt tvirg dver strupen, s att blod-
k#rlen i hjiirttrakten avskdiras, Blo-
det avrinner i s& fall, alldenstund hjir-
tat #nnu nAgra minuter efter beddv-
ningen bibehdller sin pumpande egen-
skap, Slaktad torsk blir smaklig och
vit i kottet och har stérre héllbarhet
in oslaktad fisk, %Hven i det fzll, att
oglaktad fisk sorgfélligt rensas.

Packar man dylik slaktad och dir-
efter sorgfilligt rensad torsk i pack-
lidor med finpackad is under tillse-
ende av att isen lgger vil tillpackad
kring fisken och att lufttilltréddet
hindras genom pergamentpapper, satt
pd alla sidor kring isen, har dylik
torsk sédan halitbarhet att man Hven
under varm sommartid fran var yttre
skiirghrd kan forsiinde dylik fisk
prakiiskt taget vart som helst i Fin-
land och det som prima firsk figk,

Nimnas mi i detta fall, att man
#ven vid svalare temperatur hos oss —
i Norge gir man det dven mitt i som-~
marer under fiske ute pid ’revet” —
kan uppbevara den fiirska, slaktade
och vilrensade torsken som oskoljd,
men vil inpackad i l&dor utan is an-
tagligen Atminstone nigra dagar. Av
"reviisk” i Norge beredd “Sérlands-
klippfisk” anses ej bliva god, om den
icke legat Atminstone tvi dygn ph det-
ta sfitt 1 baten utan salt och utan is
inh6ljd i sitt eget slem. Man undvi-

Helsingin ”Hopis'[‘on
Limnologian Jait
ker s&lunds aft sWATS der oabord ph

fiskebAten fangade torsken, emedan
det av fisken avstndrade slemmet 1
vigs min utgir eit skydd mot bakte-
riernas och luftens skadliga inverkan
P& produkten,

Vill man genom extra Atgiirder h¥ja
den nyssfingade, slaktade och rensade
torskens héllbarhet, kan man t, ex,
doppa fisken i saltlake eller i ytterst
svag vitesuperoxidltsning och sedan
inhdlja fisken uti ett i samma légning
doppat pergamentpapper., Pergamin-
papper #r avgevirt sdmre Hgnat for
dylik inpackning Sittes et{ dylikt
paket dessutom i isk#llare eller i is-
gkap, kan man #nnu minga dagar
efter figkems fingst anvinda torsken
som fin fdrsk fisk,

Torkning av torsk.

Torkning av torsk spelar t. ex, i
Norge en utomordentligt stor roll for
fiskarbefolkningen, Aven vi hade up-
pe i Petsamoomridet ett betydande
torskfiske och en avsevird produk-
tion - av torrfisk, som tickte c:a 1[5
av vart eget behov av torrfisk fér lut-
fiskberedningen, I ar har denna verk-
gamhet av kénda skiil legat nere i
vart Ishavs-omréde, Produktionen i
Norge Hr dven i ar ringa.

Med tanke pd detta och férlusten av
vir del av Fiskarhalvin, dir astdrre
delen av vhra torkerier for torsk wvoro
beligna, miste torkningen av torsk i
sddra Finland hidanefter Hgnas vida
storre uppmérksamhet.

Forgdk denna vaAr i stdra Finland,
hava visat, att vi av vér torgk hir
kunnat bereda en utmirkt torrfislk,
Torkning kunde ske t. o. m, #nnu i
glutet av juni. Ja personer finnas, som
uppgiva slg med framgéng hava
torkat torsk t. o. m. dnnu i medlet av
juli, Dedta #Hr sannolikt i utskiren
mojligt Aven 1 framtidem, om man
blott beaktsr, att torkningem umnder
varmare tid sker i skugga under regn-
skydd under blisiga dagar och ph
dragig plats, Torsk kan torkas &ven
hostetid,

Vid torkning av torsk ar foljande
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att beakta. Den fangade torsken
glakias och renses si fort som méjligt.
Huvudet med tillhrande gilar avka-
pas och torkas sedan skilt fér sig, om
icke det anviindes for direkt forbruk-
ning, eller fér insaltning, dé gilarma
borttagas. Fisken flickes dérpd, var-
vid ryggbenet uiskfires med undvikan-
de av att kott kvarstennar vid rygg-
raden. Blott en kort stump av rygg-
benet kvarlimnas i det ait ryggbenet
avskires cia halvvigs mellan anal-
Sppningen och stjértroten.

Dirpd skires den flickta fisken itu
med ett lingsgiende snitt i mitten
av ryggen och klyves salunda n#stan
dnda till stjirtroten under beaktan-
de av, ait snitiet slirskilt i nirheten
av gtifirtroten delar fisken i =& jim-
na hialfter som mdéjligt. S4 sker den
for fiskens torkning synnerligen vik-
tiga, hopbindningen av de bédas fislk-
halvorng, wmed grovi snore ull en 8
formig slinga, si att de varandra kor-
gande slingorma — Attans "midja” allt-
si — ligger nirmast fiskens ryggrad
och dérigenom b#r upp fiskens tyngd
vid héngningen pi torkstillningarna.
Obunden fisk ramlar litt ned och isyn-
nerhet, om etarkare vind tillstiter,

Efter flickningen och bindningen
skiljes fisken grundligt och befrias
frin blodrester, varpd den h#nges upp
pé torkstillningarna. Sdrskilt hoste-
tid &r det fordelaktigt, om dessa tork-
stillningar ligga under tak pd dragigt
stille, under en sjbodag utskjutande
tak, i ett Sppet bithus, I en svalging
pé ett loft, eller pA annan Emplig plats,

Fisken torkar d& smfningom ihop
till era Y—'/s av sin vikt, beroende
Ppé& huru l&ngt man driver torkningen.
D4 fisken knastrar vid foretk att bry-
ta densamma, &r den wverkligt torr.
Vill man, 88 kan man eftertorka halv-
torr fisk i badstuga eller ria. Den far
dd en pikant extra rolsmak, som i
mingens tycke hijer figkens smalk-
lighet.

Torkad torsk ger en utmérkt lut-
figkk, avseviirt béttre | smek och vita-
re i kittet &n den importerade "gra-
sidan”, som utgdres av en annan tor-

kad torskfisk, ndmligen grisej. Av
denna anledning var var torrfisk frin
Petsamo dven s god, alldenstund det
enbart var friga om torsk i Peisamo-
vatinen, ej grdsej.

Salining ayv torsk.

Giller det saltning av torsk, ef pli-
gar man lata den fliekta fisken bibe-
halla ryggskinnet helt, skiir den si-
lunde, icke fullstindigt i klyv dnda till
stjirtroten som vid torrfiskberedning,
Men édven i detta fall aviigsnas rygg-
benet pi torskem, om man vill bereda
en fin produkt och méhinda &nskar
fortsitta beredningen av torsken ge-
nom torkning till “klippfisk”.

I sddra Finland har man vanligen
13tit salttoreken bibehilla ryggbenet,
Kvaliteten pa sddan fisk #r dock e
s8 hog, ty saltningsprodukten blir 44
e] 84 jmmn. BlodAdrorne invid rygg-
raden verksa ei heller fordelaktigt pi
produlkien. Klippfiskberedningen kréi-
ver for Svrigt jimma kroppsytor och
enhetliz torkning aw fiskkittet. Det-
ta ombjliggbres, om ryggbenet lvar-
lmnas i torsken,

Vid saltning av torsk, skéljes fisken
vil och puisas sorgfalligt. Norrmémn-
nen bruka hérvid lits fisken ligga
nigra timmar 1 gidn som £lickt, van-
ligen 1 stora fiytande lAdor av glesa
brider, innaen saltning verketiilles,

Saltningen bor helst verkstillas si,
att icke allt salt kommer att amiilta i
kiirlet. C:a 3% kg salt pi 10 kg fliclkt,
f6r wsaltning firdigt beredd fisk &r
dven vid varmare tid en betryggande
saltmingd. Gotf havssalt lEmpar sig
val fér saltningen, s4 Aven det genom
kokning renade tyska bergssaltet, s.
Ie, wsaliner salt eller "Sledesalt”. Dy~
likt finnes i landet och har bevisligen
limmat goda produkier vid fisksalt-
ning. Vanligt bergssalt #dr Icke for-
delaktigt att anvinda och bor undvikas,

Tillses bor vid saliningen, att zaltet
fordelas mojligast jimnt Gver flaken
och kring densamma, si att icke fis-
kens kroppsytor komma atbt direki he-
réra varandra vid inredningen i kir-
let. Av vilt &r #ven att fisken radas

S

Vid Lofoten fingad och dir selted torsk torkas pd Ona fiskelige utanfér Trondhjem
till klippfisk. Fisken staplas ihop till natten i snygga, korslagda iravar pé brid-
underlag. I bakgrunden overidckia staplar, som pd siden skyddes med presenningar
och Gverst ey et plitlock. Vanliga stora packlddor med takliknande, vaitenaviedande
lock dre en ennan praktisk form av dylika regnskydd. Foto forf. juli 1923.

snyggt och fir bibehdlla sin raka form
sf mycket som méjligt. Forvridna
former p& den saltade fisken tilltalar
icke Ogat och forsvirar forsdljningen
av saltad torsk., Stjirten bortklippes
helst,

Beredning av "klippfisk.”

I Norge saltar man helst fisken i
fyrkantige. djupa Irar, icke i runda
fat. Det mojliggor den flackta fis-
kens inredning pd prakiiskt st
Overst Higger man di vanligen en
tyngd pad bridlappar for att ddrmed
pressa fiskem nigot samman och fa
den att ligga under laken. Trots att
torsken genom gin ringa tillpdng pa
fett i muskulaturen val til att forva-
ras i luft utan att hirskna pd samma
aitt stromming, sill och braxzen,
far den dock enligt fackméns uppgif-
ter en finare smak, om den saltas i
Iake, sfsom bl. a. iven hollindarena
gbra, 3n om den “torrsaltas.”

Det sistndmnda forfaringssittet bru-
kas av norrménnen, di torsken fran
Finnmarkskusten och Lofotentrakten
gkall forberedas for klippfisktillverk-
ningen. Den flickts fran ryggbenet

befriade torsken saltas dér némligen i
travar p& bara golvet eller pad bridun-
derlag i sfvil magasin som 1 fartygens
lastrum for senare efterbehandling, wvil-
ken vanligen sker i sddra Norge.

Dér utbredes sedan fisken till tork-
ning, sedan den hunnit suge tillréick-
figt salt i sig. Men den putsas sorg-
filligt fore utbredningen pé klipporna
(dérav namnet "klippfisk”) och vaktas
noggrant fér att bliva vit genom regn
eller dagg. Dirfor staplas den alltid
ihop till natten och vid anmalkande
regn och skyddas sedan mot viita med
presenningar, brid- eller plattak.

Efter en torktid pad ett par veelkor dr
fisken firdig att lagras och att sin-
das ut i virlden, dnde med till Syd-
amerika. och det sydligaste Europa.
Produkien stér sig sdlunda vl 1 sitt
halvtorra, starkt saltade tillatdnd, trots
hég virme i omglvningen.

"Sorlands-klippfisk” &Hr namnet pa
en Jickrare produkt vid salining av
torsk for klippfiskberedning., Saltnin-
gen sker 44 1 lake — alltsd som hos
oss vanligen sker vid saltning av torsk
— och pigir den c:a 1 vecksa. Detia
géller d4 stor torsk, varfér em tid av
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546 dygn torde vara tillricklig for
galtning av var mindre torsk, méahén-
da 8nnu kortare tid. D&irefter uppta-
geg fisken ur salflren, putsas ren och
pittes ad till torkning helst pid brid-
gtill | brosthdéjd bver marken eller i
brist dérpd pd klippor. I Nordameri-
ka. torkar man torsken offa pa sten-
lagda 6ppne platser § flskelfigens, dir-
est lAmpliga klippor och andra under-
lag saknas,

Efter en torkningstid om 6—7 goda
torkningsdagar #r Sorlands-klippfisken
vid beredning i Norge fiirdlg. Den
har dar en vida hoégre skattad kvali-
tet &n vanlig kiippfisk och betalas bra
pa den inhemska merknaden for hem-
makonsumtion. Denna form av klipp-
fiskberedning borde forsikas hos oss
och det dnnu denna host. Antagligen
behdves dock did 'hos oss en ndgot
lingre torketld sirskilt under hbsten,

Torkning av huvuden och ryggar
for fiskmjélberedning.

De wvid beredning av torrfisk och
saltfisk kvarblivna huvudena och ryg-
garna med vidhingande kbéttrester
hava ett stort virde sérskilt i dessa ti-
der som ramaterial for fiskmjdlhered-
ning, PFor ait kunna uthyttjas hirfor
méaste de dock torkas grundligi direkt
hos fiskarena pd dragig plats i det
fria, géirna under regnskydd. Even-
tuellt blir di en eftertorkning i bad-
gtuga eller ria nodvindig, sivida ej
forsaljning sker till uppképare av
torskhuvuden i halvtorkat tillstind for
senare maskinell torkning.

1 Tyskland torkas fiskhuvuden och
ryggar i de stora fiskehamnarna ome-
delbart efter forbehandlingen till klipp-
fisk eller filéer i speciella torknings-
trummeor for fiskavfall, och iro di om
c:a 2 timmar fardigt behandlade och
inpackade i siickar som prima fisk-
mjol. Hos oss miste dock torkningen
ske ute pi fiskeplatserna, alldenstund
vi lcke ha rad att uppitra stora och
dyrbara maskinella anliggningar h#r-
for.

Antagligen &r det #iven hir i sddra
Finland mest praktiskt att som 1

Norge knippa ihop torskhuvadena med
band eller med jirntrid, d& 20 i varje
knippe. Upphingda pa blasig plats
torka de si sméaningom #ven nu pi
eftersommaren och under hésten, I
varje hindelse ermd de sidan torr-
hetsgrad att de efter sluttorkning i
uppvirmt rum, badstuga, ria eller i
torkstdllningar uti fabriker med flaki-
inréittningar for varm luft lkunna ma-
las till fiskmisl  dérfor ignade kvar-
nar, eller 1 skargirdshemmen krogsas
sinder med stotar till fodermjsdl &t
hongen, .

Tilliggas mé att efterfrigan { Fin-
land pa torkade torskryggar och -hu-
vuden #r synnerligen stor, avsevirt
storre &n att vi hos oss fullt kunde
tillfredsstiilla behovet. Mest prak-
tigkt torde vara, att torskfiskresterna
hopsamlas pd uppsamlingsplatser i
skiirgarden och dirifrin transporteras
vidare till den fabrik, som omhiinder-
tager dem for formalning till fiskmjol
Hir finnes betydande nationalekono-
misks virden att tillvarstaga.

Torkning av simblisa och skinn till
kaffelklarning.

I nuvarande tider &r det #dven ndd-
vindigt, att simblésa och skinn av
torgsk wvid filéberedning systematiskt
torkas fér beredning av kaffexlar-
ning. BAde simbliasan och skinnet in-
nehilla nimligen sidana gelatinartade
dmnen, gom bidraga till ztt samla och
utfilla de i kaffet inmingda partik-
larna, varigenom kaffets klara firg
kommer till sin rdtt, Av samma an-
ledning samlade man i vara forfiders
tid allm#éint t, ex. fjall av braxen och
id for att anvinda dem i torkat till-
stind som kaffekiarning. Detta system
kan #nnu med framging tillimpas.

Torkade simblidsor och torskskinn
kunna sedan vid behov stnderklippas
i ldmpligt stora bitar for att fylla sitt
#ndamal som kaffeklarning.

Beredning av fiskleverolja ur
torskens lever.

Torakens lever innehiller synnerligen
virdefulla feitimnen, som ddrjimte

firo bemiingda med hogvirdiga vitami-
ner. Av denna anledning utnyttjas
t. ex 1 Norge allmiint torsklevern fér
beredning av ljus medicintran och fisk-
leverolja, For tekniska #ndamal &r
dven det nigot brunare, simre lever-
tranet en vardefull produkt.

Den finaste och vérdefullaste oljan
erhilles, di levrarna behandlas ome-
delbart efter att de tagits ur de nyss
dédade torgkarna, varvid da sjilviallet
gallblisan avligsnats. Under uppheti-
ning till ett gradtal om 80—90 grader 1
behéllare, som uppvirmas pa kokande
vatten, eller dar direkt uppvirmning
med Anga verkstiilles, sdnderspringes
levrarna och avgiva da sina fettimmnen,
Dessa flyta di upp till ytan och bort-
skummas.

I en del fall pligar man #ven inleda
8nga 1 levermassan, som dirigenom
bringas till sbnderfall under vattentill-
sats. Aven 1 s4 fall flyter oljan upp till
ytan och kan dir bortskummas.

For utvinning av hogviirdiga vitamin_
preparat anvindas sedermern sirskilda
tekniska anordninger i de med medi-
cintranberedning aysselsatta distrikten
i Norge, varvid klarningen genom awv-
kylning spelar en véAsentlig roll for
erndendet av forstklasgsigs produkter.

Hos oss i Finland dr det tillsvidare
tyviirr icke mojllgt att i full utstrick-
ning utnyttja dessa. virdefulla vitamin-
méngder vid torskfisket. Vi sakna
hirfor sévil teknisk erfarenhet som
nodig teknisk utrustning, Tillsvidare
torde darfor en tabrikation av fiskle-
verolja hos oss f4 inskrianka sig till en
utkokning av levrarna i kiirl pi wvat-
tenbad med en del vatten i sjilva
torgkleverbehillaren. Leveroljan, som i
s& fall erhélles, b6r sedan bortskum-
mas och efter avkylning i ett annat
karl snarast mojligt hallas pi flaskor,
helst bruna sadana, samt omedelbart
tillkorkas for undvikande av att figk-
leveroljan genom Iuftens niarvaro skall
kunna hirskna. Den bruna féirgen pa
glaset hindrar ljusets skadliga inver-
kan pa de 1 leveroljan ingdende hog-
vardiga vitaminerna.

Géller det négot stérre méingder
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fiskleverolja, béir oljan hillas pi plit-
kiirl, som fyllas till bréidden och sorg-
thlligt tilltdppas. Vid massfabrikation
kunna v#l rengjorda ekfat anvindas
for uppbevaring av fiskleveroljan.

Vi har ett stort inhemskt behov av
fiskleverolja som botemedel f6r och
térebyggande medicin mot engelska
sjukan bade hos sma& barn och ung-
djur bland husdjuren, Med tanke pd
svarigheten att frdn utlandet for n#r-
varande erhilla stirre kvantiteter av
denna virdefulla produkt, #r det envar
fiskares plikt att i stérsta méjliga mén
torsdéka bidraga till att landets eget
forrad av fiskleverolja uti tillgingligt
torskfiskbestand pi det sorgfiilligaste
utnyttjas i samhillet, sivida icke hans
egen familj eller grannarna pd skir-
gdrdsmanér direkt konsumera levrar-
na som en omtiyckt ingrediens vid be-
redningen av mat, Nimnas mi nim-
ligen att kokt torskhuvud med déri in.
satt prima torsklever utghr en synner-
ligen god anrittning, vilket sk#rgirds-
borna &tminstone i den Aldndska och
dholindska skargirden flerstides vl
f5rstd uppskatta,

En dylik anrittning med kombinerat
utnyttjande av det kokta torsk-
huvudets fina smakvirden och leverns
till stor del om lakleverns lickra smak
piminnande vitaminhaltiga fettiimnen
borde dven tillredas inom de hem, ddr
husmodern inkopt farsk torsk, eller dir
familjen sjalv idkar torskfiske for hus-
behov. For smi barn utgtr en dylik
féda en billig och smaklig form av me-
dicinering med fiskleverolja.

Saltad och torkad torsk ger ged
hatfislk,

Antagligen &r det icke bekant inom
slla kretsar, att man av inhemsk sal-
tad torsk och torkad dylik fAr en pri-
ma lutfisk. I mingens tycke utgdr
emellertid den produkt, som man erhél-
ler av saltad torsk, en #nnu bitire vara
dn den av torr figk erhillna.

Jimford med utlindsk s. k. grasida,
som erhalles av torskens slikting gra-
sejen, utgdr den inhemsksa torsken en
biitire produkt. Av denna anledning
var #ven var i Petsamo beredda torr-
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filsk v torsk on utmirkt rdvara for
Iutfiskberedning med smakligt vitt kott.

Av sagda anledning vore det syn-
nerligpen oOnskvirt att man 1 ar, da
importen av utlindsk torrfisk &ar in-
stilld eller i varje hiindelse av minimal
omfattning, i stirsta méjliga utstrick-
ning skulle utnyttja det egna torskbe-
stindet i s6dra Finland {6r beredning
av lutfisk, N&rmare beskrivning av
forfaringssittet wvid lutfiskberedning
av saltad och torkad inhemsk torsk
torde Marthainstruktriserna bist kun-
na limne i de fall dir lutfiskbered-
ningen i hemmen rdkat i glomska.

Dir den saltade fisken torkats till
klippfisk, lampar sig dven denna pro
dukt utmirkt for lutfiskberedning
Dylik klippfisk har for évrigt dven den
férdelen med sig, att den ldttare kan
forsiindas och siljas styckevis én sal-
tad, flickt torsk.

FErinras mé& &nnhu om. att varken
klippfisken eller den saltade torsken,
dé den ligger 1 Iuft hiirsknar pd sam-
ma gitt som fet fisk t. ex. sill, strim-
ming, sik och braxen. Av denna an-
ledning kan saltad torsk utan att fara
illa ligga i berdring med luft #Hven i
butikerna, vilket i sin tur underlittar
fiskens forsdljning i minuthandeln,

Biide fisket och torskfiskprodukternas
firsiljning biér organiseras i tid

For att torskbestindet pi ett Hnda-
mélsenligt siitt 1 nuvarande brydsam-
ma tider skall kunna utnyttjas, dr det
av storsta betydelse att sfvil fisket
intensifieras, som att behandlingen av
torskfiskeprodukterna gores si prag-
tisk som mdjllg. Men dven forséljnin-
gen av torskfiskeprodukterna maiste
redan nu i god tid ordnas.

I detta fall &r det dndamalsenligt,
att sfvitt mbjligt bestillningar av salt
torsk torkad torsk och klippfisk, i den
mén dylik kommer att goras, komma
att géras direkt hos fiskarena eller
hos deras egna organisationer., Pa
efi gitt kan man direkt gagna och sté-
da dem ute i skiirgdrden, som nu star-
kast kiinna de ekonomiska féljderna
av den knappa bransleiillgangen.

180 TIDNINGS GCH TRYCKERI A.B.

Onskligt vore darfor att de personer,
som hava viinner och bekanta bland
ﬂskarena_ och skiirgirdsbefolkningen,
direkt av dessa i tid bestilla ett visst
kvantum saltad torsk, eventuellt torr
fisk, for eget och eventuellt dven for
vianners behov av galtfisk denna vin-
ter. Bestédllningar frén bolags, storre
sammanslutningars och inridttningars
sida borde &ven gtras genom fiskar-
organigationerna. Genom att varje
fiskare Aldgges att anbringa stimpel
med upptagande av adress och respek-
tive fiskargilles namn pd kirlet i fra-
ga, kan nddig kontroll betrédffande va-
rans art utdvas., Liten, medelstor och
stor torsk borde hérvid sorteras skilt
vid Insaltning f&r awvsala.

Om bestillningar 1 god tid goras, 4r
det sdkert att fiskarena { avsevirt
stérre utstriickning #n annars komma
att taga efter torsken, De hava dj
garantier fér att deras vara fidr &t-
ging till ett av dem kint pris. P§
gi sAtt kan férridet av torsk med
dess stora nfringsvirde i form av dgg-

vitedimnen utdkas till gagn for live-

medelsforsorjningen 1 landet och fis-
karbefolkningens egen ekonomi,

Genom att utéka forbrukningen av
salt torsk i landet, ken i viss mén im-
porten av torrfisk frin utlandet mot-
vigas pa ett ur nationalekonomisk
synvinkel férdelaktigt séitt. Samtidigt
kan den brist pd saltstromming i wviss
min motvigas, som i dr kommer att
gora slg gillande, alldenstund sillen
icke finns tillgingliz som saltad i1 nér-
melsevis samma skala, som under fore-
giendo ir,

Forbrukningen av salt torsk kom-
mer #ven med sikerhet att 1 Ar steg-
ras. Reserver av livsmedel av dylik
art #ro bra att hava till férfogande
fér att gbra maten mer omvixlande
och smaklig i1 tider ev knapphet pi
flere sv de ingredienser, som under
vanliga &r nyitjats i de privata hus-
hallen,

Det géller foljuktligen att pd samt-
liga hall bedriva friagan om torskbe-
stindets rationella utnyttjande med
omtanke, framsynthet och energi

Helsingin yiiopiston

Limnologian aitos
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