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Fiskeriféreningen i Finland har under de senaste dren bedrivit en riitt
omfattande information rérande firskfiskens hantering och anvindning.
Vi kan peka pd den artikelserie, som ingick i denna tidskrift dr 1959,
och av vilken en utvidgad finsk version utgavs dr 1961, Nimnda fram-
stillningar berérde nirmast produktionssektorn. Sedan man dven frin
konsumenthall och di med skolkdkslirarinnekretsar i spetsen fram-
fort onskemalet om en specielle for nimnda intressenter tillrittalagd
information om fisk, har vir organisation forsdke tillmdtesgd dven detta
tnskemal. Ar 1965 trycktes en andra upplaga av broschyren "Tuttua
ja uutta tuoreesta kalasta”. Fdreliggande framstillning &r en négot
omarbetad &versittning, vilken i férsta hand tryckts som artikelserie
i Fiskeritidskrift {or Finland.

Teckningar av fotfattaren.

1 Fisken som livsmedel

1:1 Fiskens uppbyggnad

Fiskens virde som livsmedel kan granskas ur olika synvink]ar.
I vil hog grad dr det en ren smakfrdgs, huruvida husmor in-
handlar fisk for familjens middag. Gommen ir emeilertid inte
ensam kapabel att avgdra, vad som i matvdg dr bdst for vir
kropp.

Vi vet pa basen av olika vittnesbord, att fisk av god kvalitet
funnit ett betydande erkiinnande hos finsmakare. Tycker ni-
gon, att fisken i sig sjilv inte ger tillrickliga smaksensationer,
kan den saken litt ordnas med limplig kryddning. Annars
ir det sikert s, att den milda men mycket tilltalande aromen
hos ménga fiskarter kan uppfattas som en stbrte njutning in
kraftiga smaksensationer frin hfrt smaksatta ritter.

Ur niringsfysiologisk synvinkel kan vi granska fisken dels i
friga om kalorivirdet, dels enligt fiskens kemiska sammansitt-
ning. Fisken visar sig dirvid vara mindre kaloririk dn kittet
av varmblodiga djur. Detta kan synas som en brist, men
dr i viss bemirkelse ocksd en fordel, eftersom Gvergbdningen
1 vira dagar ir ett avseviirt problem i visterlandet. Det mittliga
kalorivirdet beror nirmast pi fiskens relativt stora vattenhali,
66 ...84 Y. Fet fisk ir givetvis mera kaloririk dn mager. All-
mint taget fir man berikna, att man f8r matlagningen bor
ansli 50 % mera mager fisk och 10 % mera fet fisk 4n mot-
svarande kéttmingd.

Fiskens niringsvirde dr som nimnt ocksd beroende av dess bio-



kemiska sammansitining. P4 detta omride forsvarar fisken vl
sin plats bland de olika slagen av kitt. Fisk dr, kort sagt,
mycket hilsosam kost.

Kolhydrater finns det inte mycket av i fisken, medan de utgdr
huvudbestindsdelen i vixterna. Det lilla som kan férekomma
it blod- eller druvsocker samt glykogen eller djurstirkelse.

Viktigast ir dggviteimnena eller proteinerna. Fiskens dggvite-
balt dr 14 ...23 %, vanligen 17 ...19 %. 1 jimférelse med
sitt kalorivirde dr fisken relativt rik pd #ggvita, och inte
minst av denna orsak limpar sig fisken vil som inslag i vir
ofta alltiér kaloririka kost. En beaktansvird faktor ir ocksi,
att billig fisk utgdr en av vira billigaste dggvitekillor.

Fiskiggvitan r som helhet tagen mera littsmilt in djurdggvi-
tan. Detta beror nirmast pé, att fisk i jam{orelse med kott av
varmblodiga djur innehdller helt obetydligt svirsmiltbar bind-
vivnad. Av nimnda orsak ger fisk inte heller samma mittnads-
kinsla som en stadig kottritt. Mittnadsvirdet kan emellertid
hdjas genom att man viljer fetare fisk eller genom tillredning
som gor fisken mera svirsmilt, exempelvis fettillsats och stek-
ning. Ut niringsfysiologisk synpunkt ir det emellertid knappast
skil att efterstriva ett sidant arrangemang, och av gammalt
ir ju mager, kokt eller halstrad fisk erkind som Iimplig
dietmat. Fetthalten inverkar frimst pd kalorivirdet, men fiskfet-
tet eller -oljan och sirskilt di fettet i levern, innehdller ditjim-
te virdefulla vitaminer P4 senaste tid har fiskfettet dessutom
tilldragit sig ett annat intresse. Man har pd flera hill tyckt sig
finna samband mellan de konsumerade fetternas karaktir
och firekomsten av vissa sjukdomar i blodcitkulationsorganen,
speciellt dderfirkalkning, Fetter, sammansatta av s.k. omittade
fettsyror, ndrmast di vixt- och fiskoljor, tycks fothindra upp-
komsten av eller i viss min t.o.m. bota dderférkalkning. I mot-
sats till dessa ir fetterna frin varmblodiga djur — bla. dven
smbr — benigna att vid hog konsumtion fGrvirra symptomen.

Ifall fiskoljans antydda positiva egenskap yiterligare bevisas och
befists 1 det allminna medvetandet, kan detta komma att inne-
bira ett plus i reklamen f6r okad fiskforbrukning.

1 motsats till Zggvitehalten, som dr skiligen konstant, varierar
fetthalten hos fisken i hig grad. P4 fetthalten och fettets
karaktir inverkar sidana faktorer som fiskart, fiskindivid,
naturforhillandena under olika r och drstider, fiskens dlder,
lekmognadsgrad, val av niring, vattentemperatur (i fisk frin
kall omgivning ir inslaget av omittade fettsyror i fiskoljan
speciellt stort) salthalt och fiskens mobilisering av sina fettre-
server.

Al sill, lax, makrill, m.fl. fiskarter brukar betecknas som fetz,
varvid fetthalten uppgdr frin 3 ... 4 upp till Gver 25 procent.
A andra sidan innehdller figskar med ldg fetthalt — med en
sprikligt mindre lyckad term kallade magra fiskarter — frin
0.2...0,5 procent upp Hil ett par procent fett. Av inhemska
fiskarter med ldg fetthalt kan vi nimna lake och gidda. Ni-
gon ging foretas en indelning i tre kategorier: feta (ex. lax),

_ halvfeta (ex. abborre), och magra (ex. gidda).

“Pet fisk” dr stillvida en minde exakt term, att man vanligen dirmed
forstir en fisk med hig fetthalt i kéttet. Nu kan emellertid en fisk
med magert kitt ha en inte obetydlig totalfetthalt i den man fettet ir
anhopat i lever, bukhdla etc. Man fir silunda i detta fall helt olika
virden vid analys av olika kroppsdelar, sisom fiskfilé, inilvor, lever
resp. hel fisk. ’

Enligt i virt land utforda analyser var strdmmingens fetthalt under
dren 1953—56 i medeltal 5,5 % i hela fisken och 4,6 9% i fiskkottet.
Den maximala fetthalten noterades for tiden oktober-november, di fett-
halten i hela fisken uppgick till 7,6 %. Fetthalten var ligst i juni,
d.vs. 3,1 9% i hela fisken och 2,1 9 i kéttet. For vit- och histlekande
strtdmming noterades olikheter i fetthalt under &rets lopp.

Aven andra fiskarter har understkis i friga om fetthalt. Nigra uppgifter
om fetthaltens medeltal i fiskk#itet under hela dret: feta fiskar var bl.a.
braxen 4,3 %, sikldja 3,5 9% och mbrt 3,2 %. Av de magraste
fiskarterna kan nimnas gés 0,9 %, lake 0,5 % och gidda 0,3 %.




Fisken innebdller 66—
84 % wvatten (1), G,2—
25 9% fetr (2) — var-
vid feta fiskarter har en
relativt tager ligre feir-
balt och tvirtom — 14
—23 Y% dggvita (3),
0,8—2 % mineralimnen
(4) och bdgst 0,3 %
kolbydrater (5).

Torsk och lake har synnerligen feta levrar. Hégsta noterade viirden
vid ovan citerade undersdkning var 67,2 % i torsklever och 47,4 % i
laklever. Ovriga fiskar har en varierande fetthalt om 1...6 % i levern.
Fettanhopningar forekommer i bukhdlan hos bla, braxen och gbs.
Fiskarnas huvuden har titt hig fetthalt: braxen 8 %, siklsja och id
6 %, medan gidda, lake, torsk och gds uppvisar 1 ¢ fett i huvudena.
I rommen ir fetthalten 0,2...9,5 %, i mjolken 0,6...1,7 %,

Ocksi vitaminbalten uppvisar betydande variationer beroende
pd fiskart, dlder, &rstid, lekmognadsgrad och ojimn forekomst
i olika kroppsdelar. Av vitaminerna férekommer A-vitamin i
fiskfettet, B-gruppens vitaminer speciellt i kdnsprodukterna,
smi mingder C-vitamin i rommen, D-vitamin i fiskfettet
0.5.v. Av de olika férekomsterna torde D-vitaminhalten i fisk-
oljan vara mest kind. Viktigt i sammanhanget ir ocksi
speciellt, att A- och D-vitamin f&rekommer sirdeles rik-
ligt i levern hos dven fér &vrigt feta fiskarter. Levern mdste
Gverhuvudtaget betraktas som en av de virdefullaste delarna
hos fisken. Aven Gvriga inilvor har hégre vitaminhalt in
det till sin sammansittning mera ensidiga muskelkottet. Inte
minst av denna orsak bor man anvinda rommen och girna ock-
si mjdlken.

Utom ovannimnda niringsimnen innehiller fisk ocksi vik-
tiga mineralimnen, salter. Halten uppgdr till minst 1...2 %,
speciellt kalcium, magnesium och fosfor. Man bor girna ita
strdmming och liknande smifisk med ben och allt for att
tillgodogora sig hela niringsinnehillet.

Spérimnena behandlas i nutida vixtodling m.m. som en speci-
ell grupp av mineralimnen. Nimnda clement forckommer i
mycket ringa halter, men de ir icke desto mindre nédvindiga
for organismerna. I havsfisk forekommer jod, som behdvs for
skoldkortelns normala funktion.

En stor del av mineral- och spirimnena lakas ur vid kokning
och gir forlorade, om spadet inte anvinds.

1:2 Ndgot om fiskens kroppsbyggnad

En utforlig presentation av fiskens kroppsbyggnad faller utan-
f6r ramen fbr denna framstillning. Kinnedomen om vissa
grundliggande fakta kan emellertid vara nyttig bla. for att
rationalisera fiskrensningen. Det mesta man dirvid behéver
veta lir man sig pd praktisk vig, men ndgra skriftliga tips
skadar vil inte. Kokbockerna nojer sig i allminhet pi denna
punkt med en mycket begrinsad information, Vi tar alltsi hir
med ndgra allminna och vid fiskhanteringen tillimpliga fakta
utdver vad som sigs i texten i andra sammanhang.

Fiskens hud ir ett viktigt organ, som har skyddsfunktioner,
fungerar i viss midn som andningsorgan samt som reglerare
av salthalten i fiskkroppen m.m. De flesta fiskar har {jill av
ben inbiddade i hudfickor, 84 ir fallet dven hos vissa skenbart
icke fjillbeklidda fiskar som lake, 41 och sutare, hos vilka
fjillen dock &r mycket smd. Vissa fiskar som saknar fjill bir
benkndlar 1 rader eller utbredda &éver huden, sidana fore-
kommer t.ex. hos vira flundrearter, Fjillen 4r inte dtliga i vanlig
bemirkelse, men & andra sidan fjilles ofta helt firsk fisk for
kokning alldeles i onddan, med férlust av aromimnen som
fsljd.

Slemcellerna 1 fiskens hud avsondrar hos olika fiskarter
ganska vixlande mingder slem, som har viktiga skyddsfunk-



TUEESS T

De i fiskkotter inbiddade smibenens antal och placering vavierar bos
olika fiskarter. — Abborren bar ett méttligt antal 5.k, Svre revben i
bindvivsstriker mellan sidofiléns buvre och nedve dei. Liknande upp-
séttning smiben har bl.a, gis, lake, torrk och flundra, — Representanten
for laxfiskarna Gr hdr siken, som i ryggmaskeln har en rad linga
sméiben, vilka dr ledade till ryggraden, Sill och sirGmming representerar
lamina typ. Med en visy vana kan man i manga fall wr saliad eller
viirmebebandlad fisk dra bort ryggraden 54, att smibenen fdljer med.
—ﬁg}&dda samt braxen och andra mérifiskar har en riklig uppsitining
smiben,
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tioner hos levande fisk, och som hos den déda fisken blir sitet
for massforekomst av bakterier. Huden och i mindre min ocksi
bukhinnan skyddar under en viss tid det underliggande fisk-
kittet mot forskimning, medan bakterieférekomsten och fér-
skimningen f&rst sitter in i huden. Naket fiskkitt — sisom
filé — dr mycket dmtiligt f&r baktetiebelasining, som snabbt
mingdubblas med forskimning som {3ljd. De pd fiskens déd
foljande forindringarna i huden, sisom firgernas bleknande
hos abborre samt den efter hand allt starkare fisklukten, slem-
mets anhopning i klumpar m.m. ger fingervispingar om fis-
kens farskhetsgrad,

Fiskens skelest bestir hos vira fiskar av ben, utom hos nejon-
Ogat, som har ett skelett av brosk. I jimfdrelse med skelettet
hos landlevande djur ir fiskarnas skelett timligen vekt, men
uppbyggt av ett mycket stort antal ben — vilket méste
betecknas som en negativ omstindighet i sammanhanget. Aven
fiskens skelett innehdller en hel del fett, varfér man vid skir-
ning av filé girna bor anviinda ryggrad m. m. {6r kokning av
buljong, "bensoppa” i sitt slag. I bindvivnaden mellan de oli-
ka muskelsegmenten (se nedan) har de flesta fiskar och sir-
skilt sbtvattensfisk nilformade eller forgrenade smében i en
eller tvA rader per sidofilé. Bifogade figur ger en finger-
visning om smibenens antal och hur de dr placerade hos ndgra
av vira vanligaste fiskar, som samtidigt tjinar som typexempel
for andra fiskarter i detta avseende. En noggrann kinnedom om
var smibenen dr placerade underlittar urbeningen. Vidare ger
figurerna vid handen att del inte 4r si bra att vid tillredningen
skira fisken, exempelvis gidda, i skivor tvirs av, ty dirigenom
kapar man en massa smében i innu mindre stumpar. Atminsto-
ne filé styckar man si litet som mbjligt och vid behov lings
det tydligt synliga bindvivsstriket mitt i filén (se sid. 49).

Fiskens muskulatur har en mycket speciell uppbyggnad. Ling-
smala, spolformade eller platta muskler finns nirmast bara
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i huvudet och vid fenbasetna. Storsta delen av fiskens muskula-
tur 4r uppbyggd av tvirstiende, utifrin sett W-formade men
dessutom mirkvirdigt vindlande och strutformigt i varandra
placetade muskelsegment. I segmenten stir emellertid muskel-
fibretna i fiskens lingdriktning. Mellan segmenten finns bind-
vivnad, som liksom fiskens bindvivnad i allminhet upp-
mjukas och fir en limliknande konsistens vid upphettning.
Detta ir en egenskap hos fisken som i hog grad underldttar
styckningen och urbeningen av virmebchandlad fisk. Att fe-
norna litt lossnar brukar ju ocksd enligt ménga kokbdcker an-
befallas som ett tecken pd att fisken dr firdigt kokt eller stekt.
P4 muskelfibrerna verkar virmebehandlingen annorlunda: dgg-
viteimnena koagulerar och krymper och muskeln avger vitska,

I samband med rensningen avligsnas i regel gilar och indlvor.
Att avligsna baktericbemingda gilar och tarmkanal pd ett
tidigt stadium 4r dnskvirt for hillbarheten hos fisken och likasd
med tanke pd smakligheten vid tillredningen, som ocksd kriver
att fiskens njurar (= det levrade blodet) under ryggraden
noga avligsnas. Av inilvorna tar man tillvara levern och av
konsprodukterna dtminstone rommen. Fér buljongtillredning
ir det ocksi bra att anvinda de fettstrimlor, som fdrekom-
mer pd indlvorna hos olika fiskar, tex. gos.

1:3 Ndr dr fisken bist?

Fiskens varierande virde. som fédodmne piverkas i stort sett
av samma faktorer som bestimmer fiskens fetthalt. Fiskens
kondition vartierar beroende av dlder, &rstid och lekmognads-
grad, och det kan vara motiverat att nirmare granska dessa
faktorer,

Alderns inverkan yttrar sig si, att vattenhalten hos en ung,

donu inte fullt utvuxen individ Hr speciellt hdg och att jim-
vil smaken fortfarande #r “outvecklad”, En sidan fisk har
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Indlvor i gidda.

ett stort huvud, avrenset utgbr ocksi en oproportionetligt
stor del av fiskens vikt som orensad. Hos fiskar som har
rikligt sm3ben #r beningheten i mindre fiskar ganska besvi-
rande, Mycket gamla fiskar kan 4 andra sidan vara grovfibri-
ga i kottet, som litt blir torrt vid tillagningen. Man ir dock
ingalunda enig om, att exempelvis stora giddor #r miycket
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simre 4n mindre exemplar vad smaken betriffar det dr
kanske frimst en friga om riktig tillagning. Uppfattningen
om stora giddors virdeminskning #r dock inrotad, och
inverkar klart pi prissittningen. Minga kortlivade fiskar ri-
kar &verhuvudtaget inte ut f6r en virdeminskning av antytt
slag. 1 vissa fall behSver en storvuxen fiskindivid inte vara
dldre in en mindre, men kan indi- ha bittre eller simre vir-
de. Som erempel kan ndmnas vira jittestrommingar eller “'sil-
lar”, som Gvergdtt till en grovre och mera tillvixtbefrim-
jande foda, men hos vilka kéttet dr féga smakligt,

Arstiden ytirar sig allmint taget diri, att sommaren och hés-
ten innebdr effektivaste niringsupptagning, upplagring av re-
servniring och tillvixt undet Aret. Fiskens kondition dr dir-
for allmint taget bist under senhisten och svagast under f5:-
sommaten.

Leken innebdr en ganska svir pirs for de flesta fiskarter. Det
finns de som dor timligen regelbundet efter Icken pd grund
av stor anstringning betingad av lekvandring, omfattande upp-
byggnad av kdnsprodukter (som kan uppgi till 1/4 av kropps-
vikten) och biologiskt betingade faktorer. Strax fore lektiden
dr fiskarnas ndringsvirde i allminhet bist, medan de efter
leken dr avtirda och av simre kvalitet. I detta avseende skiljer
sig dock olika fiskarter i hog grad [rin varandra. Av vira
fiskar ir de flesta virlckande — undantagen utgbes av lax,
sik, sikldja, lake och nfgra till — och av denna anledning
samt den rytm som fiskens mobiliseting av sina niringsre-
server har, dr den under fdr- och hdgsommaren fingade vér-
lekande fisken av svagaste kvalitet under dret. A andra sidan
medfér de rikliga vdrfingsterna frin maj till inemot midsom-
martiden vanligen higst skiliga eller rent av mycket billiga
fiskpris, Endr man med limpliga tillredningsmetoder kan eli-
minera en del av de oligenheter fér smakvirdet som férorsakas
av alder, drstid och lek, kan man utan Gverdrift pistd, att vi
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hat all anledning att striva till en riklig fiskkonsumtion un-
der viren. '

Qlamplig fiskhantering under den varma Arstiden och delvis
dven under andra tider av Aret inverkar ensam i hogre grad
nedsittande pd fiskens bruksvirde in de ovan uppriknade
faktorerna. Nimnda forhillande ir kint sedan gammalt i form
av vissa férdomar mot och &verdrivet dngsliga beddmningar
av fiskitandet sommartid. Bl.a. i Sverige och Tyskland har man
kint till talesittet, att man under minader, som saknar r” i
namnet — alltsd tiden maj-augusti — inte alls bor dta fisk.
P4 vissa hill siger man detsamma om torsk och ostron, hos
oss om lake. Faktum #r dock, att man mycket vil kan an-
vinda sommarfingad lake, men eftersom den fOrfars sd snabbt,
bér den slaktas, rensas och tillredas snarast. Samma krav gil-
ler i viss bemitkelse #ven annan fisk som konsumeras som-
martid. Genom att &viigabringa en bittre hantering av den
firska fisken skulle vi ocks? kunna climinera en stor del av
den rmisstro som berbr den sommarfingade fisken.

1:4 En randanmdrkning om binnikemasken

Vid konsumtion av littsaltad och gravad sétvattensfisk bor
man rikna med eventuell infektering med dynt av breda bin-
nikemasken. Enligt de senaste uppgifterna ir speciellt gidda
och lake frin insjohdll att se upp med. Ocksi abbotren ir
ofta infekterad, mera sporadisk forekomst noteras fér laxartad
fisk, dock inte sik och sikldja, vilka férr betraktades som
smittkillor. Sikra metoder fér climinering av infektionsris-
ken #r antingen en relativt hird saltning eller en tillrickligt
grundlig virmebehandling. Rom bor blandas med 6...10 %
salt, som fir verka under minst 12 timmars tid,. fisk med
10 % salt under tre dygn ifall fiskbitarna dr hogst 2 om
tjocka och temperaturen under 6...7° C., Kokning bor ske
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Dynt av breda binmikemasken.
Lingden wvarierar frin 1—2 mm 1l flera
em. Fiskeritidskrifs for Finland 3——4164.

110... 15 minuters tid. Stekningen av smifisk och 2...3 cm
tjocka filéer bor vara 15...20 minuter, men om fisken ir
over 6 cm tjock eller det ir friga om hel fisk, som inte ir
flikt och ur vilken ryggraden inte avligsnats, bor den stekas
i 40 minuter. Frysfisk och varmrdkt fisk kan i allminhet
betraktas som ofarliga, men kallrokt eller halstrad eller vid
ligereld stekt. fisk kan #nnu innehilla levande dynt.

1

(1) Fisken ger oss speciellt hégvirdig dggvita. (2) Fiskens kalori-
virde dr mittligt pd grund av relative hog vattenhalt. (3) Fiskens
fetthalt varierar i ritt hog grad beroende framforallt pd {iskart, 4l-
der, drstid och lekmognadsgrad. Feta fiskarter ar kaloririka, magra
dter mycket Iittsmilta, Fiskfettet innehdller riklist omittade fett-
syror. (4) Fisken innehdller virdefulla mineralimnen,  sisom fos-
for och kalk samt havsfisken jod, Vidare finns vitaminer, av vilka
A- och D-vitaminetna hgr till de vikiigaste, (5) Eftersom fisken ir
sdpass littsmilt, ger den inte en linge kvardrdjande mittnadskinsla.
(6) Smibenen i fisken ir en negativ faktor att rikna med, men
kinnedom om benens placering i olika fiskar och vana att bena ur
fisken kan man skaffa sig. (7) Vi har i hemlandet en hel rad dtliga
fiskarter och fisken kan tillredas enligt en bred skala recept. Fisken
har silunda ocksi en viktig kulinarisk betydelse for vir kosthilining.
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2 Fiskens forskimning

Fisken uppléses pd gtund av en rad invecklade_bigkemisl_(_;_; processet,
och under upplbsningens ging uppkommer dtskilliga s'p)alkn{ngspro-
dukter, som ofta #r illaluktande, delvis ocksd direkt giftiga. Vi intres-
setar 0ss i detta sammanhang endast f6r den begynnande_uppl_ﬁs-
ningen, som snart nog gbr fisken oduglig som livsmede-ll. Minst lika
viktigt som att kinna upplésningsprocessernas forlopp dr att s.kaffa
siginsikt i vilka Atgirder som férdréjer forskimningen och forlinger
fiskens anvindbathet som livsmedel.

2:1 Didsstelhet

Hos doda djur intrider dddsstelbet, rigor mortis, en viss tid
efter djurets dod. Dddsstelheten ir av synnerlig vikt for fisk-
hanteringen, Stelhetens intride bor uppskjutas och dess var-
aktighet forlingas i s& hog grad som mdjligt. Den egenth‘:ga
forskimningen hos fisken sitter in forst sedan stelheten for-
svunnit,

Under dodsstelheten ir fiskkittet pd grund av en dvergiende
forekomst av mjdlksyra i muskeln ndgot mera syrligt 4n eljest.
Den Gkade sura reaktionen fordrijer bakteriernas livsfunk-
tioner. Dédsstelheten kan i biokemisk bemirkelse betecknas
som en tréiskel 1 upplosningsprocesserna.

Kittet hos nyssfingad fisk har ett pH-viirde omkring 7. Vissa fis-
kat, som flundror, har en nigot syrlig reaktion redan i det nyss doda
djurets kott, pH i firsk flatfisk kan vara c. 6. Under dti_dsst.e_l-
heten sjunker pH-virdet ungefir ett steg. Efter didsstelhetens for-
svinnande stiger pH-virdet pd nytt, och kottets reaktion blir _qcﬁutrﬁl
eller t.o.m. alkalisk, vilket innebir avsevirt gynnsammare miljp for
bakterierna.
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Fiskhanteringen miste ta sikte pd att fotlinga dddsstelheten,
som 4r bdde ett kriterium pd en god kvalitet hos fisken och
forutsittningen f5r hillbarhet. Fisk som skall saltas far inte
ha genomlépt dédsstelheten, ty i si fall forindras kottets vat-
tenhushillning och saltet tringer inte ordentligt in i fisken.

Det finns en hel rad faktorer som plverkar dédsstelhetens
uppkomst ach varaktighet:

(1) Fiskarten. Makrillen kan stelna redan efter 10 minuter,
sillen efter ett par timmar, torskfiskar efter 4—3 timmar
och flundror efter 10 timmar. Vissa fiskar bildar rikligare
mjolksyra i muskeln, och hos dessa varar dddsstelheten ling-
re. (2) Temperaturen. Ju kallare fisken dr, desto lingsamma-
re upptrider didsstelheten och desto lingre varar den. I gynn-
samma fall kan stelheten vara i flera dygn. (3) Fisk, som
fir ligga ordrd, bevarar dddsstelbeten lingre in fisk, som
tummas om, klims, kastas omkring och &verhuvudtaget ut-
sitts {or yttre vild, vilket liksom “rSr om” enzymerna i viv-
naderna och kan dstadkomma direkt mekanisk skada med pi-
skyndad upplésning som féljd. (4) Fiskens muskelfunktion
fore déden, kondition och avlivning inverkar enligt ett kom-
plicerat monster. Allmint taget kan man siga, att vi fir snabb
stelning, snabb bildning av maximalt pensum mijslksyra och
kottvarig total stelhet ifall fisken simmat livligt eller tréttats
ut vid fingsten (exempelvis vid trilning), di den dott re-
dan i fingstredskapet, (nit, krok) eller di fisken inte avli-
vats genast vid upptagningen, utan fitt uttrima sina kraf-
ter innan den slutligen kvivts pi det torra. Bista mdjliga
hdllbarhet fir vi & andra sidan ifall fisken fitt "en god brid
dod” vid féngst i god kondition, di fisken snabbt dédats
utan att den fotst tréttats ut, samt slaktats omedelbart efter
upptagningen ur vattnet.

Sumpning av fisk kommer som bekant ofta i friga. Sumpad
fisk kan leva linge, men en del av den i samband med fings-
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ten uttrottade, kanske {6r dvrigt f6r sumpning limpade fis-
ken dér ofta nog, troligen pd grund av Gveranstringning el-
ler “stress”, som man numera ofta sdger. Ifall sumpningen
inte sker rationellt, dr det bittre att slakta, rensa och kyla
fisken for transport och forbrukning.

Dédsstelheten forsvinner samtidigt som mijolksyran férbru-
kas vid de i fisken skeende biokemiska processerna. Fiskens
egen “syrakonservering” upphdr, och den minskade syrlighe-
ten, vilken som nimnts kan sli om i en alkalisk reaktion,
befrimjar bakteriernas livsfunktioner. Dessa sitter ocksd 1
egentlig mening in sitt nedbrytningsarbete forst i det skede
di dbdsstelheten hiller pd att forsvagas och upphéra.
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{1) Dodsstel fisk dr fisk av god kvalitet. (2} Ju lidngre dﬁdsst.:_elhe-
tens intride kan uppskjutas, desto lingre ricker den 1 allminhet
ocksi, och pi detta sitt kan stelheten fis férlingd pd ett rentav av-
girande sitt. Av ovannimnda anledning bér man gbra alltlvald man
kan 61 att férlinga dédsstelheten, ty (3) denna ger en viktig frist
for transport, konservering, forsiljning och konsumtion av -fisk av
god kvalitet,

2:2 Autolys

Vid olika livsprocesser i naturen spelar de sk. enzymerna €l-
ler fermenten ofta en avgdrande roll. Fiskens kropp utgds
hir inget undantag. Hos den levande fisken #r enzymerna
underordnade organismen som helhet och betjinar denna.
Efter doden angriper samma enzymer cellviivnaderna och upp-
loser dem, nirmast genom att spjilka dggvita i dess enklare
bestindsdelar. Hirvid forindras muskelkditets ndgot sura
reaktion till basisk, dddsstelheten upphdr och ddrmed elimi-
“neras ett av de viktigaste naturliga hindren for mikrobernas
framfart.

19




Autolysen dr den fSrsta form av forskimning som upptrider
i firsk fisk, och ur konsumentens synvinkel ir den givetvis
inte 8nskvird. Det finns visserligen vissa finsmakare som an-
ser, att de biista aromerna hos fisken framtrider férst sedan
fisken dr ndgot dygn gammal, och enzymverksamheten hunnit
péverka fisken pi liknande sitt som i “hingt” kétt. Speciellt
for stekning rekommenderas ocksd fisk, som uppbevarats ett
antal timmar, si att inte muskelfibrerna genom krampliknan-
de sammandragning skall istadkomma kraftig krympning av
fiskbitarna. Hir dr det dock inte i forsta hand friga om en-
Zymprocesser.

En vetenskapsman har i fisk frin Nordsjon pitriffat katepsin, ett
dggvitespjillkande enzym i fSljande mingder per gram: i fisklever fore-
kom fem ginger mera, i mjilte sex ginger mera och i sjdlva fisk-
kbttet upp till tio ginger mera av ifrigavarande enzym #n i mot-
svarande kroppsdelar hps varmblodiga djur (ndt, svin, kanin och rit-
ta). Autolysen forloper av namnda orsak pifallande snabbi hos fisken

Det finns en principiell skillnad mellan olika fiskar i friga
om autolysens effektivitet. Nimnda spjilkningsprocess ir pi-
fallande snabb hos stimfiskar som strémming, vassbuk och
sikldja, och sirskilt di ifall fisken har tarmkanalen vil fylid
med féda. I sidana fall dr den enzymatiska autolysen i bor-
jan av fiskens forskimning mycket pitaglig och snabb, medan
den bakteriella forruttnelsen sitter in senarc. Autolysen yttrar
sig frimst si, att i orensad fisk inilvorna, bukviggen och
de hirtill grinsande kroppsdelaena mjuknar och rentav faller
sonder. I sommarvirmen kan nimnda processer redan inom
nigra timmar avsevirt forsimra fiskens kvalitet och framfor-
allt dess lagrings- och transportduglighet. Uppmjukningen av
fisken bor dock inte direkt jimstillas med den senare intri-
dande fdrruttnelsen, som bla. medfér starka och motbjudan-
de odérer.

Ifall vassbuk o.a. liknande fiskar hills instingda i fiskred-
skap, sisom ocksi sker pd vissa hill, bl.a. i Norge rérande ré-
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varan fér konserverna sardin och ansjovis, tbms tarmkana-
len och hillbarheten f&rbittras. Ocksd i detta fall #r det fri-
ga om att bromsa den autolys, som fororsakas av en riklig
forekomst av enzymer i tarmkanalen. Att rensa fisken sd snart
som mdjligt efter fingsten for att dirigenom minska enzym-
verksamheten dr Onskvért, men tyvirr inte alltid utféebart i
praktiken.

Allt slags yesre vdld pi fisken effektiverar enzymverksamhe-
ten, medan /g temperatur bromsar upp den. Surbetsgraden
har betydelse for enzymerna, likasd fSrekomsten av en till-
ricklig fuktighet, men sidan rider det ju inte brist p4 i firsk
fisk.

22

(1)} Autolysen 4r en vanlig, natutlig form av upplésning 1 naturen.
(2) Autolysen kan inte helt stoppas i farsk fisk, ty enzymerna som
dstadkommer den finns fdrdelade bla. i fiskkttet. Det behdvs radi-
kala dtgirder som tex. kokning fOr att frstdra enzymerna. (3}
Man kan for att fordrdja autolysen behandla fisken forsiktigt, rensa
den si snart som mojligt samt kyla den.

2:3 Hdrskning

Fiskfettet dr sammansatt av oljor, som pd grund av sin fdga
stabila natur och sina omaitiade” egenskaper litt oxideras och
Gvergir i imnen med obehaglig lukt och smak, sdsom fettsyror,
aldehyder och ketoner,
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Fiskens egna enzymer piskyndar hirskningen. Eventuellt till-
fort salt inverkar pd enahanda sitt. Hirvid inverkar inte minst
saltets halt av magnesinmf@reningar. Bakteriernas funktioner
inverkar inte piskyndande pd hirskningsprocesserna.

Det forckommer 4 andra sidan ocksd en rad #dmnen som
bromsar upp hirskningen, sk. antioxidanter. Sidana #r exem-
pelvis E-vitaminet i fiskoljan. Ibland tillsitter man C-vitamin
till frysfisk i hirskningshdmmande syfte. I virt land har pa-
tenterats en metod omfattande bla. vissa tillsatsimnen som
effektivt hindrar hirskningen i {rysfisk.

Hirskningen férdrdjs av liga temperaturer, exempelvis sidana
som rdder i frysfisk under lagringen. Strémming och annan
fet fisk hirsknar dock Engsamt dven i sd pass liga temperaturer
som —25°,,, —30°C under den flera minader omfattande
lagring det kan bli frigs om. Annu besvirligare ir hirsk-
ningen i fet fisk i samband med torkning och saltning. Tork-
ningen passar av denna orsak allmint taget inte som konser-
veringsmetod for fet fisk. Luftens tilltride till salt fisk mdste
obetingat hindras. I friga om firsk fisk inverkar utom fisk-
arten dven rensningsmetoden och sittet att fOrpacka fisken.
Enligt de erfarenheter som erhdllits i utlandet hirsknar vissa
fiskarter som makrill, sill och Gring fortare i rensat tillstind
dn i orensat. Fastin snar rensning i princip dr att anbefalla,
kan det av denna orsak vara att foredra att limna fisken
orensad.

Hirskningen dr en form av autolys. Silunda kommer hirsk-
ningen ocksd att vara mest framtridande i feta fiskarter, hos
vilka autolysen idven i Gvrigt snart nog fdrstbr fiskens goda
kvalitet, Hirskningen dr dock i allminhet relativt taget ling-
sammare in wpplosningen av dggvitan i fisken, och i praktiken
kan den gbra sig kinnbar exempelvis forst efter en vecka i
isad, rensad fet fisk. Speciellt vid hégre temperaturer ir dgg-
viteimnenas spjilkning den allt &verskuggande uppldsnings-
processen.
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Sisom antyddes, kan det i vissa fall anbefallas, att fet fisk
limnas orensad i syfte att fordrbja hirskningsprocesserna.
Ifall fisken har en vil fylld tarmkanal, ir en snar rensning
av fisken angeligen i syfte att forhindra en snabb autolytisk
och efter hand dven bakteriell forskimning.

2:3

(1) Hirskningen av fiskfettet, fiskoljan, genom oxidering under luft-
syrets inverkan minskar fiskens virde som livsmedel. (2) Rensning
av fisken och en svag saltning pdskyndar hirskningen. (3) Att for-
packa fisken luftiitt och fitvara fisken i kyla fordrdjer hérskningen.
(4) I vira forhillanden spelar hirskningen inte s stor roll i firsk
figk, dock kan den bli kinobar i linge isad, fet och rensad fisk som
lax.

2:4 Bakterierna — ett viktigt kapitel

Den faktor som vid sidan av autolysen spelar den stdrsta rollen
for forskimningen av fisken dr mikroorganismerna, speciellt
bakterierna. Dessa smd, smi mikrober férekommer Sverallt i
naturen i stort antal och formrikedom.

De fyra viktigaste faktorerna i bakteriernas miljo dr fore-
komsten av vatten, limplig ndring, gynnsam temperainy och
surbetsgrad (se avsnittet betriffande dodsstetheten). Vidare
inverkar en rad andra faktorer, inte minst organismernas in-
bérdes grannlagsférhillanden, som uppvisar ungefir samma
skala olika attityder som de minskliga relationerna, frin sam-
vetkan till bitter fiendskap. Olika bakteriers krav pa sin miljd
ir mycket skiftande. Ifall omgivningen dr gynnsam fér or-
ganismernas trivsel, fordkar sig dessa otroligt rikligh.

Bakterierna kan inte bita, gnaga, suga eller svilja, men trots
detta fir de till stind stora forindringar i fiskkottet. De Astad-
kommer samma sak som vir matsmiltningskanal, som sdnder-

23




delar den malda, virmebehandlade, tuggade och svalda fédan,
men pi ett enklare sitt. Bakterierna hiller sig med utvirtes
matsmiltning (kallas numera ibland, och mera egentligt,
matspjilkning). Bakterierna wutsondrar enzymer, som med
hialp av en process som kallas hydrolys spjilker sonder fiskens
bestandsdelar och ur vir synvinkel fSrstér fisken. Sedan hydro-
lysen satt in &vergir de kemiska dmnena i en form, som till-
liter bakterierna att fortsitta sénderdelningsarbetet genom pro-
cesser invirtes i cellerna.

Enzymernas sSnderdelningsatbete sker i vattenlésning. Vissa
konserveringsmetoder — ssom saltning och torkning — gér
ut pd att sitta ned produkternas vattenhalt i si pass hog grad,
att enzymernas funktion fothindras, utan att detta obetingat
skulle innebira mikroorganismernas omedelbara underging,
Likasi inverkar vissa konserveringsmedel mera direkt pi enzy-
mierna och dirigenom indirekt himmande p4 bakteriernas triv-
sel.

Viktigaste bakterieslikten vid fiskens forskiimning dr de stavformade
Achromabacter, Psendomonas och Flavobacierium samt de klotformade
Micrococeus. I férorenade vatten kan det pd fisken fdrekomma Coli-
bakterier. Spotbirande bakterier av sliktet Bacillus patriffas ocksd.

Bakteriernas forekomst i fisken

Redan nyssfingad fisk bir pd och i sig forfiderna till de bak-
terier, som efter hand kommer att fotstéra den ur minskans
synvinkel sctt. Bakterieforekomsten dr speciellt stor (1) i
hudens slemlager, (2) pd gilarna och (3) i matsmiltnings-
kanalen,
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Antalet bakterier exempelvis per lvadratcentimeter hud eller
gram fiskkott dr i hog grad beroende av vattnets renhet. Denna
i sin tur ir beroende av vattendragets allminna natur, drstid,
eventuell grumlighet, temperatur o.s.v. samt 1 friga om fiskens
inglvor av, huruvida tarmkanalen #r vilfylld eller tom. Tarm-
innehdllets karaktir kan ocksi vara skiftande, I de renaste
vattendragen férekommer kanske ett hundralatal bakterier per
kvadratcentimeter hud, i1 starkt fSrorenade vatten kan antalet
uppgd till miljoner. Vi fordjupar oss hir inte ndrmare i bakte-
riernas matematik, utan néjer oss med att f6rsoka lista ut, pd
vilket sitt vi kan hilla bakteriefGrekomsten och dirigenom de
enzymatiska upplésningsprocesserna i schack.

Frin borjan dr bakterieférekomsten alltsi koncentrerad till
fiskens bud och tarmkanalens inve. Frin dessa utgingsstillning-
ar "anfaller’” bakteriehorderna fiskkéttet. Bakteriernas effektiva
vapen ér enzymer. Fiskens hud #r den f6rsta barriir som mdste
forceras, Lika fungerar tarmviggen respektive bukhinnan for
tarmbakteriernas vidkommande. 83 linge fisken lever, fortsitter
slemavsondringen frin huden och hdller vid avskavning bak-
teriefGrekomsten i balans i relation till det omgivande vattnet.
Hos dod fisk dter fortsitter slemavsdndringen ndgon tid, slem-
skiktet sviller till och {ossnar litt med de dir forekommande
bakteriekolonierna. Under slemlagret finns- fiskens liderhud,
som i de flesta fall innehdller fjill, vilka ligger inne i hud-
fickor och till stora delar ticker varandra. Hud och fjill inne-
bir ett svirforcerat hinder f6r de framtringande bakterierna
och man kan rikna med, att bakterierna i 0° C frin fiskens hud
nir det underliggande fiskkdttet forst efter en vecka, Buk-
hinnan erbjuder inte ett lika effektivt hinder. Sedan hud
och bukhinna forcerats, erbjuder fiskkdrter pd grund av sin
speciella uppbyggnad en mycket gynnsam miljé fér bak-
terierna och dessas upplésningsprocesser. Muskulaturen 4r
hos fisken sammansatt av fyra lingsgdende muskelknippen.
Dessa knippen #r sammansatta av tvirstillda, mirkvirdigt
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vindlande muskelsegment, mellan vilka det férekommer bind-
vivnad. I muskelscgmenten stdr fibrerna i fiskens lingdrikt-
ning (se dven sid. 11).

Bindvivnaden upptar hos fisken en relativt liten del, bara
2...5 % av iggvitemingden, medan motsvarande tal hos de
varmblodiga djuren kan vara si pass hogt som 15...30 %.
Bindvivnadens natur kan man studera bla. i kokt fisk. Under
virmebehandlingen mjukas bindvivnaden upp, och segmenten
faller ldtt isir. Bakterierna f5ljer minsta motstindets lag och
tringer fram just lings bindvivsstriken, som dven i icke virme-
behandlad fisk 4r littare f6r bakterierna att ré pid dn de egent-
liga muskelfibretna. Sedan mikroorganismerna omringat mus-
kelsegmenten gir de till angrepp mot dessa, om detta ndgot
dramatiska uttryckssitt tillits.

Genom ait atsitta fisken for yitre vidld, tumma om, klimma
fisken o.5.v. skyndar vi pd dess upplisning, ty denna ytire pi-
verkan dstadkommer att bakierier och enzymer lika vil som upp-
losningsprodukter ” pumpas” omkring i vivnaderna och kom-
mer i kontakt med dnny tamligen intakt substans.

Hur bromia bakteriefunktionerna?

Forbittrandet av fiskens hillbarhet innebir huvudsakligen
att 4 ena sidan den redan behandlade autolysen, 4 andra sidan
bakterieverksamheten bromsas eller Atminstone fordrdjs. Vi
kan (1) genom renlighet och tvitt av fisken hilla bakterie-
halten sd Hg som mdjligt samt hindra att fisken utifrin for-
orenas. (2) Vidare kan vi arrangera ogynnsamma miljébeting-
elser f6r mikroberna. Hir kan det bli friga om sidant som
lig temperatur och fuktighetsgrad samt ogynnsam surhetsgrad.
(3) Ytterligare kan vi direkt forgifta bakterierna med limp-
liga konserveringsmedel — detta dock endast i begrinsad om-
fattning i friga om firsk fisk. (4) Slutligen inverkar vi in-
direkt pd bakterierna genom att f6tlinga didsstelheten och fér-
hindra att autolysen fir vertag,
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I firsk fisk kan det inte bli tal om att praktisera sidana fér-
faringssitt, som pi sitt eller annat dstadkommer genomgripande
forindringar i fiskens uppbyggnad, smak, arom, firg o.dyl
Nimnda krav minskar antalet vid férskfiskhanteringen till-
limpliga forfaranden avsedda att forlinga hdllbarheten. 1 de
nistfoljande kapitlen granskas ndrmare bdde atgirder som
kan rekommenderas och i viss mdn dven sidana som ir disku-
tabla,

Det mi dn en ging understrykas, att en fisk, som hanteras
of6rsiktigt, kastas omkring, forvaras 1 hég temperatur, limnas
orensad eller rensas slarvigt, s att blod och tarminnehill stlar
ned fisken, ethbjuder en gynnsam tummelplats £6r bakteriernas
livsfunktioner och upplésningsverksamhet,

2:4

(1) Mikrootganismerna och bland dessa frimst bakterierna, klyv-
svampatrna, forekommer praktiskt taget overallt i naturen. (2) Mikro-
betna har i gynnsam miljd en ofantlig fordkningsformige och de fir
tack vare sin effektiva dmnesomsittning till stind mycket genom-
gripande forindringar i organiska substanser, som kan tjina som niring
f6r dem. (3) Bakteriernas viktigaste och nyttigaste funktion i naturens
stora hushdll #r att spjilka stnder invecklade kemiska substanser till
enklare — detta #r rentav forutsittningen for nytt liv, (4) Vid sitt
nedbrytningsarbete anvinder bakteriernz enzymer som arbetsredskap.
(5) Bakterierna skiljer sig frin varandra i friga om sina krav pid
miljd, i friga om utséndrade enzymer, och fir dirigenom tilf stdnd
mer eller mindre olikartade uppldsningsprocesser, (6) De baktetiestam-
mat, som kommer att upplisa en fisk i naturen, finns representerade
i hudslemmet, pd gilarna och i tarmkanalen redan hos levande fisk.
Frin dessa utgingsstillningat angrips efter hand hela fisken, (7) I mot-
sats till landdjurens kétt innehdller fisken féga bindviv, som i form
av hinnor kunde hindra bakteriernas framfart. Hud och bukhinna #r
stringt taget det enda vi hir kan rikna med.
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3 Sjofirsk, anvindbar eller
forskimd fisk

Den firska fiskens kvalitet forsimras i ogynnsam omgivaing synner-
ligen snabbt och iven i fall av saklig hantering r hallbarheten
relativt svag, Fiskens kvalitet ir emellertid ett mycket mingtydigt be-
grepp. Hit hor sidant som (1) fiskens firskhetsgrad, (2) bakteriehalt,
(3) kondition, niringstillstind, lekmognadsgrad m.m, i fangstigon-
blicket, (4) eveatuella spir av oférsiktig hanteting samt (5) hut
lange man yttetligare kan uppbevara fisken fér konsumtion eller
konservering. De upprikoade faktoterna #r delvis i hog grad inbérdes
beroende av varandra.

For en konsument dr det givetvis mycket viktigt att litt kunna
bedéma den till salu hillna fiskens bruksvirde. I minga linder
fister bide fiskare, fiskhandlare och myndigheter en mycket
storre vikt vid kvaliteten hos fisken 4n vad som sker hos oss.
Detta dr fullt logiskt och riktigt bide med tanke pi folkkosten
och den sunda konkurrens, som upptrider inom en mera ut-
vecklad livsmedelshantering i allminhet.

3:1 Subjektiv, "organoleptisk” kvalitetskontroll

Frigan om huruvide fisken dr fSrstklassig, av svag kvalitet
eller helt onjutbar avgér vi vanligen med hjilp av sinnesintryck
som ctt 4 tre av vira sinnen ger oss,

Nigra av den verkligt farska fiskens traditionella innetecken:

(1) Klarrdda gilar, Ifall fisken slaktats, bleknar gilarna. Fisk
som isas fir gririda gilar.

(2) Fiskens Iukt dr i viss min karakteristisk for fiskarten och
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nigot olika hos havsfisk och sitvattensfisk. Alldeles firsk fisk
har en frisk lukt, som inte 4r alltfor starkt framtridande,

(3) Ogonen ir kiara och nigot utstiende.

(4) Fisken har elastiskt kott, speciellt under dédsstelheten. D&
man pressar pa huden hos en sddan fisk, uppkommer inte en
bestiende fordjupning. Fiskkottet fister stadigt vid ryggraden
och andra ben.

(5) Fisken har klara firger och glinsande hud. Firgerna ir
dock i hog grad beroende av hur fisken uppbevarats, huruvida
fiskens hud ir fuktig eller torr, har huden varit utsatt for tryck
eller inte etc. Isning ger ofta bleknade firger.

(6) Hudslemmet 4r jimnt férdelat Sver fiskens yta.

(7) Vidare kan man studera bukviggen hos orensad fisk, likasd
indlvorna, fjillen hos vissa fiskarter samt fiskkottets firg vid

ryggraden.

Tecken pd foriskridande forskimning ir:

(1) Den hiigréda firgen (undantag, se ovan) hos gilarna for-
svinner och ersitts av brunaktiga, grd och gronskiftande ny-
anser, gilarna blir slemmiga och fir obehaglig odér. Bn fisk
som détt i vattnet har frin borjan pafallande ljusa gilar.

(2) Fiskens lukt blir allt starkare och efter hand obehaglig.

(3) Ogonen torkar och sjunker in i sina hilor, deras firg mat-
tas. Kammarvitskans grumlighet i 8gat har anvints som mitt-
stock pd firskhetsgraden.

(4) Fiskkéttets elasticitet forsvinner med dédsstelheten. Vid
tryck mot huden uppstir en bestiende fordjupning. Fiskkottet
fister allt simre vid ryggraden.

29



(3) Fiskens firger bleknar, och detta giller i synnerhet ménga
sGtvattensfiskar,

(6) Fiskens slemlager sviller i fuktig omgivning, samlas vid
frottering, t.ex. i fisklager under transport, i klumpar, som
litt kletar av sig. I torr omgivning blir fisken torr i skinnet
redan som firsk. En torr yta ger inte pilitlig fingervisning
om forskimningens forlopp.

(7) Vidare kan bukviggen hos orensad fisk f en otrevlig firg,
tarminnehdllet kan pressas ut bide i bukhilan och pd fiskens
yta och fjillen kan hos vissa fiskar litt Jossna. Fiskkottet Jings
ryggraden kan f4 en ridskiftande firg.

Ibland fdtfar man s8, att man vid bed6mningen av fiskens
kvalitet utom att foreta granskning av konditionen hos gilar,
&gon, hud, kdttets fasthet o.s.v. ocksd beddmer Jukt och smak
hos kokt fisk. Detta ger sikrare beddmning, i synnerhet om
en trinad grupp avsmakare utfr arbetet. Men i allmiénhet
kan ocksd en ensam fiskexpert avgora fiskens bruksvirde, Det
ir ju inte hir friga om att direkt mita, utan snarast beddma
kvaliteten, och arbetet kan pd sitt och vis sigas vara mera
konstndrligt dn vetenskapligt.

3:2 Ovriga metoder att bedéma fiskkvaliteten

De subjektiva, “organoleptiska” bedémningsmetoderna #r
givetvis i viss min beroende av personliga osikerhetsmoment
och kanske nycker, Féir att komma bort frin dessa har det ut-
vecklats ett antal olika metoder f6r tcknisk kvalitetskontroll av
fisk. Framgingen for dessa metoder har dock varit skiligen
ojimn. Det ir friga om olika kemiska, fysikaliska och mikro-
biologiska undetsdkningsforfaranden. Minga av dem &r tim-
ligen invecklade eller tidsddande och vad resultaten betriffar
osikra. En avsevird brist idr, att metoderna inte ir sd pilitliga
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i forskimningens forsta stadier. For att definiera de mer eller
mindre i siffror uttryckbara resultaten brukar man jimféra
dem med resultaten av den mera traditionella organo-
Jeptiska bedémningen genom smaktester och liknande for-
faranden. De hir berbrda undersdkningsmstoderna kommer
vid sidan av den subjektiva kvalitetskontrollen ndrmast i friga
i vissa av de linder, dir man fortldpande kontrollerar kvalite-
ten pi den landande fisken. Undermdlig fisk kasseras och far
eventuellt anvindas for djurféda eller tekniska indamil, den
godkinda fisken kan uppdelas i olika kategorier enligt kvalitet
och ‘emotsedd hillbarhet.

3

(1) Kvalitetshedémning med syn- kiinsel- och luktsinnena ir vid sidan
av smaktester tillsvidare det vanligaste forfarandet att bedoma den
tirska fiskens kvalitet. (2) Utvecklingen gir alltmera allmint mot
en officiell kontroll av firskfiskens kvalitet. Detta it en logisk pro-
cess, vard att befrimja.

Forindringarng i firkens
utseende, Iukt, faithet
m.m. vittnar om fortskri-
dande forskimning,
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4 Fiskens hantering

I de tidigare kapitlen om fiskens egenskaper och forskimning har vi
delvis ber6rt ocksd den 8nskvirda hanteringen av fisken. Salunda has
vi speciellt betonat, att fisken kriiver forsiktig hantering, ty i jim-
forelse med minga andra livsmedel #r den timligen 5mtdlig och fér-
skiims mycket litt. I detta avsnitt kommmer vi at sirskilt ta upp vad
konsumenten bér veta om den praktiska hanteringen av Ffisken. 1
viss mén skall vi ocksi figna uppmirksamhet &t den hantering, som
fisken- dr féremdl fér pd producentstadiet, Dessa forhdllanden kom-
mer ndmligen att i viss min piverka konsumentens bedémning av
fiskens kvalitet. Vi kan inte hir i alle detaljer hiinvisa till direkta
undersdkningar, utan rekommendationerna grundar sig till stor del
pid praktiska erfarenheter, SSlunda féreligger det inte ens underssk-
ningat om de mest limpliga rensningsmetoderna vid havsfisket ut.
omlands, dir rensning ombord ir vanlig, — De hanteringsmetoder
det hir Dblir tal om kan uppdelas i tvd grupper. For det f&rsta & det
frige om att gbra fisken klar for matlagningen, Fdr det andra inver-
kar de olika arbetsskedena ocksd pi fiskens hallbarhet, Silunda be-
r6r understkningarna i friga om den ganska otnstridda skdljningen eller
tvitten av fisken speciellt just tvittens inverkan pd fiskens hillbarhet.
Vilken meted vi viljer vid ansningen av fisken 4r silunda i viss
min beroende av om fisken skall tiliredas omedelbart eller uppheva-
ras en kortare tid fére tillredningen.

4:1 Levande fisk

Nyss fingad, levande fisk ir naturligtvis det f8r konsumenten
mest idealiska. Sidan fisk dr dock tyvirr for stora konsument-
grupper ndgonting timligen sillsynt. Levande sk. fjillfisk
uppbevaras ofta i sump. Kokbicker i allminhet och likasi
minga konsumentef har dock ganska uttalade férdomar i friga
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om sumpad fisk. Det dr skil att granska saken nigot nirmare
innan all sumpad fisk stimplas som mager och nbtt.

Betriffande sumpningens férdelar kan vi siga att vissa sit-
vattensfiskar vid sumpning i friskt vatten kan f3 en”remare’”
tmak. Detta kan vara av intresse om fisken fingats i dyiga vat-
tendrag eller ifall fiskevattnen ir férorenade, Hos oss ir
emellertid fisken i de flesta fall timligen vilsmakande, medan
vissa floder i Mellaneuropa stillvis ir si fSrorenade, att
exempelvis smaken av fenol tydligt framtrider i fisken. Sir-
skilt dlen kan ha bismak, som hdller i sig #ven sedan den
sumpats linga tider i rent vatten. — Vidare kan vissa fiskslag
tack ware sumpningen bli mesa billbara och limpa sig bittre
fdr konservering sedan de tomt sin tarmkanal, varigenom bak-
terie- och enzymhalten minskar. Av den saluférda fisken kom-
mer sirskilt de mera seglivade arterna som 41, sutare m.fl. att
reda sig gott under sumpningen ifall denna #r rationellt arran-
gerad. I allminhet &r det dock inte skil att fortsitta sump-
ningen alltfér linge,

Nackdelarna med sumpningen bestir i de vanliga kinnetecknen
som man brukar tillmita den sumpade fisken, nimligen slifna

Fisksumpar [6r nppbevaring
av fisk — fisktjuder {or
bruk under fdngstfarder.




och rodnande fenor och nos samt avmagring. Eftersom fisken
dr ett vixelvarmt djur, fotbrukar den mest reservniring vid
sumpning i varmt vatten. Samtidigt Skas muskelkittets vatten-
halt. Fastin det minga ginger &r bdde méjligt och Snskvirt att
uppbevara fisken levande, borde man 4 andra sidan komma
ifrdn fordomen att en fisk som pi sitt eller annat hills vid
liv Zoda tills den siljs alltid ir av Gverligsen kvalitet. Silunda
set man ocksd vid torghandeln ibland att levande fisk upp-
bevaras i ndgra tiotal liter stora tribassinger. Sidant #r stringt
lt\agit bdde djurpligeri och framfor allt férddrvligt for fiskens
cvalitet.

4:1

(1) Att upphevara levande fisk undet en kortare tid i rymliga sumpar
samt i rent, friskt och icke stillastiende vatten #r ofta bide msjligt
och for fiskens kvalitet ocksi ibland 6nskvdrt, (2) Ifzll de nidmnda
kraven inte kan tillgodoses borde fjillfisken helst genast slaktas (ren-
sas) samt forpackas i is for transport, {drsiljning och konsumtion.

4:2 Slakta fisken

Vid slakt av varmblodiga djur #r blodavtappningen sedan ur-
minnes tid regel. 1 friga om stdrre fisk som gidda, abborre,
braxen, sik m.fl. borde man tillimpa en liknande metod for
att fisken skall bli si god som m&jligt. Slakt sker — delvis ge-
nom bestimmelser i lag — pd minga hill vid yrkesmissigt
fiske i utlandet. Hos oss har vi inte trots upplysning under 70
ir dnnu lyckats komma si virst lingt pd den hir vigen; for-
fattaren har pitriffat bara en fiskbandlare som sjilvmant vid
forsiljningen slaktade en levande gidda. Man liter i allmin-
het fisken sjilvd sedan den lyfts pi det torra. 1 bista fall
dddar man fisken med ett kraftigt slag &ver huvudet med en
triklubba eller liknande. Si gor man emellertid inte i friga
om levande fisk fore forsiljningen. Man har erfarenhet av ati
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kunden helst viljer en fisk som sldr med stjirten om dn aldrig
sd litet.

En rationell slakt omfattar bedovning och blodavtappning.
Slakten bor ske medan fisken #nnu ir vid goda krafter, helst
omedelbart sedan den lyfts ur vattnet. Slakten medfér féljan-
de fordelar: (1) Fisken ddr snabbt. Att bara beddva fisken
ir inte follt tillférlitligt. (2) Fiskkottet blir vitare, vackrare,
fastare och smakligare. (3) Ocksd hillbarheten blir bittre d&
blodet rinner bort ur vivnaderna. Blod som stannat kvar i
fiskkottet — riktigare sagt blodets firgimne hemoglobinet —
piskyndar vivnadernas forskimning bland anpat genom att
oka fettets hirskning. Blodet dr ocksi bista tinkbara niring
for Dbakterierna. Det har silunda visat sig, att di torskfilé
framstills av slaktad fisk, forlings hillbarheten med en tredje-
del i jimf&relse med filé av oslaktad torsk.

Vid slakten av fisk stannar ofta en del blod pd gilarna och
i hjirttrakten medan gilarnas egen firg blir ljusare. Detta bor-
de som ett positivt kiinnetecken beaktas vid beddmningen av
fiskens kvalitet.

Ifall fisken lever dnnu vid férsiljningen — det kan vara
fallet Atminstone ifriga om seglivade fiskar som il, sutare och
lake — s& bor konsumenten be att fisken skall slaktas. Ibland
kan han sjilv féreta denna enkla operation. Rekommendatio-
nerna for slakten varierar i viss min och det kan vara skil att
en smula granska saken nirmare,

Man brukar bedéva fisken genom att sli den med en triklubba
eller hammare | huvadet eller genom att sld fisken ot eit
hirt underlag. Slaget bér inte utféras med si stor kraft att det
[imnar otrevliga blessyrer.

Fisken kan ocksi dédas genom att man bryter av eller skir av
ryggraden, vilket man kan gdra antingen genom att binda fis-
kens huvud kraftigt bakit-uppdt — det gir litt i friga om
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abborre ifall man kér in tummen i abborrens helt tandigsa mun
— eller genom att hugga av fiskens ryggrad med kniv eller
stimjirn strax bakom huvudet. Sistnimnda metod leder sam.
E1d1gt till en ritt effektiv blodavtappning. Den erkint seglivade
dlen kan mera rationellt dédas pd detta sitt in genom be-
handiing med salt och liknande. En nackdel med avhuggningen
av ryggraden dr att huvudet sedan inte ger sd stadigt grepp
f6r rensning och eventuell flaning,

Fiskens pulidder loper mellan hjdrtat och gilarna och kan dir
la'z'_tt skdras av, Man kan ligga ett snitt underifrin buksidan eller
sticka frin sidan. I utlandet skir man ofta 4nda in till rygg-
raden, sd att ocksd matstrupen kapas. I si fall kommer ocksi
ﬁndra blodkirt &n huvudpulsidern att bli avskurna, Meningen
ir, att hjdrtat inte skall skadas, utan fortsitta sitt arbete och
dirigenom effektivt témma blodkirlen.

Sedan fisken slaktats, skall man helst I3ta den ligga en stund
orird, sd att blodet helt tinner av. DA fisken inte lingte visar
I{vstecken, tar man ihop med rensningen. Om rensningen ut-
fors genast efter slakten, si fir man inte vackrast méjliga
resultat. Hirigenom kan nimligen en del blod stanna kvar i

vdvnaderna, och detta piverkar negativt utseendet hos senare
skuren filé,

Fiskens vikiigaste
pulsddror och vener,
Det ger en hel rad
olika rekommendatio.
ner fir hur blodav-
tappningen bir ske.
Enklast 3r det are shi.
ta av pulsddern mel-
lan  bigrtat och  gi.
larna,
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4:2

(1} Alla fiskar som #r tilleickligt stora bor slaktas medan de dnnu
lever och helst genast di fisken Iyftes ur vattnet. (2) Av alla de
Boskvizda hanteringsmetoderna vi kan tillimpa i friga om férsk fisk
dr slakten den enklaste och ger en helt klar effekt.

4:3 Rensa fisken

Fiskrensningen kan sigas ha tvi olika indamil. En konsument
tinker naturligtvis frimst pd att ansa fisken fér rillredning
genom att de oitliga eller mindre njutbara delarna av fisken
avligsnas och f4 fisken i ett skick som passar i sammanhanget.
Det sades redan att rekommendationerna i friga om olika
tensningsmetoder mest grundar sig pd praktisk erfarenhet.
Dirigenom kommer de ocksd att variera en hel del. Det ir
ocksd klart, att rensningsplatsen och andra yitre omstindigheter
kan variera frin fall till fell. Hirigenom #r det i allminhet
inte mdjligt att direkt peka pi oriktiga forfaringssitt — ifall vi
undantar sidant som slarvig hantering, springd gallblisa o.s.v.
Det vi hiit anfér i ord och bild dr ocksd ndrmast forslag,
som inte avser att gora andra goda knep &verflsdiga. For.
fattaren har sjilv alltid vid tillfille forsdkt priva nya metoder
och knep och likasd olika rensningsredskap. En sidan experi-
mentvetksamhet kan ibland vara bide intressant och nyttig.
Forfattarens erfarenhet dr ocksd, att allminheten #r intresserad
av att ta del av rdd och rbn i friga om fiskrensning. Demonstra-
tioner av hithdrande slag har rentav visat sig vara ritt upp-
skattade programnummer ocksi infér annan publik 4n fiskare
och husmédrar. — Med tanke pd kundservicen vore det emel-
lertid Bnskvirt att fisken dven hos oss i higre grad #n hittills
skulle siljas bide rensad och ibland ocksi i form av filé. Det
finns minga som tycker att fiskrensning ar trikig eller rent
av motbjudande. De rensningsredskap man anvinder ir dess-
utom langt ifrdn alltid rationella.
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Fdor rensming och filérkirning av sior fisk bor man ska /
Zed..r,éap, DF::.éet.z: buk Oppras med en flﬁﬂg, smal ock g:etﬁ{e'é:aﬁ
é:;v. Minga fiskénivar som sdlis i vira butiker har tyvdrr inte lyc-
a ytfotmmrzg. De &nivmodeller som wvisar pd bilden dr — frdn
vénster Irmé_na; — goda sddana: en vikisvensh slabthuiv och en schwe-
zisk fzfleé.mwl.mmt en for filéskirming av firk utformad mycker lin
och bijlig r:é.r.wer_ué Eniv. Saxen pd bilden kan tas isiy bide féf
arbete ofb rengdring. Tandningen pid ena skinkeln och den béida
spetsen dr bdda egenskaper av vikt for fiskhanteringen. Modellen till-
verkas i vdrt land. Tovd goda fiskfiillare i der stora urvalet Gr en
ﬂénwlem.é av tividrnstyp, den andra ;i giute. Ligg mirke #ill - ut-
formningen av knivarnas skafr och fiskfillarnas stadigs bonstrubtion.

Den andra viktiga avsikten med fiskrensningen ir, att
ifail den sker genast efter fingsten, s forbittrar man diri-
genom ff.réem hétbarhet. Nimnda faktum beror av flera redan
i dft tidigare nimnda faktorer nimligen (1) enzymerna i mat-
smiltningskanalen (2) bakterieférekomsten i tarmen och pé
galamg samt (3) det faktum att fiskblodet, fiskens njurar och
lever dr speciellt émtdliga och litt férfars. Silunda kan en
konsument ocksd med tanke p4 fiskens hillbarhet rensa exem-
pelvis strémming flere timmar fére tillredningen. En nackdel i
detta sammanhang ir den timligen hirdhinta hantering fisken
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blir utsatt for i samband med rensningen. Resultatet kan bli, att
fiskens didsstelhet forsvagas eller helt forsvinner.

De nimnda faktorerna leder till, att en i ritt tid utfdrd rens-
ning forlinger fiskens och fiskprodukternas hillbarhet, vilket
itskilliga undersbkningar visat. Vissa andra undersSkningar
ger emellertid vid handen att en fisk, som inte har upptagit
niring strax fore fingsten, och som silunda inte har mycket
matrester eller enzymer i sin tarmkanal, har kunnat limnas ett
par dagar orensad utan att fiskens kvalitet dirigenom blivit
simre. Hir ir det dock friga om fisk som legat vil inpackad
iis.

Rensningsmetoderna varierar itskilligt dels beroende pd fisk-
arten, fiskens storlek och andra fiskens egenskaper. Dels in-
verkar naturligtvis ocksd rensningsplatsen.

Fisken bor fidllas innan den ren-
sas. Fjgllningen féretas med kniv,
vividrn eller en speciell fiskfiil-
lave, Arbetet underlittas om fe-
norna forst Blipps bovt med sax,
Gtminstone de taggiga fenorna
bos gds och abborre, Man br-
jar fidllningen frdn stjdrten. Det
Gr wudrmast en smakfrdga om
man hiller tag i huvudet eller
i stjirten. Stidrien ger kanske
inte et stadigt grebp, mem att
billa i buvnder gér & andra si-
dan ait firken litr bijs. Sticker
man en HApInNe in GEROM MUN-
men pd smiabborrar s& sdndrar
man ddrmed i omddan fiskens
vivnader, Fér att motverka ait

tidllen stinker omkring kan fis- \\\"//__\
ken ocksd fiillas under vatten.




Fisken Sppras framifrin
bakdr med kniv eller sax,
[ sistndmada fall ocksd
limpligen frdn analépp-
uingen  framdl, wvarvid
exempelvis de ben som
uppbir sutarens pariga
femor inte 5@ litt bindrar
arbeter  (Gwre  bilden).
Man bor passa pd gali-
blisan och tarminnebdlle
1d arr imte fiskkoster sé-
las ned. Vid arbete pa
mdngdubbelr  pappersun-
derlag Gr det litt arr sla
in avfaller i pakes.

Rensningsmetoderna fér stéree fisk kan grupperas exempelvis
sd:

(1) Fiskens buk 8ppnas och inilvorna och gilarna avligsnas.
(Ibland avligsnas huvudet med gilarna. Hirigenom kommer
ocksd blodet att rinna bort ur fisken, men den blottade kéttytan
dr 6mtdlig f5r baktericbelastning.) Fisken kan klippas eller ski-
ras upp frin huvudet mot analdppningen elier omvint. Hirvid
dr det ofta bittre att anvinda en stadig kokssax in en kniv —-
speciellt i friga om sutare, braxen och andra fiskar som har
en tjock och seg bukvigg. Saxen skadar inte lika litt som en
kniv fiskens indlvor. (2) Buken Oppnas inte, utan tarmen
skiirs av vid analéppningen genom ett tvirsnitt och indlvorna
dras ut frimre vigen. Denna metod passar specicllt ifall
man Onskar tillreda fisken hel eller i skivor, (3) Fisken 8ppnas
frin ryggsidan, ryggraden avligsnas och buken limnas hel,
Hirigenom kommer de tjocka muskelpattierna pd ryggsidan
att baddas igenom snabbare tillika med den Ovriga fisken. En
sidan fisk kan ocksd girna fyllas.

Fisk som skall stekas brukar ofta fidtlas. Hall fiskens skinn
har hunnit torka, kan man férst fukta den P nytt. Vid behov
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buken Sppnals avldgsnas gilarna och gemom att dra i dem
?gszf manmélrﬁ?ngséamlen och leﬂlem Itzed. "Bzidserzen _ visar bz;;
géddans och vissa andra firkars laggiga gélar lin karf_ m_}lczg.;rm.r mel
hidlp av sax (mojligen kniv): forss Rlipper man av forbindelsen mel-
lan gilarna och underkiken, sedan grabbar man ﬁied saxen xig i
gilarnas buvudfdste och binder loss dem ) (vid anvindning av niv
skir man eit snitt pd bdda Iidorna om galar.rm.r" bas). P& dﬁtta satt
Ean arbetet ske wtan att man bebiver fatta tag i gilarna med hinderna.

Bn fisk som skall anrdttas i skivor eller hel bliv vackrare ifall man
inte Oppmar buken wutan [iretar rundrensning. Efter eventruell fidli-
ning skir man et wirinigt framfor armic’iﬂppmr:ge;_z och tillsammans
med gilayna drar man wt bukinnebdller. For putiningen av bukbilan
kan man | detta fall anvindg diskborsie eller flaskborste,
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Sedrre firkir som skall fyl-
las, tex, gidda eller gés, ban
ocksd dppnas frin ryggsidan.
Man skir med kniv pd bida
sidor om ryggraden och den-
na Elipps av i vardera in-
dan. Huvndet och stjirtfenan
limnas pd plats och rom st6d
for dessa koria stumpar av
ryggraden. Bukbdlan toms
och putsas, Galarna kan av-
laginas anderifrin.

kan fisken for ett dgonblick doppas i hett vatten. Fisk som
skall ‘kokas blir smakligast ifall fisken inte fyillas — fisken
bor bara kokas s forsiktigt att inte fjillen lossnar, Fjillpilsen
blld.ar liksom ett omslag, som bidrar til] att bevara fiskens
saftighet. Dessutom innehiller huden med sina fjall sjilv
en hel del smakimnen. Tfall vi fidr fisken, dstadkommer vi en
dnnu storre forlust av smakimnen in vid fjdllning, Fliningen
kan emellertid ibland vara nyttig inte minst av den orsaken, att

Flandran  avviker ;i friga
om sin kroppsbyggnad betyd-
ligt frdn andra fiskarter och
kan enklast rensas gemom
agt man skir med kniv pa
det sitt bilden visar 1ills
ryggraden bryts, Sedan dvay
man i huvadet tvarvid buk-
vdggen ger efter och indlvor-
na faljer med huvnder,
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Sirdmming ock sikldja
rensas  enklast  genom
gilning: gilar och inil-
vor avligsnas for hand.
Man bir se #ll att tarm-
kanalen verkligen filjer
med.

Stromming  som  skall
stekas vemsas enklast ge-
nom att knipsa av bu-
vudet och dra wi indl-
vorna.

Hall man angeliget dns-
kar  tomma  bukbdlan
mycket  moga  {(varvid
binsprodubterna ofta kai-
tas bort) kan man [érst
klippa av buvnder med
fax och redan gira et
snitt lings bukkanten. Hela fiskparties bor Limpligen bebandlas pa
detta sitt inman man Overghy 1ill foljande arbersikede, 18mningen
av bukbdlan och skiliningen av fisken. Alternativi kan man avidgsna
buvndet och indlvorna belt fir band.

vi dirigenom kan ridda muskelkitter pd fisk som hiller pd all
férskammas. Huden innehiller nimligen di mest av otrevliga
férskimningsprodukter. Flining dr speciellt limplig for lake,
4l och flundra. Kokbdckerna rekommenderar i allminhet att
3] och.lake bt flis, men vissa matrdtter kan man vil anritta
av dessa fiskar med hud och allt ifall man forst skrapar bort
fiskens slemlager, vilket gdr bra for sig ifall man forst skillat
fisken i hett vatten eller anvinder sig av salt eller dttika som
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Vissa fitkar som lake och 3 f135 ofta. Fitken remsas i 7 7

i . sas inte fove fliningen.
émzrz snéttar upp bﬂxden bakom de pariga fenorna mrztaj:rz acfb ;éi?f;zt
ﬁm.r v, For att fa studigt fiste kan man anvinda papper, handduk
ovidng eller litnande. Fitkens bavad ban ocksd hingas pd en .fperiell;

for dndamdlet | viggen fistad Erok eller b5 en vatr & d
binderna dr fria {r arbetet med ﬂﬁninge{;. pastentran, vareid bida

hjilpmedel. Ocksi abborren ir Litt att fld; fliningen ir i det hiir
failet rentav betydligt snabbare in f jillning.

Négra rikssvenska kokbécker rekommenderar aviigsnande av
fenorna som standarditgird vid tiskrensning, Fenklippning

En  flundra som shail
stekas  brubar  flis G-
minsione pi den mérka
sidan,  Fitken  rensas
forst, varefter de ldnga
t¥2g- och analfenorna av-
ldgemas. Stjirtfenan skars
av och skinnet rvuliar bor
runt en rmal kniv,

Abborre kban man {3 genom att forst klippa bort de bida ryggfenorna
och 1tz med en smula skinn, s& att det uppsidr etr ldngsivickt sér. Man
Elipper et litet jack i nacken pd bdda sidor (figurem #ll vanster)
Skinnet dras sedan av pad det sitt dem mellersta bilden visar. De pariga
fenorna avligsnas tillrammans med en skinnflid (bilden il higer).
Genom att sedan dra i gilarna avligsnar man bdde dem och de bvriga
indlvorna. Analfenan dras bort, buvuder och stjdrifenan Rlipps av.

kan vara pd sin plats for att underldtta fjillning av fisk med
vassa taggstrilar (abborre och gs) samt i friga om fisk som
skall anrittas i skivor eller annorlunda styckad. Bortklippta
fenor ger i vatje fall hel fisk for keokning eller ugnstekning
ett ndgot stympat utseende. Strémmingens fenor blir ocksd vid
stekning knapriga och helt njutbara och kan girna behillas.

4:3

(1) Med tanke pd hillbarheten bir fisken rensas si snart som mijligt
efter fingsten. (2) Vid rensningen bdr man se till att inte kniven, som
bor vara ren, skadar fiskens muskelkétt varken [ bukhdlan eller pd
andra stillen. (3) Ifall fisken genast kommer ait aprittas, gbr man
omglende fisken klar fdr tillredning, Skall fisken uppbevaras en kor-
tate tid, it det med tanke pd faran {6t bakteriebelastning i fiskkot-
tet tillrddligt att efter rensningen lita fisken fér Svrigt vara sd hel
som mojligt. Man Iiter fiskens huvud sitta kvar och uppskjuter fl3-
ning, styckning och fileing till strax fore tillredningen. Det #r ocksd
bist att I8ta (den ibland mérka) bukhinnan sitta kvar i bukhilan
under uppbevaringen.
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4:4 Filea fisken

Konsumsionen av fiskfiléer Skar numera i minga linder. Det
finns minga orsaker till detta, bide produktionstekniska och
sidant som har med matlagningen att skaffa. Tillredningen
kommer naturligtvis att i hog grad underlittas genom att man
fir i sin hand en pd sitt och vis redan féridlad produkt, vars
anvindbarhet man understrukit genom att avligsna mindre
virdefulla delar och framfér allt de besvirliga smibenen helt
eller delvis. For producenterna dr det ocksi fordelaktigt att
fiskens volym och vikt ir s3 att siga koncentrerad for transport,
lagring och eventuell frysning. Vid rensning och filéskirning
far man ocksd en hel del avfall, som koncentreras pd en plats
och kan tas till vara f6r djurfoder. Indlvor och vissa delar av
muskelkéttet kan ocksd ofta anvindas som minniskofdda, si-
som fiskfirs och kokning av fiskbuljong.

Fileingen av’ fisk har ocksd sina avigsidor. Bide smak- och
niringsimnen och i viss min ocksi kot skiirs bort tillsammans
med huvud, ryggrad, skinn och fenor. Dessa delar av fisken ir
annars virdefulla ingredienser vid tillredning av buljong eller
fisksoppa och vid fileing i hemmet bor man alltid ta dem till
vara ifall fisken dr av prima kvalitet, Vi kan nimna att fiskens
benstomme ofta har hégre fetthalt in muskelkottet, — Fiskfilé,
inte minst fryst filé kan inte heller anvindas lika mingsidigt
som hel fisk. Skiljningarna i samband med filéskirningen ir
ocksd dgnade att i viss min laka ur virdefulla imnen.

Anvindningen av fiskfilé ir inte i virt land nigonting revolu-
tionerande nytt, ty kokbbckerna har sedan gammalt gett rid
for skirningen av filé av hel fisk. Begreppet fiskfilé har emel-
lertid hos oss nétt det allminna medvetandet forst efter andra
virldskriget i samband med de importerade frysta filéerna.
Fiirska fiskfiléer siljer man emellertid i virt land relativt sillan.
Vit fiskbestind ger inte samma méjligheter som fingsterna pa
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For urbening av strommingr-
flundra rensas fisken forst
med sax eller enbart fér

hand.

Tummarna [ors pd der sit
bilden wi ar bredvid rygg-
raden och fisken klims flat.

Ryggraden avligsmas med
alla de wvidhingande smi-
benen.

minga hill i utlandet att producera firska fiskfiléer, men
vissa av vira fiskar passar i alla fall utmirkt fﬁr'indamalet.
Vi kan nimna gidda, gds, abborre och torsk. Stora fiskexemplar
limpar sig bist for filéskdrning, men ocksd strémmingen kan
fileas och ger di sk. strémmingsflundra. Hos oss %cczmmer vi
knappast att borja frysa andra filéer in strdmmingsfiléer.

Sedan férbrukningen av djupfryst fisk okat i hog grad och
kvaliteten pd produkterna nitt en god standard, hiar, det yppat
sig en viss tendens att tillerkinna de frysta fiskfiléerna sam-
ma bruksvirde som den hela, firska fisken, Numera ser tman
ocksd i ambitidsa kokbédcker uppgifter som att djupfryst helt
kan ersitta firsk fisk eller att man for olika fiskeitter lika
girna kan vilja djupfryst som firsk fisk. I vissa fall. kaﬂa§
frysfisken vilseledande for firsk fisk. — Den frysta fisken i
all dra, den ir trots sina goda sidor inte firsk fisk och skall
inte bedémas som sidan, dven om den av olika konserver i
smak, niringsvirde och anvindbarhet kommer ndrmast firsk-
fisken. En visentlig skillnad har redan ndmnts: mycket av den
bista smaken gir forlorad med huvud, skinn, ryggrad och
vissa inilvor. Vidare sker under frysningen processer, som utan

47



Géidda och gis m. fl. fiskar kan fileas som bildserien P4 motstdende
sida visar. Forst vensar och shiljer man fisken. Man thir ett suitt babom
brostfenan pa fiskens hogra sida in till ryggraden, som inte far kapar.
Vind fisken pd andra sidan och upprepa arbesthedet.

Medan man hdller i fiskens huvnd med vinstra handen férs kniven -

med kraft frin buvud il stigrt, Viid eggen §i mycket mot ryggraden,
att kniven hela tiden skrapar mor dennz. Om fisken Gr mycker stor
ochleller kniven inte tillrickligt ling, kan switter delas upp: Forst shir
man losi revbenen ock rnittar frin analéppningen bakds, Eir nyr? snitt
frén nacken bakit i65g6r filén.

Hégra filén losgirs som figuren visar: man sticker in buiven i nacken
under ryggraden och tkir mor sridsten. Lata denna gang eggen uppdr.
Bilden visar fér tydlighetens skull en fisk med rjurarna kvar under

ryggraden (de rkall egentligen putias bont efter rensningen).

Skir bort kvarsittande fenor med stédben och “skumma’ bost revhenen
som figuren visar. Kniven miste dirvid bdilar i filéns lingdrikining,

Flaningen sker fran itjisten framdt. Detta arbetsshede bir wtfdrar pd
ett skirbride eller vid en bordskant §v ant medge full rdrelsefribet for
kniven. Sedan man skurit ett snitt i siféridndan av filén fér ant 13
grepp om skinper fér man bniven med sdgande rovelser framdt. Luta
eggen mot skinnet, — Eveniuell siyekning av filén sher belst i pilens
rikining, ef genom en vad rvirgdende snity,

Fitken kan fileas ocksd genom arr skira loss den forsta filén med eit
snitt frin ryggsidan, vilker dr standard vid bandskirning av torskfickar,
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att behiva vara forskimning dndrar fiskens konsistens och
lamplighet som ingrediens i vissa fiskritter.

Filéskirningen kan ske pi minga-olika sitt. I bista fall far
man bide skinnfri och helt benfri filé. Arbetet utfirs bide
f6r hand och med maskin. Beroende av fiskarten, fiskens stor-
lek, drstiden och filéns kvalitet fir man av fiskens totalvikt
ctt utbyte som vixlar mellan 30 och 60 %.

En fiskfilé, som skall uppbevaras firsk en kortare tid eller som
skall frysas bor framstillas si, att dess bakterichalt ir s lig
som mojligt. Filéns yta ir nimligen synnerligen kinslig f5r
baktetiebelastning. Det kan tyckas som om man hir borde
skydda filén med ett titt omsiag. Men en sidan forpackning,
t.ex. plastpdse, passar inte alls (£t resten inte heller for upp-
bevaring av hel fisk). En helt tit forpackning kommer nim-
ligen att samla pi uppldsningsprodukter och otrevliga odérer
och alit detta pdskyndar produktens forskimning. Filéns kvali-
tet kan inte heller undersikas ordentligt ifall férpackningen
ar titt sluten. — Nyss sagda giller frimst firska produkter,
medan filé f6r frysning som kint brukar forpackas helt uft-
titt. Detta gor man fér att undvika hirskning och uttork-
ning av filén, medan frysningen effektivt eliminerar bakteric-
verksamheten,

4:4

(1) Hos oss fileas fisk frimst hemma samt i stork8k som restauranger
0.5.v. Man borde mera utnyitja de férdelar filéskirningen erbjuder
att dka fiskkonsumtionen och i stérsta mijliga grad eliminera dess
svagheter genom att noga ta tillvara' anviindbara fiskpattier som skurits
bert. (2) For framstillning av filé som skall konserveras miste man
anvinda fisk av prima kvalitet, Vid filéskirningen miste man iaktta
stirsta mbjliga renlighet, ty den firdigt skurna filén ir mycket Bmtilig
for bakterieangrepp. Fisken bor tvittas fore filéskirningen och de fir-
diga filéerna efterit.
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4.5 Tvdtta fisken

Tvitt av fisken tjinar i princip samma syftea som fiskrens-
ningen. For det forsta uppndr man genom tvitten en smygg
och smaklig produkt genom att blod, slem och tarmuttommnic.:r,_ai
avligsnas och i de flesta fall ocksd fiskens njurar — popular
kallade “det stelnade blodet” under ryggraden.‘ Vid _tvitten
liksom vid fiskrensningen bér man Se.tlll,“ att inte for.l.usilen
av nirings- och smakimnen blir stdrre dn noglvandlgt. For det
andra inverkar tvitten ocksd pd firkens szllba_rbez. .].9'1s}<er.15
slemlager, blodflickar och eventuella tarmuttdmningar ar“{l:ﬂg
sjalva synnerligen bakteriehaitiga ellet ﬁtmmitom-e. bef_sta mdj éga
grogrund for bakteriekolonier. Allt sidant bor dirfSr med det
snaraste skéljas bort.

Det behaver vil knappast pipekas, att man vid all hantering
av livsmedel bdr arbeta rent och. snyggt. 1 f"rﬁga om tvitt
av fisken dr det emellertid skil att ndgot ut“forhgare beroaa
de invindningar som inte minst i vissa kollc_bocker och hand-
bocker for fritidsfiskare framfrs mot tviitt av fls:'k._ Man.
ir verkligen av olika mening om hur tvatten"mverka_r pa ftSkICfls
smaklighet och hillbarhet. Smakligheten 4r nu imnte _saf Latt
att mita. Diremot har vi en rad unders.okximgsresu}tat i friga
om tvittens inverkan pi hillbarheten. Vi médste alltsd ocksd hir
beakta bide praktiska erfarenheter och vetenskapens vin-

ningar.

nyss antydda litteraturen sigs det ofta, att f'llsken efter
iegsextllingyen int?ens far fuktas. Ibland varnas man fo::' att kopa
fisk som har skéljts ren frin slem — .t_yflhgf.n har forfattarga
fruktat att man genom tviitten Snskat délja fiskens b_egyngan tt:
forskimning. Enligt franskt mdnster siger man ibland, at
“en fisk som har tagits ur vattnet 'mtli"i'ar‘ sa;trilsmilnl a;gersli.

ir speciellt kinslig i friga om skoljninger . Si-
ff:gaagistgr man, att Iafens fett ar oljeartat och litt kan skoljas
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bort. Allt fiskfett ir oljeartat, men mer eller mindre inspringt
i fiskkdttet och Mter sig nog inte si Litt skdljas bort.

Aven om de nyss antydda rekommendationerna om tviittens
skadlighet dr ¢verdrivna, si kan de innchilla en viss sanning.
Skéljning eller tvitt av fisken kan vara onddig eller t.0.m.
ogynniam for fiskens kvalitet i f5ljande fall:

(1) Hall fisken ir helt firsk och nyss har blivit rensad, si kan
man torka av den och genom att gnida den med salt gira den
helt klar for matlagning. Vissa finsmakare rekommenderar
sddant forfarande. Ocksi med tanke pd hillbarheten kan er
pd detta siitt rensad och rengjord fisk med framging uppbe-
varas i kyla en kortare tid. Den relativt torra yta vi fitt genom
avtorkningen ger inte vidare goda teivselbetingelser for bak-
terierna, i synnerhet om fiskens hud ir ingniden med salt
eller fuktad med ittika. Fiskens hud torkar ocksi om fisken
hings upp fér ett par timmar pi en skuggig plats. 1 s fall
bevarar fisken ocksi sin vackra firg, som annars litt gdr for-
lorad dtminstone flickvis da fisk uppbevaras efter fingsten i
flera lager pd varandra exempelvis i en fisklida. Nagra i
Kanada utférda undersskningar har ocks3 gett ett visst stéd dt
den “torra metoden”, fastin fisken visserligen i detta fall upp-
bevarades fuktig. En vil rensad fisk blev inte mera hilibar
av att tviittas fore isningen.

(2) En del av smak- och ndringsimnena ir [8sliga i vatten och
kan lakas ur vid tvittningen. Fettet ir oldsligt i vatten, men en
del av fettanhopningarna i bukhilan kan spolas bort med vatt-
net. Man bor inte Iita fisken ligga och dra linge i vatten. Ocksd
isningen av fisken har en urlakande effekt. Det har vid under-
sdkningar visat sig, att forlusten av nirings- och smakimnen
kan vara betydande i isad fisk. Vid en kort skdljning ir skadan
sakerligen inte kinnbar. Detta konstaterande ir naturligtvis
mera praktiskt dn vetenskapligt bevisat. — Man bor kanske
inte sttida om smakfrigor, men pd basen av erfarenheter kan
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forfattaren inte instimma 1 de rid som en kok!aok ger (}1_1‘1, 2:*;
torsken borde ligga och dra ett par timmar v:litc_r; norrmm
transmaken skall forsvinna. Det dr en annan saX 1 aﬁ -
efter tvitten ldter fisken ligga i saltvatten for att p vr_na;1
smaken och for att fiskkottet skall b].-.l fastare, Mer; om foen
utstricker lakliggningen till fem-sex timmar, som n gl({)n ore
slir, s& fir man pistan rimsaltad fisk, som vlsselt'il-i-gen anlo :
helt smaklig. Andra foresldr en savaatt-enbehan ing l:mrl ann;
20 minuter och for fiskfiléer 5 minuter. Saltv?:ttlen “anen u
stijrre urlakningsformaga i friga om smak och niringsim

rent vatten.

(3) Ifall skdljvattnet inte r rent, kan fisken jnfe:kteras llliztleld
bakteriemassor. Detta har nirmast inverkan pd fiskens at-
barhet. ‘Tvittar man fisk i baljor, bdr vattnet‘ofta l?yt?.lsl, t{
annars. kan bakterierna litt overforas frin ett fiskparti till e

annat via det féga rena skoljvattnet.

Fisken tvittas belst i vinnan-
de vatten och limpligen med
en diskborste. Arzefc‘z'ndnmgin
av borste underlittar i f;og
grad arbeter med stérre fisk-
partier.
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Ett alternativ till skéljning av fisken it som nimnt behandling
med torrt salf eller gnidning med citrom eller dttiba. De nimnda
imnena kan vara bra exempelvis for ett effektivare avligsnan-
de av hudslemmet, ty bide syror och salter koagulerar vid limp-
lig koncentration — pi samma sitt som hdg temperatur -
iggvitedmnena i fiskslemmet, varefter detta littare kan avligs-
nas, Saltet har i néimnda avseende ocksd en rent mekanisk effekt.
Att avligsna exempelvis girsens slem kan NOg annars vara ritt
besvirligt. I friga om vissa fiskslag — sdsom nors — eller en
fisk som inte lingre ir av prima kvalitet kan citron och ittika
ocksd i viss mn bidra till fiskens frischir.

Fruktan for ittens formenta ogynniamma inverkan pi fiskens
smaklighet och hillbarbet dr i de flesta fall omotiverad.
Enstaka fiskar kan man naturligtvis rengéra pi annat sitt in
genom tviet i vatten, men knappast stdrre fiskpartier. Tviitten
har desto stirre inverkan pi fiskens kvalitet och nirmast di ré
dess hillbarhet, ju mera fororenad och bakterichaltig fiskens
yta dr, och ju lingre fisken uppbevarats efter féngsten, Efter
hand sviller ocksd fiskens slemlager till och ir desto lattare
att tvitta bort. Tillsammans med slemlagret avligsnar man
ocksd bakteriemassorna. Vid undersékningar i Kanada har
det konstaterats, att upp till 95 % av bakterierna pd fiskens
hud och 80 % av bakterierna i bukhilan har kunnat avligsnas
tack vare skéljning av fisken.

4:5

(1) Skoljning eller tvitt av fisken i rent, helst rinpande vatten dr
oftast gynnsam fér fiskens kvalitet och bér foretas i samband med
rensningen och vid behov ocksi annars.
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5 Kylning — viktigaste forutsittning
YRS ¥ for hallbarhet

idigare har redan i olika sammanhang nimnts det allmént
llaite:nttla fgaktum, att kylning forlinger fiskens ballbarhet genom
inverkan pd bakterie- och enzymfunktionerna. Kylningen ir 1
sjalva verket lika viktig som de &vriga kvg.lﬂgtsbevarandg at-
girderna tillsammans, men gdr naturligtvis inte dem Over-
flodiga. Bristerna i hanteringen av firsk fisk i virt land hin-
for sig speciellt just till uppbevatingstemperaturen.

Kylningen av fisk bor gdras effektiv. Detta bert?'r P att je
bakterier, som hamnat pi fisken redan i na't.tuﬁen,‘ar anpassake
till ett liv i ritt 1ig temperatur. Deras livsforrittningar okan ske
vid si I3ga gradtal, att exempelvis indlvsbakterier hos figel och
dverhuvudtaget varmblodiga djur i I1knand<i betingelser mer
eller mindre inaktiveras. Koldhirdigheten dr egentligen en
konkurrensfriga. De aktuella bakterierna trivs visserligen dnnu
bittre vid 15...25° C, men i s& pass varm omgivning klarar
de inte sig i kampen for tillvaron. I lga temperaturer, exempel-
vis under 5° C, fir de leva timligen ostSrda av konkurrenter.

knappast fér statkt betona det faktum, att 'kylningen
lzfrarflislfg:l i aﬁz skeden bor goras tillrickligt effektiv, for uagt
den verkligen skall ha kvalitetsbevarande effekt. Fiskens hdll-
barhet i olika temperaturer framgir av bxfogadt;: sche{na. Douz
grammen visar bland annat, att i temperaturomridet nira 0 <
kommer varje sinkning av lagringstemperaturen rruxed en grE.
att forlinga hillbarheten pi fisken med en A tvd dagar.h&ﬁu
sinkning av temperaturen med nigra grader fordubblar -
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batheten. Sdlunda kan fisk i 0° C uppbevaras dubbelt lingre iin
vid 2,8° C. Ifall fisken dter uppbevaras i hogre temperatur
exempelvis 15...20° C, forskims den s& snabbt, att iivriga:
hantef:mgsz_netoder inte har ndgon stérre betydelse,. Renlighet
och forsiktig hantering bor givetvis alltid iakttas. ®

Fisken bor }quas sd snart som mdojligt efter fingsten. Ifall man
i sommarvirmen drbjer med kylningen ndgra timmar, kan
hillbarheten dirigenom férkortas med flera dygn. Av ,clenna
oursak borc}e férpackning i is eller isning av fisken ske inom
fangstomijadet, helst redan ombord pi fingstfartyget, och inte
exempelvis forst di men efter flera timmar inleder lands.
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vigstransporten av fisken. Det dr ocksd viktigt, att det inte i
kylningen av fisken uppstdr luckor mellan olika hanteringsske-
den sisom forpackning, forsiljning o0.s.v.

Att isa fisken ir det mest rationella sittet att kyla den. DA isen
smilter binder den mycket virme, si att den effektivt avkyler
fisken till nira 0° C. Samtidigt uppkommer det i fiskens ome-
delbara omgivning ett fuktigt och luftigt mikroklimat, och till-
sammans med smiltvattnet rinner en hel del illaluktande imnen
bott. Likasi kommer en del av bakterierna att spolas bort.
Den hir antydda hanteringen passar sirskilt for bruk inom
yrkesfiske och i fiskhandel och vinner nu terring ocksd [ vért
land. Om ndgra &t blir isningen sannolikt obligatorisk under
sommarminaderna. Konsumenterna isar sillan fisken, utan for-
varar den i killare eller kylskip. Kylning i luft ir emellertid
inte lika effektiv som isning, 4t vara att temperaturen dr lika
lig.

Bakterierna ir mycket livskraftiga. Ocksi om fisken skulle
frysa, kommer inte bakterieverksamheten att helt och hallet
stoppas. Man miste sinka fOrvaringstemperaturen till cirka
~10° C innan mikroberna helt forlamas. Men minga bak-
tetier forblir ocksd trots frysningen vid liv, och en upptinad
fisk forskims i tillrickligt hég temperatur mycket snabbt.

Pi tal om frysning bor man pd allt sitt se till ait fisken inte
fryser exempelvis ute vintertid eller i ett kylskdp. Man bor
klart skilja pd frys¢ fisk och frusen fisk. 1 vardagligt tal och i
olika texter blandas de tvi begreppen tyvirr mycket ofta ihop.
Den frysta fisken ir sddan som avsiktligt har frysts vid snabb
frysning i maskinella inliggningar. Som synonymer till begrep-
pet frysning talar man om djupfrysning och ibland ocksd djup-
kylning. Frusen fisk diremot ir sidan som lingsamt frusit ute
i vinterkylan eller vid jamfdrbara betingelser. Frusen fisk for-
lorar mycket smakimnen och niringsimnen vid upptining.
Detta beror p att cellsaften vid lingsam frysning bildar rela-
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tivt stora iﬁkristaller, som sondrar cellernas viggar. Vid snabb
frysning diremot bildas betydligt mindre iskristaller. En oav-

sil:ttligt frusen fisk bor inte tinas upp innan den skall an-
rittas,

5

(1) En effektiv kylning av fisken till cirka 0° C i i
etfekt r mera k -
varande 4n ndgon annan hantering av fisken. S e Dl
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6 Pramtidsperspektiv inom
fiskkonsumtionen

Fisken r pd olika hill i virlden foremal for ett vixande intres-
se. Fiskens egenskaper som livsmedel utreds allsidigt, likasi
ger man rekommendationer for limpliga hanteringsmetoder.
Som ett resultat av forskning och praktiska arrangemang fir
allt flera undernirda minniskor den nddvindiga djuriggvitan
i form av fisk och fiskprodukter, I visterlandet anses fisken
Sver lag som en utmirkt dggvitekilla, men dessutom har man
pd senaste tid ocksd 4gnat en betydlig uppmirksamhet it fisk-
fetternas betydelse for vir hilsa. Fiskhanteringen har ocksd ut-
vecklats i hég grad i de flesta linder, speciellt efter andra
virldskriget. Detta giller bide fryst fisk och firsk fisk, vars

‘kvalitet numera vid salufdringen i allminhét ir mycket

hogre dn vad den var fotr, Dessutom har man genomfdrt en
rationell férbehandling med rensning, filéskirning os.v. I
manga linder anvinder man sig av fiskbilar for fiskdistributio-
nen och detta kan vara ett sitt att Ska antalet fiskvinner.
Likasd dgnas fiskbutikernas hygien, inredning m.m. stor upp-
mirksamhet. Frysta fiskfiléer, stekta och frysta fiskpinnar samt
andra med tanke pd en underlittad tillredning férbehandlade
fiskprodukter 4r ocksd ignade att 8ka konsumtionen och med-
for ett onskvirt Littare inslag i den visterlindska ofta alitfor
kaloririka kosten.

Utvecklingen i utlandet ger en fingervisning om hurudan
framtiden inom fiskkonsumtionen kommer att te sig ocksid
hos oss.
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I Finland har man inte inom marknadsféringen av fisk kunnat
folja upp den ritt snabba utveckling, som skett inom livs-
medelshanteringen dverhuvudtaget och i utlandet 4ven i friga
om fisk. Dirf6r har fisken inte hos oss en sidan stillning
som den botde, och som vi inom ramen £6r virt eget fiske skul-
le kunna uppnd. Rérande den saluférda fisken rider siledes
minga av de ovan antydda bristerna. I den alltmera skirpta
konkurrensen har konsumenten i sin hand avgirandet 1 friga
om avsittningen av fisken och vad han vill betala f5r den.
Konsumenten bestimmer ocksd i vilken form han vill képa sin
fisk. En upplyst konsument har riitt att keiva att fi kipa fisk
pd ett limpligt sitt férbehandlad. — Husbehovsfisken i vart
land har sikert som sovel stirre betydelse in vad statistiska och
andra uppgifter ger vid handen. Men ocks ifriga om denna
fisk finns det en hel del att riitta till. Stlunda ir exempelvis
rokningen av fisk inte alls si vanlig som den kunde vara.
Ofta dr det bara sommarvillaigare och liknande som réker fisk
for husbehov, medan den bofasta befolkningen inte si ofta
utnyttjar denna enkla mojlighet att f2 omvixling i fiskdieten.
Bland fritidsfiskarna 3ter talar man alltfér ofta om ogrisfisk,
Enligt en extrem uppfattning dr det bara vissa f3 fiskarter
som ir limpliga som matfisk. T.o.m. abbotren har hos oss
ibland betecknats som ogrisfisk.

Det finns alltsi pd olika hill en hel del saker att ritta till
i friga om vir instillning till den inhemska fisken. Vad vi
framf®r allt saknar ir en omfattande och malmedveten reklam-
kampanj. En viss upplysningsverksamhet férekommer visser-
ligen ifriga om fisk och tisktillredning. Undervisningen i
huslig ekonomi i skolor, matspalterna i tidningar, tidskrifter
m.m. dr p sitt och vis samtidigt en slags reklam. Déremot sak-
nar vi egentlig fiskpropaganda. “Fiskdagar” eller "fiskveckor”
arrangeras numera helt sporadiskt, och nigon aktiv organi-
sation f5r verksamheten har vi inte. Detta i motsats till for-
hillandet pA minga hill utomlands. En brist ir det ocksd att
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Strémmingen

som bdst

Exempel pa stilfull fisk-
reklam fran Sverige.

n inte i vira fiskbutiker delar ut sidana fargglafla och
rir‘e;iltfattli,c:r,a. receptsamlingar som pd utlindsk botten hor med
till bilden. Frin andra omrdden av livsmedelshanteringen vet
vi, att mycket offras pd reklam och att allehanda tryckalster ut-
arbetas i konsumentupplysningens och reklamens tjinst. gor-
fattaren beklagar ocks, att inte kokbdckerna och med ls_i'm
jimférbara kunskapskillor limnar tillrickliga eller osa}c iga
upplysningar om fisken som Iivsmedel.“ Man kan ocksd kr:i\ga
sig om de “renliriga” anvisningarna {Or exempelvis kc])D <ning
och stekning av fisk alltid dr si lyckade; Enligt dem é)jr ju
virmebehandlingen av fisken avbrytas pd ett t-n:hgtu sta _ufl'g,
medan fiskkéttet innu enligt andras mening dr halvrdtt. Vi far
nog rikna med att en fiskreklamverksamhet i framtiden far

bygga upp atbetet dnda frin grunden.
Virt folk har forr i avgdrande grad och senast under kristiden
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for ett par decennier sedan varit storligen beroende av fisk-
fingsten for livsmedelsforsdjningen. Under normala betingelser
har minga utan sakliga skil betraktat fisken som ett minder-
virdigt livsmedel. I det arbete som behdvs for att avligsna de
tidigare antydda missforhallandens, och ge fisken en mera
respekterad stillning i virt kosthill, kommer inte minst yrkes-
kiren inom den husliga ekonomin att stg i nyckelstillning.
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