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A nal yseresu !tater. 

a. U ndersøke1ser for private. 
Der er undersøkt: 

Tareasker 
Sildoljer. . . . . . . . 
Traner .. 
Hvalo,ljer 
Seloljer .. 
Levermel . . . . .. . .. . 
Sildemel ... . 
Damptransteariner . . 
BarkestoHer .. 
Salter . . . . .. 
Olivenoljer 
Diverse . . . . 

78 prøver 
92 
60 
25 
4 

18 
4 
9 
4 
4 
2 

23 

Tilsammen .3QJ3 prøver 

Tareasker. 
I aH 78 prøver. 

Innhold av % jod: Maksimum 1.58 %. Minimum 0.20 %. 
M,iddel 1.08 % . 

Ialt 92 prøver. 

o;o 
fri 

fettsyre 

11.07 
9.17 

11.31 
--

4.12 
5.73 

l 

Ofo % 
vann smuss 

0.55 0.01 
0.87 0.01 
1.74 0.06 
0.24 0.04 
0.50 0.08 
1.48 0.22 

l 

Sildoljer. 

Ofo forsepn. 
0/o 

Ofo oksyfett-
ufors~pelig tall forsepbarh. syrer 

l - - l - -
- - - -

-- - · - -
- - - -

l 

1.62 182.4 0.30 
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Sildoljer (forts.). 

Ofo 
Ofo Ofo Ofo Forsepn.-

Ofo 
Ofo 

Fri oksyfett-
fettsyre vann smuss uforsepelig tall forsepbarh. syrer 

l 
3.20 1.11 0.05 -- - -- -

- 0.89 0.01 2.02 182.3 11.90 97.08 
3.28 0.64 0.02 - - - -

- 0.92 1.40 2.76 182.2 3.65 l 94.92 
0.49 0.50 

l 
- - · - - - -

- 2.32 0.75 - - - --

- 7.46 0.77 - - - -
7.26 0.43 0.01 - -- -- -

2.12 0.96 0.03 - - - -

- 2.04 0.61 - - 3.26 -
-- 0.77 0.15 - - 2.53 -

10.64 2.08 0.44 -- - - -

-- 0.70 0.09 - - - -

- - 3.08 1.08 - - - -

- 1.57 0.67 - - l - -

- 1.70 1.16 - - - -

- 0.74 0,05 - ·- - -

- 0.65 0.05 - - - - -

10.21 2.57 0.59 - - -- -
- 3.07 0.63 1.26 180.8 - -

- 0.88 0.66 - - - - -

- 4.00 0.89 - - - ·-

- 0.98 0.16 - - - -

- 0.88 0.50 - - - - -

- 0.81 0.01 - - - ·-

- 24.96 2.52 -- - - - -

- 5.26 1.12 - - - l -
l 

Dessuten blev i 59 sild oljer kun .bestemt fri fettsyre: Maksimum 
34.88 °jo. Minimum 2.84 °/o. 

Ofo Ofo vann Ofo smuss Ofo ufor- Forsepn.- Ofo oksy- Ofo forsep-
Fri fett-
syre i 70 i 33 i 33 sepelig i tall i 4 fettsyrer i barh. i 

prøver prøver prøver 4 prøver prøver 5 prøver 2 prøver 

Maks . ... 34.88 24.96 1.40 2.76 182.4 11.90 97.08 
M in ..... 2.12 0.24 0.01 1.26 180.8 0.30 94.92 
Middel .. 8.75 2.34 0.46 1.92 181.9 4.33 -
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Traner. 
Ialt 60 prøver. 

Ofo fr i % Ofo OJo ufor- Jod tall Forsep- OJo oksy- % forsep -
fettsyre vann smuss sepelig ningstall fettsyrer barhet 

l l l l l R å. 
1.45 - -- 1.10 

l 

177.8 184.9 - -
l 1.60 - -- - - - - -l 

l Br u n. 
- - - -

l 

-

l 

154.7 

l 

- - -

- - - - 137.9 - - -
l 

l Brun blank. 
l -- - i - - 161.6 - - -

- - l - - 169.9 - - -
- - - - 164.5 -- - -

Pres se tran . 
- 0.86 0.13 ... - - - -

-

l 
1.89 0.28 - - - - -

- 3.10 0.42 -· - - - -

- 3.04 0.22 - - - - - -

Fettsyretran. 
- 1.12 0.05 - - - - --

- 0.92 0.05 ·1.34 - - - -

61. 0.87 0.03 2.19 - 195.8 1.57 -
60. 0.84 0.03 2.37 - 192. 1 1.55 -

Veterinær. 
4.72 - - l 1.21 l 162.4 l 185.4 - -

Tran e r . 
1.29 - - 1.56 146.5 187.3 - -
- 0.00 0.00 1.12 161.9 - - 98.88 
- 0.00 0.00 1.58 161.8 - - 98.42 
- 0.00 0.00 1.67 163.4 - - 98.33 
- 0.00 0.00 1.45 148.7 - -- 98.55 
- - - 1.45 158.6 -- - 98.55 
- - - ; - 159.8 l - l - -
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Ofo fri o/o Ofo Ofo ufor· Jod tall Forse p- Ofo oksy- Ofo forsep-

fettsyre vann smuss sepelig ningstall fettsyrer barhet 

0.57 -· - - l 161.9 184.4 - -
- - - 1.17 - - - -

- -- - 1.09 - - - -

- - - 1.02 - - - -

0.45 - - 1.14 164.5 183.4 - -

0.68 - -- 1.44 163.5 182.5 - -

-- - - 1.49 - - - -

3.80 - - 2.66 162.4 180.5 - -

- 2.00 0.84 - -- - - -

2.10 ·- - 1.23 164.0 185.0 - -

- - - 1.19 162.2 186.5 - -

- - - 1.20 164.1 185.8 - -

- - - 1.50 163.0 184.5 - -

2.43 - - 1.25 172.0 185.7 - --

- - - 2.57 - - - -

-

l 
-

l 
- 4.96 

l 
- -

l 
- -

- - - 11.38 122.8 - - -

- - - 15.46 137.9 - - -

0.40 - - 8.45 126.1 162.3 - -

- - -

l 
2.78 - - - l -

-- - - 2.31 - - - l -

- - - 1.37 162.3 - - --

- - - 3.72 - - - -

- - -- 4.06 - - - -

- - - 0.94 160.5 - - -

- - - 0.95 165.7 - - -

- - -- 5.40 - - - --

1.04 - - 1.13 164.1 186.7 - -

- - - - 164.4 - - -

- - - - 135.8 -- - -

- - - 1.08 164.6 184.9 - -

- - - 1.05 164.7 184.6 - -

0.51 - -- 5.22 154.4 172.2 - -

21.42 - -- 1.57 155.7 - -- -

- - - 1.51 - - - -

- - - 1.21 - - - 98.79 

0.57 - - 1.16 165.1 183.7 - -
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Hva/oljer. 
Ialt 25 prøver. 

t: > Cf) • 

l ·c~~ l:::::> .!.. bl> ,_ 
' ..... <l) fr....;~ Cf)> -<l) >.<!)> t: IS) ::sIS) o.,ro!S) o ·- IS) :§~ Cf) ,_ IS) Cf) <l) IS) ro ..... so. ,-~· 

<!)~ ..... ;; "Ro. >0.. o $l 0.. Cf) <flO.. ~ >.'- '"'..c ..... 
(f)O'l o ~o '"dh o $l 0.. o,_o., 

00) ~-- ...,_., 00 C) Q) _..... o o.. ._ro 
-2. - o ~= ....., C'l o-+-'....-< 

~~= 
;;-- [L.·-- . o- {():: - <l) ·- o · -

t:._ ·- o ~ .-

Maks. •••• l 9.15 0.42 30.56 196.2 2.24 121 .6 2.30 98.21 
Min. ...... 0.09 0.01 0.18 185.5 1.21 117.9 - -
Middel • l •• 2.26 0.10 6.11 188.9 1.65 - - --

I en skr.apolje blev bestemt: Vann 54.03 %. Smuss 0.77 %. Fett­
( dif,feransen) 45.20 %. 

Selo!jer. 
Ialt 4 prøver. 

Nr. Ofo l Jodtall 
uforsepelig 

1 
l •• • ••••• l ••••••• l l •• l ••••••••• 

2 ............................. . 
3 .. ....... . .................. . 
4 ............................ . 

Levermel. 
Ialt 18 prøver. 

0.71 
4.93· 

152.9 

l i 
' lo vann l 0/o fett l 0/o protein l 
16 prøver i 17 prøver i 14 prøver 

Nlaksimum ...... . . . 9.11 35.18 
l 

55.40 l 
Minimum ........... 3.78 22.61 45.36 

l 
Middel ............. 6.17 27.51 52.30 

Sildemel. 
Ialt 4 prøver. 

Ofo salt Ofo pro~ein Ofo fett 

7.12 
61.56 

6.94 
61.70 9.73 

Ofo 

fri fettsyre 

1.57 

% ammoniakk 
i 17 prøver 

0.43 
0.10 
0.22 
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Damptransteariner. 
Ialt 9 prøver. 

0/o vann 
i 9 prøver 

Ofo smuss 
i 9 prøver 

Ofo uforsepelig l Ofo forsepbarhet 
i 2 prøver i 2 prøver 

Maksimum .. 
Minimum .. . 
Middel. .... . 

4 prøver. 

8.10 
2.85 
4.43 

0.54 
0.23 
0.38 

Barkestoffer. 

Catechu . . . ... . ... . ................... l 

::.::: .:.::: :::: :::::::::. :::: ! 
. . . . . ....... . ....... . .• .... . .. l 

Salter. 
4 prøver. 

Ofo Ofo 
l 

Ofo 
0

/o l natrium kalsium magnes. 
klorid vann sulfat sulfat 

Trapanisalt l 89.37 7.62 0.90 l. l 3 
- 89.42 7.94 0.80 0.52 

Torrevieja 96.31 2.84 0.23 l -
! 

1.00 
0.50 

Vannopl. 
garvestoff. 

Ofo 

62.32 
62.64 
58.94 
54.62 

Ofo 
uoplø-
selig 

0.09 
0.12 
0.02 

95.03 
93.97 

Vannopl. 
ikke-gMvestoff. 

Ofo 
magnes. 

klorid 

1.03 
0.93 
0.35 

Ofo 

19.04 
15.92 
20.78 
21.10 

o, o 
kalsium 
klorid 

-
-

0.02 

Ved to prøver av Torreviejasalt (se ovenstående analyse av den ene 

prøve) var der påklaget at de hadde en egen lukt. - I det ene ti.lfelle 

minnet lukten om karbolsyre og vi mente den kunde skrive sig fra des­

infeksjon av skibsrummet. I det annet tilfelle minnet lukten om sjø, men 

samtidig om halogen (spec.brom) og vi 1kunde her påvise små mengder 

bromid, hvorav der muligens er frigjort små mengder brom under inn­

virkning av oksyderende stoHer eller av små elektriske Æorstyrrelser. 

I begge tilfeller forsvant dog ~lukten meget raskt ved luftning, og 

den var helt uten betydning for saltets anvendbarhet. 
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Olivenoljer. 
2 prøver. 

Ofo fri fettsyre Jod tall / Forsepningstall 

1.34 
0.79 

Lim vann: Fett 2.80 %. 
Lim vann: Fett 0.12 %. 

85.1 
86.9 

Diverse. 

Pressevann: Fett 0 .33 ?6 - protein 6.16 9'~. 
Pressevann: Fett 0.50 % - protein 4.90 %. 
Pressevann: Fett 0.30 % - protein 6.11 %. 

192.0 
191.8 

Blekete fettsyrer: Vann 1.08 % - smuss O.OQ % - uforsepelig 1.78 % 
- ,forsepningstaU 191.5- syretall 171.5 - jodtall 133.1 -titer, 
stivningspunkt 33.0° e. Wolfbauer. 

Blek ete fettsyrer: Vann 1.95 % - smuss 0.01 9~ - uforsepelig 1.65 ?r~ 
-forsepningstall 190.4 - syretall 164.3 - jodtall 124.6 - titer, 
shvningspunkt 31.5° e. W olfbauer. 

Blekete fettsyrer: Vann 2.44 % -smuss 0.02 % - uforsepelig 1.49 ?{; 
- forsepningstall 192.6 - syretall 168.6 - todtall 1-27.5 - titer, 
stivningspunkt 35.5° e. Wolfbauer. 

Blekete fettsyrer: Vann (Marcussen, xylo1dest..) 1.70 % - vann (op­
varmning i vacuum) 1.75 % - uforsepelig 1.61 % - oksyfettsyrer 
0.11 % - jodtall (Wiijs) 1Q7.4 - forsep-n:ingstall 194.1 - »Oldo­
bromid« (sterkt umettete fettsyrer) .20.07 % - ·oktobromidet smelte­
punkt ca. 200° C. - tit·er, stivningspunkt 27.3° C. - aske 0.06 % ·(i 
asken fantes O. 75 % alluminiumoksyd, beregnet på oprinnelig sub­
stans 0.0045 % Al 20 3, - acetyltall = O. 

Fettsyrer: Vann 2.0 % - smuss 0.06 % - jodtall 120.9 - forsepnings­
tall 200.3 - uforsepelig 1.09 % . 

P resset fett: Vann 14.8 % - smuss 2.05 % - uforsepelig 1.00 .% 
- forsepbarhet 8Q.15 %. 

Presset fett: Vann 6.4 % - smuss 3.50' % uforsepel:ig 1.02 9; 
- forsepbarhet 89.08 %. 

Presset fett: Vann 5.7 % - smuss 5.35 % uforsepelig 1.24 9; 
forsepbar:het 87.71 %. 

Presset fett: Vann 5.70 % - smuss 6.18 96 . 
Fett: Vann 7.55 % - smuss 8.68 %. 
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Benfett: Vann 4.33 % - · smuss 0 .24 % - uforsepelig 1.93 9~ - tor­

sepbai"het 93.50 % . 
Benfett: Vann 4.35 % - smuss 0.38 % - uforsepelig 1.76 % - for-

sepbarhet 93.51 %. 
Sepepuhrer: To.talfett 15.42 %. 
Spermolje: Fri fettsyre 0.76 % - vann 0.64 96 - smuss 0.05 %. 
Fiskeolje: Vann 0.28 % -smuss 0.14 .9~ - uforsepelig 0.90 % - for-

sepbarhet 98.68 % . 
Bekolje: Oksy,fettsyrer 26.8 % - andre fettsyrer ca. 50 9~ med f01·sep .. 

ningstall 183 - jodtall (bes~temt .i substansen befridd for vann og 

fri svovelsyre) 99 .8 - vann (des!J:illasjonsmetode) 18.5 % - 'Vann 

(tørring i vacuum) 18.9 % -fri svovelsyre 3.70 %. 
Hårdt vann: Tørrsubs>tans 0..0384 % - .as·ke 0.0299 % - asken består 

vesentlig av CaC03 ca. 86 %, - svake spor av -Cl og -SO,f. 

Røket s-Hd nedlagt i lake·: Reaksjon svakt sur - spee. v. ved 15° C. 1.08.5 

- organisk stoff 1.08 % (vesentlig opløste proteinstoffer) - uorga­

nisk stoff 11..02 - natriumklorid i uorganisk stoff 97.5 % (10.75 % 
i laken) - bot·syre, salpeter o-g sulfiter er ikke tilstede. Konser­

veringsmidlet synes således bare å være en saltlake, og l He effektivt 

idet saltlaken kom i tydelig forrådnelse efter ca. 3 ukers henstand i 
lukket glass i labora to ri et. 
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b. Andre undersøkelser. 

Silden 1930. 

Betegnelse Fangsted 

Notsild . . ....... . . .. .. Hjeitefjorden . . 
Storsild .... . . . . .... . .. Bulandet • • •• l . 

Snurpesild . .. . ... . .... Feie ......... 
Garnsild .. . ........... Hjeltefjorden . . 
Snurpesild .... ..... . . Sul en . . . . . . . ' 
Garnsild ... ... . . . .. .. . Oddekalven .. . 
Landnotsi ld • • o o . o • •• • • Heggholm en .. 
Snurpesild • • •• o • • • • • l . Feie • • • • • • l. l 

Landnotsild • • .. • • • l o. o . Sul en • • l •••• • 

Garnsild ... .' ..... . .... Hjeltefjorden .. 
La ndnotsild . . ....... .. Heggholmen .. 
Landnotsi ld • • • • o • ••• •• Feie . . . . . . . . . 
Landnotsild ... . .. . .... Gåsvær . .. . . .. 
Snurpesild l' l o o ••• o' •• Marsteinen .... 
Snurpesild .. . . . ... . ... Bakkesund . . . . 
Landnotsi ld • • . . o. l ' ••• Feie • ••• l •••• 

Landnotsild . . . . . . . . . . . Feie ...... . .. 
Landnotsi ld .......... . Børkenes o ••• l 

Landnotsild . . . . . . . . . . Røttingen ..... 
Landnotsild • • • • • • • l • •• Toska ........ 
Landnotsi ld .. . . . ... . .. Manger • • l • •• 

Landnotsild .... . ... .. . Herløvær ..... 
Landnotsi ld .. . ...... .. Heggholmen .. 
Landnotsi ld • • • • • • t ••• t Su len l ' l •• l •• 

Garnsi ld ....... .. ..... Solsvik ....... 
Notsild .. . ............. Heri ø o ••••• l. 

Datum l Gj.snittsvekt l % fett. 
av l O stl<r. 

18/ 12 Små fald. 8,0 
6/ 1 Alm . 10,4 
8/1 )) 

l 10,0 
9/ 1 232 g. 11 ,6 

11 / l 252 g . 10,0 
12/ l 262 g. 10,0 
13/1 181 g . 11,0 
14/ 1 238 g . 9,3 
15; l 265 g . 10,8 
20/ 1 225 g. 9,0 
23/1 261 g. 8,0 
25/ 1 240 g . 10,6 
27 f l 280 g. 8,6 
~~9/ 1 282 g. 6,2 
210/ 1 242 g. 8.2 

3/2 282 g . 10,8 
4/2 222 g . 9,3 
5/2 255 g. 9,6 
6t2 257 g . 9,4 
7/2 220 g . 10,0 

l 0/2 

l 
230 g . 10,0 

11 /2 224 g. 9,0 
14/2 232 g. 9,2 
15/2 9,2 
16/2 :209 g. 8,4 
22/2 240 g. 8,9 

l 
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Tørking av klippfisk under anvendelse av elektrisk lys. 
Av kjemiker Henrik . Bull. 

Høsten 19Q9 gav hr. Magnus NBsen av Vardø meddelelse om sin 
nye metode •med tørking av saltHsk ·ti:l 1kHppfisk undet~ anvendelse av 
elektrisk •lys. 

Da j-eg :på foranledning, på grunnlag av disse oplysninger, uttalte 
mig forhåpningsfull om m·etoden, fikk jeg i opdrag å utføre nogen orienM 
terende forsøk under hr. Nilsens lede]lse. 

Disse første f o r søk blev utført i ror.boden på ÆorsøksstasjoM 
nen i et rum som var ca. 4.5 meter langt. Apparatet var en langstrakt 
kasse av tynne, pløie~e 1bord, hvilende på bu1kker av bordhøide. Målene var 
4.2 X 0.7 X 0.7 meter. Hele frontveggen var hengslet oventil, så den 
kunde åpnes o.pad. Hver av de loddrette endevegger hadde runde åpnin M 
ger, 0.3 m. i diameter. I den ene var anbragt en almindelig . bordvifte 
som kunde innstilles på tre hastigheter, i den annen et spjeld for regule­
ring av luftcirkulasjonen under ·tørringen. Fisken kom å ligge på fire 
rammer av entoms lekter, bespent med jerntrådnett, hver ramme l m. 
lang og 0.7 m. bred. Rammene var anbra1gt i kassens halve høide. 

Til belysning arv fisken tjente iaH 16 elektriske lamper, 8 stykker 
40 og 8 ·På 60 Watt, halvparten over og den annen halvpart under ramM 
mene og så ,}.angt .fra disse som gjørlig. De øvre lamper var anbrag·t 
lang·t bak, de nedre lamper langt fremme, så lampenes innbyrdes avstand 
var størst muhg. På fire forSJkjeH:ige steder var der anbragt termometre 
så ·man til enhver tid kunde kontrollere temperaturen. 

Den saltfisk som ko·m til tørking ,blev som vanlig vasket og lagt et 
døgn i stabel, før den !blev lagt inn. Man 'Vlil forstå at fisken blev belyst 
fra begge stder. Under a.ll belysning blev vi.ften holdt i gang. 

Hvis fisken belyses uten at luften cirkulerer, blir den lett for varm. 
Hovedmassen av den energi som utstråles av metaHtrådlamper skjer 

i form av lys, kun en mindre mengde som varme. Når •lysstrålene treffer 
fisken, så trenger de .et lite s.tykke inn i fisken. Det :forstår man, når man 
·edndrer at et tynt ·lag med fisk er gjennemskinnelig for dagslyset. Når 
nu -lysstrålene forsvinner, så kan det kun skje derved, at de går over til 
rvarme: Fis·ken blir opvarmet, både av varmeM og av lysstrålene fra lamM 
pene. Når vannet i saltfisken skal tørke bort, skal fordampe, så 1kreves 
del"til varme, megen var·me, og det er denne varme som tiHøres ved de 
elektrisk.e .lamper. Hv.is man tørker fisken i ·et al,mindelig varmluf.ttørkeri, 
så er det 1bekjent at luften avkjøles, idet den passerer over Æisken, og 
denne fisk blir .betydelig kaldere enn den passerende 1 uftstrøm. Denne 
avgir herunder stadig den nødvendige fordampningsvarme til fisken, og 
luften må altså avkjøles. 
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Når man tørker fisken i luf.ts·trøm under lysbestråling, så har vi 
sett at fisken opvarmes direkte ved bestr.M1ingen. Varme medgår til for­
dampningen. Efter hvert innstiller der sig en likevekt slik at den ytre 
Iflate av fisken kanskje holder sig et par grader varmere enn den passe­
rende luft. Da optar fisken altså like meget varme, so·m der trenges til 
fordampningen. Antagelig blir fiskens indre efter hvert litt varmere enn 
overflaten, {Jig dette kan da avgi en fornuftig forklaring på at lystørking 
foregår hur·tigere enn varmlufttørking, idet veskepartiklene under den 
første, under den høiere temperatur, har lettere for å trenge ut tH fiskens 
overflate, hvorhen de nødvendigvis må kom·me Æor at fordampning kan 
finne sted. 

Efter denne forklaring av, hvad der går for sig under lystørkingen 
skal jeg omtale selve tørkingen litt nærmere. Det første o.g det annet døgn 
holdtes en 1ufttemperatur av ca. 20° C. Denne regulering av tempera­
turen opnår ~man uteluk,kende ved regulering av lufthastigheten. Det 
tredje døgn gikk man litt høiere for så i løpet av det fjerde døgn å nå op 
i ca. J.0° C. Da var fisken ferdig t-ørket. Nogen presning av fisken under 
tørkingen fant ikke sted, hvorimot den blev snudd og flyttet om et par 
ganger, for derved å opnå en jevnere tørk. 

Ved dette første forsøk var avstanden mellem lampe og fisk ca. 25 cm. 
Hvis man vil de overføre dette forhold til et større tørker i med flere høider 
med fisk, så vilde .den loddrette avstand mellem hvert lag med fisk bli 50 
cm. Det vilde seJ.vsagt bli for kostbart å 1holde en så stor avstand . Ved 
det næs,te forsøk anvendte man derfor to lag [.isk og lampene, ialt 24 
stykker, i tre .horisontallag. Tørkingen ved dette forsøk biev forøvrig 
ledet som før. Avstanden viste sig å være vel ·knapp idet nogen av !fiskene 
viste nogen brenning. forøvrig var klippfisken, tørket på denne måte, 
bortsett fra at den ikke var presset, av pent utseende, saltvisende og hvit. 
De fra B-ergen tilkalte sakkyndige hadde megen ros for fisken i sin helhet. 

] eg vil ikke undlate å o p lyse at der blev gjort forsøk i samme apparat 
med tønking av saltfisk efter ombytning av lampene med metalltrå.de av 
samme euketriske mo,stand, så konsum av ·elektrisk strøm for.blev det 
samme som ved anvendelse av lampene. Det v,iste sig at tørkingen var 
ganske minimal, ·et .bevis .på at de mørke varmestråler, som utsendes fra 
slike, ikke glødende motstandstråder, ikke formår å trenge inn i fisken 
og opvarme denne. 

Efter disse opmuntrende første forsøk blev der gitt en bevilgning til 
større forsøk . Den opgave jeg fikk for disse forsøk, var å skaffe et større 
apparat, :hv·ori man kunde tørke 1000 kilo saltfisk ad gangen . EHer de 
første forsøk var det klart at avstanden mellem lampe og Hsk ikke må 
være for liten, hvis man skal undgå brenning. 
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Ved planleggelse av et s·tørre apparat kunde der være tale om vesent­

lig to alternahver: Enten å bevege fisken eller lampene under belysnin­

gen. Det første· lot sig nok arrangere ved et teknisk apparat ;i full måle­

stokk. For det kvantum, det her gjaldt, og med de disponib.le midler 

fant jeg dette ugjørlig~ hvorfor jeg bes·temte .mig for det annet alternativ 

med bevegelige lamper. 

T ørkeapparat for saltfisk med bevegelige lamper. 

Tørkeapparatets konstruksjon vil :fremgå av den hosføiete skisse. 

Utvendig ligner det en stor kasse, med en grunnflate 2X 3.3 meter. Det 

er bygget op på fire trestolper, en i hvert hjørne, samt to stolper på 

hver av ~langsidene. På langsidene er anbragt dører i to høider, tolv dører 

på hver side. Mellem de nederste dører og gulvet er : en smal åpning for 

lufttrekkens skyld. Hrver av de to endevegger er lukket ·ved rammer, 

dekket med finer. Også ved dette apparat blir fisken lagt på rammer 

bespent med jerntrådnett. Hver ramme .går gjenn.em hele apparatets 

lengde og inntar næsten halve bredden. Hver ramme hviler på fire stål­

stenger som .alle er festet ,i huHer i de nevnte stolper. Der er to,lv rammer 

på hver side. Fisken .legges inn på rammene gjenner;n dørene. 

Nokså nær opunder taket ligger en totoms aksling, som er gjenget 

i næsten hele sin l·engde. Til gjengene passer en står todelt mutter, Ivt 
og til denne mutter er festet rammen L med alle d~ elektr.iske lamper, 

samt brettet B, til hvis underside er festet en -~kasse med alle lampesik­

ringer, lQ stykker ialt. Den elektriske s.frø•J!l tilfør'es kassen gjennem 

kabelen K i en k~veil, som igjen ·hviler på en stålstreng i hele apparatets 

leng.de. Når den nevnte totoms aksling dreies rundt i en retning, så 

beveger lysapparatet sig i en retning. Skjer dreiningen ,i motsatt ret­

ning så går lysapparatet tilbake igjen. Denne retningsforandring skjer 

helt automatisk ved et rems.kiftningsarrangement. Dette består av tre 

deler: Den glatte føringsstang S, so-m ·-er bevegelig ii føringen F, av 

vektarmen V1 , som bærer de to remga.fler G, og .av vektarmen V~. Begge 

vektarmer er dreibar omkring tapper, den :første nede, den annen oppe. 

Stangen S bærer to stoppringer. Når lysapparatet beveges i en ret~ 

ning, så møter F en av stoppringene og skyver hele føringsstangen S med 

sig, med den ifølge at den tar v2 med sig, og denne igjen vl, så begge 

remmene kastes over. Remskiven er nemlig femddt, idet kun de to ytre 

skiver er faste, de tre indre er løsski,ver. Den ene rem er rett, den annen 

er krysset. Den veilengde som stangen S tilbakelegger hver gang, utg jør 

kanskje en 12 mm. Og det s~kjer under et par omdreininger av akslingen. 

Dette remskiftningsarrangement har alltid vist sig overmåte pålitelig . 

f or lysapparatet tok det to og et ha·lvt minutt å tilbakelegge hele vei­

lengden. 
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· Rammen L består av en 4 toms loddrett stang med ialt 13 horison­
tale tverrarmer. Som føring for den nedre ende av stangen L er på 
gulvet anbragt to l·ekter, so·m ikke vises på skissen. Jeg var bange for 
at akslingen s·kulde bøie sig under sin egen vekt og vekten av L. Men 
denne fqnkt vis·te sig ubegrunnet. Hver av lysarmene bærer 4 elektriske 
lamper, og de anbringes således, at der aldri anbringes en lampe tett 
under en annen. Det hele system inneholder 104 1amper. 

Også arrangementet med tilførsel av den elektriske strøm viste sig 
meget på.Ji.telig. 

Over hele apparatet er en luftkanal med mange åpninger i bunnen. 
Her skjer avsugningen av Iuften under -tørkingen. Til avsugningen an­
vendes først en vifte (almi.ndelig bordvirfte) siden •to sådanne. Som tid­
ligere nevnt trer Iuften inn like under dørene. Ved de senere forsøk blev 
luftretningen endret: Luften inn oppe, ut nede. 

De førs·te lamper som anvendtes var 100 Watts ~halvwattslamper. 
Disse blev så byttet med 60 Watts lamper, da temperaturen blev 

for høi. Den loddrette avstand mellem rammene er kun 17 cm. Her skal 
være plass for ramme med stå·lstang (tilsammen ca. 4 cm.) lampen 
(ca. 6 cm.)'. 

Så blir der igjen kun 7 cm. for fisken og som spillerum for lampene 
under deres bevegelse. Herav fremgår det at stålstengene må være om­
hyggelig oplagt i forhold til lampene. De 17 cm. var tilstrekkelig, om 
enn et større spillerum kunde ha vært ønskelig. 

Der .blev gjort en rekke forsøk i dette apparat. Det var for det 
meste varmt i været da disse forsøk gikk på. Ved de første forsøk gikk 
derfor tempera·turen høiere enn ønskelig, op i 28° C. Det gikk bedre da 
man fikk en vi:fte til, og ennu bedre da 100 Watts lampene blev ombyttet 
med 60 Watts. 

først blev der gjort nogen tørkingsforsøk med fullt belegg av ram­
mene. Med de store lamper var det vanskelig å holde temperaturen nede. 
Man satt en del av lampene ut av funksjon og ho1dt nogen dører å~pen . 
En effektiv forandring opnådde man dog som nevnt først, da man skaffet 
mindre lamper og fikk satt inn to vifter, som hver skulde trekke 5 kubikk­
meter pr. minutt. M-en temperaturen oventil i apparatet ho,ldt sig gjerne 
litt hø·iere enn nede, ·Og dette var grunnen hvorfor vindretningen blev 
snudd om, og med godt resultat. 

Saa blev der gjort en rekke mindre forsøk, nærmest for å få fastslått 
hvilken temperatur man bør holde i apparatet under tørkingen. 

Ved tørking i o pv armet luftstrøm holder man i begynnelsen 
av tørkingen (første gangs) som bekjent ca . 22° C. Efter hvert fant man 
elet tjenlig å holde begynnelsestemperaturen i 16 til 18 grader. .i\Aen 
når jeg nevner dette tall, så var det ut fra vårt apparat med den mini-
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male avstand mellem fisk og lampe, så enkelte lamper endog kunde 

berøre visse fisk. H'Vis man øket avstanden mellem Æisk og lampe, skulde 

det være sannsynli;g at man vilde kunne 'begynne m:ed en eHer to grader 

høiere temperatur. Ved de første av disse forsøk blev fisken lagt i stabel 

i flere omganger under tørkingen, idet s.tablingstiden blev uts~rakt, jo 

lengere tørkingen var fremskreden. Ved alle senere forsøk blev presnin-: 

gen utført efter en av hjelpevraker Jonassen opfunnet metode i ·en av 

denne artikkels forfatter konstruert presse. Da der foreligger patent­

ansøkning på metode og apparat dertil, finner jeg det riktig ikke å gi 

nogen nærmere omtale av metoden her. Ber skal 'kun nevnes at fisken 

underkastes et 1høit trykk og at nogen få minutters presning da er til­

strekkelig til å få fisken presset ganske flat. Det anvendte trykk kan med 

letthet måles. Man vil forstå at man vinner meget i tid ved ·denne presse­

måte. Derved vil man kunne tørke fisken ferdig i en brøkdel av den tid 

som nu trenges. Og man trenger ikke den store plass tH stablingen oom 

man nu gjør. Man opnådde altså ved denne pressemåte samme effekt 

som ved presning i sta.bel i lengere tid, og vel så det. Og da man anså 

metoden for rasjonell og brukelig i det praktiske liv, fant man det for­

svarlig utelukkende å anvende den under den senere del av forsøkene. 

Ved denne presning utsettes riktignok fisken for et betydelig høiere 

tr) kk enn ved stabling, og ·der kunde da næres frykt for at Æis.ken blir 

så ster-kt 'Presset sammen at vesken f ra ·fiskens indre ikke så lett skulde 

kunne trenge frem til ·ovedlaten. For å få svar herpå, og likeledes for å 

få klarhet over, hvor mange ganger og med hvilket tr)'lkk fisken bør 

presses under den fortløpende tørking gjorde man følgende f.orsøksrekke . 

(Som ,bekjent bruker m.an meget å legge den vaskete fisk i s.tabel 

n e~ døgn), før den tørkes. Herund er renner der nogen fuktighet av. 

En del av f.i·skene for denne forsøksrekk·e .blev derfor press&, før den blev 

lagt inn). Under denne pr.esning ii;apte fisken 3.3 % i vekt. Den tabel­

laTiske :sammens~iH1ng av disse forsøk vil Hnnes på_ side 17. 

Forsøkene er inndelt i fem grupper, A, B, C, D og E . Hver gruppe 

omfatter 6 fisk Ved A blev råfisken presset, ·og først presset igjen efter 

96 timers forløp. B blev presset efter 24 Umers, C efter 48 timers, D efter 

72 timers og E efter 96 timers tørking. 

Innenfor hver gruppe blev fiskene l og 2 presset med 26 punds 

trykk i to minutter, 3 og 4 med 50 pund og 5 og 6 med 75 pund. Hver 

enkelt fisk blev veiet før tørkingen, og Æor hver 24 timers påfølgende 

tørking. InnledningS'vis bemerkes at gruppe E tørket dårli:g i det første 

døgn på grunn av uheldig plass i kammeret. For så vidt mulig å undgå 

den slags uregelmessigheter, blev ane fisk flyttet om under rest~n av 

tiden en gang for hvert døgn. Som man vil se er fiskens vekt' angitt for 

tør-kingen, idet denne vekt har betydning for bedømmelsen av resultatene. 
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Fiskens vekttap under tørking og efter presning ti l forskjellige 
tider: Efter: 

l Pund l Fiske-l 
trykk vekt 

24 timer l 48 timer l 72 timer l 96 limer 1120 limer 

A l 25 1290 24.3) 31.81 36 2 38.81 44.61 
A 2 25 1850 20.0 28.7 33.21 36.4 41.6 
A 3 50 1465 22.3 21.3 30.0 30.2 33.9 33.2 37.6 36.6 42.8 42.5 
A 4 50 1238 23.1 Dfo 38.6f % 35.1 f 'lo 38.51 % 45.61 % 
A 5 75 1445 11.8 25.5 33.5 37.5 43.3 
A 6 75 2260 17.1 23.1 27.9 31.2 37.1 

B l 25 1422 25.5) 326) 
38.1 

~;-~) 45.71 
B 2 25 1517 18.6 25.7 30.5 39.2 
B 3 50 1590 20.0 19.1 24.3 26.1 1 29.0 30.6 33.0 34.6 37.9 39.3 
B 4 50 1872 15.9 Ofo 22.8 % 27.7 % 31.4 % 36.71 % 
B 5 75 2152 17.6 24.7 l 29.0 32.8 37.8 
B 6 75 1760 17.0 25.6 29.6 34.0 38.4 

c l 25 1465 16.7) 22.5) 275) 32.2) 35.0) c 2 25 1917 14.2 22.3 27.9 32.3 38.1 
c 3 50 1625 13.8 16.1 23.2 23.6 28.9 29.3 33.7 34.1 36.8 38.8 
c 4 50 1317 14.6 % 25.1 % 30.5 Dfo 36.3 % 41.5 % 
c 5 75 2172 19.9 24.6 29.8 34.5 40.1 
c 6 75 1390 17.5 24.2 31.3 35.8 41.4 

D l 25 1980 17.01 23.31 l 28.0) 32.01 37.7) o 2 25 1328 15.8 23.8 25.5 32.8 37.7 
D 3 50 1935 17.8 17.4 25.0 24.4 29.7 28.4 32.4 34.1 40.0 39.7 
D 4 50 1650 17.0J % 26.3f ' lo 30.4 % 34.41 % 39.7 % 
D 5 75 .1758 19.8 22.1 22.1 36.6 43.0 
D 6 75 1822 16.9 26.1 30.2 34.5 40.3 

E l 25 1907 

l 
9
-0) 21.6) 26.0) 29.3) 35.7) E 2 25 1390 14.6 24.5 29.8 33.6 39.7 

E 3 50 2440 14.1 13.1 27.2 23.7 26.4 27.4 29.7 31.2 35.5 37.2 
E 4 50 2212 12.6 °/o 21.8 % 26.9 % 30.4 % 36.3 % 
E 5 75 1667 13.4 22.8 27.8 31.2 37.1 
E 6 75 

l 
1680 14.9 24.3 29.5 33.2 39.7 

Forøvrig har man beregnet fiskenes svind efter de fundne vekter av den 
tør,kete fisk, og det .er di.sse svinn som ·er opført i tahellen so·m procenter. 
Det hele forsøk varte ua'vbrutt i 5 døgn. For gruppen A omfatter svinnet 
i 24 timer både vekttapet ved utpresningen av fis,ken før tørkingen og 
svinnet ved selve tørkingen. Man vil se a.t det forsprang i tørking som 
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A-grup;pen opnår ved dert tidlige presning, det bibeholder den den hele 

tid. Men nogen økonomisk vinning synes disse tre procent ikke å 

innebære. 
Dertil vil denne presning koste for meget arbeide. Resultatene synes 

å mMte tydes således, at tørkingshastigheten er den samme ved B, C og 

D, hvorimot den er noget mindre ved E, hvor presningen blev utført 

efter at tøddngen var slutt. Presningen bør altså skje under tørkingen 

og ikke efter denne. Fisken får den flateste form, når presningen ~kjer 

under den siste del av tørk.ingen. Presni.ngen efter 4de d øgn skulde 

altså være mest formålstjenlig. Ved så sen presning bør man anvende 

75 punds trykk. 
Alle de hitt.i.dige 1forsøk med tørking i det store apparat blev utført 

med en nokså dårlig søndmørsfisk. Flekningen var ganske bra utført. 

Men meget var overstått fisk, og dertil .kom at bukene var ualmindelig 

tynne, så fisken av den grunn ,forlangte en meget forsiktig tørking, for 

at buk,ene ikke skulde sprekke. Ser man hen hertil så var kvaliteten av 

den ferdige klippfisk meget tilfredsstillende. Man hadde riktignok, efter 

de første ,forsøk i det mindre apparat, håpet å få en hvitere fisk enn til­

fellet var . Det var ikke godt å vite, om det utelukkende var råfiskens 

kvalitet, som var skyld heri, eller om det var fordi lyset ikke innvirket 

like blekende i det store som i det mindre apparat. Sammenlignende 

tørkingsforsøk i begge apparater, så vel under anvendelse a~v .den nevute 

søndmørs,fisk snm av en annen, fyldigere saHÆisk, avgav ingen s·tøtte for 

at det store apparat skulde virke ugunstigere. 

En ting forlanger forøvrig å fremheves, og det er at den lystørkete 

fisk efter kokning var ganske ualmindelig velsmakende. De sakkyndige 

i Kristianssund uttalte sig også meget rosende om smaken. 

Man har alminddig antatt at tørking av saHfisk til kHppfisk nødven­

digvis må ta minst en tre ukers tid . Denne antagelse bunner visstnok 

utelukkende i, at det er stab1in.gen, fiskens henliggen i stabel, som, især 

i de senere stadier av tørkingen, krever så lang tid. Selve lystørkingen 

av klippfisken kan meget vel ti1endebringes i lfire til fem døgn. Og foretar 

man høHryk1kpresningen under slutten av tørkingen, så får man ved en 

gangs presning .en velformet vare.. Varens smak :lar som sagt intet 

tilba1ke å ønske. 
I det lille apparat gjorde man også tørkingsforsøk under anvendelse 

av rørformete 'lamper (ellers anvendt ved vin:dusbelysning i reklameøieme.d) 

i det håp at man derved lettere skulde kunne undgå brenning av fisken . 

Vinningen viste sig imidlertid å være mindre enn ventet. 

EHer dette vil man fremdeles under lystørking være henvist til, enten 

å holde lampene eller fisken i bevegelse. 
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Lystørkingens kostende. 

Ved any,endelse av den tynne søndmørsHsk kunde det store apparat 
rumme 800 kilo saltfisk, ved en litt fyldigere fisk antagelig ca. 1000 kilo. 
Ved 60 Watts 'lamper vilde der medgå 6 kW. Imidlertid har jeg -god 
g runn til å anta at 40 Watts lamper vilde være tilstrek,kelig. Under denne 
antagelse vil de der medgå til fullstendig tørking i fem døgn: 4X 5'X 24, 
eller 480 kWt. Regnes kilowatt-timen til tre øre, kommer den elektriske 
kraH på kr. 14.40. Så kommer hertil som drjvkraft for maskinen om-
1uing 5 % herav med ~kr. 0.70., tilsammen kr. 15.10. 

Av et parti saltfisk på 800 kilo·· sku1de man få 480 kilo eller 24 
vekter klippfisk Utgiftene med elektrisk ~kraft til tørking av en vekt 
klippfisk blir altså kr. 0.63. 

Det ovenfor beregnete fOI·,bruk var 480 kWt. Denne energi tilsvarer 
412 800 kalorier. Fordampningen av de beregnete 320 kilo vann krever 
179 200 kalorier. N ytieeffekten er altså ca. 44 % . Ved et betydelig len­
gere tørkeri måtte nytteeffekten bli adskillig større, og utgiften til elek­
trisk strøm tilsvarende mindre. I et større og lengere tørkeri vilde man 
nemlig gi lufts-trømmen en horisontal retnin-g, og man vilde med fordel 
også ·her kunne anvende motstrømsprinsippet, som tillater en mere øko­
nomisk utnyttelse av luftens tørkings-ervne. 

Ennu en faktor er ikke beregnet ved be:lysningen, og det er forbruk 
av lamper. Efter uttalelse fra de sakkyndi.ge er metalltrådlampenes bruks­
tid for tiden ca . 1500 timer. Men man mener der er intet i veien for A 
ska.f,fe lamper med den dobbelte ~brukstid. I det samme apparat vilde man 
da, med l 00 lamper i il ·en :kost~ende av ~kr. 150, i 3000 timer kunne tøPke 
600 vekter klippfisk. På thver vekt fisk vilde der da komme en -lampe­
avgift av 26 øre. Utgiften til elektrisk ~kraH og til lamper vilde da til­
sammen komme på 88 øre pr. vekt. Hvad der ovenfor er uttalt om bedre 
nytteeffekt ved et betydelig lengere tørkeri gjelder selvsagt ikke bare 
strømfo1 bruket men også forbruket av lamper. 

Efter dei:te skulde omkostningene stille sig rimelig. 
] eg vil ikke gå nærmere inn på forbruk av arbeidshjelp ved denne 

tørkemårte. Men man vil av apparatets konstruksjon forstå at det går lett 
med å håndtere ·fisken, hvortil kommer at man ved den nye høitrykks­
presning kan nøie sig med en presning, hvorimot man nu har mange 
gangers stahling og omstablin.g av fisken . Men man må selv.følg.elig ikke 
ta den nye ,pressemetode til inntekt for den nye tør:kemetode. For der er 
dog stor sannsynli,ghet for at den første også vil ,kunne innføres ved såvel 
soltørking som varmlufttørking av klippfisk. 

Hvis man efter ovenstående skal karakterisere den nye tørkemetode, 
så kan man si at den gir et .produkt som ial.fall kan måle sig med den 
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beste varmlufttørkete vare, ·hvad utseende angår . Hvad smaken angå r 
er .det nye produkt eHer min formening overlegen. Hrvad omkostningen e 
angår henvises ti1 ovenstående. 

Tørking av klippfisk med elektrisk lys sammenlignet 
med tørking med forvarmet luft. 

Av bestyrer O l av Note var p. 

Ved de foran beskrevne forsøk med .lystørking ·er denne metode 
1behandlet alene, uten sammenligning med andre, kjente og anvendte 
metoder. Da imidlertid spørsmålet om det offentliges stilling til lys­
metoden måtte avgjøres, idet opfinneren forlangte enten å få stå fritt 
eller at man skukLe ·bekoste patenter i utlandet m. v., fant man at en 
sådan sammenligning burde foretas innen den korte tidsfrist som stod til 
rådighet. Rigtignok hadde man på forhånd flere fagfolks uttalelser om 
at andlre kuns~ige tørikemeto:der ikke på langt nær kunde gi et så pent 
produkt, man fikk gråfarve og rotskjærfarve, fortørkete buker o. m., og 
at d:et måtte være dret elektriske .Jys som ·bleket fisken. Denne og andre 
virkninger som lyset skulde ha syntes dog tvilsomme, og kunde neppe 
sies å være ·bervist ved forsøk. 

Ved hr. f;iskeridirek·tørens velvillige imøtekommenhet fikk man det til 
forsøkene nødvendige beløp bevilge·t av vrakervesenets o~verskudd. For­
søkene blev ·lagt an efter samråd med hr. vrakerinspektør G r a n1 -

P ar ·el i us og M a ,g. nu s Nielsen:, 'lysmetodens opfi.nner, som også 
assisterte ved rforsøkene. Ved de to siste o·g bes't tilrettelagte forsøksserier 
hadde hr. G r a m - P a r e ·l i u s ·og vraker · O l· sen daglig tilsyn med 
forsøkene. 

Apparater og metoder. 

Ved lystønkingene blev der anvend1t den enkle kasse som er omtalt i 
[oranstående raprp·ort av hr. bestyr-er H. B u 11. Den vanlige mengde salt­
rfisk som blev tørket ad gangen :her urtgjorde 40 :ti.I 50 'kg., tørketid 4 
til 5 døgn. 

Ved varmluHtørkin:gene blev for første series vedkommende anvendt 
samme kasse og samme vifte som ved :Jystørki.ngen, kassen var dog ved 
to vannrette ski11evegger inndelt i tre lange rum som luften måtte pass·ere 
i serie, tønkekamret bhr derved .tre :ga.nger så ·langt. Der .blev anvendt 
bare en nettingrammehøide med fisk i hvert kammer, og fisken blev flyttet 
mot lufts.trømmen efter hvert som den fisk som stod ved inntaket blev 
tørr, o,g ny fisk satt inn ved uita:ket ·for luften. På den må-te får den tør­
reste fisk den ·varmeste og tørreste luft, mens den rå i begynnelsen får 
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relativ fuktig og :kaldere luft, som nærmest må betegnes som brukt. Ialt 
rummet apparatet ca. 80 kg. rå -fisk. Forvarmingen av luften besørgedes 
av en elektrisk ovn, regulerbar til 0.4 og 0.6 og l ·kW. Temperaturen på 
den forvarmete :luft, ved inntaket, var optil 2'6°, på den brukte, ved uttaket, 
optil ca. 20°, der var da omtrent 16° i ·lu.ften utenfor, som praktisk talt hele 
tiden ~ar meget fukhg, nemlig 80-90 % rei. ·fuk·hgherl: . Tørk·e1iden vari­
erte her fra 4 til 7 døgn . 

For de to ·Siiste tønkeser~er blev lag.et et spesi·eM varmlufttørl<eapparat 
for å kunne tørke efter heg.ge metoder sa1mtidig. Dette var av sa.mme kon­
struksjon som foregående, men var litt større med henblikk på eventuelle 
senere forsøk og mere økono·misk utnyttelse av varmen (3.7 X 0.8!1 
X 1.15 m.). Det har 5 vannrette skiHevegger, altså 6 kamre i serie. Her 
blev dog til disse forsøk bare benyttet 3 kamre. Vi.ften var av samme 
størrelse som tidligere, men der .blev delvis anvendt ovn på l og 1.5 k\X!. 
Temperaturen var her i den varmeste del optil ca. 24°, idet temperaturen 
utenfor ,gikk ned i l 0° og derunder. 

F o r h e h a n d l i n g e ·n a v f i s k e n var den vanl,i.ge: Vaskning, 
renskjæring og henliggen l døgn i liten stabel. For serie l 's vedkom -· 
mende hlev ikke forbehandlingen så ensartet som man kunde ønske, da 
man jo 1bare dis.ponerte ett apparat og sM~edes måttte utføpe lystørldng og 
varmlufttørking til f·orskjeUi.ge 1:ider. Ved die to siste serier er dette for­
andret, her blev vasket og renset et parti fisk så stort at det -kunde deles 
i to ensartede deler som så blev tørket samtidig efter 1de to metoder. 

Når tøf'l<etirden opg:is tH f. eks. 5 døgn, så ·betyr ·dette at fisken har 
ligget sammenhengende i apparatet i 5 døgn. Ved den kunstig pressete 
har den bare vært ute 1;2 a l time, ved stabling s·tår tiden nevnt, mens 
den ikke pressete fisk bare har vært ute ,e.f øiebHkk et par ganger for 
kontroH av ~ørking·ens forløp og ~Veining. 

T ørkeserie I. 

Bertil blev anvendt et .parti norSikfang.et islandsfisk på 300 kg. 
Fisken rvar slaktet, hadde fyldige huker og var pen, men syntes litt gam­
mel i saltet (litt gul i overf.laten). Størrels~en omtrent normal, gjennem­
snittlig ca. 2.5 !kg. pr. sHc som saltfisk 

A. S o 1 tørk i n g. 20 stk. - 5·1 kg. var ute i 11 dager meHem 
11. og 27. september, med s·tabling og presning meUem. hver tørk. Halv­
delen pres•set i Jonassens .presse, denne skillet sig dog her lite ut fra den 
annen. Vider·e tørking ut.e blev så i l måned forhindret av regnvær, og 
fisken JJlev da eHertørket i 2 døgn i varm1uftapparatet. Vekts.ta:pet ved sol­
tørkingen var 2'2.2 %, ved eftertørkingen 7.3 %, ialt 29.5 %. Den var 
ikke helt tørr, men hadde som sammenligningsmateriale heller ikl<e større 



- 22 

verdi, .da den lange henliggen i sta•bel i halvtørr tilstand hadde bevirket 
en •gulgrå, mindre pen farve . Det vesentlige var dens smak som senere 
skal omtales nærmere. 

B. L y si ørk ing. Ialt tøtlket 48 s;i>lc = 115 kg. saltfisk i tre 
tørkinger. Det ·meste av denne ·fisk blev presset en gang ·midU tørkingen 
med J onassens .presse, bare 8 s{k. hl ev tør•ket sammenhengende uten press. 
Disse hadde litt skrukkete buker, som dog bedret sig betydelig efter en 
tids henJiggen i liten stabel. · 

Vektstapet utgjorde her .gjennemsnittlig 33 %. I et par undersøkte 
prøver var vanninnholdet 37 % . 

Til de 115 kg. blev ialt brukt ca. 340 kWt. elektrisk energi. 
C. V arm luft tør ·k .ing. Ialt blev tørket 100 kg. saHfisk, 48 

stk., i løpet av 1•2 døgn med 600 W. i begynnelsen, senere 1000 W. Ialt 
blev anvendt ca. 250 kW.timer. Dette wattforbruk er dog betydelig ugun·· 
stiger.e enn dret man vHde fått om man hadrde tø.f'1<:1et et større p:arrti, idet 
apparatet blir dårli.g utnyttet ved igangsetning, men kanskje særlig ved 
avslutningen, 1det der da stadi.g blir m·indre fisk i ap:par.atet, og næsten 
halve tiden var her optatt av ·1gangsetning og avslutning. 

·8 S•tk av denne fisk blev tørket uten no.gen presning, res·ten blev 
press-ei en ~gang midt ,i tørkingen med J onassens presse. 

Vektstapet av partiet var 31.7 %, prøve av det ferdige produkt viste 
et vanninnhold på 40 %, al.tså li.tt mere vann enn i .den lystørkete. 

En sam·menl.igning av den varmlu:H·tørke1·e og den lys·tølllæte fisk fra 
serie l viste stort sett ·et litt :bedre utseende .for den lystør,kete fisk. For­
skjeBen var dog ikke så stor at den syntes særlig overbevisende og man 
fant å må.tte utføre en ny serie forsøk under forøvrig mest mulig ensartete 
betingelser, idet man ved å anskaffe førnevnte varmluftapparat kunde 
tørke samtidig med helt ens råvare. 

T ørkeserie I l. 

Til denne blev også anvendt norsk1anget islandsfisk som var den 
eneste vi på denne årstid kunde erholde på kort tid. Der blev innkjøpt 
et lite parti på 400 kg. Fisken var meget stor, men pent behandlet og 
med tykke buker. Den var dog svakt saltet og litt sleip. Der blev t1l 
tørkeforsøkene fortrinsvis anvendt den minste. 

Man gjennemføde to tørkeforsøk efter hver .av de to metoder. Ved 
den ene blev fisken først tørket i to a tre døgn, l:i.tt forskjellig efter stør­
relsen, derpå blev den lagt i stabel i 5 .døgn under press ved hjelp av 
belastning (ca. 200 kg.). Den blev s.å tørket videre i 3-4 døgn, også 
litt forskjeUig efter størrelsen idet den største var optil dobbelt så stor 
som storparten av den minste. 
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V.ed den annen tørking blev fisken tørket s a m m e n ·h e n g e n d e i 
5 døgn, ·men blev hare tatt ut og veiet et par ganger under tørk·ingen. Det 
viste sig dO!g at denne ·tønketi.d var IHt for knapp, rfor den store fiSJk slog sig 
efter å ha 1i'g'get 4 a 5 dager, hvonfor den blev eÆ{·ertørket nok et døgn. 
Det.te gjelder både lystørket og varmlufttø.rket. 

Denne siste ,fisk adskilte sig ikke fra den foregående som va.r 
presset i stabel. De hadde begge meget pene, jevne buker, og syntes 
il<ke å tiltrenge noget ytterligere press. Dette skyldes dog delvis at 
bukene ~var ekstra tykke. 

A. Lystørkingene. 

Ial:t tørket 26 sNe= 98 kg. saltfi>sk, hvorti1 blev anvendt 260kW.timer. 
Vektstap 35 og 34 %. En midlere prø·ve av det ferdige produkt hadde 
35 % vann. 

B. V armlafttørkingene. 

IaH tørket 43 s ~tk. = 201 kg. saltfisk, hv·orti:l hlev anvendt 350 kW.­
timer. Vekts·ta•p 34 og 33 %. Midlere prøve av ferdig produkt viste 
37 % vann. 

Det var her medtaH mere av den større fiSJk ·enn ved lys.tørkingen, 
idet man her hadde god plass. Der var dog først av den minste tatt et 
tilsvarende antall so•m ved lystørkingen, og disse forøvrig helt l.i1ke fisk 
danner grunnlaget for sammenligningen. 

Det tot.a:le inntrykk av disse tørkinger var at der praktisk taH ingen 
forskjell var å merke på fisk .førkert med lys og med varm luft. 

Produktet var meget lyst o·g saltvisende ved begge metoder. 

Tørkeserie Ill : Tørking av fisk saltet her. 

For å se det produkt man kunde få med nogenlunde feilfri be­
handling fra begynnelsen av, blev der innkjøpt 22 stk. = 66 kg. levende 
torsk. Den blev slaktet, flekket, vasket og saltet samme dag, og lå så i 
salt under l,eili~hetsvis omstabling ,i 4 uker. Den ,bl·ev derpå før -tørkingen 
\'asket og stabl'et et døgn som vanlig, delt i to like og ensartete grupper, 
hvorpå den ene gruppe blev tørket med lys og den annen med varm luft. 

Denne små fisk ·var så å si tørr efter 3 døgns sammenhengende 
tørking. Den blev meget lys og hvi<t, praktisk taM uten noe av den 
vanlige gulfarve. Derimot blev den en del skrukket og ujevn ;i overflaten 
og i bukene, særlig på grunn av sin ringe størrelse. En så liten fisk må 
derfor enten presses kunstig eller stables. 

Ogå :her var utseendet det samme efter begge metoder. 
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Bedømmelse av fiskens utseende. 

For å få en 1helt ut objektiv og saklig bedømmelse, blev fisken fr3 

vaPmluftlørking.ene merket og 1blandd med den annen, hvorpå hr. vrak.er­

inspektør O ram- P ar el i us og hr. vraik·er Olsen sortert·e den blan­

dete fiS~k uten at de kjente Hl dl·er så det merke tis,ken hadde. 

For l. seri<es V·edkommende kom da en del mere lys,tørket enn varm­

lufttørket fisk 'i beste ldasse o.g en del mindre i d.årHgste kl.a,sse, men 

hovedmengden av fisken kom i den midlere klasse, nemlig 76 % av den 

1ystør1kde og 85 % av den varmlufttørkete. Dette var ·meg,et ens ved 

begge sorteringer. 
For 2. series vedkommende var der ved sorter.in.gen ingen praktisk 

forskjell, det samme var tilfellet ved 3. serie . 

. Man forsøkte å ta ut lystørket fisk av de to siste serier, dette resul­

terte alltid i en jevn blanding av lystørket og varm:lufttørket. 

Fisken Mev også beseH av hr. fiskeridirektør Ass ·er s ·o. n, :hr. kon­

torchef Sa 1 ve s ·en og hr. 1konsuJent Rønnes ta d so·m aU,e var enige 

om at der i:kke kunde sees fo-rs,kjeH på lystf:ørket og ·varmlufttørkd fisk 

Senere blev en del arv denne fiS~k (ialt 45 stk.) sendt -til Kristiansund 

N., idet klipp1is,keksportørene og tilv,ink.erne her hadde stillet en del mict­

ler i utsikt for rvidere eksperimentering med lysmetoden i teknisk måle­

stokk Her blev fisken sortert i god - bedre - best, og den fordelte sig 

helt jevnt. Av serie 2's fisk · (33 stk.) var der nøia:kti.g det samme antall 

lys- o.g rvarm.Jufttørkd i 1hver av de tre klas,ser. 

I et møte på Børsen hvor ca. 30 av kHppÆ.iskgruppens medlemmer 

deltok, var ·man så,ledes helt enige om at det var umulig å si hvdken 

fisik var lystørket o.g hvdken var varmlurfttørk.et. Man fremholdt dog at 

den varmlufttørkete fisk var ualmindehg pen, og at man derfor skulde 

tilby ovennevnte midler anvendt til eks.perimentering med varmluftmeto­

den i teknisk ·mål,estokk i Kristiansund N. mot att det offentlige også ydet 

sin støtte. 

Fiskens smak. 

Der blev holdt prøvespisning på Forsø·ksstasjonen av de tre sorter 

fra serie l: SoHørket, varmlufttørket O!g lys-tørket. THstede var oven­

nevnte tre herrer fra direktoratet, vrakeri.nspektør Gram-Parelius o'g sta­

sjonens personale. Man var enig om ai: alle tre sorter var meget gode, 

men ikke av så utpreget klippfisksmak som vanUg norsk klippÆisk, den 

var nærmest en isliandsty.pe. Den soltørkete fikk hla.ndt dem som ikke 

kjente til hvem var hvem, de fleste stemmer som best, de øvrige fordelte 

s·ig meget j-evnt på de ~o andre. NOtgen smaksforskjdl av betydning kunde 

man dog ikke si at der var. 
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T'idliger·e i sommer er lystørket Jisk prøv·et .av eksportørene i Ålesund 
og Kristiansund N. Denne fisk var dog l3.gret nogen måneder . Man 
var begge s.teder av den mening a-t fisken var meget god, men mens man 
i Kristiansund N., hvor også Forsøksstasjonens bestyrer var tilstede, 
i1kke fant no:g·en spesiell smaks,forskjell, hadde man i Ålesund funnet at 
natur·tørk:et fi,sk hadde en betydelig sterkere klippfisksmak. Forhol,de.i kan 
vel nærmest forklares med at den særegne klippfisksmak også for natur­
tødæt iVar.e kan 'Være no,g·et forskj.elhg, avhengig av tør·ketid og modning. 

Konk l us j on ·en av >disse f o r s ø :k ·må bli · at der ved ens 
behandling Æorøvrig ikke er no,g,en ves.enth·g forskjeH på lys.tør·ket og varm­
luft.tønket Æisk DeHe er spesielt ,iakt-tatt :for farve, saltvisning, jevnheten 
av ·bukene, tørkefor·løpet, smaken ·og ·mere. Art det elektriske lys bleker 
fisken synes således ikke å være tilfellet. 

Angående andre fordeler som 'lys:metoden skulde ha - . opvarmning 
ved bestråling .og derav hurtigere og jevnere tørking m. m., henvises til 
forsøkene, s·om ikke viser nogen utpreget forskjell. Riktignok er 1 u f t-· 
temperaturen 1lavere ved de tilsvarende lys.tørkeforsøk, at dette er no,gen 
fordel er dog tvilsomt, ·begrensningen av temperaturen er nemlig først 
o.g fremst avhengig av f i s k e n s temperatur. 

I det hele har denne forsøksserie overbev1ist oss om at det riktige vil 
være .først å undersøke de .muligheter som varmluf.ttørking byr, i:det det 
her til lands foref,innes ~mange varmluftanlegg, nu mest .anvendt for 
eHertørking. Den annen metode vi'l lueve nye og dyrere anJ.egg, og det 
er lite som taler for at man skal kunne opnå arbeids- eller kraftbespa­
relse av ·betydning med den. Den ·vil også være avhengig av elektrisk 
·kraft, og det er kun få steder her tillands hvor man hittil har funnet det 
fDrsvarlig at tørke fra råJh.sk i elektrisk o,pvarmete tørkerier. 

M.an håper derfor i nær fremtid å få overført den varmluftmetode 
v; her har anvendt tH teknisk målestokk i et tørkeri i Kristiansund N., 
for der .å få oversikt over omkostninger, kvalitet o. . v. 

Undersøkelser av skatelevertran. 
Av Sverre Hjorth-Hansen. 

Storskaten - Raja batis - forekommer langs hele den norske kyst; 
men særlig langs Mørekysten hvor den er gjenstand for fangst. Skaten 
eksporteres til England, mens leveren selges til tranfremstiUing. Den 
vtvundne tran aniV·endes til industritran. 

Da der foreli.gger svært få undersøkelser ·over skatelever.tran (dette 
gjelder alle ar-ter av skate), samlet jeg litt materiale .i Ålesund. Det var 
i august måned, en tid riktignok hvor fangsten av denne fisk ikke er 
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Av ta.bell l sees fiskens og leverens vekt samt tranutbyttet i %. 

2 
3 
4 
5 
6 

7 

Fiskens . 
rundvel<t 

gram 

22 000 
5 660 
4 000 
4 000 
4 000 
3 600 

3 200 

Tabell l. 

Leverens vekt 
gram 

l 565 
706, 524, 400 

650 
408 
371 

361' 340, 308 
281, 265, 237 
gj.snittlig 299 
gj.snittlig 221 

Tranutbytte l 
% 

l 

Anm. 

36,6 Typisk åtetran 
31,6 3 fisk 
30,8 
32,4 
36,7 

6 fisk, 
18,6 grå, magre 

levere 
25,9 7 fisk, 

leverne veiet 
samlet. 

Disse traner gav ved undersøkelse følgende tall: 

Tabell 2. 

l_ Fiskens vekt i rund ti lstann. Gram. 1 

1 22000 1 5650 1 4000 l 4000 l 4000 1 3600 1 320;) l Anm. 

Sp.vekt ..... 0,92451 0,9270 0,9290 - l 0,92951 0,92651 0,92701 
Refraktm.tall . 85,91 88,9 90,5 88,5 1 90,8 1 89,7 1 91,2 120° C. 
Brytnings-

index ..... 1,4817 1,4834 1,4843 l ,4832 l ,4845 1,4838 l ,4847 

Uforsepe lig . 2,54 0,80 0,61 l' 18 0,61 1,07 0,90 o/o 
Forsepn.tall . 176;0 178,7 180,0 178,9 180,9 179,5 179,5 

Fri fettsyrer .. 0,16 l' 11 0,44 0,26 0,37 0,50 0,53 o;o 
Jodtall . ..... 183,3 197,8 204,5 196,7 206,4 198,6 206,0 

Tintometer- · 

l 

talF) ... ... 12,5 1,0 l ,O 0,8 1,0 1,5 7,5 B. L.~) 

1) 2 gram tran opløst 1il 10 ccm. kloroform, 0,4 ccm. herav anvendt ti l 

bestemmelsen. 
2) B .. L. = blå Lovibont:!enheter. 
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særlig stor, men for dette øiemed var det; nok a velge imellem. Analysene 
av tranen blev siden utført i Bergen. 

Av den innkonme fisk blev der valgt ut en del som blev ve:iet og 
derpå sløiet. Leveren blev veiet og straks bragt til laboratoriet hvor tnmen 
umiddelbart efter .blev dampet ut. Som utbytte blev regnet den mengde 
tran som kunde heldes av + den mengde som rant igjennem en strieduk 
når graksen g.anske svakt ·b1ev presset for hånden i duken. 

Da det var ønskelig å få et så ferskt matenale s·om muli:g, blev båteue 
passet op når de kom inn om morgenen, hvo~·efter Jis·ken umiddelbart 
blev valgt ut. 

Våre matnyttige fiskers n;æringsverdi. 
Av A l f r e d M o n s s e n. 

I anledning Fiskeridirektoratets deltagelse på Trøndelagsutstillingen 
sommeren 1930 fikk jeg i opdrag å utarbeide plancher til belysning av 
våre matnyttige fiskers næringsværdi. 

På grunn av den knappe tid som stod til rådighet, og da det fore­
liggende materiale var mangelfullt måtte opgaven begrenses sterkt. 

Planche l er en utvidelse og omarbeidelse av direktoratets planche 
av 19QJ5 . Her er nu medtatt ytterligere 13 fisk og sjødyr. for de fete 
fiskers vedkommende ·er infør.t angivelse av h øieste, midlere og laveste 
fettinnhold og for de fiskers vedkommende som selges opdeJ.t i stykker 
(laks, kveite) er angitt fettets for.del·ing på de .forskjellige s·tykker. 

På hver av de øvrige 6 plancher er fremstillet en representant for 
hver »g ruppe« fis·lc 

2. Torsk (sei, hyse, lyr, hvitting-) . 
3. Lange (hviHange, 'blå lange, brosme-) . 
4. Gull flyndre (harbakke, lomre, p iggvar-). 
5. Uer (1berggy1t, blåskolt-). 
6. Makrell (fete fisk, laks, kveite, sild-) . 
7. Hummer (krabbe-). 

P å planchene 2,--7 er der under avbildningen av hver fisk inntegnet 
et omriss som representerer l kg. av fisken . flateinnholdet av dette om­
riss er inndelt i felter som viser forholdet mellem fiskekj øtt, rogn resp . 
melke, 1eve·r og avfall pr. kg. fisk (gjennemsnitt). Fra feltene fører linjer 
ned til cirkelflater hvis størrelse angir innholdet av eggehvite og fett og 
fra disse fører linjer til cirkeHlater som viser varmeverdien i kalorier. 
Sluttcirkelen viser den samlete verdi av l kg . fisle 
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Det hemerkes art cirkl·enes stør.relse er .avhen1gig av hver 'enk·elt fi.sks 
omriss ,på planchen, de forskjellige plancher er derfor ikke sammenlign­
bare hvad drklenes størrelse angår, de påførte tall er derimot sam­
menlignbare. 

Til samU~ge planoher er å bemerke at analysene er utført i rå fisk, 
kun avfallet (skinn o,g ben) er koikt og analysen utført i »kraften«. 

Vedlagt Æølg,er en sammenstiol1ling av det mater.iale hvorrtH utarbei­
delsen av pl,anchene stø~t~r s.i.g. Dette er dessværre mangelfullt, fi·skenes 
verdi svinger sterkt efter årstiden (gytning, tilgang på nærJng eie), like­
som der mellem de enkeHe individer er store variasjoner på samme årstid 
(alder, kjønnsmodenhet etc.). Man sa·vner også undersøkelser av en hel 
del fisk hvis matnytti~he1: og anvendelse er betydelig, der kan f. eks . 
nevnes: Størje, blåkveite, flekksteinbit,. slettvar, havål, skate, hå og hå­
brand, samt ferskvannsfisker so-m ørrei:, gjedde, ål, rør, sikk etc. 
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V.ORE MATNYTTIGE fiSKERS !1A.RINGS l Nn HOLD 
HVÅD 1t<G FISK IN NEHOLDER AV EGGEHVI TE OQ FETT l QRA.M .. 

C=J E:GGEHVITE ~FETT 

GRAf\STEr!SIT 
UER(Rt.lDFI SK) 

' BE R ~OYLT 
BLÅSKOLT-RODNEB 

,: 

[EliN fY= ] . $ MAX. 

:=J 
=.J 

-, 
-----' 

====:J 
==:! 

~~ 
____] 
li 

INNH OLD . AV E"~E. HV IT[ Ou FETT l PROOE.NT 

Pl. l. 

.. J 
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ANOR'E SALTER_, 

Pl. 2_ 



- 31 -

HERTIL KOMMER: 
VITAMfNER .... JOD- LECfTHIN- FOSfATER OG Af1 DR E SALTER . 

Pl. 3. 
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Pl. 4. 



- 33 --

Pl. 5. 



1 KG 
VRRRMAKRELL 

Pl. 6. 

\ 
\ 

FETT l FISKEKRAFT 

'\ 
11lol 

w 
*"" 



Pl. 7. 

w 
()1 



E ·- ·o 

"' ?- o.--.. 

År 
c bi, ' (/.) 0 

Cl) • Cl) 

Norsk navn Latinsk navn 
c , "'dE ..... Cl) 
(Sl ·- o.o ..,.. ~ ..:.:: 

Datum sz ~c CQj 
...::::: sz ~ E Cl) ......l 
> ~ 

1924 1 
Oadus mon'hua l 9<6 1 480 52.01 -2/ 9 Torsk . .... -

7ho " 
••• o . -,,- - 1700 600 50.5 -

1925 
18/3 Torsk . . . .. - ,,- Hun 6550 850 40.0 18.0 

1930 
7 /s Torsk . . ... - ,, - - 3490 730 o l. O -

1924 
14/ u Sei ... .... Oadus v irens - 3330 700 52.0 -

21; 11 
" 

••• o . o - ,,- - 2530 670 58.5 -

1925 
23j l Sei . . .. . . - ,,- Hun 4220 1 855 47.0 4.5 
26ft 

" 
. - .... - ,, - Han 4 25~ 780 44.5 13.0 

28ft 
" 

. . . .. .. - ,,-
" 

5600 870 46.5 8.5 
30ft 

" 
. . . . - ,, -

" 
48SO 840 42.5 14.5 

3/2 
" 

. . . . .. - ,, -
" 

5050 800 47.0 14.5 

1930 
9/5 Sei . . . .. . . - " - - 3390 800 60.0 -

1924 
t 9j9 Hyse . ..... Oadus aeglefinus - 7.90 440 47.5 -

22; 9 " 
.... .. -,,- - 540 390 52.0 -

; 

1924 
4/ 9 Lyr .. . .... ·l Oadus pollachius - 1410 530 166.0 -

23/ 9 " . ... . .. . - "- l Han 2340 640 62.5 -

o Rogn resp. ?- Fiskekjøtt ;;-- melke .... 
Cl) 

"' > ~ Prat. l Fett Prat. l Fett Cl) 

......l c::c: Ofo Ofo Ofo 0io 

48.0 18.75 1 0.82 l - - -

- 49.5 18.98 0.25 - -

6.0 36.0 17.10 0.32 14.68 1.98 

4.5 3L5 - - - -

9.0 39.0 20.29 0.48 - -
4.5 37.0 18.52 0.39 - -

- 48.5 17.56 0.40 25.42 3.53 
6.5 36.0 18.72 0.71 14.23 2.70 
3.0 42.5 18.45 0.32 12.20 2.38 
3.5 39.5 17.59 0.98 12.37 2.44 
6.5 32.0 18.11 0.86 11.82 1.68 

2.5 37.5 - - - -

- 52.5 19.15 0.38 - -
- 48.0 ·, 19.64 0.49 - -

·1'12' 

6.0 28.0r ·; 8.11 0.591 - · -
3.0 34-5 19.14 0.79 - -

Lever 

Prat. l Fett 
% Ofo 

- -

- -

8.12 51.5 

- -

3.65 75.2 
4.82 70.6. 

- -

- -

7.91 58.7 
6.94 61.4 
- 32.7 

- -

- -

- -

l - 68.1 l 
7.11 65.7 

"Kraft" kokt 
på ·avftlll 

Prat. l Fett 
Ofo Ofo 

l - -

- -

- -

2.2 -

- -

- -

- -
- -

- -

- -

- -

2.3 -

- -

- -

- -
- -

w 
O> 



E ·- o ei.. o 
<':) ··- "' -

År 
c: b.o Cl) • o Cl) o 

Norsk navn Latinsk navn 
c: -o.- ,_ Cl) 

CS1 ·- o.oC: Q c:.::::: a turn Q' c: E 
..:::::: Cl) :z o.oa:J 

Cl) ......l c§E > 
D 

1930 
10/fi Lyr .... .. . . Oadus pollachius Hun 1625 580 52.0 -

1924 
lOfto Hvitting 1) • • Oadus merlangus - 370 37 64.5 -

9/10 Hvitlange . Molva, molva - 870 560 55.0 -

24/ 10 - ,,- .. - ,, - - 3270 840 55.5 --

1930 
9j5 Hvitlange .. Molva, molv a - 1730 680 68.0 -

1924 
4/to Blålange .. . Mo/va, byrkelange - 3180 980 62.0 -

26!10 - ,, - ... - ,,- Hun 2810 900 53.5 7.0 

1924 
23j lO Brosme . . . . Brosmius, brosme - 2730 630 51.0 -

1924 
22/ 10 Tangbrosme Oaldropsarus eim-

brius - 390 370 46.0 -

19fn -,, - - ,,- - 770 440 52.0 -

1925 
15/ 4 Harbakke .. Pleuronectes Lim-

anda - 490 390 31.01 -

1 ) Sl øiet. 

o o Fiskekjøtt o- --o 

,_ 
Cl) ca 
> > Prot. l Fett Cl) 

......l -< Ofo % 

2.5 45.5 - -

- 35.5 19.01 0.341 
- 45.0 22.20 0.38 
4.5 40.0 19.53 0.31 

6.5 25.5 - -

- 38.0 18.20 0.22 
6.0 33.5 18.49 0.62 

5.0 44.0 18.44 0.47 

- 54.0 22.51 0.33 
- 48.0 18.13 0.56 

- 69.0 12.78 0.48 

Rogn resp. Lever melke 

Prot. l Fett 
Ofo 0/ 9 

Prot. l Fett 
8/o 0/ o 

- - - -

- - - -
- - - -

- - 6.67 64.9 

- - - -

- - - -

25.55 - 7.56 59.6 

- - 6.69 57.4 

- - - -
- - - -

- - - -

"Kraft" kokt 
på avfall 

Prot. l Fett 
Ofo Ofo 

l 
2.3 -

- -

- -
- -

3.2 -

- -

- --

- -

l 
- -
- -

- -

w 
-..) 



l E ·- o ei..-:: . o --.::: f ·skek· tt Rogn resp. L "Kraft" kokt 
År c ~ Cl) • ~- ~o o- o 

1 JØ melke ever på avfal l 
Norsk navn Latinsk navn §;; ·- ~ E ...... '- ~ :U c:c 

Datum ~ ~ ~ E q ~ ~ ~ 't Prot. l fett Prot.l fett Prot. l fett Prot. l fe tt 
>.....l 0::;''":" .....l l <t: OJo % % % Ofo l Ofo % Ofo 

1924 
23/t Lomre .''.. . . Cynicoglossus mi-

crocephalus - 430 350 42 .0 - - 58.0 16.36 0.49 - - - - - -
20/g Gullflyndre Pleuronectes pla-

tessa Hun 1692 500 48.0 3.0 2.0 47.0 18.10 3.64 24.02 2.90 13.36 21.41 - -

20/n - "- - "- - 1072 455 50.0 - - 50.0 17.13 1.80 - - - - - -

1930 

s:, Gullflyndre 1) - - . - - 1130 480 56.5 - - 43.5 - - - l - - - 2.1 -

1924 l l 
18/n Pigvar..... Bothus maximus - 4160 610 48.0 -- - 52.0 20.56 2.41 - - - - - -

1930 
30

/ 5 Pigvar..... - - "- - 1740 - 69.5 - - 30.5 - 2.10 - - -- - - -

1922 
Sept. Smørflyndre2) Pleuronectes cyno -

glossus - 738 455 61.5 - - 38.5 14.55 11.10 - - - - - -

- "-· 2) - "- - 644 425 63.5 - - 36.5 14.56 12.16 - l - - -- - -

" - "-
2

) - "- - l 560 440 62.0 - - 38.0 15.78 7.35 - ! --- - - - --

1) f innestykke 8.4 Ofo fett. - ~) Sløiet. 

w 
00 



Ar l Norsk navn 

E ·- l~ o. o l o CC 
c bJJ 

if) ; - ;:;-
Cl) o 

~~ l ~ Latinsk navn c 5'o E ::: 1Sl ·- ,,.. Cl) Datum 2 c E 0 c= > 
Cl) ·~ b.()Cl.J Cl) 

(i) -l ~ & E -l > 
1922 

l Sept. Smørflyndret) Pleuronectes cyno-
glossus --··- 498 i 400 68.0 - -

" - ,, - l) - ,,- - 455 405 66.0 - -

" - ,,- l) - ,, - - 4 10 385 66.0 - -

1924 
16/ 10 Gråsten bit Anarrhiclzas lupus - 1110 530 47.5 ---- -
15/10 - ,,- - ,,- - 2830 740 44.5 - -

1930 
Sh Gråsten bit - ,,- - 2970 730 52.5 - -

1924 
10j 9 Uer . . . . . Sebastes marinus - 740 390 48.5 - -
lGfto 

" .. . .... - ,, - - 880 420 49.0 - -

1930 
101::, Uer . ...... - -"- - 1220 450 57.0 - -

1924 
t 5j9 Berggylt . .. Labrus berggylta - l 860 380 52.0 - -

14/ JO -- "- . . - ,, - - 1730 480 l 50.0 - ·-

l) Sløiet. 

c: Fiskekjøt t Rogn resp. 
:::> melke 

<:C 

Pr~!. l Fet~ > Pro!. l Fett -< o:o o; o o/o O/o 

32.0 15.18 10.46 - -

34.0 15.90 9.01 - · --

34.0 15.39 9.04 - -

52.5 19.66 3.81 - -

55.5 17.01 2.10 -· -

47.5 - 2.00 - --

51.5 18.46 3.79 - -

51.0 18.10 3.17 - -

43.0 - - - -

48.0 - - -· -
50.0 19.70 3.50 - -

Lever 
-·- -- -

Prot. l Fett 
% l % 

- -

- -

- -

- -

- -

- -

- -
- -

- -

- -

- -

"Kraft" kokt 
på avfal l 

Pro!. l Fett 
% % 

- -

-- -

- -

- -
- -

1.2 -

- -

- --

2.7 -

- -

- -

w 
<.0 



l 
E ·- o ~.~ o o 

fiskekjøtt "' ---- ----c:: o- Cllo o 

År b.o Cl) • Cl) 
o 

c:: -os '"' Cl) Norsk navn Latinsk navn Q 

l 

.... c; ·- ~E "'$ c::::=: Cl) 

Datum ~ > > Prot. [ iF ett .... Cl) :;z O.O<l.l Cl) 
Q) .....l & E .....l < 0/o Ofo > 

1924 1 

29/ 9 Blåskolt, rød -
nebb .. ... Labrus mixtus Han 280 270 57.0 - - 43.0 19.01 1.95 

22/ 10 Blåskolt, rød-
nebb ..... -,, -

" 
485 345 51.5 - -- 48.5 19.P5 2.36 

25/ 9 Blåskolt, rød-
nebb . .. . . - "- Hun 340 290 47.0 - = ~ ~!:~ 

19.58 3.58 
11/x o Sjøørret . . . . Salmo eriox ·- 980 450 56.0 - 19.11 2.74 

1930 
5j r, l Sjøørret ... Salmo eriox Hun 2125 660 74.0 Ube- l _ 26.0 - -

tyde-
lig 

8/ 5 
" 

.. - "- - 377 350 62.0 - - 38.0 - -

" " 
.. - ,,- - 719 420 62.5 - - 37.5 - -

5/s Makrell . . . . Scomber scombrus Han 388 365 58.5 10.5 - 31.0 - 10.4 

" " 
.... -,,- Hun 406 370 58.5 10.0 - 31.5 - 8.1 

" " •• • o - ,,-
" 

287 340 67.5 3.5 - 29.0 - 4.6 

" " l •• • - ,, -
" 

322 350 65.0 3.0 - 32.0 - 3.6 
9/ 5 Laks 1) .. •. Salmo salar - 10850 1050 64.0 - - 36.0 - 11.2 

1924 
11/ 9 Kveite 2) • • • Hippoglossus hip-

poglossus - - - -- - -J - 17.95 9.62 

1
) Rygg 10.5-11.3, hal e 10.2 og buk 14.4- 16.0 % fett. - 2) Tykkeste av fisken . 

Rogn resp. Lever melke 

Prot. [ Fett 
Ofo Ofo 

Pro!. l Fett 
Ofo Ofo 

l 

- -
l 

- - -

- - - -

- - - -
- -- - -

l l 
l 

- - - -

- - - -
- - - -

17,2 - - -
24.6 - - -

- - - -
- - - -

- - - -

- - - -

"Kraft" kokt 
på avfall 

Pro!. l Fett 
% % 

- -

- -

- -
- -

l 
3.3 -

1.8 -
3.6 -
- --

- -

- -

- -
1.4 1.0 

- -

~ 
o 



l E ·- ci.o -;~ 
o Fiskekjøtt Rogn resp. Lever "Kraft" kokt Cl: o 

År l Norsk navn 
c bil Q) • 

;;- ~~ ;;-
melke på avfall Latinsk navn c "OE ...... .... Q) .... 

- · ~ ·- ~E ~ t:~ 
Q) ~ 

Prot. l fett 
Datum :z ;> > Pro!. l Fett Prot. l Fett Pro!. l fett 

y Q) :z b.QQ) Q) 
aJ .....) &E .....) -< Ofo Ofo Ofo % % Ofo Ofo Ofo l > 

1930 
7h Kveite 1) • •• Hippoglossus hip-

poglossus - 50000 1300 - - - - - - - - - - 1.3 0.7 
1924 Hummer 2) • Homarus vulgaris - 800 - 37.5 - - 62.5 20.17 1.57 - - - - - -

1930 
Sj;, Hummer 3) • Homarus vulgaris Hun 1570 400 33.5 6.0 - 60.5 - - 32.3 8.0 - - 2.0 -10/;; 

" 
4) .. - ,, - Han 1200 310 39.0 - - 61.0 - - - - - - 1.5 -

1924 1 l Han ~ 18~ - ~6-~ ~ - - 18.24 1 
! 

1/Io Krabbe 5) • . Cancer pagurus - 6.26 - - - - - -
11. 0 6) -"- 1 Hun 1 !40v 1 - J42.0J - - - l 20.81 1 6.561 -

l 
- l -

l 
- - -/ l l " . . 

1) Mager rygg 2.0, hale 4.5, buk 25.0, ryggfinnestykke 33.0 og rav 57.6 Ofo fett. - 2) Efter kokning 750 gr. - 3) Efter kokning 1310 gr. - 4) Efter kokning 1000 gr. - 5) Eft er kokning 1040 gr. - _6) Efter kokning 1290 gr. 

Forøvrig henvises til Fiskeriforsøksstasjonens årsberetninger. 

,j::>. 








