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Handsaming av størje. 

Det er mykje son1 tyder på at størja under si 
vandring etter nxring søkjer innover kystbankane 
straks overflatevatnet er oppvarma til høveleg tein- 
peratur. Dette hender som regel i dei f ~ r s t e  dagane 
i juli og størja Ileld seg på ymse stader på kysten 
til overflatevatnet på nytt vert nedkjølt i septem- 
ber /oktober månad. 

Fisket etter størje går såleis for seg på ei tid då 
såvel sjg- som lufttemperatiir er pH det høgste. 
Dessutan er det å merke seg at størja vert nytta 
tersk og vert eksportert i isa eller frosen tilstand. 

At fisket går lor seg i den varme årstida og at den 
berre kan nyttast fersk fører med seg store krav til 
handsaming, £Øring og lagring. Då det i dei siste 
åra har vore eksportert størje både i fersk og frosen 
tilstand skulle dei som nå arbeider med stØrje ha 
fullt kjennskap til krava. Likevel vert det både 
under handsaming og lagring gjort feil som for- 
ringar Itvaliteten, nolto som har fØrt til reklama- 
sjonar frå u tanlandslte kjøparar. Det har også hendt 
at ukunnig handsaming har gjort fisken ubrukande 
til folkemat. 

Handsaming, føring! lagring og transport av 
størje er omhandla i ferskfisk£~resegnene, fastsett 
ved kgl. res. av 28. mars 1952. Det vert hevda at 
Søresegnene iltkje alltid svarar til føresetnadene, 



til døines med omsyn til nedkjøling av fisken. Då 
det dessutan vert klaga over at føresegnene iltkje 
q e v  turvande rettleiing, lian det vonleg vere av D 
interesse å gje ei meir utførleg utgreiing om liaiid- 
saming, føring og transport a.v størje. 

Det vert hevda at blodet ~itgjer 7 pst. av vekta 
til ei rund størje (usløgd og ined liovud). Størja er 
såleis ein svært blodfull fisk. Dertil kjem at det 
er eit marknadskrav at kjøtet skal vere lyst. Blod- 
full fisli får lett usmak (av størjeblod harsk tran- 
sniali) og taper seg snøggare. Blodet gjev også lijØtet 
cin mørk farge. Det første vilkåret for å liuiine 
levere livalitetsfisk er difor at fisken vert tØmd for 
blod. Dette vert gjort ved å bløgge fisken. Når det 
gjeld blegging, så er kravet at blgggesnittet skal 
takast så snart råd er, og seinast straks fiskeri ei. 
komen over rekka, at bløggesnittet vert utfert på 
rette måten og at fisken får liggje fritt under ut- 
blødninga. Tidspunktet då bløggesnittet ver teke, 
korleis snittet vert utført og om fisken får liggje 
fritt, er avgjerande for utblødningsgraden som av- 
gjer om fisken lian verte godtelien som blgåga. 
Første vilkåret far å oppnå fullgod utblødning ei. 
sjølvsagt at størja vert bløgga levande. For å oppnå 
dette har det vore gjort prøve med å bløgge fiskeri 
i nota, men det viser seg at storja er lite levedyktig 
etter at nota er samandregen. Det ser derfor u t  for å 
veie lite fØreinålstenleg å utføre bløgging før ber- 
ging av fangst. 

I 6 i ferskfiskføresegnene lieiter det at «all jisk 
skal straks den  kommer  over rekken, ved å over- 
skjære blodå.rene og ved d legges fritt utover dekk,  
tømmes for  blod (blØgges)». Det er såleis Iiøve til 
å utføre blggginga etter at fisken er teken ombord 
i båten. Det har vo.re gjort fleire prøver for å finne 
ut liva for ein bl~ggingsmåte soin gjev det bestc 
resultat, såleis både iiied den såkalla einsnitts- 
måten, tosnittsmåten, snitt i spoden og deri italien- 



sltc måten med snitt bakon: brystfinnen. Av alle 
(lesse rnåtane liar eincnittsinåten gitt det beste resul- 
tat. Ved einsiiittsni2tcii vert deri store blodåra soni 
gSr frå lijarte til tokn kutta. Til å kutta denne 
åra viser det seg at ei lita, lett liandsameleg øks 
er clet beste reiskap. Er s j ~ e n  smiil, b ~ r  bløggings- 
snittet i i t f~rast  iiår stgrja lieng i niantelen. Deri- 
iiiot når clet slingrar kan dette vere vanskeleg, og 

I bl$gginr>ssnittet må då takast med det same stqrja 
vert lagd på dekk. Når ein kuttar bloclåra (eiii- 
snittsblqiggiiig), inå ein vere varsain og iltkje sltacle 

I lijartet. Hogget eller snittet inå derl-or taltast så 
langt framme på kverken at berre ein tomrile eller 
LO av kverken fylgjer toltnfestet. Når det er oiii å 
g,jere å spare li jartet, er grunnen den at dette vil 
arbeide og pumpe ut blod ei god stulid etter at 
iiitislteltreltningane elles i fisken liar telte slitt t .  
1 føresegner av 1950 for handsaming av størje ei. 
også teke med at st@rja skal bløggast i sporcleii. 
Inietlan viser dette seg 'å lia liten verkiiad på stdrje 
soiii er telten ined not. Deriinot opplyser fiskarai. 
soiii Iiar fangsta med ongul at bløggiiigssiiitt i spor- 
den også er effektivt. For tida vert så godt som all 
stflrje fanga med not, og bløggingssnittet i sporcleii 
ci. clerfor iltltje telte med i føresegnene. 

Ved opptak frå not kan størja vere nieir eller 
mindre sprengd eller daud. Det kan derfor i 
iiiange Iiøve verte darleg utblødning sjøl om bløg- 
minga vert utførd i samsvar med føresegnene. For 
i få filllnpiyande utblødning nyttar derfor italie- 
iiararie ltarusell-liknande apparat som på ein måte 
verltar som sentrifuge og clengjelr blodet ilt av 
Sislten. Her til lands let det seg iklte gjere å prak- 
tisere tilsvarande framgangsmåte, men det er sett 
I'rarii fleire framlegg, mellom anna om at størja 
etter at bløggingssnittet er telte, vert hengd under 
i sjøen for at ho dermed sltal ha lettare både for å 
blø ut  og for å verta iiedkjfllt til 1iavtemperat.iir. 



Eit anna framlegg går ut på at s t ~ r j a  under bløg- 
ginga vert hengd etter sporden og at transportband 
soxn vibrerer sltal gje muskelslzjelv i fisken som 
pressar blod ut. Men utan omsyn til om fisken er 
rrieir eller mindre levande, skal den bl~ggast straks 
den er telten over rekkja. Av dei bl~ggingsinåtar 
som er nemde er det einsnittsmåten, d. v. s. å kutta 
den store blodåra mellorn lijarte og tokn, som har 
gjeve den beste utbl~dningsgraden og som er den 
mest lettvinte og sikraste blgggingsmåten. Ut- 
blpdningsgraden er avgjerande for om vara er eks- 
portverdig eller ilzlije. IControllØrane Iiar derior 
ordre oin å stoppe for eksport all fisk som ikkje 
syner fullgod utbl~dningsgrad. Er det blanding av 
blogga og ubl~gga fisk i fangsten, vert lieile fang- 
sten rekna som ubl~gga, d. v. s. at partiet vert 
stoppa for eltsport, og vedlzomande fisltar vert meld 
til påtalemakta. 
- - - 

Dersom stØrja vert utsett for trykk eller press, 
liar den lett for å rivna (sprekka) langs ryggen. Slik 
sprulzken fisk er iltkje eksportvare. Når ein tek inn 
iangsten og stuer den opp må ein derfor vere sers 
varsain og leggja fisken slik at trykket vert best 
mogeleg fordelt (skyme). For å få dette til bgr fin- 
nane fjernast fØr fisken vert lagd på plass 

StØrja er også den mest varmblodige fisken som 
vert fanga ved norskekysten. Temperaturen i fisken 
ved fangst er 27-28" C. Denne hØge temperaturen 
Iiar lett for å utvikle gass i bukhola. For å verne 
seg mot dette bruker surne lisltarar å sprette opp 
fisken i buken (sl~yesnittet). Men snittet må då 
iltkje takast så langt at innvolane kjem ut. Sprette- 
snitt i buken bgr talzast straks fisken er komen på 
dekk. Det er såleis iltkje berre bl~gginga som er av- 
gjerande for kvaliteten. At fiskeil vert slØgd og ned- 
kjijlt i samsvar med gjeldande £Øresegner Iiar også 
rriyltje å seie i så måte. 



I § 7 i ferskfiskføresegnene heiter det: 
«Fisk som skal omsettes i fersk eller frossen til- 

~ t a n d  (ferskvanvendelse) skal slØyes snarest mulig 
eller ut den har blØdd ut ,  helst inrzen en  lime etter 
at den er fisket. I varmere vær e n n  + 5" C .  må 
j i~ken  ikke holcles uslØyd over 4 tirner.2 

Det vanlege er at fisken vert førd i land for 
sløying. Det vert også noko praktisert at ein så- 
kalla sløyargjeng har eigen båt og kan ta fisken 
direkte irå not eller fiskefarty. Dei hjelper då til 
med berginga av fangsten, sløyer fislzen eller går 
direkte til lands for å slØye den. I alle høve må 
fislten slgyast snarast mogeleg, og det må her gjerast 
merksam på at fiskefarty som tek fisken ombord 
?g ligg på feltet utan at fislten vert sløgd og ned- 
Isa, påfgrer fislten store kvalitetstap. Dette er hel- 
ler iltkje lovleg, jfr. sitat av fØresegnene ovanfor. 

Ved slØying av stØrje er det å tilrå at alle finner 
fø~s t  vert fjerna. Fisken vert då straks lettare å 
arbeide inecl. Når størja er rund, er det lettast å 
fjerna finnene med ei breiblada øks. Her må ein 
vera inerlzsam på at spordfinnen (halefinnen) skal 
ltuttast slik at det vert eit hald på ca. 3 tommar på 
båe sider av sporden. Er derimot størja sløgd viser 
det seg at det er meir lettvint å nytte sag enn aiks, 
og eiil får eir. penare snitt på denne måten. 

Sløyesnittet skal takast frå framfor brystfinnen 
og til og med gattboret. Snittet må ikkje takast så 
langt framme at ørebeina verl sltilde frå Itvarandre, 
og tarmen i gattboret må sltjerast laus med ltiliv. 
Når ein sprettar opp stØrja må ein vere sers varsam 
og ikkje føre kniv eller andre reidsltap så djupt at 
det vert risp eller snitt i innvolane. StØrja må der- 
for liggje på rygg når den vert oppsprett. Ein snit- 
tar så langs båe ørebeina, og med øks løyser ein så 
toltnloltet og kuttar over nakken med tverrskurd 
fram med skoltebeinet. Tverrskurden vert i line 



kane. Neste størjereltlzje vert lagd litt frampå mel- 
loni spordane til f ~ r s t e  st~rjerad,  og slik held ein 
lrarn heilt til midten av vogna. Ein må lier vere 
overlag varsam slik at sporden iltlije kjem inn i 
bulien. S t ~ r j a  ligg nå med bukeil ned og halsgropa 
s% i ~ ~ g t  at det er lett å fylla is i bukhola på fisken 
i i  tan å vende den. 

For storje gjeld det same som for all annan fisli 
at det slial vere minst inogeleg handsaming av 
fisken. Når ein legg den slilt som før nemnt, slepp 
ein snuing og draging og dei hogg som fylgjer med 
det. Held fislzen ei medels velit på 200 kg, går 5000 
lig tisk i ei 10-12 tons vogn i ei flo. Er medelvelita 
60 lig, vert det to flør. Også når det gjeld paliking 
i jernbanevogn vert det nytta ineir is is enn det 
Eerslifislif@resegnene Itrev. Det vanlege er kilo på 
kilo. Ein må her vere merlisam på at isen må vere 
fjnlinust. I så måte kan ein rå til å bruke flakeis. 
Flalzeis er lettare i volum enn naturis eller blokli- 
frosen is. Knust natur- eller blolililrosen is held ca. 
70 kg pr. 111 ltasse, ilaltis ca. 55 lig. Då det er velita 
som er avgjerande ior kuldemengda i isen må ein 
ta omsyn til velit og ikkje til mål når det vert. nytta 
is, iitan omsyn til liva type det gjeld. 

Sjølv om det vert nytta like mylije is som stdrje 
i vogna, vil isen likevel ililije halde heile transpor- 
ten fram til marknadene. Det må derfor Eyllast på 
liolsyreis eller naturis på vegen. Når det gjeld kol- 
syreis er det eit spørsmål om det iklije Itunne vere 
Iønsarnt å palilie denne i vogna på lasteplassen. Ein 
sltulle med det kunne stogge den sterke issmeltinga 
soin vert sett igang tinder pakkinga båcle på grunn 
av temperaturen i lufta og temperaliiren i iisken. 
T i l  vanleg vert kolsyreis nå fyllt på i Oslo og det 
viser seg at issvinnet alt då er så stort at kulden frå 
liolsyreisen lian verlza på fiskekj~tet. Er fisken sltanli 
eller frostlijend vert dette relzna som eit kvalitets- 
lyte. Dette at fisken vert råka av direkte kulde Trå 



kolsyreisen kunne ein Itan Ilende hindra dersom 
liolsyreisen vart lagd inn i vognene straks desse er 
paklta ferdig. I<olsyreis burde som hovudregel 
berre vore nytta i høvelege containers i vogna. Det 
ltan nemnast at ein m i  vere varsam med å ikkje 
lasta for mylije i vognene (vekt av fisk og is) då 
slike vogner ltan verte ornlasta på vegen og det hØr 
ikltje fiende. 

I 

Veging  og merk ing .  

Når iislieii vert telten opp £rå føringsbåt, vert 
den tgrst vegen og så rnerltt før den vert lagd i 
vogna. Denne lzontroll~eginga vert nå utførd av 
stadsvegarar, men der det iltlije finst slike, kan fersk- 
kisltltoiitroll~rane utløre veginga og skrive ut vekt- 
attes t. Under ltontr ollveg inga vert nierltespila i 
mange høve skift ut med ny merltespile som er 
iiierltt nied eltsportgren sitt paltlcernummer eller 
varemerke og vert påfflrd nettovekt. Etter fersk- 
iislzk~resegnene skal den funiie vekt reduserast med 
4 pst., etter dispensasjon 2 pst., men stadsvegarane 
Ilar iltltje etterlzome dette og som regel vert inn- 
vegen vekt fgrd på merltespila. Reduksjon på 2 pst. 
vert så telten av heile fisltelasta som er lagd inn i 
vogna. 

Det har også vore ymse meiningar om kva måte 
merltespila skal festast på. Heller ikkje når det gjeld 
Gette sp~rsmilet er det Sastsett riolton regel i ferslt- 
liskiflresegnene. Det har såleis stått fritt Itorleis eiii 

i skal feste spila. Det vanlege er at merkespila vert 
iesta ined tråd eller tynt snøre i ein ongul som vert 
liuka fast i bulzltj@tet. Dct har vore rådd til å fjerna 
ongulen og i staden feste merkespila ined tråd sydd 
fast i biiltlzjøtet. Det liar også vore rådd til å nytta 
streng, men ongul er svært lettvint å feste og ein 
sparer tid. Det vart derfor brukt ongul til feste av 
inerlcespile overalt når det gjeld eksport av fersk 
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stgrje i is. Deriniot når det gjeld merking av størje 
soiri skal til f:rysiilg er det andre krav som gjer seg 
gjeldaride. 

Under produlis jon til lierrrietiltk vert størja kutta 
i styltlte. Eili innhosen ongiil i stgrjekjfltet kan då 
veie vanskeleg å ta bort og Itan såleis veie til liinder 
nåi  fislieri skal kuttast opp og for arbeidet nied 
lxodulttet seinare. Det er såleis Sortalt at stykke av 
oiigiil endå til sltal lia kome iiied i den ferdige liei- 
iiietilzk. Det ei- også vanskeleg å få onguleri til A 
I'cste seg i Sroseii stqjrje slik at deii sit fast iincter 
transporten. Det er såleis fleire cløine på at merke- 
spile festa på deilile måten ligg laus i romet på trans- 
portfartyet når størja er opplasta. Ein må derfor 
rå frå at ongul vert nytta til å feste'nierkespila mecl 
iiår det g.jeld størje som skal til frysing. Det saniei 
gjeld stØrje som er frosen. Norsk Frossenfisk< Ilar i 
riindsltriv nr. 7 - 1953 rådd sine medlemmer ifra 
2 biulte ongul til feste for rnerltespile. Det Itan 
vere fleire måtar å feste nierkespila på, og ein viser 
i det liøve til nemde rundskriv Det kan då nemilast 
at einsliilde fryseri set hol for strengen i sjfblve 
~/lrebeinet. På den måten slepp ein å fH 1101 i biik- 
kjqjtet. 

Frysing. 

Før størja vert teken inn til frysing skal den vere 
nedkjølt i is til iniiist + 4" C (jfr. 5 37j. Dette er teke 
ined i føresegnene for å Iiindre at fryseeffekten vert 
sett ried. Ved å plasere ein varin fisk i fryseroinet 
eller i frysekanal vil det verte langt stØrre fordam- 
11iiig enn om fislten var nedkjølt, og denne dampen 
vil feste seg som rini på fryseelementa. Ein varm 
fisk treng dessuten lengre frysetid og i neste om- 
gang vil også frysetida verte forlengd dersom spi- 
ralane ikkje vert avrima. I s 33 heiter det mellom 
anna om frysing: 



«Stor/isk n ~ å  Izenges o b l  etle? sporen slik at den 
1~1~deq fiy~illg Delzolcler det1 mest ~zaturlro ytre 
jo?..rr~~~1». 

Det gjeld ogsi? lier om at fisken heng heilt fritt. 
Når fislten Iieng saman får den meir ujamn ned- 
frysing og dertil kjem at san-ianlimiilga set merke 
i fiskeskinnet, nolto som også vert telte som eit 
kvalitetslyte. 

Ein slial iltkje her kome ilærare inn på fryying 
og lagring, men viser i dette h@ve til §a 33 og 35. 
Ein vil berre gjere inerltsam på at etter at fislteri 
er nedfrosen må ein glasere alle sårflater og bulieri 
innvendes; 

Det: er ennå mange fryseri som iklzje liar fryse- 
arrangement som er i samsvar med føresegnene. 
Desse nyttar rister som underlag for den ferske 
størja og underlaget er som regel treverk. Treverk 
isolerer mot frysing, slik at kvar einskild fisk vert 
utsett for ujamn IzuldetilfØrsle og dermed ujamn 
gjennomfrysing, samstundes som ristene også set 
merke i fislten. Dette er ein frysemåte som ikkje 
kan godtaltast. Ferskfisltltontroll@rene har derfor 
ordre om å steng,je alle slilte anlegg ute frå ned- 
frysing av størje så lenge som fryseri med godltjent 
arrangement er i stand til å ta imot den stØr.je som 
sltal frysast. 

TJnder hslte etter størje fØrelijem såltalla slepe- 
fangstar. Det er fangstar som er så store at fislien 
iltkje kan bergast før den er lzjøvd og s@klz mot botn 
i notposen. I slilte høve må det vere ei plikt .!i fil 
tal< i lijelp for å berge fangsten så snøgd råd er. 
Men påkjenninga pi notlinet kan verte så stor at 
fislteri ikkje kan taltast i fløyt. Den einaste måten 
å berge fangsten på synes i slike h@ve å vere å slepe 
nota ined størja mot land for å Itunne arbeide i 
meir rolege farvatn. Slilt fisk vil alt på den tid den 
vert teken opp av sjøen lia lide eit stort lzvalitets- 
tap. Dette skriv seg frå forgassing, samstundes iiiecl 



at den er blodfull. Fislzarar som bergar fisken p% 
deiine niåten b@r gjere mottakaren merksam på clei 
vansltar sorn dei liar vore oppe i. Slik fisk liar alt 
tapt seg i kvalitet. Fisk son1 har vore utsett for på- 
kjenning vil tape seg langt snøggare på vegen enn 
I'islz) som er av god kvalitet ved innlastinga. Å eks- 
portere slik sjødaud fisk fersk i is vil skape dårleg 
rerionlin& for norskfanga stØr,je og dette vil ha niin- 
dre god innverltnad på sals- og pristilhøva. 

For å prgve å franiskaffe eksportvare av sjødaud 
st@rje må denne etter bløggiilg ItjØlast med is sna- 
rast råd er, slik at blodet ikkje får Izoagulere (di 
IiØgre temperatur i fisken di snøggare koagulering). 
Det samme som g,jeld for all anna størje gjeld også 
Eor sjØdaud stØrje. Di før den vert nedkjølt, sløgd, 
vaslza og isa, di betre kvalitet. 

Når stØrja kjem fram til fryseri bØr den snarast 
råd er takast opp av isen og hengjast inn på kjøle- 
rom på s 2' C der den bør henge i ca. eitt døgn 
før den vert teken inn til frysing. Når størja vert 
førd direkte til fryseri er det også å tilrå at mindre 
bra utblødd fisk vert opphengd på kiØlerom eit 
dØgns tid £Ør frysing slik at blodet Itan få sige ut or 
kjøtet. Slik fisk vil Få inØrlte naltlzar, men dette er 
niykje betre enn at blodet får hØve til å verke ska- 
deleg på kjøtet både med omsyn til fargenyanse og 
kvalitet. Dersom det liar gått så lang tid med hand- 
saming av fislten frå den er stengd i nota og til den 
er slflgd og nedkjølt i is eller på fryseri at den har 
vorte skadd, ltan dette ikkje rettast. Men det er 
verdt å merke seg at kjøtet i blodfull stØrje har 
lettare for å verte surt, enn kjøtet i fisk som er t ~ m d  
for blod. Det same gjeld også stØrje som vert lig- 
gjande usløgd og utan is. Det viser seg, og det endå 
til nå i siste sesong, at størje som er heilt uskilzlta 
for eksport på grunn av sein sløying og ising, 
vert tilførd lasteplassene. Det må her gjerast merk- 
sam på at fiskarar som har telze fangst, men likevel 



held seg på iiskefeltet utan at stØrja vert slØgd og 
isa, liandler i strid med l~resegnene ior liandsaming 

l av lislteil og lian verte melde ril politiet. Fisken kan 
også verte stogga for eksport. Det same gjeld også for 
pakkarar og mottakingsstasjonar som tek imot stdrje 
og let den liggje utover kaien utan at det vert teke 
r2dgjerder for å berge fisltetl etter kvart som den 
verl mottelten. 

Sarnanliltnar ein prisen på norslt stØrje med den 
pris som anclre nasjonar har oppnådd vil ein straks 
sjå korleis eksport av mindreverdig fisk forer 
til variasjon i prisen. For tida er den norske størje 
ielina for å vere god standard kvalitetsvare. Rett 
riok LØrde mindreverdig kvalitet soin vart tilIØrd 
niarltnarlen iår til at ileire kontrakter gjekk over 
styr, men etter at dei ymse tillr~ve vart Itlårlagde, 
boin kj~parane attende slik at prisiiiviet vart halde 
oppe. Ein m2 nemleg her hugsa på at omsetnaden 
går lor seg i fast sal og med garanti lor ein viss 
standard. Svilttar denne standard, vil dette som 
tidligare nemnt SØre med seg ein prisrediilisjon. 
Det har vist seg at denne i f@rste reltltje går utover 
lisliarane. Målet er å nå sii langt at 1ijØparane vert 
sil'ra den kvalitet dei betaler Sor. Alen dette lian 
cin iltkje oppnå berre ved å lite på kontrolleil. Alle 
sorn arbeider med fislteil må verc interessert i 3 
skaffe eit så godt produkt som det kan la seg gjere, 
og når clet gjeld stØrje, er dette eii arbeid soin sik- 
licrt vil ]$ne seg. 




