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FORORD

Fisket etter feitsild har som kjent vart svart ujevnt og
slate dérlig til i en rekke ar.

Tilvirking og omsetning av feitsild har som en natur-
lig fglge av det, gatt tilsvarende tilbake.

Erfaringsmessig er feitsilda stgrst og av best kvalitet
nar selve fisket er rikest. -

Den feitsilda som har vert & fi 1 de senere ar, vil
imidlertid kunne gi et utmerket ferdig produkt som salt-
sild om fiskere og tilvirkere forsto 2 kunne gi dette meget
gmtdlelige ristoff en helt ut fagmessig behandling.

Nar forholdene i si mate ikke synes helt tilfredsstillende
er det sannsynlig at arsaken til det ikke skyldes mangel
pa god vilje til 4 gjgre det beste, men mangel pd gvde
arbeidsfolk og kjennskap til hvorledes tilvirkingen skal
gjores for at resultatet skal bli det beste.

For om mulig & bgte pad denne mangel ble det i 1951
utgitt et sméaskrift om tilvirkning av feitsild (Fiskeridirek-
toratets Sméskrift nr. 11 — 1951). Det viste seg at smaskrif-
tet ble mgtt med stor interesse bide blant fiskere, til-
virkere og eksportgrer. Smaskriftet har i noen tid veert
utgitt av opplaget. Da det fortsatt synes a vare behov for
en slik rettledning, har en fatt trykket det i nytt opplag.
I det nye opplag er foretatt visse endringer og tilfgyelser.
Rettledningen er ikke ment 4 vere uttgmmende, men en
hdper at den iallfall vil vare til noe nytte, serlig for dem
som ikke har hatt anledning til 4 skaffe seg tilstrekkelig
erfaring i tilvirking av feitsild.

Fiskeridirektoratet, Bergen i mars 1957.

Klaus Sunnand

Konrad Svendsen




INNHOLD

Kvalitetens betydning .................oouun
Sild til salting ....... ... o il il
Ganing og hodeskjering .............. .. ...
SOTLeringen . ...ovvvv it ernnannnsns
Salting og flolegging ............... ...t

Merkingen ....... ... it
Oppbevari.ng ................................
Matjesbehandling av feitsild ..................
Nye tilvirkningsméter ....... i

Side

OO0 -3 1




KVALITETENS BETYDNING

Den norske feitsilda er en av vdre mest naringsrike
fiskesorter. Dessuten regnes den for & vere en delikatesse,
ikke bare i vért land, men ogsi pd de markeder som
tidligere var store avtakere av den.

I de senere ar har produksjonen av saltet feitsild veert
s& liten at det ikke har vart noe problem & bli kvitt den.
Men skulle fisket sld til igjen, er det av stgrste betydning
at sildas kvalitet og méiten 4 tilvirke den pa, kan gjgre
det mulig for oss & utnytte de omsetningsmuligheter som
er til stede.

En ma vare merksam pd at vi nd mgter stexk kon-
kurranse med andre land, ikke bare nar det gjelder eks-
porten, men en har ogsd fatt merke denne konkurranse pa
det innenlandske marked, hvor hollandsk saltsild i dag
utgj¢r en betydelig del av omsetningen. Den hollandske
silda leveres bidde matjesbehandlet og tilvirket som vanlig
fullsaltet sild, men ogsd denne siste er lettere saltet en den
skarpsaltede norske feitsilda, og da begge disse sildetypene
har vert av jevn, god kvalitet, pakket i hendig, tiltalende
emballasje, har hollandsk sild ofte blitt foretrukket fremfor
norsk feitsild av vanlig type.

For at kvaliteten av saltsild skal bli ensartet og holdes
pé hgyest mulig niva, er det som kjent, pibudt offentlig
vrakning eller kontroll med all saltsild som eksporteres
eller omsettes i detalj innenlands, jfr. Instruks for kontroll
av saltet sild, av 10. jan. 1952.

'SILD TIL SALTING

Ved framstilling av enhver fgrsteklasses vare er det av
stgrste betydning at ramaterialet er det aller beste. Denne
regel gjelder ogsd uavkortet for silderastoff.




Feitsild som skal tilvirkes til saltsild ma behandles med
stgrste skansomhet fra den tas opp av sjgen, og det er av
avgjgrende betydning at fiskerne ngye fglger disse hoved-
regler:

Garnsilda mi tines av garna etter hvert som garna trek-
kes inn. Sild fra overstitte garn bgr ikke nyttes til salting.
" Landnotsild skal vere lasstitt og fri for ate. Silda ma
ikke trenges s& sterkt i nota at den skades av det og opptak
m& foretas med sma haver og pd en varsom mate slik at en
unngir at silda fir bloduttredelser pad grunn av slag eller
fall mot underlaget.

Snurpenotsild mi ikke nyttes til salting med mindre
den er av sxrlig fin kvalitet og opptatt i smd haver.

Uansett hvilket fangstredskap som er nyttet, ma silda sd
snart rdd er has i halvkasser som om mulig plaseres under
dekk eller avskjermes slik at den ikke utsettes for direkte
pavirkning av ver og vind.

Sild som har vert utsatt for trykk eller press vil fa
bloduttredelser i sildekjgttet. Dette vil medfgre at silde-
kjgttet ogsa i saltet stand fir en mgrkere og mindre til-
talende farge. Selve kvaliteten av silda blir ogsi en del
nedsatt.

" Vear derfor varsom med behandlingen av dette gm-
tilelige rastoffet. Kast ut sild som er dedd ned i nota,
sprengt eller trakket pa, og sgrg framfor alt for & f& levert
fangsten til tilvirkeren si snart som rid er.

- Tilvirkernes oppgave blir i hvert enkelt tilfelle & av-
gjgre om silda egner seg til salting. Gjgr den det, er det
forst og fremst i hans egen interesse & sgrge for en fag-
messig tilvirking av varen. '

Det er viktig at silda blir holdt kjglig og fuktig til den
kommer i salt. Sol- og vindtgrket sild gir et dérlig produkt
og md ikke saltes. Det samme er tilfelle med sild som har
veert utsatt for frost. Under tilvirking pa land eller ombord
i fartgyer ma derfor tilvirkeren i den utstrekning for-
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holdene tillater det, ngye pése at silda ikke utsettes for
ungdig pavirkning av ver og vind.

Hovedregelen er at all feitsild skal ganes fgr saitingci.
Har den ite i seg, skal den fullganes eller hodeskjzres og
magetrekkes. Sild som er ganet, fullganet eller hodeskaret
etter saltingen vil ikke bli godkjent av Kontrollverket for
omsetning som vanlig saltsild.

Feitsild av stgrrelsene 17/20 og 20/25 pr. kg i salttrukket
stand er det dog tillatt & salte rund, sifremt den er atefri.
Sild av denne stgrrelse tillates ganet eller etterbehandlet
pd annen mate, etter at den er saltet.

GANING OG HODESK][ERING

Ved vanlig ganing (norskganing) brukes god, kvass saks,
s& silda ikke rives i buken. Ganesnittet ma vere sd stort
at det gir god bukipning samtidig med at ganebeinet
(kverken) fjernes si gjellene blir avdekket pd undersiden.
Dermed vil en fi god utblgdning og saltet kommer til &
virke hurtigere ogsd innenfra. .

. Som nevnt foran mi skadelig mageinnhold fjernes fra
silda fgr saltingen. Dette gjelder sarlig garn- og snurpe-
sild, da landnotsild ikke skal tas opp fgr den har gitt seg
rein i nota. Det som skal fjernes er selve magesekken og
tarmene. Tidlig i sesongen, nir isteren eller fettet er lgst,
kan dette vanskelig nyttiggjgres av forbrukeren. Om en
da ogsd tar med isteren under utrensingen av mageinn-
holdet forringer det ikke sildas kvalitet.

Fjerning av mageinnholdet gjgres enten ved fullganing
(skotskganing) eller hodeskjering og magetrekking.

Ved fullganing holdes silda med venstre hind, slik at
den ligger med ryggen inn mot hinden og buken ut mel-
lom tommel- og pekefinger. Hodet blir liggende utenfor.
Ganekniven stikkes inn ved grebeinet bak gjellelokket, helt
inn ved ryggbeinet. Hgyre hinds pekefinger legges foran
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ryggen pa knivbladet mot hodet og hgyre hinds tommel-
finger mot brystfinnen, slik at denne og tarmene (spise-
rgret) blir i press mellom knivbladet og fingrene.

En gjgr sa et lett rykk opp med kniven slik at gre-
benene lgsner og tarmen fglger med, sd et trekk i samme
forbindelse framover og gjellene (toknen) vil ogsi fglge
med og bli fjernet.

I stedet for kniv kan det anvendes en saks.

Den ganesaks som nyttes er buet, siledes at den tar bak
gjellelokket og fglger hodets underkant rett under gre-
benene. Saksen kan vere forsynt med 2 smd motgiende pig-
ger som griper bak tarmene eller det kan vare en del hakk
i eggen pa saksen, siledes at denne ikke klipper tarmene av.

Skal silda anvendes til matjesbehandling mi gjellene
og alt innhold i buken vere fjernet.

I tilfelle silda skal skarpsaltes, kan isteren vare igjen
safremt den er tilstrekkelig fast,

Hodeskjering og magetrekking av feitsild har ikke vert
forspkt i stgrre utstrekning, men med erfaring fra slik
behandling av andre sildesorter, ma det antas at ogsd hode-
kappet feitsild vil bli foretrukket framfor vanlig ganet sild
nir den kommer pa markedet. Kappingen foretas med
kvass kniv. Silda legges pa brett fortrinsvis med ryggen
inn mot skjereren og hodet til hgyre. Samtidig med at en
utfgrer snittet, presses buken pa silda mot brettet, slik at
bukinnholdet, magesekk, tarm og ister presses ut. Hele
bukinnholdet mé trekkes ut. Ved skarpsalting av hodekappet
sild foregar saltingen som ved ganet sild, det mi dog under
floleggingen i tgnnene legges «stavsild», si ikke fiskekjgttet
1 snittflatene ligger i direkte bergring med tgnnestaven.

SORTERINGEN

Sorteringen foretas under ganingen, og her bgr en vere

serlig ngyaktig for & oppnd en helt jevn sortering. Bruk
vekt (balanse) og legg opp sortering til hver enkelt stgrrelse.
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Som kjent selges silda etter stykktall pr. kilo, f. eks. 6/8—
8/10—10/12—12/14—14/16, og disse tallangivelser tilsvarer
de tidligere brukte merker (strek) henholdsvis I—II—TIT—
IV—V. Disse strek har vist seg & vare praktiske og lette &
rive pd tgnnene, og det vil vel fortsatt vere greiest a bruke
dem under saltingen istedenfor de vanlige tallangivelser.

Sjpl om tilvirkeren anser sine folk for & vere vante, ma
sorteringen kontrolleres ofte under hele produksjonstiden,
og han mi herunder vere merksam pa at silda under salt-
modningen letner ikke sa lite, og legge opp sorteringen slik
at partiet ved levering holder det paregnede stykketall pr.
kg. Sild som ikke er lagringsvare — forfangstsild og sommer-
teitsild — og som darlig tdler ompakking, kan grossist eller
eksportgr fa selge videre i papakket (ikke ompakket) stand
under forutsetning av at silda er helt jevnt sortert. Ved en
jevn sortering kan sdledes tilvirkeren direkte vaere behjelpe-
lig med at forbrukeren far en god matsild som ikke har vert
pavirket av luft, eller ved slitasje ved omsortering og om-
pakking. En jevn sortering av silda under saltingen er ogsi
av stgrste betydning for at all sild i samme tgnne skal bli
av ensartet kvalitet, idet saltbehovet og modningstiden er
forskjellig for stor og smad sild.

SALTING OG FLOLEGGING

Hensikten med saltingen er & konservere silda s& den
bide hva smak, konsistens og utseende angar, blir en god
handelsvare. Det er derfor av stgrste viktighet at det salt
som nyttes er rent og ubrukt. Sjgsalt har vist seg & gi den
beste kvalitet.

For at saltingen skal bli si jevn som mulig ma saltet
miles til hver tgnne, og en ma passe pd at silda saltes jevnt
mellom hver flo. Silda ma saltes tilstrekkelig, og en ma
vaere merksam pa at mager og vannholdig sild trenger mer
salt enn feit sild.




For at silda mest mulig skal beholde sitt naturlige
utseende ogsa som ferdig produkt, er det ngdvendig at
den er pent og fagmessig flolagt i tgnnen.

Feitsilda skal pakkes med flat (skrilagt) mgrk (ryggen
opp) eller blank flo. Den underste og gverste flo skal dog
vaere mgrk, uansett hvilken bunn av tgnna en slir opp.

Ved floleggingen skal hodene vende mot tgnnestaven.
Det nyttes sa mange midtsild i floen at det ikke blir noen
dpning. Et par hodesild ved begge ender av hver flo vil stgtte
opp tlgrne og gi tgnna et stgrre nettoinnhold og holde silda
og saltet pd plass under transporten. Flgrne ma krysses.

En tgnne med pent flolagt sild uten noe press eller
etterfylling vil inneholde ca. 75 kg saltmoden vare, og det
ansees for en passende fiskepakking.

Tilvirkeren mad under saltingen daglig sammenligne
antall kjgpte hektoliter sild med antall ferdigsaltede tgnner.
Avvikelser av noen betydning mellom disse tall gir grunn
til ngyere kontroll med fylling og saltforbruk.

Som nevnt tidligere kan atefri sild av stgrrelsene 17/20
og 20/25 pr. kg i saltmoden stand tillates saltes uten & vere
ganet. Slik sild ma rgres i saltet og flolegges eller plattes i
tgnnene under jevant saltforbruk. Det ma. ikke forckomme
klumper eller lag av sild som ikke er i bergring med salt.

Nar en tgnne sild er ferdigsaltet, legges tgnnebunnen
Igst over.

LAKINGEN

Etter at tgnnene er fullsaltet er det vanlig at de blir
stdende apne (lokket liggende lgst over) til silda har avsatt
lake. Det bgr dog straks etter saltingen pafylles en del lake,
da dette vil paskynde selvforlakingen. Foregdr saltingen 1
hus, kan tgnnene st noen timer eventuelt natten over hvis
forholdene er serlig gunstige, fgr de tilsldes. Har silda til
da ikke avsatt tilstrekkelig lake, m& det pafylles lake fgr
tilsldingen. Nir silda er feit og s®rlig i varmt var, er det
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uheldig at tgnnene blir stiende for lenge apne for selvior-
laking. Feitet i silda vil etter & ha kommet i bergring med
saltet og under pavirkning av luften straks begynne &
harskne, og denne begynnende harskning vil tilta selv etter
at lake er pafylt. Ved 3 tilsette lake etter hvert som tgnnene
er fullsaltet, kan en hindre at luften kommer ¢l silda og
derved unngd harskning. Ved denne fremgangsméite vil en
ogsa 13 sild av litt mykere konsistens og som bedre bevarer
sin naturlige form.

Laken skal lages av rent salt og ferskvann eller sjgvann
som ikke ma vare forurenset. Lakestyrken ma vere  minst
25° Beaumé til vanlig skarpsaltet sild. Enten rgrer en laken
i tgnne eller kar, eller den kan fremstilles ved 4 la vannet
renne gjennom en salttgnne eller en stgrre saltbeholder
som til enhver tid m& inneholde en tilstrekkelig mengde
salt. Den siste méte er mest arbeids-sparende og en opp-
nar snarere den ngdvendige lakestyrke. Lakestyrken md
under enhver omstendighet males, og det er ngdvendig at
alle tilvirkere har sin lakeméler. En sjgllaget erstatning
kan ogsid brukes, men det er da ngdvendig at tilvirkeren
far den kontrollmélt av den offentlige kontrollgr.

Ved bruk av for svak lake vil silda ikke oppna den
konsistens som det forlanges av en veltilvirket vare, som
skarpsaltet sild.

TONNENE

Feitsilda er svert gmfintlig niar det gjelder & ta til
seg lukt og smak. En har mange eksempler pa at feitsild
saltet i tgnner som tidligere har veert brukt til salting
av fisk, rogn, kryddersild o. 1. bide ved utseende og lukt
har béret preg av det. Ogsd tgnner som det tidligere har
vert saltet sild i, og som inncholder harsknet fett, setter
smak pa og pdelegger silda. Slik sild blir av kontrollverket
ikke godtatt som handelsvare.
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Til salting av feitsild md det derfor bare nyttes nye
tpnner eller ‘brukte tgnner som er lyse og godt rengjort.
Tgnnene bgr utvannes fgr saltingen

Kravene til emballasjens stprrelse og utscende er ogsd
blitt stgrre etter hvert som konkurransen fra utenlandsk
sild har tiltatt. I stgrst mulig utstrekning burde man derfor
ga over til bruk av halvtgnner og mindre emballasje, sarlig
ved omsetning av tidligfanget feitsild som kan selges i
fiskepakket stand. Dermed unngar man at kvaliteten av
silda forringes ved at den blir stidende for lenge i utsalgene
i for store pakninger.

T¢nner og annen emballasje som nyttes ved omsetning
av saltet sild ma fylle de krav som enhver tid er fastsatt for
emballasje som er godkjent til dette formal.

MERKINGEN

Under pakkingen eller etter hvert som tgnnene ‘er
ferdigpakket, pifgres det strekmerke som betegner silde-
stgrrelsen. Dette gjgres med rivjern, vanligvis pa tgnne-
halsen eller tgnnebuken. Samtidig skal saltingsdatoen pa-
fgres. Dette blir sjelden gjort, men det er av stor betydning,
ikke minst for tilvirkeren. Som nevnt ovenfor letner silda
mer eller mindre under saltingsprosessen, og nar saltingen
av et parti strekker seg over flere dager, vil det ved leve-
ringen vare sild av Here letthetsgrader alt etter hvor gam-
mel den er i saltet. For at bade tilvirker og kjgper skal
bli rettferdig behandlet, er det ngdvendig at det blir veid
sild av de forskjellige dagsproduksjoner. Saltingsdatoen har
ogsd betydning ved kvalitetsbedgmmelsen av partiet. In
mi derfor ikke unnlate & pafgre den. .

Tgnnene mi merkes med tilvirkerens nummer, merke
eller firmanavn. Det forekommer ikke si sjelden at det til
ett og samme lagerhus kommer flere partier saltsild som helt
mangler opprinnelsesmerke og fglgelig er vanskelig & holde
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atskilt. En tilvirker som gnsker & vacre sikker pa at hans parti
skal bli reelt behandlet, mi i fgrste rekke sgrge for at hans
nummer eller firma er tydelig pafgrt alle tgnner i partiet.

Nér det foretas tilvirking av notsild og garnsild pa
samme tid, bgr tgnnene merkes henholdsvis not eller garn.
Det samme bgr gjgres néar saltet garnsild og notsild leveres
i samme forsendelse.

OPPBEVARING

Hvis et sildeparti ikke blir avskipet umiddelbart etter
saltingen, men legges pa lager, ma tgnnene staples opp slik
at det etter noen dagers forlgp, uten for stort arbeid lar seg
gjgre 4 f4 boret og etterfylt dem med lake og rulle dem en
halv omgang over, for at salt og lake skal virke jevnt i hele
tgnnen. Dette er serlig viktig ombord i fartgyer hvor rysting
og vibrasjon fra maskinen vil fgre til at saltet siger ned i
undersiden av tgnnen. For gvrig gjelder det alltid at silda
ma lagres kjglig og pé forsvarlig méte, sd den ikke utsettes
for regn, sol eller varme. Tgnner med lekkasje lagres for
seg og mé stadig cttersees og etterfylles med lake.

MAT]JESBEHANDLING AV FEITSILD

For om mulig & fremstille et norsk produkt av tilsvar-
ende eller bedre kvalitet enn den utenlandske matjessilda,
er det i de senere ir gjort en del forspk med matjesbe-
handling bl. a. av feitsild, og det produkt en er kommet
frem til ma sies & vxre helt tilfredsstillende. Feitsilda har
vist seg & egne seg meget godt for slik behandling, og selv
om den har vert full av sildunger eller skadelig ate, slik at
den ikke har veert brukbar som rastoff til vanlig saltsild
(norskganet, skarpsaltet), har man ved matjesbehandling
kunnet fi et fgrsteklasses produkt. Da denne tilvirknings-
form antas & vare lite kjent for feitsildtilvirkerne, skal en
nedenfor gjpre nzermere rede for den.

13




Til matjesbehandling mé det kun brukes feit sild av
beste kvalitet. Silda fullganes og alt mageinnhold dras ut.
Silda sorteres herunder i jevne stgrrelser og rgres deretter i
passende finmalt salt (engelsk fiskerisalt nr. 2), slik at den
far et jevnt belegg med salt pd skinnet. Silda flolegges s&
med tette, steile flgr og buken rett opp og slik at hodene
blir liggende mot staven. Det nyttes hodesild for hver flo
og sd mange midtsild 1 floen at det ikke blir noen dpning.
Flgrene krysses som ved vanlig flolegging av sild til en
har fitt en tlo sild over laggen pé tgnnen.

Til salting av 1 tgnne (ca. 100 kg fersk sild) brukes
14 kg salt. Det salt som er igjen etter at en har rgrt silda,
md fordeles pd flgrene i tgnnen slik at alle tgnner far
like meget salt. '

Nar tgnnen er saltet full, fylles 10 liter 24 til 25° lake
pa. Laken helles pd tgnnen langs staven, hvor en setter ned
en stokk (lakestokk) for 4 fi dpning. Dette gjgres fordi en
ikke skal forskyve det salt som er mellom flgrene. Deretter
legges tgnnebunnen lgst over og tgnnen blir stiende i hus
tra 12 til hgyst 20 timer, hvoretter det bores et spunshull
pA buken av tgnnen 2 tommer under gverste bukband, si-
ledes at den lake som er over dette fir rennc ut. Spunsen
settes sd i og tgnnen pafylles med sild av samme salting til
tgnnen blir stramt pakket. Den gverste flo (speilet) ma
vere omhyggelig lagt og ha et passende antall hodesild.

Tgnnene ma omrulles og alltid veere full med lake.

Ved senere forlaking under lagring anvendes lake med
samme styrke som den lakefulle tgnne av samme dags
salting har.

Nir silda er saltmoden, skal lakestyrken vere fra 17
til 20° Beaumé.

Nettovekten for heltgnnen etter denne fremstillings-
maite vil bli ca. 110 kg.

For 4 bevare sildas kvalitet best mulig under omset-
ningen fra detaljist, og for & imgtekomme kravene om en

14




mer hendig og tiltalende emballasje, bgr matjesbehandlet
sild pakkes i halvtgnner eller mindre emballasje.

P4 grunn av det lave saltforbruk, og for & fi den riktige
modning av matjesbehandlet sild, kreves det spesielle for-
hold under modningen og lagringen. Ved de forsgk som er
gjort, har tgnnene ligget 10—12 dggn etter saltingen pd
vanlig lager, og deretter blitt lagt inn pi kjplelager pd
+ 2—4°. C.

Det bgr fgres tilsyn med at silda ikke blir overmoden.
Nér den har nddd den gnskete myke konsistens, ma lagrings-
temperaturen senkes til under 0° C, dog ikke lavere enn
-+~ 4°, da kvaliteten ellers vil bli forringet ved at silda fryser.

NYE TILVIRKINGSMATER

De tilvirkningsméter og arbeidsanvisninger som er nevnt
foran er selvsagt ikke de eneste nyttbare for & frambringe
en god kvalitet. '

Det ville derfor vere gledelig om de enkelte tilvirkere
kunne komme fram til mer rasjonelle og tidsbesparende
arbeidsméter, og muligens ogsd framstille andre sildetyper,
alt innenfor rammen av gjeldende kontroll-instruks. Sta-
tens sildkontroll ved Fiskeridirektoratet i Bergen eller
Sildkontrollens narmeste distriktskontor, vil kunne gi rdd
og rettledning.




