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FOREORD

P4 initiativ av Fiskerisjefen i Hordaland vart det i 1981 sett i gong eit prosjekt for  betra
undervisninga om fiskerinseringa i grunnskulen. Arbeidet vart i hovudsak konsentrert
om 4 laga undervisningsmateriale for elevar og lerarar. Materialet inneheld

Fiskerihistorie for Hordaland. Elevhefte.
Fiskeribiologi. Elevhefte.

Bait og reiskap. Elevhefte.
Fiskeproduksjon. Elevhefte.
Lararrettleiing.

AV-materiell.

SOk

Historieheftet og lararrettleiinga er tilrettelagde for skulane i Hordaland spesielt. Dei
tre andre hefta og AV-materialet gjeld fiskerineringa generelt, men ein del konkrete
deme er szrleg retta mot ser-norske tilhave.

Konsulent Svein Fagerbakke har hatt ansvaret for det faglege opplegget. Han har hatt
hjelp til stoffval og redigering fra ei prosjektgruppe med felgjande samansetjing:

Magne Bjernerem, fiskerisjef i Hordaland,

@ystein Freiland, konservator ved Fiskerimuseet i Bergen, formann,
Rolf Mosaker, leerar ved Os yrkesskole,

Ingve Torgersen, leerar ved Fauskanger barne- og ungdomsskole,
Arne Skeide, forstekonsulent hji Skoledirekteren i Bjergvin ,

Alf Saxle, formann i Fiskeristyret i Hordaland.

Prosjektet er finansiert av Kommunal-og Arbeidsdepartementet, Fiskeridirektoratet,
Hordaland Fiskarlag, S/L Hordafisk, Noregs Sildesalslag og Norges Makrellag. Vi takkar
elles BP Petroleum Development Ltd. Norway for tilskott som har gjort det mogeleg 4 fa
heftene trykt og utgiven.

ELEVHEFTE 4: FISKEPRODUKSJON

I dette heftet er det gjort greie for fisk som naeringsmiddel og korleis fisken ber
handsamast om bord og p4 land. Det er vidare gjort greie for ulike produksjonsmetodar.

Heftet er basert pd eit elevhefte om fiskeproduksjon som vart laga i 1977 av direkter
Knut B. Jergensen ved Norges Fiskerihagskole. Svein Fagerbakke har skrive heftet om
til nynorsk og omarbeidet det noko.

Fiskerisjefen © Hordaland 1982.







1. FISK SOM NARINGSMIDDEL

Det er forst og fremst fiskekjottet (musk-
lane) pa fisken som vert brukt til mat. An-
dre delar av fisken som lever og rogn he-
ver ogsd godt og er mykje brukt til men-
neskefede. Fiskekjottet liknar i kjemisk
samansetning kjettet frd husdyra vére.
Det er samansett av vatn, proteinar, mine-
ralstoff og vitaminar.

Vatn

Vassinnhaldet i fisken varierer fra 65 til
80%. I feit fisk er det mindre vatn enn i
mager fisk.

Proteinar

Proteinar eller eggekvitestoff er eit av dei
viktigaste stoffa i fisk.

Fersk frosen fisk

inneheld 15 — 20% protein
Saltfisk 25% protein og
Torrfisk 70 — 80% protein

Det er proteinet som gjer fisk s verdfull
som mat. I store delar av verda fir folk for
lite protein. Berre ein liten bit terrfisk
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Dessutan inneheld fisk
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kvar dag ville vera nok til at folk i fattige
land kunne unngd fleire av dei mangel-
sjukdomane som dei nd har.

Feitt
Feittet finn vi i sjelve fiskekjottet hja feit
fisk som sild og laks. I mager fisk som
torsk og sei, finn vi feittet i levra. Feit fisk
inneheld fra 5 til 20% feitt. Dei magraste
fiskeslaga inneheld under 1% feitt.

Av feit fisk som sild, makrell og lodde,
lagar vi olje.

Fré levra hjid mager fisk fir vi tran.

Mineralstoff

Fiskekjottet inneheld fleire mineralstoff.
Viktigast er jod, som er eit viktig middel
mot sjukdomen struma.

Vitaminar

Vitaminar er viktige stoff som vi md ha i
kosten var. I fiskeolje og i tran finn vi vita-
min A og D. Fiskekjett inneheld viktige B-
vitaminer, og rogn inneheld ganske mykje
vitamin C. Vitamin A er viktigt for synet,
vitamin D er naudsynt for at beinbyggin-
ga skal verta normal og vitamin C er eit
viktig byggeemne i cellene véare.

Protein - Fett -~
15-20 2 | 1-20 x




2. HANDSAMING AV FISKEN OM BORD

Fiskekjottet endrar fort lukt og smak et-
ter at fisken er fanga — seerleg dersom
han ikkje vert lagra pa ein rein og kjeleg
stad. Det er difor naudsynt at det er reint
p4 dekket og i rommet. Fisken ber helst
leggjast i is snarast mogeleg, sarskilt om
sommaren.

For at fiskekjottet skal verta kvitt og
fint, m4 fisken bleggast slik at blodet renn
av. Under blegging skjeer ein over blodira
pé buksida av fisken like bak hovudet. Det
er fastsett ved lov at all fisk som skal bru-
kast til mat, skal bleggast.

Skal fisken liggja om bord i fleire timar,
mi han dessutan slgyast. Etter sloyinga
mi han vaskast i reint sjevatn, fer han
vert lagt i kassar eller i bingar i rommet.
Det er alltid best & leggja is pa fisken. Det
er fastsett i lov korleis fisken skal handsa-
mast om bord. Dersom fiskarane ikkje fol-
gjer desse foresegnene, fir dei ikkje selt
fisken til mat.

Wi,

Det er viktig at fisken vert handsama pd
rett vis om bord. Saers viktig er det at
fisken vert blegga. (Foto: Fiskaren).

3. HANDSAMING AV FISKEN PA LAND

Nar fiskebidtane er si kort tid ute at dei
kan koma til land med uslegd fisk, skal fi-
sken slgyast og vaskast s& snart han er
lossa. Dersom han ikkje vert tilverka med
ein gong, skal han lagrast i is.

Som for handsaminga om bord er det fo-
resegner for korleis fisken skal handsa-
mast pd land. Arbeidsromma ma vera byg-
de slik at dei er lette & gjera reine. Det
skal vera tilgang pi reint vatn, og ein ma
ha naudsynte reiskapar til & stella fisken
rett og skdnsomt.

Staten har tilsett koontrolerar som skal
sji etter at fiskarane og fisketilverkarane
pé land handsamar fisken slik det skal gje-
rast.

Torsken til hegre pé biletet har rett sloye-
snitt. Til venstre ser vi korleis slgyesnit-
tet ikkje skal gjerast (Statens Ferskfisk-
kontroll).




4. TILVERKING AV FISKEPRODUKT

4.1 Innleiing

Med fisketilverking meiner vi salting, teor-

king, frysing, reyking og hermetisering av

fisk.

I dei siste ara har ein i stor utstrekning
nytta maskinar til arbeid med & laga ulike
fiskeprodukt.

Feremalet med tilverking er:

1. A konservera fisken, dvs. & gjera fisken
haldbar i lengre tid. Dermed kan det
leggjast opp lager nir det er god til-
gang pa rastoff (fisk). Nér tilgangen pé
rastoff er dirleg, har ein séleis eit lager
4 bruka av. Konservering er dessutan
naudsynt nér fisken skal transporterast
over lengre avstandar.

2. A laga produkt som ved sida av 4 vera
meir haldbare, heilt eller delvis er ferdi-
ge til 4 etast.

Konservering kan gjerast med:

a) Frysing, kjeling

b) Salting

¢) Terking

d) Reyking

e) Oppvarming i tette boksar (hermetise-
ring)

f) Tilsetjing av kjemiske stoff

Med konserveringsmetodane vil ein hin-

dra at fisken vert utskjemd ved at han tek

til 4 lukta og smaka darleg slik at han ik-

kje kan brukast til menneskemat. Ved alle

desse 6 metodane, hindrar ein mikroorga-

nismene i & utvikla seg.

Ved kjeling og frysing vert temperatu-
ren sett ned slik at mikroorganismane ik-
kje kan veksa og oksla seg. Ved salting
vert det trekt ut sd mykje vatn av fisken
at bakteriane ikkje trivst. Ved terking
skjer det same. Vatnet vert trekt ut slik
at bakteriane ikkje kan veksa fordi dei
manglar vatn. Ved royking vert bakteria-
ne hindra i 4 veksa fordi det er kjemiske
samansettingar i reyken som verkar slik
at dei gjer veksten av bakteriar vanske-

leg. Ved oppvarming i tette boksar, her-
metisering, vert bakteriane drepne, og
nye bakteriar kjem ikkje til fordi boksane
er tette.

Konservering av fisk hindrar ogsd ver-
knaden av noko vi kallar enzym. Dette er
stoff som finst i fiskekjottet, og som gjer
at fiskekjottet loyser seg opp ndr fisken
deyr. Fisken vert dermed blaut, og hever
ikkje som menneskemat.

Konserveringsmetodane kan nyttast
kvar for seg eller i kombinasjonar. Nar vi
til demes lagar reykt fisk, saltar, terkar
og reyker vi fisken. Dess meir vi saltar,
torkar og reyker fisken, dess meir haldbar
vert han. Men for at fisken skal vera god &
eta, mi han ikkje vera for salt, for mykje
reykt eller for mykje torka.

4.2 Ferskfisk

Mykje av fisken som vert brukt her i lan-
det, vert eten som fersk fisk. Transportti-
da innanlands er ofte sd kort at fisken kan
haldast fersk berre ved & vera nedkjelt,
enten i is eller pd annan méte.

Nar ferskfisken skal sendast innanlands
eller til andre land i Europa, ma han leg-
gjast i kassar med is. Smeltevatnet frd is
held akkurat 0°C, og is hever difor godt til
4 lagra fisk i. Ein ma bruka s& mykje is sa-
man med fisken at han held seg nedkjalt
til omlag 0°C heilt til han kan brukast. Isa
fisk vert transportert med béit, jernbane
og bil. Det er vanleg 4 nytta kjelerom un-
der transporten.

Ogsa pa land er det viktig at fisken far
rett handsaming. (Foto: Fiskaren.)




4.3 Frosen fisk

Dersom ein vil lagra fisken i lengre tid,
kan han frysast. Frysinga gar fore seg ved
4 leggja fisken inn pd fryserom, i frysetu-
nellar eller anna spesialutstyr som ved
hjelp av kjelemaskinar er nedkjelt til —
30°C eller lagare. Fisken mé etterpa la-
grast med omlag like lage temperaturar.

Smé og ein del stor fisk vert frosen
rund (makrell, sild), men det meste av fi-
sken som vert frosen i dag, vert frosen
som filét (torsk, lange, sei, steinbit).

Framgangsmiten ved filétskjering er
at fiskekjottet vert skore laust fra rygg-
beinet pi begge sider av fisken. Fra desse
to filétane vert finnar og restar av bein
skore vekk, og skinnet vert vanlegvis teke
av.

Til skjering og skinning av filét er det
konstruert maskinar, men mykje av filé-
ten vert ogsé skoren for hand. Det er forst
og fremst dei store verksemdene som har
filéteringsmaskinar.

Filéten vert frosen og pakka i smi og
store pakningar, og vert selt til mange
land i Europa og Amerika.

P4 fisketorget i Bergen vert det seld store mengder ferskfisk kvar einaste dag.

(Foto: Fiskaren.)

4.4 Terrfisk

Den eldste konserveringsmite av fisk er
torking. I Noreg er det vanleg 4 teorka sei,
torsk, hyse, brosme og lange.

Torrfisk er usalta fisk som vert hengt
opp slik at han vert terka i lufta. I tert
ver torka han fort, men det méa helst ik-
kje vera for varmt eller for kaldt. Dersom
fisken vert hengt til terk nar det er frost,
frys han, og dersom han vert hengt i for
sterk sol og varme vert han «sur». Fisken
vert i slike hove ofte angripen av fluger
som legg egg pa fisken. Egga vert klekt til
flugelarver (mark), som et av fisken, og
gjer han lite hgveleg som menneskemat.

Det vert laga to typar terrfisk: (sji teik-
ning)

1. Rundfisk er slogd og flekt fisk som vert
hengd saman to og to over hjellen.

2. Rotskjer (raskjer) er slogd fisk som er
klgyvd langsetter, men heng saman ved
sporen.

Terrfisken vert hengt til terk pd sdkalla
hjellar eller hesjer. Fisken heng ute i 3 til
10 veker, og vert sé sortert i ulike kvalite-
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1. Rundfisk

tar. Det meste av terrfisken vert selt til
Afrika, Italia, @sterrike, Nederland, Sve-
rige og Finland.

Terking av fisk har lengst tradisjonar i
Nord-Noreg, men ogsd i Ser-Noreg vert
det terka fisk med godt resultat.

2. Rotskjer

4.5 Saltfisk

Sma4 fisk som sild, uer og makrell vert sal-
ta rund (slegd, hovudkappa fisk).

Sterre fisk vert salta som flekt fisk. Fi-
sken er da kleyvd pé langs, men sit saman

Flekking av torskefisk for salting (T. Pedersen: «Prosesser og produkter i norsk fiske-
industri», teikning av Karen Marie Munch, copyright: Universitetsforlaget).




langs ryggen. Den fremste delen av rygg-
beinet er dessutan fjerna.

Ein har to saltemetodar 3 velja i.

1. Lakesalting

2. Terrsalting.

Lake er ein blanding av vatn og salt. Sterk
lake bestir av to delar salt og dtte delar
vatn, svak lake av ein del salt og ni delar
vatn.

Ved terrsalting vert fisk og salt lagt
lagvis. Til salting brukar ein sjo- eller
bergsalt. Mest vanleg til fiskesalting er
sjesalt som vi fir frd Middelhavslanda.

Sild, makrell og uer vert lakesalta i ten-
ner. Sild vert salta uslegd, men magen
skal vera tom for mat (atefri). Av saltsild
snakkar ein om ulike typar alt etter kor
sterk lake som vert brukt, om laken er til-
sett sukker (sukkersalta) eller sukker og
krydderi (kryddersalta). Makrell og uer
vert salta slegd, men vanlegvis med ho-
vud.

4.6 Klippfisk
Klippfisk er hovudkappa, flekt, salta og
torka fisk. Til klippfisk brukar ein mest

torsk, men ogsé lange, brosme og sei. Fi-
sken vert forst lakesalta i kar. Etter 5-7
dagar vert han sortert og stabla pé pallar.
Omlag 3 veker seinare er han saltmoden.
Fisken vert vaska godt, og den svarte hin-
na i buken pa fisken (torsk) vert fjerna. N&
er fisken Kklar til terking.

Terkinga kan skje anten ved solterking
eller ved kunstig terking. I dag vert all
klippfisk terka ved kunstig terking, og ein
er sileis heilt uavhengig av vertilhava.

Nar fisken skal terkast kunstig til klipp-
fisk, vert han lagt ferdig salta til terk pa
«hyllevogner» og vognene vert sett inn i
eit tunnelforma rom der det vert blase
varm luft igjennom. Lufta vert varma opp
ved hjelp av omnar, og vert bldsen gjen-
nom terketunnelsen med store vifter. Nar
fisken vert terka slik, har ein fisken inne i
terketunnelen 4 til 6 gongar med 1 til flei-
re dagars mellomrom mellom kvar gong.
Ved kvar av dei 4 til 6 terkingane star fi-
sken inne i terketunnelen i omlag 12 ti-
mar. Grunnen til at ein har fisken ute av
tunnelen s mange gonger, er for 4 f4 han
pressa slik at han fir ein flat og glatt ut-
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sjdnad. Fisken vert sd lagt i hege stablar
slik at han vert godt pressa.

Kor mykje ein skal terka er avhengig
av kor fisken skal seljast. Skal han seljast
til land der det er svaert varmt, mé han
terkast meir enn til land der temperatu-
ren vanlegvis ikkje er si heg.

Ved solterking vart fisken lagt i tert
ver utover eit berg eller pd rein stein-
grunn til terking. Om kvelden vart han
lagt i stablar og dekt til. Det matte ein og-
sd gjera dersom det kom regn. For at fi-
sken skulle fi ein fin fasong, vart han lagt
i hege stablar slik at han vart godt saman-
pressa. I godt ver terka fisken pa 5-6 da-
gar.

Dersom Kklippfisken er skikkeleg hand-
sama, kan han lagrast i inntil eitt r pa ein
kjeleg plass, helst pd kjelelager ved + 2
til + 4°C. Dersom fisken vert lagra i varm
og fuktig luft, vert han angripen av sopp
(brunmidd) eller bakteriar (raudmidd).

Det meste av klippfisken sel vi til Ser-
Amerika (Brasil) og landa rundt Middelha-
vet.

4.7 Reykt fisk
Nar fisken skal reykjast, vert han litt sal-
ta og terka fer han vert hengt inn i reyke-
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Snitt av reykovn for fisk.
A sett fra sida
B sett fra framsida

omnen. Reykeomnane er vanlegvis bygde
som store skap, og vert fylte med reyk av
trevirke som brenn med svak flamme i
botnen av omnen. I dei moderne reykom-
nane vert reyken laga med reykgenerato-
rar.

Det er to former for reyking, kaldray-
king og varmreyking. Ved varmreyking
er royken si varm at fisken samstundes
vert kokt. Reyktemperaturen ved kald-
reyking ligg pd omlag 20 til 30°C. Det er
vanlegvis feit fisk som vert varmreykt, og
mager fisk som vert kaldreykt.

4.8 Hermetikk

Fiskehermetikk er fiskeprodukt som har
vore oppvarma i ein lufttett pakning, van-
legvis boksar av blekk eller aluminium. Ei
slik oppvarming kallar vi sterilisering, og
feremdalet er 4 drepa alle mikroorganis-
mer (bakteriar og sopp) som finst pa pro-

I hermetikkindustrien har det tradisjo-
nelt vore eit sterkt innslag av kvinneleg
arbeidskraft. Enné i dag har ikkje maski-
nar kunne erstatta flittige kvinnehender.

(Foto: Fiskaren.)
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duktet. Produkt som er steriliserte vert
kalla heilkonserver. Halvkonserver er
produkt som er pakka i lufttette paknin-
gar, og gjort haldbare med tilsetning av
til demes salt, syre eller andre kjemiske
stoff.

Halvkonserves er vanlegvis haldbare i
avgrensa tid.

Av heilkonserver kan nemnast brisling
og sildesardinar, fiskebollar og fiskeka-
ker. Halvkonserver er t.d. ansjos, gaffelbi-
tar og kaviar.

4.9 Fiskjemjel, fiskeolje og tran

Tre fjerdedeler av all fisk som vert fort i
land i Noreg, vert det laga fiskemjel og fi-
skeolje av. Det er ferst og fremst lodde,
men 6g ein del brisling, makrell og kolmu-
le. Eiin god del fiskeavfall vert ogsa laga til
fiskemjel.

75% av all fisk som vert fort i land i Noreg gér til sildoljeindustrien.

12

(Foto: Fiskaren.)

NAar ein lagar fiskemjel, vert rastoffet
forst kokt og deretter vert vatnet pressa
ut av den kokte massen. Nar det er gjort,
vert massen terka og deretter malen til
mjel. Dersom ein brukar feit fisk som ré-
stoff, vart feittet (olja) separert frd vatnet
som deretter vert pressa ut av den kokte
fiskemassen.

Fiskemjolet vert brukt til dyrefér, men
i den seinare tid har ein produsert eit spe-
sielt fiskemjel der noko er gitt til menne-
skemat i land som har mangel pd mat. Det-
te fiskemjolet er saerskilt rikt pd protei-
nar. Fiskeolje vert brukt til ulike produkt
i industrien, ein stor del gar til produksjon
av margarin.

Tran vert laga av lever frd torsk, sei,
hyse og nokre andre fiskeslag som har re-
lativt stor lever. Tran vert laga i sdkalla
trandamperi. Torskelever inneheld opptil
50% tran. Tran er rik pa vitamin A og D.
Dessutan vert tran brukt til sipe.
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. Kor mykje vatn inneheld fiskekjottet?

. Kor mykje feitt kan det vera i feit fisk?

. Kvifor vert fisken blegga?

. Kvifor vert fisken isa?

. Kvifor held fisken seg lengre fersk nar han

vert lagt i is enn ndr han ligg utan is?

. Kva er det som er arsaken til at terrfisk kan

lagrast i lang tid og likevel vera god som mat?

. Kva er forskjellen mellom terrfisksortane

rundfisk og rotskjer?

. Kva er forskjellen mellom lakesalting og

terrsalting av fisk?

. Forklar korleis ein lagar klippfisk?




