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(Utdrag wr en uppsats i Lunds Veckoblad).

Ett billigt och nidrande fédoimne.

Af
Lkl

Bland vdra naringsimnen &r fiskens kott ett af de mest stirkande i synnerhet for merverma; ocksd an-
befalles det af likarne som foda savdl for den friske som f6r den sjuke under tillfrisknandet. Men detta ypper-
liga fodoimne dr pid ménga stillen vanskligt att erhélla i friskt och ofordiarfvadt tillstdnd, i synnerhet om sommaren,
da fiskens kott latt och snabbt fordérfvas, ja till och med blir for hélsan skadligt som fédoimne. Man har
darfor atskilliga ginger och pi olika sitt forsokt att utfinna en metod att bereda fisk si, att den vore fullkomligt
konserverad, utan mdjlighet for intridandet af négra destruerande virkningar, och p&4 samma ging latt och billig
att fora till marknaden fjérran fran de stora fiskeplatserna.

Af vanliga konserveringsmetoder ar det blott en, som fullstindigt kan tillfredsstdlla alla de ofvannimnda
fordringarna, néamligen torkningen.

Torkningsmetoden har sisom lufttorkning i ldnga tider varit anvind p&4 ménga sitt, men ej med fullt
tillfredsstillande resultat. Som ofvan anméirktes, undergdr nidmligen fiskens kott fort och latt fordndringar genom
inverkan af de n#stan ofverallt tillstddesvarande bakterierna, som déri finna god och rik niring, och dessa for-
andringar kunna delvis intrida under den linga tid, som &tgdr, innan fisken i luften hinner blifva torr.

Professorn i kemi vid universitetet i Kristiania Peter Waage har haft den enkla, men genialiska tanken
att g4 dessa bakterier i forvig genom att gora fiskens kott for dem oangripligt, innan de fitt tid att genom sin
méngd bli segerherrar. Detta sker pd sa sitt, att fiskens kott, innan dnnu frimmande organiskt lif hunnit virka,
i vacuumapparater pd kortast mojliga tid berdfvas sd mycket vatten, att bakterierna ej langre i detsamma finna sina
lifsvilkor, hvarefter torkningen fortsittes, tills allt vatten &r aflagsnadt. Kottet males dérefter och mjolet inpackas
i sma bleckdosor af olika storlekar, rymmande intill ett kilos vikt. For hela proceduren, fran det fisken gar lef-
vande i sjon, tills den &r fardig som handelsvara, atgdr en tid af bortdt 24 timmar.

Professor Waage #r en framstiende vetenskapsman, men tillika en de fattiges ddle vin, som utan tanke
pa personlig vinst, i lang tid, med uppoffringar och uthallig flit arbetat pa att losa denna, med alla sina sérskilda
fordringar, vanskliga uppgift, och detta for att darigenom bereda 4fven den fattige tillfille att fi en god och billig
foda. For den rike, som ej behofver spara pd griadde, smor, dgg m. m., kan vid tillagningen beredas mat, som
lackergommen, om han har smak f6r fiskritter, rdknar bland sina lackerheter. :

Professor Waages fiskmjol kan pa titt befolkade stéllen tillfredsstéilla ett naturligt behof af dgghvitedmnen.
Dessa kunna nidmligen pé detta sdtt i konserveradt, friskt och hallbart tillstind transporteras till platser, diar be-
hofvet af animaliska och albuminartade fédodmnen annars skulle for den mindre bemedlade blifva for dyrt att
tillfredsstélla; salunda kan samma fiskmjol bli ett medel att forebygga manga sjukdomar.

Likaledes blir denna professor Waages uppfinning for lasaretten en dietisk foda, som sdvdl af den min-
niskodlskande ldkaren som éfven af patienterna hilsas med ett hjirtligt vilkommen. P& de ménga stidllen i sitt
hemland, dér detta nya néringsdmne blifvit kdndt och profvadt, har bade bland de medicinska auktoriteterna och
ibland allménheten, omdomet om dess egenskaper enstimmigt varit, att de dro fortriaffliga.

Den enda fabrik for tillvirkning af detta fiskmjol, som for ndrvarande finnes, ar beldgen i Vardoé (nord-
ligast i Norge) och kan dagligen afvirka ungefir 1,000 kg. fisk.

Fiskmjolet beredes af fiarskt kott af koljan, sedan det befriats fran skinn och ben, med hvilka det under-
gatt en snabb artificiell torkning. Dess néringsvirde #r utomordentligt stort, d4 det innehdller 85 % #gghvita,
och det ar silunda vil si ndrande som godt kottextrakt. I honsagget ir blott 12 & 14 % #gghvita. Dessutom #r det
hallbart i alla klimat, hvilket har stor betydelse bade for armén, flottan och koﬁ"erdlfararen liksom det afven &
andra sidan ndr som hélst kan skaffa hvarje husmoder en firsk fiskritt.

Fiskmjolet &r i forhallande till sitt néringsvidrde ovanligt billigt och &r silunda egnadt att bli ett folk-
niaringsmedel: »mat for tusen hemo.

Det kvantum, som behofs till en maltid for en person, betingar mellan 4 och 5 ére. KEtt kg. fiskmjol
dr i néringsvirde jimngodt med 4,5 kg. ben- och fettfritt kott.

Detta slags fiskmjol ma ej forvixlas med de sorter dylikt, som allaredan langre tid varit i handeln.
Fisken till dessa har lufttorkats, innan den forvandlades till mjol, och silunda antagit en bismak, innan den
hunnit konserveras.

Detta fiskmjol séljes i bleckburkar om !, och '», kg. — Order upptages af
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