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Fremgangsmate ved f8ring av krabber og hummer.

Krabber er en eftertraktet delikatesse, men til tross for at
en stor del av de krabber som for tiden selges, er tomme for kjstt,
"er krabber ikke blitt foret i kommersiell milestokk for & sikre at
krabbene for de selges, er garantert fylt'med kjott. -Deh viktigste
grunn til dette turae vere at fBringSforsdk som er blitt utfort i
-mindre mélestokk, har vist at det har vert helt tilfeldig om krabber

foret med f.eks. fersk fisk har fatt en bedre og mer pélitelig
fyllingsgrad ved denne faring.

~ Det er i norsk pétentsdknad'nr.67i/7i,krevet en fremgéngsméte
ved fgring av krabber for & sikre at f@ret'som gis til‘krébbene, med
palltellghet blir omdannet til krabbekJott, og fremgangsmaten er .
- bl.a basert pa at krabbene ng saltet for. " Denne fremgdngsmafe har.
gJort det mullg 4 fore krabber i kommer51e11 malestokk med meget
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gode resultater.

Ifclge en annen utférelsesform av fremgangsmiten som kfevet
i den ovenfor angitte norske patents¢knad, kan krabbene iﬁidlertid
ogséﬁfépeqned ferskt forunder den forutsetning at krabbene fores i
sjovann som er blitt kunstig oppsaltet.

Det gjelder for fOéring-av krabber i sin alminnelighet at krabbe-
kjottet i meget sterk grad smaksmessig p&virkes av.det anvegdte £or, .
For 8 sikre en tilfredsstillende smak pa krabben, bor derfor bare
kvalitetsmessig forsteklasses far, som fersk eller kortvarig saltet
fisk og dessuten friske skjell og skalldyr, anvendes, men det er klart
-at ved féring av krabber i kommersiell mdlestokk vil fdérkvaliteten
kunne variere noe og endel av krabbene derved f& et kjott som smaks-
messig er noé mindre tiltalende, WNA&r f,eks, for i form av saltet
fisk skal oppbevares i noen tid, gdr lever og ufordoyd mat som finnes
i fiskens forddyelsessystem, i opplosning og gir foéret en darlig
smak, Videre er f.eks, fersk og saltet brisling, sild og mussa i og
for seg ypperlige fgr, men dersom et slikt ér gis til krabbene i .den
siste del av fgringstiden, kan foret lett sette sildesmak p& krabbe-
kjottet. Hva enten krabbene fores med saltet eller fersk fisk, vil
fertilgangen vere avhengig av sesongmessige og fangstmessige sving-
ninger, og det er derfor ikke helt sikkert at et kvalitetsmessig
forsteklasses for alltid vil vere tilgjengelig., Det samme gjelder ved
foring av hummerT,

Det er derfor klart at det er et stort behov ved f%ring av
krabber og hummer & komme frem til en fremgangsméte hvorved unngés
at det anvendte for vil sette en utiltalende smak péd skalldyrkjottet,
og dessuten hvorved skalldyrkjottets smak kan forbedres selv ved an-
vendelse av et kvdlitetsmessig forsteklasses for

Oppflnnelsen angdr derfor en fremgangsmate ved forlng av krabber
og hummer, og fremgangsmaten er szrpreget ved at det anvendes et
usaltet eller saltet for hvortll er blitt tilsatt smaksgivende,
ern&rlngsme531g tlllatellge stoffer.

Det anvendes fortrinnsvis smaksgivende syrer, og da helst eddik-
syre og en egnet mengde av denne syre har vist seg & vere 0,5—4 1,
fortrinnsvis 0,75 1,. iseddik pr. 100 hl for i 1&s vekt.

Det er en rekke andre smaksglvende stoffer som kan settes tll
foret, og som eksempler pa dlsse kan nevnes laurbazrblader, dill eller
lignende naturlige kryddervekster og vanlig rorsukker Allerede i en .
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mengde av ca. 15 laurbarblader pr. hl for blir skalldyrkjsttet
tydelig smakspivirket.

Av syrene foretrekkes det & anvende eddiksyre. bérsom krab-
ber gis et saltet for, kan iseddik blandes;godt med den for salting
av foret anvendte saltlake for foret saltes. Laurberblad kan leg-
ges 1 vann en tid for bruk og vannef méd ekstrakten fralaarber-
bladene settes til saltlaken. Laurbezrbladene kan dessuten, dersom
~de ikke skulle vare helt utvannet, iegges mellom lag av fisk an-
vendt som for under saltingen av denne,

Den smak som overféres til skalldyrkjottet fra eddiksyren,er
ikke typisk for eddik, men det kan angis at syretilsetning gir
skalldyrkjottet en finere smak, Dessuten virker syretilsetningen
til & oppheve usmak i fdret, Ogsi ved tilsetning av syre til
sloyet og renset fisk er det blitt funnet at skalldyrene far en
finere smak.

Erkjennelsen av at skalldyrkjottets smak er meget lett péa-
virkelig av selv meget smd smaksmessige variasjoner i forets sammen-
setning, er ny og meget overraskende, og det er ved den forelig-
gende fremgangsmate blitt gjort mulig ved enkle og rimelige tilset-
ninger til r8ret & pévirke kjottsmaken til de rdrede skalldyr 1 en
rekke forskjellige‘retninger samtidig som.en uheldig innvirkning
av eldre ikke helt ferskt for pé skalldyrkjottets smak kan oppheves
hvorved sikres at de fOrede skalldyr alltid vil ha en meget til-
talende smak.

En egnet formengde er 25 - 40 g pr, skalldyr pr. dag. Da
krabber helt eller delvis slutter & splse ved en sgovanntemperatur
av 5 - 7°C eller derunder, m& dessuten krabbene fdres 1 sjgvann
med en temperatur over denne nedre grense, og en temperatur av
10 - 20°C har vist seg gunstig.

Eksempel

10.000 krabber fanget ved norskekyqten (n&rmere bestenmt ved
Froya ved 1nnlopet tll Trondheimsf jorden)i august ble foret i
krabbeparken iflge norsk patentskrift nr, 100257 1 vanlig sjovann
med en temperatur av ca. 12°C i 2 méneder med saltet fisk (sei)
hvortil var blitt tilsatt ca. 3 1 iseddik pr. 100 hl for.

Efter forlngen ble krabbene avlivet og kokt, og 200 av
krabbene ble servert for en gruppe pd 60 eksperter i Norsk Matsen-
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trum, Oslb.  A1le ekspertér var enige om at de serverte krabber
hadde en sarpreget og meget tiltalende smak som var bedre. enn
smaken av- nyfanget krabbe som hadde gatt i sjoen uten kunstig
féring og som ble betraktet som en forsteklasses salgsvare,

Det foreligger ogsi en rekke uttalelser fra hotellfagfolk
bédde i Norge og Sverige som alle roser smaken til de ved fore-
liggende fremgangsmite fOrede krabber. .

Patentkrayv

1, Fremgangsmate ved f3ring av krabber og hummer i sjovann,
karakterisert ved at det anvendes et usaltet eller
saltet for hvortil er blitt tilsatt smaksgivende, ernmringsmessig
tillatelige stoffer. '

2. Fremgangsmite ifdlge krav l, karak ter i s e r ot
v e d at det anvendes et for hvortil er blitt tilsatt smaksgivende,

ernzringsmessig tillatelige syrer.

3. Fremgangsmite ifolge krav 1 eller 2, karakt e’r isert
v e d at det anvendes et for hvortil er blitt tilsatt eddiksyre

i en mengde av 0,5-% 1, fortrinnsvis 0,75 1, iseddik pr. 100 hl

for i 16s vekt, '

L, Fremgangsméte ifolge krav 1, k a r akterisert v e d
at det anvendes et for hvortil er blitt tilsatt smaksgivende,
ern&fingsmessig tillatelige krydderstoffer i fast form eller i form
av ekstrakter, '

5. Fremgangsmlte 1folge kravh, k arakterisert ved
at det anvendes et for hvortil er blitt tilsatt en ekstrakt av
- laurbzrblader som smaksgivende stoff,

6, Fremgangsmdte ifdlge krav 1-5, k arak ter isert
v e d at krabber fores mens de oppbevares'i sjovann hvortil salt
er blitt tilsatt. . '
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