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FORORD

Som alle vet, blir ikke en hovedoppgave til i et vakuum. Foruten min veileder Liv Emma Thorsen
vil jeg serlig takke Ragnar Pedersen fordi han i matet med studentene alltid viste sa stor tiltro til
0ss. Typisk for ham sa han at det var studentene som flyttet forskningsfronten. Denne holdningen
ansporet til & la de beste hovedfagsoppgavene i enda sterkere grad enn det som ellers ville ha
veert tilfelle, tiene som forbilder innad i studentflokken. Denne oppgaven star slik i gjeld til

mange bidragsytere.

Arbeidet med hovedoppgaven har strukket seg over mange ar. Etter en intens periode med mate-
rialinnsamling i 1997 og 1998 kom en lang pause der andre gjgremal krevet min oppmerksomhet.

Farst i januar 2007 kom jeg i gang igjen med skrivingen.

For ti ar siden var vi opptatt av Mary Douglas og Pierre Bourdieu. Og Christian Nordberg-
Schulz’ stedsanalyser var lenge i fokus. Sa festet jeg meg ved Zygmunt Baumans arbeider. Slik
har den ene etter den andre fatt nedslag i prosjektet. Og de har fatt beholde sin plass, noen tydelig

mens andre svever mer i bakgrunnen.

Jeg vil takke mine fem sma barnebarn som talmodig har mattet forsake nesten all kontakt med sin

bestemor i de siste manedene far innleveringen.

Jeg vil ogsa fa takke min nesteldste sgnn Torstein for kritisk og kyndig gjennomlesing, og min
samboer Jens for uvurderlig hjelp med korrekturlesing samt bistand i PC-formateringens mer

avanserte sider — et felt der mine egen kunnskap overhodet ikke strakk til.



INNHOLDSFORTEGNELSE

SAMMENDRAG ..o e e 1
KAPITTEL 1. INNLEDNING ...t e e e et e e e e 3
=] 0T DT TP U P PP URTURRURTTO 3
e 0] 0] (=10 TSy 11 1T o [OOSR USROS 7
] o[- OSSPSR 8
Metode 0g tEOretiSKE PEISPEKLIVET ........couiiiiiii ettt bbbt et e et e e e sb e beebe et e e e eneennens 15
KAPITTEL 2. TEMPERATUR ..ottt 20
L0 10T ] 1 PR PRRRRR 20
Betydningen av temperaturforStABISEN ..........coviiiiieiiic et 22
Det KVAlITATIVE ASPEKIEL ... c.viviiieciei ettt ettt be s b et e e se e st e se et e besbeebeeReesee e enbeseesbesreabeeteenneneeneens 22
Den kvalitative tilnaermingen UFORAIES............coiii i re st e sbeste e eneesnens 26
Det KVaNTItAtIVE GSPEKIET ... cviiieiiie sttt e b et e e s e e s e st et e besbeebeeteesee e enteseesbesreabeeteeneeneenrens 28
YT L TR 0T oI L0 (] RS S 32
LUTEEN O tEMPEIATUIEN ....eeveieteie ettt ettt te e et e e et e b et estesbeebeese e st e se e besbesbeateeReeseeseenseseestesteabeateeneenteneens 35
Maskinfrysingens 1ange iNNOVASJONSTASE ..ot ettt 36
Kjelebransjen vedvarende fokusering pa innfrysningSfasen............ccoccuciiiiiiciiieiie e 36
FOrfOrstaelSEn 0g DHKKEL SOM SBI.......c.ccuevieieieiie et sttt ettt ettt es et st et ettt et et es e e e et st st e s et b et eenensens 38
Frysing SOM handliNGSTEIT ..ottt et bt 39
Fra hendelse til NANAIING ..o et b e be e et e et et e seesbesteabeeteeneeneeneens 39
Kulden blir kolonisert Som handlingSTIL.........c..ooi i e et nnens 41
KAPITTEL 3. TOLERANSE FOR KULDE ... 43
(@ =T Y| SO OSSO ORPRTR 43
MaALt SOM KUITUTEHT WEFING 1.ttt e s e e et e s teebeeteeseenee e e nbesbeareareaneeneesnens 44
Frysing av mat i den tidlige FaSEN ..ottt re e 45
Utefrysing av mat, en fArmoderne PrakSiS ..ot 45
Den tidlige MasKiNTrySte MALEN...........oiiiiiie e ettt bbb b e abe st e e e enne e 47
IMIBIE O0 UM ..ttt etk h e b ekt e bttt ae e £ he e b e £ b £ 2R k£ eh b e eh £ e e E £ e A E £ e e E e e bt e Re e ebe e ebe e bt enbeenbenbbenbeenbeas 49
Det moderne dypfrysingsprosjektet tar fFOrM ... 52
Hurtigfrysing gjer frysing av mat til en del av det moderne proSjektet ..o 52
I Norge var kjglebransjens brytningstid [aNGVAIIQ .........ccoeiiiriiiieieieie e 57
Forbrukernes forhold til froSNE MALVATEN .........c.occi i e et 62

TNt frySeVAre SOM FRISKMAL..........o it b bbb et b b e b e bt st e neenee e 62



Do) oo To] N u YA (1 AVZ: =) OSSPSR 66
Frossenmat Som ferskvare — OPPSUMMETING ....ccveiueiuiiiiieieieiie s te e ste e et esr s e besbe e s e esae e e beseestesreaneeteeneeneesnens 67
AVSIUTEET INNOVASONSTASE ...ttt bbbt bbbt bbb bt 68
N e I I I = I S I 1 I3 71
(@ =T Y| SO SRRSO 71
Hvordan dypfrysingen bidro til internalisering av linear tidsforstaelse.........coovvvveeeeceeeeece e, 72
Grunnleggende om linear CONra SYKIISK Ti0.........couiiiiiiiiiiice e 72
DiffUSJONENS FAISEE AT .....v.veiviieciictee ettt bbbt 75
Neermere om dypfrysingens linezre tidsforstaelse i matet med den sykliske tankegangen i tradisjonell
MALNUSNOTANING ...ttt b bbb et e b e bbb e bt e b e e meen b e neeebesbeeb e et e e st eneennennas 77
Naturviternes nye rolle Vis-a-Vis KJ@lebranSjeN...........ccoviiiiiiiiiie s 80
Stedet som forutsetning for etablering av et begrep om Arstidsforlgp...........ccccveveviviviveveeeecceceeeee e 82
Internaliseringen av dypfrysingens lineaere tidsforstdelse er fullfart ............ccoovevevivieeeceeeeeeeeeee e 86
KAPITTEL 5. SAMMENFATNING ..o 88
KILDER OG LITTERATURHENVISNINGER ..., 93
1] Lo [ TP PP URTURURUPRRRN 93
SKriftlige Kilder, KrONOIOGISK .........ciiiiieircicce ettt st st neene e et et nresbeaneera e e eneees 93
PIIMEIMALEITAIR .....veeeeieiee ettt b e et b e ekt b ettt s bt et e e b et et e st st ebeabe e et e abeneereas 93
SEKUNGEIMALEITAIE ...t bt bbb bbbt st s b b s bbb et nen 98
Muntlige Kilder, QIfADELISK ... e r e et reaneere e e nnens 98
Besgk ved anlegg/arDeIASPIASSEN..........iiviice ettt areere e eneennens 99
(L] TN o T=] oAV T o o TSP RS ORTP 99

Utvalgt navneregister med biografiske OpPIYSNINGEr ..o e 107



SAMMENDRAG

Oppgavens tema er frysing av mat. Fra gammelt av vart praktisert utefrysing bade innenfor det
skandinaviske kulturomradet og hos samene og inuittene. Dypfrysingen (maskinfrysingen), slik
vi kjenner den i dag, hadde sin spede begynnelse fra midten av 1800-tallet. | oppgaven foretar jeg
en kvalitativ drgftelse av dypfrysingshistoriens innovasjonsfase og diffusjonsfase, kontrastert mot
tradisjonell utefrysing. Tidsspennet strekker seg fra ca. 1870 til ca. 1975.0ppgavens hovedprob-
lemstilling er i hvilken grad det er slektskap mellom de ulike utefrysingspraksisene og utvikling-
en av dypfrysingsmetoden. Videre fokuseres pa forstaelsen for temperatur og tid som forutset-

ninger og grunnlag for utviklingen av dypfrysingsmetoden.

Studien bygger pa skriftlig primarmateriale fra kjglebransjen og fra arbeider relatert til frysing
av mat, samt jubileumsskrifter forfattet av utevere innenfor samme felt. Dette materialet er sup-
plert med noen intervjuer og besgk pa noen fa fryseanlegg. | tillegg har jeg brukt arbeider som er

kommet i stand i eller rundt ulike universitetsmiljger.

Dypfrysing som metode kjennetegnes ved at matvarene lagres ved en temperatur som er -20° C
eller lavere, og ved at de frosne matvarenes holdbarhet gker jo lavere lagringstemperaturen er.
Dette prinsippet kan igjen uttrykkes som en treleddet relasjon mellom lagringstemperaturen, de
lagrede varenes toleranse for kulde og lagringstiden. Dette lagringsprinsippet ble formulert av
forskningsmiljger i USA og kjent under akronymet TTT, Time, Temperature, Tolerance. | opp-
gaven har jeg valgt a strukturere framstillingen ved hjelp av de nevnte kategoriene, men i rekke-

felgen temperatur, toleranse og tid.

| perioden fra ca. 1870 til ca. 1925 hadde kjglebransjen hovedfokus pa forstaelsen av kulde.
Draftelsen tar utgangspunkt i stoffenes faseendring, som er et stoffs overgang fra fast stoff til fly-

tende form, og overgang videre fra vaske til gass. Fokuset er pa isdannelsen.

| den neste perioden fra ca. 1925 til ca. 1950 stod matvarenes toleranse for kulde i sentrum for
den historiske utviklingen, med frysebransjens ensidige fokus pa innfrysingsprosessen som peri-

odens starste utfordringen.

Den siste perioden som dekker diffusjonsfasen, strakk seg fra ca. 1950 til ca. 1975. | denne peri-

oden var utfordringen for sa vel kjglebransjen som publikum & forsta dypfrysingsmetodens lag-
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ringsprinsipp, TTT. Mens kjglebransjens fokus er pa kjglekjeden, der det ideelle er at frysevarene
i alle ledd i produksjon og distribusjon skal oppbevares ved en temperatur under -20° C, samtidig
som de eldste varene ma selges farst, er publikums utfordring & gjennomskue og mestre rammene

for frysevarenes lagringstid.

Perspektivet gjennom hele analysen er diakront, men i og med at undersgkelsens forskjellige fry-

sepraksiser til dels er i ufase, er det kronologiske aspektet nedtonet.

Oppgavens funn viser at dypfrysing hentet inspirasjon fra ishavsinuittenes praksis, mens forstael-
seskategoriene var fra var egen kulturarv. Dypfrysingens virkeprinsipp inviterer til en lagrings-
praksis tuftet pa en linezr tidsforstaelse, i kontrast til jordbruksproduksjonens sykliske arstidsfor-

stéelse.

Funnene vedrgrende utefrysing viser at ishavsinuittene hadde utviklet en frysepraksis som til-
fredsstiller moderne krav til frysing av mat, mens utefrysing i det skandinaviske omradet naermest
kan betraktes som en strategi for a forlenge modningstiden pa kjattet. Metoden kan ikke karakte-

riseres som frysekonservering. Utefrysing i Norge som metode er forlatt.



KAPITTEL 1. INNLEDNING

Tema

Heat and Cold are Nature's two hands whereby she chiefly worketh, and heat we have in readiness
in respect of the fire, but for cold we must stay till it cometh or seek it in deep caves or mountains,
and when all is done, we cannot obtain it in any great degree, for furnaces of fire are far hotter
than a summer's sun but vaults and hills are not much colder than a winter's frost.

Francis Bacon (1561-1626): "Sylva Sylvarum™*

Som Francis Bacon papekte i dette 500 ar gamle sitatet, har vi hatt tilgang til varme i uminnelige
tider, mens kulden har kommet og gatt uten at vi gjennomskuet hvordan vi selv kunne produsere
den. Det var farst pa 1800-tallet at man oppdaget at kulde kan lages maskinelt. Kuldeblandinger
av ulike salter blandet i vann eller isvann var riktignok kjent siden senrenessansen, men slike
saltblandinger har et smalt anvendelsesomrade. Kuldemaskinene var derfor et gjennombrudd

bade teoretisk og praktisk.

Kjglemaskinen bygger pa samme prinsipp og samme teknologi som dampmaskinen, at veaske for-
damper, men der dampmaskinen leverer varme til omgivelsene, forbruker kuldemaskinen omgi-

velsenes varme, eller sagt pa en annen mate: kjgler ned omgivelsene (Thévenot 1979, s.27).

Innovative naringslivsfolk startet umiddelbart forsgk med frysing av mat. Allerede fra 1873 satte
skuter over de store havene fullastet med slakt, men mye gikk galt. Enten kollapset kjglemaskine-
riet, eller sa var temperaturen ikke lav nok. | 1877 lyktes imidlertid "Paraguay” med & frakte en
last kjett pa 80 tonn fra Argentina til Le Havre, Frankrike. Temperaturen var -30° C, og kjettet
hadde god kvalitet ved ankomst (Plank 1940, s. 146-147). Imidlertid kan spranget veaere stort fra
a lykkes én gang uten helt & gjennomskue hvorfor, til a ha en sa avklart frysemetode at metoden
generelt kan karakteriseres som vellykket. Det skulle ga om lag 100 ar fer man lyktes med a fa
frem frysevarer som var kvalitativt gode nok etter frysebransjens egen vurdering. Farst rundt

1950 klarte forskere & formulere dypfrysingsmetoden pa en vitenskapelig tilfredsstillende mate.

Sitatet er gjengitt fra Rudolf Planks historiske oversikt "Die Frischhaltung von Lebensmitteln durch Kalte” (1940
s. 142). Plank var professor i kjgleteknikk og en ruvende skikkelse i kjglemiljget. Hans historiske oversikt er
sentral i kjglemiljgets fremstilling av egen historie.
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| denne oppgaven tar jeg for meg dypfrysingens historiske utvikling og bruk fra de farste fryse-
forsgkene og frem til dypfrysingsmetoden kan regnes som internalisert midt pa 1970-tallet. Fry-
sing er én av mange mater & konservere mat pa. Uansett om kjglekilden er vinterluften, saltlake
eller mekanisk kjgling, er kulden det redskapet som fryser, og derved konserverer, maten. A bru-
ke saltlake som kjglekilde ble gjort i stor utstrekning, men da som ledd i en kjale- eller frysepro-
sess innenfor den mekaniske kjgletradisjonen. | denne oppgaven skiller jeg derfor mellom to ty-
per frysepraksis, der den ene er frysing utendgrs i vinterkulden, og den andre er maskinell

frysing.

All frysing av mat der temperaturen er -20° C eller lavere, kan defineres som dypfrysing av mat.
Imidlertid favner dypfrysing som metode videre enn bare temperaturspgrsmalet. Et ytterligere
serkjenne for dypfrysing er at lagringsevnen gker jo lavere lagringstemperaturen er. Det har som

konsekvens at lagringstiden kan forlenges nar temperaturen senkes.

Dette forholdet kan uttrykkes som en treleddet relasjon mellom lagringstiden, lagringstemperatu-
ren og matvarenes toleranse for kulde. Matvarens toleranse for kulde er avgjerende. Noen matva-
rer (som f.eks. salat og agurker) taler overhodet ikke a fryses, mens andre matvarer (som f.eks.
broccoli og blomkal) ma eller bar forvelles farst. Mager fisk taler a ligge nedfrosset lenger enn
fet fisk, fordi fet fisk harskner raskere enn mager fisk. Men begge typer fisk kan lagres lenger

hvis lagringstemperaturen er -40° C, enn hvis temperaturen bare er -20° C.

Denne treleddete relasjonen var gjenstand for et forskningsprogram om frysevarer i USA rett et-
ter siste krig. Her kalte man relasjonen “Time, Temperature, Tolerance” og forkortet den til TTT
(Englund 1992, s. 185). De tre t-ene star for henholdsvis lagringstid, lagringstemperatur og de
fryselagrede varers toleranse for kulde, og er anerkjent som det sentrale lagringsprinsippet for

frysevarer.

Relasjonen mellom lagringstiden, lagringstemperaturen og de fryselagrede matvarenes toleranse
for kulde er det verktgyet kjglebransjen selv bruker nar de skal vurdere kvaliteten pa egne fryse-
varer (Pettersen-Hagh og Wittersg 1986, s. 92). Men TTT-lagringsprinsippet har avgjort gyldig-
het ogsa i et forbrukerperspektiv, bade for de matvarene vi fryser selv, og for de matvarene vi

Kjgper ferdige.



5

Sett fra den tilnaermingsmaten jeg har valgt her hviler dypfrysing som metode pa de tre atskilte
prinsippene temperatur, toleranse og tid. Ved a bruke disse tre aspektene som kikkhull inn i fry-
sehistorien kommer vi tett pa selve utviklingsforlgpet. Det var imidlertid en overraskelse da det
gikk opp for meg at disse tre aspektene ved frysing fikk tydelige nedslag i frysehistorien pa sa
ulike tidspunkter.

| frysehistoriens forste fase, fra ca. 1870 til ca. 1925, var frysebransjens egne utgvere opptatt med
a gjennomskue selve fryseprosessen. Man har med andre ord fokus pa temperaturspgrsmalet og

isdannelsen i den frosne matvaren. Se kapittel 2 om temperatur nedenfor.

| den neste fasen, fra ca. 1925 til ca. 1950, er all oppmerksomhet rettet mot a fa frem frysevarer
med best mulig kvalitet. Sagt pd en annen mate var forstaelsen for matvarenes toleranse for kulde
i fokus. Utfordringen her var a forsta kuldens innvirkning pa organisk materiale. Se kapittel 3 om

toleranse for kulde nedenfor.

I den siste fasen, fra ca. 1950 til ca. 1975, satte kjglebransjen og den statlige veiledningstjenesten
seg fore a skolere brukerne slik at de skulle bli fortrolige med frysing som konserveringsmetode.
Baygen her var & leere husmgdrene & handtere frysevarer. Forstaelsen for frysevarenes lagrings-
potensial ble en utfordring fordi begrepet TTT kan veere vanskelig a forstd. Mens det var kjgle-
bransjens oppgave a sgrge for riktig innstilt temperatur pa hjemmefryseren, sa ble det husholds-
medlemmenes oppgave a passe pa at varene ikke ble liggende for lenge i fryseboksen.
Forstaelsen for lagringstid versus lagringstemperatur matte oppgves med utgangspunkt i

lagringstiden. Tid som fenomen ble fokusert. Se kapittel 4 om tid nedenfor.

Man fryser mat for & forlenge holdbarheten pa maten. Generelt oppstar et konserveringsbehov
der tilgangen pd mat ikke er jevn og sikker. Der forsyningen av fersk mat til enhver tid er rikelig,
bortfaller behovet for konservering. Pa vare breddegrader gjar vekstarets ulike faser at matpro-
duksjonen far sesonger. Utfordringen blir & sgrge for at maten gjgres sa holdbar at den er spiselig
frem til neste sesong. Fordi alle matvarer har sesong minst en gang i lgpet av et ar, er aret som

fenomen utgangspunktet for all konserveringspraksis, ogsa for frysing av mat.

For den kommersielle kjglebransjen er vekstarets sesonger en utfordring. Fabrikkene far inn ra-
stoffet kanskje én gang per ar, mens varene skal produseres jevnt utover aret. For hushold som

produserer egne frysevarer fra rastoff som har sesonger, er utfordringen a fryse ned den mengde
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som medgar inntil neste sesong inntreffer. For hushold som kjgper sine frysevarer er utfordringen
at varene ikke blir liggende for lenge i fryseboksen, fordi en frysevare i henhold til TTT-

lagringsprinsippet taper kvalitet hver eneste dag den ligger fryselagret.

A f& grep om betydningen av TTT-prinsippet ble dypfrysingsprosjektets hovedutfordring. Prin-
sippet var lenge vanskelig a forsta ikke bare for forbrukerne, men ogsa for bransjens egne utgve-

re.

Til forskjell fra eldre etnologiske arbeider der redskapet som ble fokusert, ofte var eller hadde
veert solid forankret i det stedlige arbeidslivet (Pedersen 1975), er det etnologiske blikket i nyere
tid ofte rettet mot gjenstander i tilknytning til fritidsaktiviteter eller hjemmesfaeren (Pedersen
1991, s. 56). Kjeleteknologien er et typisk eksempel. Selv om kjgleteknologien er et velegnet
redskap i mathandteringen pa makroniva, er det moderne menneskets erfaring med kjgleteknologi
farst og fremst gjort i matet med dagligvarebutikkenes kjale- og frysedisker og dypfryseren vi

har hjemme.

Jeg kjenner ikke til andre arbeider som er direkte sammenlignbare med prosjektet i denne hoved-
oppgaven. Imidlertid er selve feltet grundig analysert gjennom mange ar bade av etnologer, histo-
rikere og samfunnsvitere. Plasserer man denne studien som en del av husholdsfeltet, er glidning-
en i tematisk tilneerming interessant. Pa 1970-tallet var fokus mer pa maten som nytteaspekt.
Senere kom det arbeider der kjgkkeninnredning og kjalemgbler ble fokusert. Na i det senere er
det performative aspektet ved mat pafallende i mange arbeider. Typisk er tradisjonsmat i vinden

bade i naeringslivssammenheng, i forskning og hjemme.

Atle Wehn Hegnes hovedoppgave i sosiologi fra 1992 om tradisjonsmat, griper fatt i denne tema-
tikken. Oppgavens tittel er ”Fisk, ost, sau og sirkus : Komparative casestudier av tre tra-
disjonsmatfestivalers tvetydighet”. For min drgftelse av utefrysingen som utdatert metode, er dis-

kusjonene om revitalisering av gamle mattradisjoner aktuelle.

Et annet eksempel er boken ”Den kultiverte maten — en antologi om mat, kultur og matkultur i
Norge”, redigert av V. Amelien og E. Krogh som visstnok kommer ut far sommeren 2007. Her
blir begrepet tradisjonsmat drgftet, matkultur i et sosiokulturelt perspektiv, mat som nytte og ny-

telse for & nevne noen bidrag. Jeg har spesielt merket meg Eldbjgrg Fossgards "Mat smakar som
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plassen den kjem fra”. Diskusjoner rundt sted og mat og konstituering av sted ved hjelp av mat,

er et tema som er hgyst aktuelt ogsa for denne oppgaven.

Problemstilling

Den teknologien som mekanisk kjgling og frysing bygger pa, fascinerer. Det omsettes nesten
ikke mat i var del av verden i dag, som ikke enten er Kjglt eller frosset, eller har veert det pa et el-
ler annet tidspunkt. Fra 1950-1970-tallet sa man pa dypfrysingsmetoden som praktisk og funk-
sjonell. N4 er disse kvalitetene satt under debatt fordi kjgleteknologien er forurensende og ener-
gikrevende, og fordi forbrukerne i starre og starre utstrekning syns det er for tungtvint bade a
fryse ned, og tine frosne matvarer. Teknologiens fremtidige bruk og gnskelighet er derfor dpen.

Denne tvetydigheten ved teknologien egger til videre utforskning.

Oppgavens hovedproblemstilling er i hvilken grad det er slektskap mellom de ulike utefry-
singspraksisene og utviklingen av dypfrysing. Videre fokuseres pa forstaelsen for temperatur og

tid som forutsetninger og grunnlag for utviklingen av dypfrysingsmetoden.

Det fins to forskjellige frysepraksiser for frysing av mat utendgrs. | begge metodene brukte man
vinterkulden. Ishavsinuittene frgs nyslaktet kjgtt og fisk direkte i den arktiske kulden. For noen
inuittgrupper har frysing vinterstid representert hovedkonserveringsformen. Overskuddet ble lag-

ret til bruk i den varme arstiden, oppbevart i jordkjellere som var gravet ned i permafrosten.

| Norges kaldeste omrader har man ogsa latt fisk og kjett fryse ute, men kulden i Norge har ikke
veert sa stabil som i arktiske strgk. Frysing har derfor fylt en annen funksjon. Utefrysing har sup-

plert de andre konserveringsmetodene.

1800-tallets kjglemaskiner kunne, som allerede nevnt, produsere lave temperaturer og var derfor i
stand til & fryse mat. Men man oppdaget at kjglemaskinenes kjaleytelse var vanskelig a justere,
og at kjglemidlene var giftige. Siden bade dampmaskiner og kjglemaskiner var utviklet i et verk-
stedmiljg uten medspillere som var teoretisk skolert, ble det etter hvert klart at det for kjgleseg-

mentet var ngdvendig a supplere med fagfolk med teoretisk innsikt (Hard 1994, s. 62 og 72).
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En underproblemstilling er derfor om kjglebransjens manglende teoretiske kompetanse var med-
virkende til at det tok sa lang tid som hundre ar & utvikle dypfrysingsmetoden, eller om det var

andre faktorer som var vel sa avgjgrende.

Gjennom hele frysehistorien dukker det opp situasjoner der forbrukerne er skeptiske til frosne
matvarer. Jeg tar derfor ogsa opp som en underproblemstilling om denne skepsisen er rettet mot
frysevarer fra alle frysepraksisene, eller bare mot mat fra bestemte praksiser eller fra avgrensede

perioder ved én eller flere praksiser.

Kilder

Oppgaven bygger i det alt vesentlige pa skriftlige kilder. Dette materialet er supplert med besgk
pa noen fa kjgleanlegg eller arbeidsplasser og samtaler med en handfull aktarer. Jeg skal i fortset-

telsen gjare rede for min kildebruk.

Det skriftlige materialet er farst og fremst primaermateriale som utgverne selv har forfattet for
ulike formal. Videre baserer jeg meg pa minnemateriale eller oversiktsverker som de samme fag-
folkene selv har forfattet eller som er nedskrevet av utenforstaende. Jeg har ogsa i stor utstrek-

ning brukt arbeider som er blitt til i eller rundt ulike universitetsmiljger, som kilde.

Som kilde for belysning av inuittenes bruk av vinterkulden til frysing av mat, har jeg valgt den
franske etnografen Contran de Poncins beskrivelse i 1943 av en gruppe inuitter fra omradet rundt
Gjgahavn, gst i Nordvestpassasjen, pa slutten av 1930-tallet. Dette lille samfunnet brukte kulden
til frysing av fisk og sel, mens andre inuittgrupper lever helt annerledes. Frysing av mat pa in-
uittvis” som klisjé er derfor ikke representativ for normallevesettet. Enkelte elementer gar imid-
lertid igjen, som sommerlagring av frossen mat i huler eller kjellere som er gravet ned i perma-

frosten. Men heller ikke alle inuitter bruker slike lagerplasser for sommermat.

Nar det gjelder kilder for frysing av mat utenders i Norge, har jeg tatt utgangspunkt i kokebgke-
nes og veiledningshgkenes beskrivelse av frysing av mat. Mens de Poncins beskrivelse av inuit-
tenes frysepraksis er en beskrivelse av ”de andres” praksis, behandler kokebgkene frysing av mat

utendgrs som en selvfglgelig del av egen kulturs matlagringsstrategi.
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Som sakprosa har kokebgkene en ngktern tone, men en ideologi om a na ut til et bredere publi-
kum med opplysning om kosthold, ernaering, helse og sunnhet skinner tydelig gjennom (Arntsen
1999, s.14). Som enkeltstaende kilde kan kokebgkene imidlertid si lite ut over det normative as-

pektet, idet de ikke sier noe om konkret praksis eller vilkar for frysing av mat utenders i Norge.

Forutsetningene for frysing utendars ble imidlertid belyst i Astri Riddervolds magistergradsav-
handling (1978) om konserveringsmetoder i det farindustrielle bondehusholdet i Skjaerstad i Sal-
ten kommune. Frysing inngikk her som en av de mange konserveringsmetodene og ble dermed
satt inn i en sammenheng. Riddervold baserte sitt materiale pa intervjuer. Jeg har valgt a supplere
med ytterligere to intervjuer med personer som har erfaring med utefrysing i omrader som er ve-

sentlig kaldere vinterstid enn Salten, nemlig Rerosvidda og Karlebotn i @st-Finnmark.

Riddervold analyserte konserveringspraksisen ut fra biokjemiske kriterier og overfgrte det natur-
vitenskapelige begrepsapparatet pa materialet til et kulturvitenskapelig prosjekt. Resultatet ble
fruktbart i den forstand at bade naturvitere og kulturforskere kan anvende den klassifikasjonen
Riddervold utarbeidet til formal innen de respektive fagfelt, noe min bruk her er et eksempel pa.
Jeg har uten videre kunnet bruke hennes vurdering av frysing utendgrs som utgangspunkt for vi-

dere droftelser.

Ved a ga veien om biokjemi plasserte Riddervold utefrysing som metode og praksis i det farin-
dustrielle norske samfunnet. Videre avgrenset hun utefrysing mot dypfrysing uten a ga inn pa
dypfrysing, fordi dypfrysing var utenfor hennes fokus. Klassifikasjonssystemet hun etablerte er
grunnleggende tuftet pa den naturvitenskapelige tradisjonen, og er slik indifferent til diakrone
prosesser. Riddervold brukte derfor andre virkemidler til & skape historisk dybde, som eldre ko-

kebgker, intervjuer, analyse av bygninger m.m.

Riddervolds arbeid tilhgrer en tradisjon innen matforskning som er knyttet til vitenskapeliggje-
ringen av ernarings- og husholdningsfeltet. Denne tradisjonen hadde veert tydelig gjennom leng-
re tid, men ble farst institusjonalisert her i Norge da Statens forsgksvirksomhet i husstell (heret-

ter: Forsgksvirksomheten), ble opprettet i 1938 (Jargensen 2001).

Forsgksvirksomheten tilhgrer de historiske aktgrene som ved siden av Kjglebransjen selv har satt

tydeligst spor etter seg i den norske kjglehistorien. Denne institusjonen ble etablert etter en lengre
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utredningsprosess der statlig satsing pa husarbeid som et naturvitenskapelig forskningsfelt hadde
veert under forberedelse siden midt pa 1930-tallet (Hegnes 2006, s. 19).

Forsgksvirksomheten tok etter bare kort tid tak i fryseprosjektet, farst som forsgk for naeringsli-
vet, senere ogsa som opplysningsfelt for forbrukerne. Forsgksvirksomheten arbeidet pa to fronter
med fryseprosjektet. Pa den ene side utfarte de rene laboratorieforsgk ut fra en biokjemisk til-
naermingsmate. Pa den annen side arbeidet de med a tilrettelegge frysematerialet, sa vel selve
frysutrustningen i form av andelsfryserianlegg og hjemmefrysere, som emballasjespgrsmalet.
Forsgksvirksomhetens arbeider er derfor sentrale for denne oppgaven, sa&rlig det bidraget som

vedrarer tilrettelegging for bruk av frysemetoden for den vanlige forbruker.

Allerede i 1936 ble Forsgksvirksomhetens sentrale forsker cand. real. Bergliot Qviller (Weren-
skiold) ansatt som leder av Forsgksvirksomheten, og institusjonen ble samlokalisert med Statens
leererinneskole i husstell pa Stabekk (Bergan m.fl. 1989, s. 14 og 15). Qviller benyttet aret 1936
37 til & studere Home Economics i Amerika, der hun blant annet skaffet seg kunnskaper om fry-

sing av mat (Hegnes 2006, s.20).

| 1942-43 gjennomfarte Forsgksvirksomheten et forskningsprosjekt med frysing av vegetabilier
ved Melkesentralen (senere Fellesmeieriet) for & undersgke muligheten for tilleggsproduksjon
ved meieriene (Grgnli 1995, s.44-45). Resultatet av dette arbeidet ble nedfelt i et lite hefte som
kom ut i 1949, myntet pa vanlige husmgadre. Etter hvert som arene gikk ble heftet supplert med

stadig ny kunnskap. Heftet ble en bestselger.

Materialet jeg har om Forsgksvirksomhetens rolle i dypfrysingsprosjektet stammer sa og si i sin

helhet fra Universitetshibliotekets samlinger. Det har sin spesielle bakgrunn. Forsgksvirksomhe-
ten ble lagt ned i 1970 og inngikk fra da av som en del av det naveerende Statens institutt for for-
bruksforskning, SIFO (Bergan 1989, s. 27). Da jeg samlet inn materiale til denne oppgaven hgs-
ten 1997, kontaktet jeg SIFO med forespgrsel om jeg kunne fa bruke det materialet institusjonen
hadde om Forsgksvirksomheten. Tatt i betraktning at SIFO er en statlig forskningsinstitusjon, er

det nedslaende at jeg fikk et nei-svar.

Det var derfor nermest et detektivarbeid & finne materiale fra Forsgksvirksomheten. Men i de
fleste sma og starre forskningsprosjekter spiller ofte tilfeldigheter inn. Bibliotekaren jeg hen-

vendte meg til viste seg & vaere datteren til sjafgren pa Statens lererinneskole pa Stabekk (Lerer-
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inneskolen). Takket vaere henne ble det mulig a skaffe seg tilfredsstillende oversikt over den de-

len av Forsgksvirksomhetens skriftlige produksjon som har relevans for dypfrysingsprosjektet.

Materialet fra Forsgksvirksomheten er altsa samlet inn via publiseringskanalene, og de er i seg
selv interessante. @rnulf VVorren sier i forordet til artikkelen ”Reindrift og nomadisme i Va-
rangertraktene” (1951) at arbeidet hadde blitt liggende noen ar fordi det hadde vaert vanskelig &
finne publiseringskanaler. Gunnar Weiszth, tidligere amanuensis ved Institutt for grennsakdyr-
king ved Norges Landbrukshggskole, var inne pa samme problemstilling under min samtale med
ham i september 1997. De som skulle lykkes med & slippe til med sine meninger matte ha nett-

verk med publiseringskanaler, noe Forsgksvirksomheten hadde.

Min samtale med Gunnar Weisath klargjorde forholdet mellom Forsgksvirksomheten og de ulike
samarbeidspartnerne pa As. Samarbeidet var naert og grennsakforsgkene spilte en stor rolle for
Forsgksvirksomhetens mulighet til & vurdere egnethet for frysing for de ulike vegetabiliene. Fry-
seforsgkene utgjorde bare en brgkdel av de forsgkene samarbeidet omfattet. Fra andre kilder gar
det frem at C-vitaminforsgkene med potet og kalrot ved begynnelsen av krigen og lignende for-

sgk utgjorde hovedtyngden (Bergan 1989, s. 9).

For bedre & forsté frysefeltet tok jeg hgsten 1997 ogsa kontakt med Matforsk p& As. Min kon-
taktperson her var forsker Grete Skrede. Hun gjorde meg oppmerksom pa Astri Riddervolds ma-
gistergradsarbeid. Biblioteket ved Matforsk hadde bade Riddervolds arbeid og det kjente ameri-
kanske arbeidet "The Freezing Preservation of Foods” (1936) av Donald K. Tressler. Det er et
stort verk i mange bind. Tresslers arbeid er definitivt ikke egnet for ikke-fagfolk som innfaring i
feltet.

Forsgksvirksomheten radde de ferste arene grunnen sa a si alene nar det gjaldt veiledning til pub-
likum i frysesparsmal. Det kan ha flere arsaker, der publiseringsmuligheter og nettverk trolig har
spilt en ikke uvesentlig rolle. | denne sammenheng er det interessant & merke seg at Lillemor Er-
ken, som kom med en instruktiv gjennomgang av dypfrysing omtrent samtidig med Forsgksvirk-
somhetens farste hefte i frysing, valgte & presentere stoffet som en integrert del av Tidens sylte-
bok (1950). Lillemor Erken hadde i likhet med Bergliot Qviller Werenskiold vaert i Amerika og
skaffet seg kunnskap om frysing, men hun manglet Werenskiolds teoretiske bakgrunn. Erken fikk

senere ansettelse pa Dypfrysingskontoret, etter at dette apnet i 1958.
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Dypfrysingskontoret er en annen stor aktgr innen dypfrysingsprosjektet. Dypfrysingskontoret ble
etablert i 1958 etter initiativ fra eierbedriftene bak merkevarene Frionor og Findus og to leveran-
darer for fryseutrustning. Kontoret var dannet etter svensk forbilde og var underlagt et rad, der
majoriteten skulle veere representanter utpekt av Norsk Produktivitetsinstitutt. Dypfrysingskonto-
ret skulle veilede publikum nar det gjaldt fryseutrustning og bruk av frysevarer og “fremme en
sunn utvikling nar det gjelder riktig anvendelse og gkt forbruk av frysevarer” (Kirkvaag 1986, s.
116).

Dypfrysingskontoret etterlot seg, i motsetning til Forsgksvirksomheten, lite skriftlig materiale,
bortsett fra statistisk materiale. Dypfrysingskontoret hadde ikke arkiv. Arbeidsformen var a ar-
rangere mgter der de kunne demonstrere frysevarer og fa publikum direkte i tale, gjennom pro-
grammer pa TV om dypfrysing og ved foredrag. | den grad Dypfrysingskontoret forfattet starre
publikasjoner, ble det gjort i forfatterens navn, slik Bjgrg Eliassen gjorde. Hun ble ansatt ved
Dypfrysingskontoret i farste halvdel av 1960-tallet og utga flere bgker om frysing. I boken Vi
dypfryser” redegjer hun for sin tilknytning til Dypfrysingskontoret i forord og bokomslag (Elias-
sen 1965).

Jeg har valgt ikke & bruke Dypfrysingskontorets statistikker, da de bare indirekte ville ha belyst
oppgavens problemstillinger. Jeg har heller ikke gatt inn pa Dypfrysingskontorets kontakt med
publikum. Dypfrysingskontorets direktgr Rolf Kirkvaag ble en legende, og egner seg som stoff
for et eget prosjekt. Jeg lar Dypfrysingskontoret slippe til gjennom Bjgrg Eliassens frysebgker og
muntlige overleveringer fra samtale varen 1998 med Frionors direktar gjennom 19 ar, Arne As-
per, og skriftlige beretninger i minnematerials form fra Dypfrysingskontorets tidligere direkter
Rolf Kirkvaag og daglig leder av Dypfrysingskontoret, advokat Nils P. Jacobsen (Kirkvaag 1986
0g Jacobsen 1986).

For bedre a kunne forsta hvordan forbrukerne ble introdusert i dypfrysingsprosjektet, besgkte jeg
Godlia Hagelags andelsfryseri i desember 1997, to uker fagr det ble lagt ned. Dette var et fryseri
der en gruppe mennesker med utgangspunkt i felles interesser hadde bygget et fryseri med utleie-
bokser for medlemmene. Fryseriet var over dobbelt sa stort som det andelsfryseriet jeg selv had-
de brukt i Dalsbygda i Os i @sterdalen pa 1970-80-tallet. Det gjorde inntrykk a fa oppleve Godlia
Hagelags andelsfryseri, fordi det viser hvor stor vekt det ble lagt pa frysing i matauksammenheng

for bare noen tiar siden.
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| de publikasjonene jeg har lest gjennom med tanke pa innsamling av materiale om Forsgksvirk-
somheten, har jeg ikke funnet noen artikler om andelsfryserier. | Forbruker-rapporten kom det en
artikkelserie fra 1955 og fremover om kjaleskap, men det var ingen oppslag om dypfrysing for i

1961. Jeg synes dette er pafallende, tatt i betraktning hvor viktig en god fryseutrustning er for &

kunne lykkes med fryselagring av mat. Det er mulig at kommunikasjonen omkring kjgle- og fry-
seutrustning forgikk i andre fora enn disse tidskriftene. | denne sammenheng er det verd & merke
seg at de tidligste frysehandbgkene heller ikke hadde en grundig gjennomgang av andelsfryserier

og frysebokser og fryserom.

For belysing av frysehistorien med utgangspunkt i kjgleingenigrenes egne bidrag, har jeg valgt en
blanding av primarmateriale og minnemateriale forfattet av de samme aktgrene. Dette materialet
er supplert med flere lengre samtaler med kjaleingenigr Bjgrn Grgdem i 1997-99. Han var direk-
tar i Kvaerner Kulde i mange ar, og var sentral i innsamlingen av kjglehistorisk materiale til kjg-
lebransjens egen jubileumsbok ”Glimt fra norsk kjglteknisk historie” (1986). Grgdem var behjel-
pelig med & vurdere kvaliteten og funksjonen til de ulike handbgkene, foredrag og historiske
bidrag som inngar i mitt kildemateriale. Serlig for det svenske minnematerialet som er redigert

av Charlotte Englund, var slik hjelp nyttig, idet alle bidragene er usignerte.

Som kilde for draftelsen av kulde og kuldeforstaelse har jeg i stor utstrekning kunnet stgtte meg
pa arbeider av kjglebransjens egne utevere, men det har likevel veert ngdvendig a supplere med
arbeider fra andre felt. W. E. Knowles Middeltons arbeid om termometerets historie med ut-
gangspunkt i meteorologien, har veert en god kilde spesielt for tidsrommet fra renessansen og

fremover, mens Michael Hard har dekket 1800-tallet.

Skriftlig materiale som er kildemateriale til belysning av kjglehistorien er enten lant pa Teknisk
museums bibliotek eller lant av Bjgrn Gradem privat. Gjennom sin interesse for kjglehistorie har
Gradem skaffet seg en solid samling aktuelle arbeider. Noen ganske fa arbeider er ervervet ved

besgk pa Tine Meieriers Senter for Forskning og Utvikling, @kern, Oslo.

Ved dette senteret hadde jeg en larerik arbeidsdag med eget kontor til disposisjon. Seksjonssjef
for energispgrsmal Gunnar Vandvik var vertskap. Det var Vandvik som gjorde meg oppmerksom

pa lagringsprinsippet som har fatt betegnelsen TTT.
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Den amerikanske historikeren Oscar Edward Anderson jr. har flere spennende perspektiver pa
spegrsmal rundt urbanisering og matvarenes ferskhet. Samtidig har han et helhetlig blikk pa fryse-
historiens innovasjonsfase som en pendling mellom utvikling og bruk, i og med at det bare var i
USA at innovasjon og diffusjon gikk hand i hand, i motsetning til i Europa, der man farst startet a

bruke frysevarer i stor stil etter at dypfrysingsmetoden var blitt formulert.

Den norske kjalehistorien har et seeregent forlgp sammenlignet med alle andre sammenlignbare
land, idet vi beholdt en stor naturisproduksjon til innenlands bruk lenge etter at resten av Skandi-
navia og landene pa Kontinentet hadde forlatt bruken av naturis. Dette fikk den konsekvens at
kjglemiljget forble lite, rett og slett pa grunn av liten ettersparsel etter mekanisk kjgling. Jeg
valgte derfor a sette meg grundigere inn i naturisproduksjonen for bedre a forsta relasjonen mel-

lom kjglebransjens vilkar og kjglebehovet.

For bedre a forstd hvordan isskjarerbransjen fungerte, besgkte jeg Olga Hegvik pa @vre isdam i
Lillomarkas utkant pa Arvoll i Oslo hgsten 1997. Dette anlegget var intakt, men hadde veert ute
av drift siden 1968. | 1997 tok Havik imot skoleklasser og andre interesserte for omvisning. Hun

hadde ogsa isskap og iskiste & vise frem.

En samtale vinteren 1998 med Gunvor Blom om den isskjarervirksomheten hennes far hadde
drevet pa isdammene pa Smestad frem til 1941, supplerte Hgviks beretning. Blom lante meg pro-
tokoller for ishestillinger. Det dreier seg om fire bgker pa 28x43 cm samt en mindre bok fullteg-
net med isbestilllinger fra arene 1920 til 1937, der kundene er notert med fullt navn og adresse.
Kundekretsen var private i hele vestre del av Oslo og mange neringsdrivende, som f.eks. Jurgens
Blomsterforretning Karl Johans gate, Kolonialforretningen V. Holmen og Ullern Motorbatfore-

ning i Bestumkilen.

Pa kontinentet ble denne type kjalebehov for private og ulike naeringsmiddelbedrifter dekket ved
hjelp av tilsvarende isblokker produsert i isverk. Slike isverk var en stor naringsgren bade i Eu-
ropa og USA, og hadde stor betydning for utviklingen av kjglemiljget og den generelle kunnska-

pen om bruk av kjgle- og frysemaskiner.

| Norge var fiskeriene storforbrukere av naturis, enten brukt alene eller blandet med salt for & gke
kjalevirkningen. Mekaniseringsgraden i forbindelse med isproduksjon, kjaling og frysing av fisk

var liten helt til etter andre verdenskrig, selv om det ble bygget flere fryserier langs kysten pa
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1930-tallet (Tveitsme 1986). Far krigen ble det produsert kjgleutstyr ved en eller to bedrifter,
mens vi importerte atskillig kjglemaskineri fra USA og Tyskland (Hafsten 1944, s.8). Flere meie-
rier og slakterier hadde installert mekanisk kjgleutstyr, og kjale- og frysemaskiner var ogsa ellers
i bruk, men volumet var lite. Den ekspertisen vi hadde innen frysing av naringsmidler ved ut-

gangen av tredvearene, fantes i fiskeribransjen og ved Statens Fiskeriforsgksstasjon i Bergen.

Metode og teoretiske perspektiver

Dypfrysing som metode kjennetegnes ved at de frosne matvarenes holdbarhet gker jo lavere lag-
ringstemperaturen er. Dette prinsippet kan igjen uttrykkes som en treleddet relasjon mellom lag-
ringstemperaturen, de lagrede varenes toleranse for kulde og lagringstiden. Dette lagringsprinsip-
pet ble formulert av forskningsmiljger i USA kort tid etter andre verdenskrig og kjent under
akronymet TTT, "Time, Temperature, Tolerance”. | oppgaven har jeg valgt & strukturere framstil-

lingen ved hjelp av de nevnte kategoriene, men i rekkefglgen temperatur, toleranse og tid.

Oppgaven er en kvalitativ drgftelse, der dypfrysingens historiske utvikling fglges gjennom inn-
ovasjonsfasen og diffusjonsfasen, og kontrasteres mot tradisjonell utefrysing. Frysehistorien slik
jeg har valgt & presentere den, kan hevdes a ha mye til felles med et livslap, pga likhetstrekkene i
materialtilfanget (Grgnmo 2004 s. 378). Tilnermingen gir visse metodiske utfordringer, idet tem-
peratur, toleranse for kulde og tid trekker veksler pa begreper fra svert ulike felt. Det er mine
egne perspektiver som bade har veert strukturerende for drgftelsen og for tolkingen av kildemate-

rialet og anvendt litteratur (Thagaard 1998 s. 122).

Temperatur som fenomen synes & veare sparsomt tematisert i arbeider i og rundt de humanvi-
tenskapelige universitetsmiljgene. Det finnes imidlertid solid tradisjon for & forankre en tilnzr-
ming til temperaturfeltet i oldtiden og begrepsapparatet til de gamle grekerne, som definerte kul-
de og varme i kvalitative termer. Bade undervisningen i videregaende skole og innfagringskurs pa

universitetsniva tar nemlig fortsatt et slikt utgangspunkt.

Kvalitative stgrrelser kan som kjent ikke malfestes pa samme mate som de kvantitative. For opp-
komsten av var moderne livsform var derfor vilje og evne til & gripe ogsa de kvantitative sidene

ved var ytre verden, avgjerende.
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Jeg gar derfor tilbake i tid og prever a ngste opp utviklingen av kvantitative uttrykk for tempera-
tur. Her har tre forskeres arbeid i seerlig grad bidradd til min forstaelse. W. E. Knowles Middel-
tons arbeid fra 1966 om termometeret sett ut fra meteorologien, har veert til stor hjelp. Middelton

har et velutviklet kulturhistorisk blikk tuftet pa umiskjennelig naturvitenskapelig innsikt.

Det andre arbeidet er fra forskeren Michael Hard (1994). Han risset opp frysemaskinenes historie
sett med sosiologens mer teoretiske tilngerming i en Weber-inspirert analyse av bryggerinaringen
i Tyskland. Hards arbeid problematiserer vitenskapeliggjeringen av kjglebransjen og de verktgy
som ble utarbeidet for & kunne tallbehandle kjaleytelsen. Hard klargjer derved begreper som er

ngdvendige for forstaelsen av utfordringene i den moderne kjgleteknologien.

Det tredje arbeidet er skrevet av professor i fysikk, Ernst Mach, Wien, som rundt det forrige ar-
hundreskiftet kom med flere viktige arbeider, herunder en gjennomgang i 1896 av temperaturfe-
nomenets grunnleggende ytringsformer. Machs arbeider har veert begrepsdannende, og star sent-

ralt bade kulturelt og naturvitenskapelig betraktet.

Omradet for kvantifiserbarhet generelt er imidlertid langt oftere behandlet enn temperaturfeltet
spesielt. Her har mange kommet med bidrag. Alfred W. Crosbys ”The Measure of Reality, quan-
tification and western society, 1250-1600" og Michael Youngs "The Metronomic Society, natu-
ral rythms and human timetables” har veert til stor inspirasjon og nytte i denne oppgaven. Disse
forfatterne problematiserer betydningen av den grafiske gjengivelsen, begrepsdannelse og mate-

matisk behandling av data.

Videre har det antropologiske blikket i flere arbeider der spgrsmal omkring tidsforstaelse er tatt
opp, bidratt til en mer sgkende holdning ogsa innenfor temperaturfeltet. Men for tidsfenomenet
gjelder generelt at det er mye grundigere behandlet enn temperaturfeltet. Her finnes det et rikhol-
dig knippe begreper og eksempler fra diverse studier der Anders Johansens artikkel ”Dag, time,
stund” (1990) umiddelbart fikk nedslag ogsa hos etnologene. | Trond Berg Eriksens "Tidens his-
torie” (1999) er klokketiden (den lineare tiden) utgangspunktet. Hos Young nevnt er derimot den

sykliske tiden sentral.

| mitt materiale fra husstellsektoren forekommer to ulike mater a forholde seg til tid pa. Den ene
tidsforstaelsen er knyttet til lagringsstrategier for mat, og den andre er knyttet til hurtighet, rasjo-

nelle arbeidsmater og forbedrete redskaper for & spare tid. Til denne siste tradisjonen hgrer tids-
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studier, skrittellere, grafiske gjengivelser av husmorens bevegelser gjennom rommet i Igpet av en
dag osv. Noen vil kanskje huske tematikken fra Bent Hamers film ”Salmer fra kjgkkenet” for

noen fa ar siden, der temaet blir humoristisk behandlet.

I en komité nedsatt av Landbruksdepartementet i 1935 med Dina Larsen som leder, er disse
sparsmal viet stor plass (Statens forsgksvirksomhet gjennom 25 ar, s.10). | noen artikler fra 1947
til 1950 dukker disse spgrsmalene opp igjen. Deretter forsvinner temaet fra spaltene eller blir
ventilert pa andre mater. Her skal jeg ikke diskutere tid basert pa dette aspektet, men bare papeke
at den tidsbevisstheten som kom til syne i sparsmalene knyttet til hurtighet og effektivitet, sa a si

var fraveerende i forhold til tidssparsmalet knyttet til lagringstid, som er vart tema her.

En metodisk utfordring knyttet til lagringstidsspgrsmalene er a avdekke holdninger som ikke ble
fokusert av samtiden. Det finnes et starre antall tilnserminger til tidssparsmalet i sin alminnelig-
het. | denne oppgaven skal jeg bare drgfte tid i forbindelse med lagring av matvarer. Lagring av
matvarer impliserer forstaelse for den vekstsyklusen som matvaren er et produkt av. Matvaren er
ogsa et produkt av det stedet der den dyrkes eller lever. Ved a isolere tidsdraftelsene til dette
smale feltet innen diskusjoner omkrig tid, er intensjonen a bedre forstaelsen av oppgavens tema —

dypfrysingens historie.

Nar man tar opp spgrsmal omkring tid i forbindelse med vekstaret, kommer stedet uvegerlig opp
som en del av maten a forsta tid pa. Her sier Berg Eriksen det slik: ”Produksjonen tilhgrer tiden,
mens produktene tilhgrer rommet” (Berg Eriksen 1999, s. 201). Christian Norberg-Schulz' arbei-
der om stedsforstaelse, har her vert en inspirasjon. Videre har den generelle interessen for konsti-
tuering av rommet som vi ser hos f.eks. Hastrup (2004 s. 19-23) i form av topografidiskusjoner,

veert til hjelp.

| boken "Globalising Food” (1997) av Goodman og Watts er det flere synspunkter pa voksestedet
i et globalt perspektiv. | draftelser av matlagring og matforsyningsstrategier er slike sparsmal helt
sentrale. Det er i dette feltet at kjgleteknologien med dypfrysing som et spesialtilfelle innen bruk

av kjgleteknologi, har representert en spennende nyvinning.

For spgrsmalet om matvarenes toleranse for kulde er utfordringen a fa tydeliggjort hvordan det &
gjennomfryse kan forstaes ved hjelp av kvalitative tilneermingsmater sa vel som kvantitative. |

denne fasen i dypfrysingsprosjektets utviklingshistorie har kjglebransjen og samarbeidende fag-



18

miljger egne bidrag som er velegnet for a belyse situasjonen. Arbeider fra det biokjemiske miljg-

et ble sentrale, men trekkes bare inn her i den grad det er ngdvendig for & klargjare.

Notevarp og Heens arbeid fra 1938 er en milepal for skillet mellom en ny og en gammel tilnzr-
mingsmate i synet pa kulde og kuldens virkning. Andre fulgte opp, som f.eks. Sverre Hjort-
Hansen i 1943, og derfor er han en viktig kilde, selv om jeg ikke henviser til ham direkte. | denne
sammenheng er det et metodisk poeng hvem som refererte hvem. Det at Hafsten i 1945 refererte
Tresslers stadfestelse i 1939 av forskjellen pa langsomt frysende mat og hurtig frysende mat, er
illustrerende: Hafsten sa at Tresslers reformulering i 1939 av 25 ar gammel kunnskap i gavnet in-
nebar et paradigmeskifte, selv om Tressler ikke hadde formulert dette paradigmeskiftet. Hvis jeg
hadde referert Tressler direkte, ville det kulturhistoriske poenget ved Hafstens papeking av dette
blitt borte.

Tilsvarende ligger det en metodisk overveielse bak nar jeg lar professor Plank (1940) fortelle om
Francis Bacons forstaelse for kulde. | samtiden var det Plank som var fortelleren med stor f.
Plank formulerte sin tapning av kjglehistorien, og nettopp fordi han hadde den posisjonen han
hadde, ble hans versjon den autoriserte versjonen. Kjaleingenigren Thévenot bade begynte og av-
sluttet sin bok (1979, s. 25 og 393)om den generelle kjglehistorien med dette Bacon-sitatet. Man
kunne selvfalgelig tenkt seg mange andre mater a gjengi kjglehistorien pa. Da ville vi fatt en an-

nen historie. Den kjglehistorien jeg presenterer i denne oppgaven, er min versjon.

Jeg har valgt a bruke begrepsparet kvalitativ—kvantitativ aktivt som redskap i denne analysen.
Sprakbruken i arbeidene fra Forsgksvirksomheten, sammenlignet med formuleringene til Bjarg
Eliassen er et godt eksempel: Forsgksvirksomhetens naturvitenskapelige forankring skinte gjen-
nom i alle skriftlige arbeider de ga fra seg (Hegnes 2006, s. 24). Fryseheftet var intet unntak. For-
spksvirksomheten brukte konsekvent betegnelsen "fryse” og ikke “dypfryse”. Fryse henspeiler pa
det aspektet ved frysing av mat som gjelder malbare kuldegrader i trad med generell naturvi-
tenskapelig tilnermingsmate, der man anvender seg av dataenes malbare aspekter. Man fryser en
matvare ved -20° C eller -30° C. Det er et kvantifiserbart aspekt i motsetning til betegnelsen

”dypfryse” som uttrykker det kvalitative aspektet ved frysing.

Dypfrysingsomradet dekker et utsnitt av gradestokken der alle temperaturene har en bestemt kva-
litativ egenskap: & kunne frysekonservere mat. Dypfrysingskontoret bruker konsekvent "dypfry-

se”, idet deres anliggende nettopp var a gjare folk oppmerksomme pa dypfrysingsomradets kvali-
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tative egenskaper. Dypfrysingskontorets medarbeidere var pragmatikere og pedagoger. De var
opptatt av at publikum fikk et forhold til begrepet dypfrysing. Og at dypfrysing konnoterte posi-
tive egenskaper.

Bruken av analyseredskapet kvalitativ-kvantitativ styrker de dataene som allerede finnes om for-
skjellene mellom disse to institusjonene. Sa far andre komme frem til andre analyseredskap som

eventuelt kan svekke inntrykket av forskjell.

Etter hvert som jeg arbeidet med stoffet, fikk jeg den forstaelse at forbrukernes skepsis mot fry-
sevarer hang sammen med den generelle holdningsendringen som fulgte overgangen fra farin-
dustrielt levesett til moderne livsfersel. Mary Douglas’ begrepspar rent—urent (1997) har her veert
avklarende, idet skepsisen mot frysevarer ser ut til & dreie seg om kulturell aksept eller avvisning,
og ikke primert om hygieniske eller erngeringsmessige vurderinger. Zygmunt Baumans karakte-
ristikk (1997) av hva det moderne mennesket foretrekker, passer godt pa den dypfryste, pent inn-
pakkede matvaren. Og hans papekning av at det moderne mennesket sgker trygghet, mens det
senmoderne mennesket gnsker frihet, er illustrerende for hvordan dypfrysing som praksis faktisk
foregikk. Jeg har derfor valgt & lene meg bade pa Bauman og Douglas under drgftelsen av hold-

ninger til den frosne matvaren.

Selve fortolkningsprosessen har veert hermeneutisk (Pahuus 2003, s.140), men jeg har ogsa for-
dypet meg i en enkelt stemme eller problemstilling, slik at behandlingen har bllitt tilneermet fe-
nomenologisk (Grgnmo 2004, s. 372-373).

Den topografiske vending, se Hastrup 2004 (s. 19-23), apner for en sarlig varhet for de proses-
sene som utspiller seg pa stedet. Man fanger dermed opp forhold som ellers ville ha kunnet unn-
slippe oppmerksomhet. Mitt fokus har veert & la bruken av dypfryseren komme i inngrep med den
totale livsholdning som aktarene praktiserte. Jeg praver a vise hvordan holdningen til tid som et
vekselspill mellom akter og redskap er med pa & forme aktgrenes tidsforstaelse, og at redskapet,
her fryseboksen som baerer av kulden, i aller hgyeste grad er en avgjerende komponent i konsti-

tueringen av det livsrommet som dannes.



KAPITTEL 2. TEMPERATUR

Oversikt

| dette kapitlet skal jeg se ta for meg utviklingen av et kuldebegrepet i kjglebransjen og i viten-
skapen, og de erkjennelser i tilknytning til dette som var ngdvendige forutsetninger for at kjale-
bransjen kunne formulere en maskinfrysingsmetode som ikke bare produserte hurtigfrysingsma-
skiner med lav innfrysingstempearatur, men ogsa inkluderte forstaelsen av lav lagringstemperatur
som betingelse for & stanse nedbrytningsprosesser i de lagrede frysevarene. Jeg inkluderer et opp-
riss av vart forhold til temperatur gjennom historien, med fokus pa de aspektene som fremstar
som mest relevante for forstaelse av grunnlaget for frysing av mat. Gjennomgangen pretenderer

ikke & veere uttammende.

Temperatur kan enten forstas kvalitativt eller kvantitativt. Til de kvalitative aspektene hgrer var-
me og kulde, herunder is og isdannelse. Is og isdannelse er spesialtilfeller av de endringer alt
stofflig gjennomlgper nar det blir utsatt for ulike temperaturer. De kvantitative aspektene ved
temperaturen er de malbare aspektene. Hit hgrer trykkendringer og temperaturendringer, sentrale
aspekter ved utviklingen av maskineriet for frysing av matvarer. Nedbrytningsprosesser i frosne
matvarer — som viste seg a bli det ulgste hovedproblemet i maskinfrysemetodens innovasjonsfase

— harer ogsa med blant de kvantitative aspektene.

Jeg starter med en gjennomgaelse av de kvalitative aspektene ved temperaturen, og da med for-
staelsen for is og isdannelse. Det var denne innfallsvinkelen kjglemiljget hadde til frysing av mat.
Med utgangspunkt i en slik kvalitativ tilnsermingsmate fikk kjglebransjen forbedret frysemetoden
betraktelig. De hurtigfryste produktene som Birdseye utviklet pa slutten av 1920-tallet ble en
suksess. Imidlertid manglet det noe vesentlig pa at frysemetoden kunne karakteriseres som en
fullgod konserveringsmetode for mat. Kjglebransjen omtalte selv denne mangelen som "fryse-
problemet”. Det skulle vise seg at dette fryseproblemet ikke kunne lgses gjennom & forfine den
radende frysemetoden. Lgsningen kom isteden utenfra, fra det biokjemiske fagmiljget, og dette
skjedde pa slutten av 1930-tallet. Biokjemikere er naturvitere og forholder seg til temperatur som
en kvantitativ stgrrelse. Denne tilneermingsmaten til frysevarene var ny i kjglebransjen, og ut-

fordret den radende kvalitative tilneermingsmaten.
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Etter omtalen av biokjemikernes bidrag, fortsetter jeg med en presentasjon av gvrige kvantitative
aspekter ved kjglebransjens innovasjonsfase, med fokus pa utviklingen av bedre og bedre innfry-
singsmaskineri. Deretter tar jeg for meg termometrets utvikling — farst i et stedlig perspektiv, der-
etter i et romlig perspektiv. | avsnittet ”Maskinfrysingens lange innovasjonsfase” tar jeg deretter
opp grunner til at man ikke klarte a koble iakttakelsene av inuittenes fangstrutiner med tempera-
turen i fangstsituasjonen, og sa koble denne temperaturobservasjonen med frysebransjens eget
behov for en lgsning av fryseproblemet. Kulden i isen ble forstatt. Kulden i luften ble ikke for-
statt.

Kapitlet avrundes med avsnittet ”Frysing som handlingsfelt”, med underavsnitt om utviklingen
fra hendelsesbasert utefrysing til handlingsbasert maskinfrysing, og om koloniseringen av kulden

som handlingsfelt.

**k*k

For a lette forstaelsen for den fglgende fremstillingen av kvalitative og kvantitative uttrykk for
temperatur, skal jeg her forklare hva som skjer nar en matvare fryser. Frysebegrepet ble opprin-
nelig formulert i tilknytning til vann som fryser til is, eller vannholdige gjenstander som gjen-
nomfryser. | samsvar med denne forstaelsen ble det i de farste ar i maskinfrysingens innovasjons-
fase ansett som tilstrekkelig for a fa lagringsdyktig frysevare, at maten var gjennomfrossen. Jeg
bruker fisk som eksempel, fordi det var fisk som sto i sentrum for oppmerksomheten i innova-
sjonsfasen. Fisk fryser fra sitt eget frysepunkt pa ca -0,8° C og ned til ca -4° C, og gjennomfryser
nar den er i omgivelser som er -4°C eller kaldere (Notevarp og Heen 1938, s. 13). | en gjennom-
frosset fisk er fuktigheten omdannet til en eneste tett vev av iskrystaller som blir liggende i fiske-
vevet. All mat er gjennomfrosset etter at den har blitt utsatt for -5° C over en viss periode. Er det
veldig kaldt gjennomfryser maten fort, er det bare noen fa kuldegrader gjennomfryser den svaert

langsomt.

Ifelge Riddervold 1978 (s. 67), som skrev om utefrysing av mat i Salten i Nordland, er d et pri-
maere konserverende prinsippet ved frysing fallet i vannaktivitet: ”Fallet i vannaktivitet er en fal-
ge av at de frie vannmolekylene bindes til hverandre og danner krystaller ved temperaturer under
0° C.” Forklaringen er at nedbrytningsorganismene trenger fuktighet for & kunne vaere virksom-

me, og nar fuktigheten bindes opp som is, stopper aktiviteten.
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Imidlertid oppdaget man at den frosne maten likevel ikke alltid var lagringsdyktig, selv om den
var gjennomfrossen. Det var apenbart noe man ikke hadde skjgnt. Det var her biokjemikerne bi-
dro. Dette "noe” henger sammen med at det skjer to uavhengige prosesser nar mat fryser. Tar vi
fisk som eksempel, vil fuktigheten i fisken fryse, men isen kan tines. Prosessen er reversibel. De
enzymatiske nedbrytningsprosessene gar imidlertid sin gang helt til hele fisken tvers igjennom

har en temperatur pa -20° C. Denne prosessen er irreversibel.

Den reversible fryseprosessen var kjaglemiljget fortrolig med. Fra uminnelige tider har is og sne
naermest veert synonymer for kulde. Den irreversible fryseprosessen som biokjemikerne paviste

ved slutten pa 1930-tallet, var derimot vanskelig a fa gye pa uten biokjemikernes hjelp.

Selv om det faktisk var biokjemikere som lgste fryseproblemets gordiske knute, kunne andre vei-
er veert tenkelige frem til samme resultat. Den mest narliggende er at frysebransjens egne utgvere
selv hadde forstatt at det var det permanent lave temperaturnivaet som den arktiske vinterluften

representerer, som ga svaret pa fryseproblemet.

Betydningen av temperaturforstaelsen

Det kvalitative aspektet

Det a gjennomfryse er en typisk kvalitativ endring. En frossen fisk er grunnleggende forskijellig
fra en ufrosset eller tint fisk. Det & veere flytende og deretter bli gjennomfrosset, betegner naturvi-
terne som en faseendring, eller om man vil, endring av aggregattilstand. P4 samme mate er over-

gangen fra flytende til damp ogsa en faseendring. Prosessen er rent mekanisk.

De gamle grekerne definerte alt stoff i disse kategoriene: verdens gjenstandsmasse ble inndelt i
fast stoff som de kalte jord, flytende stoff som de kalte de vann, gass som de kalte de luft og et
fjerde stoff som de kalte ild. Ildstoffet var av en spesiell karakter — det fantes i de fleste substan-

ser, man var ikke selv en substans.

Mens vi i dag inndeler i fast stoff, veesker og gass pluss varme, inndelte man i oldtiden i jord,
vann og luft pluss ild. Dette faseendringsbegrepet er en av vare grunnleggende tankefigurer og er
sterkt til stede i de arbeidene og bestrebelsene som i arenes lgp er gjort for a skaffe mer klarhet i
hva kulde og varme egentlig er. Fra renessansen og fremover oppdaget man at faseendringsprin-

sippet hadde aspekter som egnet seg for kvantifisering. Dampmaskinen og kjglemaskinene byg-
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ger pa dette prinsippet, termometeret gjar det osv. Likevel var den kvalitative tilnaermingen, fo-
kuset pa is og isdannelse, dominerende i farste del av kjglemaskinenes innovasjonsfase. Gode ek-
sempler pa slik kvalitativ bruk er Ottesens lakefrysingskonsept og arbeidene til Plank, Ehren-
baum og Reuter (1915).

Kjelebransjen hadde opprinnelig fokus pa gjennomfrysningsprosessen av fisk, altsa selve fase-
endringen, ikke eksponeringen av kulde som sadan. Kjgleingenigrene uttrykte ikke denne fase-
endringen ved hjelp av et temperaturbegrep. De tok tiden pa forlgpet og kalte denne tiden fryse-

tid. De uttrykte altsa innfrysingen ved hjelp av et tidsuttrykk.

For a gjennomfryse trenger fisken omgivelser pa minimum -4° C. Men i luft som ikke er kaldere
enn -4° C gjennomfryser fisken langsomt. | sterk vind og mange kuldegrader gjennomfryser fis-
ken fort. Imidlertid fryser fisken ogsa fort i saltlake, fordi veesker i motsetning til luft, er gode

varmeledere. Og saltlaker er billige og enkle & handtere. At saltlaker kan bringes ned i -20°C og

kaldere, har veert kjent lenge.

I renessansen ble gamle innsikter reformulert og nye fayet til. De leerde gjorde mer eller mindre
systematiske eksperimenter ogsa med ulike kuldeblandinger. Et illustrerende eksempel er hva

Rudolf Plank skrev om Francis Bacon:

Einige Jahre spater [nannte] der Begriinder des Empirismus Francis Bacon (1561 bis 1626) ... eine
Reihe anderer Kaltemischungen, die die gleiche Wirkung austiben. Bacon hatte die groRRe Bedeu-
tung der Kalte neben der Wérme vollkommen erkannt. (Plank 1940, s. 142.)?

Plank laftet med dette frem Francis Bacons bestrebelser pa a fa inndratt kulden som del av var-

mebegrepet. Et skritt pa veien var a sidestille varme og kulde.

Dansken J. A. Ottesen tok i 1911 ut patent pa en lakefrysingsmetode for fisk der fisken fryses di-
rekte i umettet lake og laken holdes pa sitt eget frysepunkt for at saltet ikke skal trekke inn i fis-
ken og gjere den harsk. Denne metoden ble mye brukt i Norge til helt inn pa 1950-tallet, serlig
til & fryse sild (Helgerud 1951, s. 3). Ottesens metode farte til at frysetiden ble redusert fra fem—

I min oversettelse: ”Noen &r senere [nevnte] empirismens grunnlegger Francis Bacon (1561 til 1626) ... en rekke
andre kuldeblandinger, som hadde samme virkning. Bacon hadde begrepet fullt ut kuldens store betydning ved
siden av varmen.”
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seks dager til et par timer, med patagelig kvalitetsforbedring som resultat. Herfra ble hurtigfrys-

ningsbegrepet definert.’

Den banebrytende avhandlingen til Rudolf Plank og medarbeidere, ”Die Konservierung von
Fischen durch das Gefrierverfahren” (1915),* baserte seg pa Ottesens metode (Plank 1940, s.
174). Utgangspunktet var a finne ut hvorfor den hurtigfryste fisken fikk bedre kvalitet. Da de un-
dersgkte fisken med mikroskop, oppdaget de at krystalldannelsen var ulik. I den fisken som had-
de hatt en langsom innfrysing, dannet det seg relativt store iskrystaller, mens det i den hurtigfrys-

te fisken dannet seg mindre krystaller.

Et kjennetegn ved den frosne fisken med darligst lagringsevne var at det lekket starre eller mind-
re mengder vevssaft fra den etter at den var tint. Ved den darligste fisken lekket det mest. Plank
og hans medarbeidere trakk da den konklusjon at arsaken til dette var at de store iskrystallene
skadet vevet mer enn de sma krystallene, og at dette var arsaken til at det lekket mer vevssaft fra
fisk med store krystaller. Man tilstrebet derfor & fa sa sma krystaller som mulig. Og da matte fis-
ken fryses raskt. Cellesprengningsteorien vant gehgr bade hos praktikerne og teoretikerne og

fungerte som en teoretisk underbygging av hurtigfrysing som metode.

Ikke overraskende var det en nordamerikaner som grep fatt i Ottesens nyvinning. Han het Cla-

rence Birdseye. USA har pa grunn av sitt relativt varme sommerklima hatt stort behov for kjgling
av matvarer. Amerikanerne har brukt mye naturis til kjgling, og da byene vokste ved overgangen
mellom 1800- og 1900-tallet, ble behovet for & gjgre noe med matforsyningen akutt. De frgs der-

for tidlig mat som kijett, fisk, baer og kylling for salg, men kvaliteten var darlig.

Legenden vil ha det til at Birdseye startet sin karriere som pelshandler. Ved ett av sine besgk i
Labrador (i Canada) ble han oppmerksom pa hvordan inuittene fisket fra hull i isen (Englund
1992, s. 165). Birdseye la merke til at fisken fras umiddelbart etter at den var trukket opp, og at
den frgs raskt. Han tok med seg denne erfaringen, og da han var vel hjemme i USA igjen i 1922,
tok han utgangspunkt i Ottesens metode, men gnsket & utvikle en metode der fisken ikke ble dyp-
pet direkte i lake. Birdseye allierte seg med Cloths Refrigeration Co., og det ble tatt ut patent pa

en sakalt bandfryser. Den fgrste kommersielle introduksjonen av bandfryseren i 1923 ble imidler-

Hurtigfrysing heter ”Schnellgefrierverfahren” pa tysk og “Quick freezing” pa engelsk.

I min oversettelse: "Konservering av fisk ved hjelp av frysemetoden.”
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tid en fiasko. Englund skriver om dette: "Framfor allt beroende pa konsumentens tidigare erfa-
renheter av daligt infrysta produkter och fisk som tidigare frysts i saltblandingar.” (Englund
1992, s. 165.)

| denne situasjonen var det en annen innfrysningsmaskin, en sakalt platefryser, som Birdseyes
landsmann Cook hadde fatt patent pa i 1927, som hjalp Birdseye videre. Birdseye begynte a selge
ferdigfryste pakker allerede i 1928, og ervervet selv et tilleggspatent til denne maskintypen et par
ar senere (Helgerud 1951, s. 7). Og denne gangen lyktes Birdseye: ”Djupfrysningstekniken som

en modern bevaringsmetod for livsmedel hade fodds” (Englund 1992, s. 165).

Jeg er enig i at frysemetoden som moderne konserveringsmetode var unnfanget, men den nettopp
gjengitte sammenfatningen til Englund 1992 ma presiseres: Hurtigfrysingen var nok udiskutabelt
et viktig skritt pa veien mot en fullt utviklet dypfrysingsmetode, og representerte slik det avgjg-
rende bruddet med den tidlige frysepraksisen, der fokus ensidig ble lagt pa gjennomfrysing. Men
det viste seg raskt at det fortsatt var atskillig mark & plgye fer den moderne dypfrysingsmetoden
kunne sis & veere formulert. Hurtigfrysing som frysemetode innebar at det ble brukt lavere tempe-
ratur enn ved den tidligere frysepraksisen for a fa varene raskere gjennomfrosset. Man hadde
imidlertid fortsatt ikke oppmerksomheten rettet mot eventuelle andre fordeler ved bruk av lav
temperatur, og fremfor alt overskuet man ikke betydningen av lav lagringstemperatur for & mot-

virke nedbryting av frysevarene.

Birdseyes bruk av platefryseren var uansett et blinkskudd som gjorde ham til et begrep i kjglemil-
joet — og Birdseye til et fortsatt innarbeidet varemerke. Metall er en meget god varmeleder, og
fordi pakkene ble frosset i sterkt klem mellom platene i platefryseren, var varmetransporten god,
selv om innpakkingsmaterialet hadde en viss isolerende effekt. Siden pakkene med frysevarer var
sma og rektangulaere ble de raskt gjennomfrosne og tinte lett nar de skulle tilberedes. Det & pakke
inn frysevarene var en riktig vurdering, bade for a beskytte mot uttgrking, harskning og forurens-
ning. Platefrysermetoden brukes fortsatt, og vi finner varer frosset pa denne maten i alle frysedis-
ker. Birdseyes frysevarer, i hele distribusjonskjeden fra produksjonslager via salgsledd til slutt-
bruker, hadde imidlertid én mangel, de var bare fryste, ikke dypfryste. Forstaelsen for

temperaturens innvirkning pa lagringsevnen var altsa enna ikke pa plass.
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Den kvalitative tilneermingen utfordres

Birdseye knyttet na til seg professor Donald K. Tressler, biokjemikeren som senere forfattet " The
Freezing Preservation of Foods” (1936) — boken som er betegnet som dypfrysingsindustriens bi-
bel. Ogsa dette skulle vise seg a veere et lykkelig valg. Det var biokjemikerne som utfordret den
radende, ensidige fokuseringen pa is og isdannelse i de frosne matvarene. | den nevnte boken
framhevet Tressler viktigheten av rask innfrysing (Englund 1992, s. 168). 1 1939 oppsummerte

Tressler forskjellen mellom langsom frysing og hurtigfrysing med falgende ord:®

1 The ice crystals formed are much smaller and therefore cause much less damage to the cells.
2 The freezing period being much shorter, less time is allowed for the diffusion of salts and the
separation of water in the form of ice.

3 The product is quickly cooled below the temperature at which bacterial, mold, yeast growth
occur, thus preventing decomposition during freezing.

4 The product is quickly cooled to a temperature at which enzyme action is of no practical sig-
nificance and the original freshness is thus retained. (Hafsten 1945, s. 1.)

Her betonte Tressler at maten ved hurtigfrysing blir kjglt raskt forbi det temperaturomradet der
bakterier, sopp og gjeer trives, samt at maten raskt kommer under temperaturen for enzymaktivi-
tet. Siden han refererte til enzymene i siste punkt, tolker jeg det slik at han viser at kunnskapen
om enzymenes nedbrytende virksomhet ved temperaturer over -20° C var den ferskeste kunnska-

pen.

| Tressler-sitatet ovenfor star det ingenting om at temperaturen skal holdes lav ogsa under lag-
ringen. Imidlertid vitner fire punktene samlet betraktet om at dypfrysingsmetodens forutsetninger
i realiteten var forstatt, selv om de enna ikke var modne for a bli formulert. Rundt 1950 var det
enighet i kjglebransjen bade i Norge og i utlandet, om at forutsetningene for dypfrysing allerede
var avklart ti ar tidligere, noe jeg mener at Tressler-sitatet er et godt eksempel pa (Heen 1954,
s.9).

Hafsten fremhevet samme sted at "ved frysing av fisk synes raproduktet og lagringsforholdene a
spille en avgjerende rolle” (Hafsten 1945, s.1). Her har Hafsten trolig arbeidet til Notevarp og

Heen (1938) i tankene. Dette arbeidet gar jeg gjennom nedenfor.

> | "Mechanical Engineering”, 1939, s. 440, ifglge Hafsten (1945), som sitatet er hentet fra.
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I 1938 utfarte Olav Notevarp og Eirik Heen fryseforsgk med fisk ved Statens Fiskeriforsgkssta-
sjon i Bergen. Disse forsgkene ble et betydelig bidrag i arbeidet med a videreutvikle hurtigfry-
singskonseptet. Funnene i disse undersgkelsene gjorde at Notevarp og Heen trakk i tvil at dannel-
sen av store iskrystaller ved langsom innfrysing av matvarene var arsaken til de skadene man ser

hos frossen fisk av darlig kvalitet.

Ved publiseringen henviste Notevarp og Heen til arbeider der betydningen av frysehastigheten

var blitt fremholdt. De skrev blant annet:

[F]rysehastigheten var ansett for & veere avgjgrende for oppnaelse av et kvalitetsprodukt, og fryse-
hastighetens betydning er ogsa senere fremholdt av mange (se f.eks. Birdseye 1929, Valdykoff
1930, Kallert 1931, Poole 1935). (Notevarp og Heen 1938, s. 5.)

De refererte arbeidene 14 fa ar forut for Notevarp og Heens eget arbeid. De utfordret derfor rela-
tivt ferske arbeider. Pa publiseringstidspunktet for Notevarp og Heens arbeid, 1938, var den mo-
derne dypfrysingsmetoden enna ikke formulert. Men som nettopp redegjort for, var Tressler i
1939 likevel kommet ner ved & kunne uttrykke en fullgod konserveringsmetode ved hjelp av kul-

de. Det var ogsa Notevarp og Heen i 1938.

Fra 1950-tallet har det veert kjent at lekking av vevssaft fra tinte frysevarer for en stor del skyldes
enzymatiske prosesser, og ikke fgrst og fremst iskrystallenes starrelse. Men enzymenes plass i
biokjemien ble farst for alvor grepet fatt i og avdekket mot slutten av 1940-tallet (Heen 1954, s.
11). Da hadde man allerede i noen ar ant at lekkingen av vevssaft ikke alene skyldtes de meka-

niske skadene pa vevet som iskrystallene kunne tenkes a lage. Notevarp og Heen skriver:

Disse iakttakelser skulle tyde pa at "cellesprengningsteorien” ikke kan forklare de viktigste for-
andringer som foregar under frysning, og at grunnen til forandringene heller ma sgkes i irrever-
sible forandringer i eggehvitestoffenes kolloidale tilstand. (Notevarp og Heen 1938, s. 6.)

Notevarp og Heen fokuserte her pa irreversible forandringer i proteinstrukturen (eggehvitestoffe-
nes kolloidale tilstand). Enzymer er proteiner. Vi ville i dag ha sagt at Notevarp og Heen flyttet
fokuset fra hurtigheten som innfrysingen foregikk ved, til ugnskede enzymatiske prosesser i fis-
kekjattet. Disse enzymatiske prosessene er irreversible, og syntes & ha sammenheng med at mat-

varene ble frosset og lagret ved for hgy temperatur.
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Notevarp og Heen hevdet ogsa at lagringstemperaturen syntes a ha starre betydning for kvaliteten
pa frysevarene enn fgr antatt, og at nyere arbeider fra USA betonte betydningen av lav lagrings-
temperatur. Det syntes som at temperaturen matte veere betydelig lavere enn -12° C, som var van-
lig fryselagertemperatur i Norge rett far andre verdenskrig. De nyeste fryseanleggene kunne hol-
de -15° C til -20° C (Notevarp og Heen 1938, s. 29).

Vi aner et interessant skifte i fokus i arene rett far krigen. Mens man fgr hadde veert ensidig opp-
tatt av isdannelsen og hvor fort matvarene ble gjennomfrosset, rettet man na oppmerksomheten
mot nedkjalingsprosesser som var uavhengig av isdannelse. Det nye temperaturomradet som var
kommet i fokus, strekker seg fra -20° C og nedover, fordi de enzymatiske prosessene farst avtar
nar den frosne varen er kaldere enn -20° C (Pettersen-Hagh og Wittersg 1986, s. 91). Dette skiftet
fra & uttrykke en fryseprosess enten ved hjelp av aggregattilstanden selv eller ved hjelp av et tids-
uttrykk, til eksplisitt & formulere fryseprosessen som et fenomen som grunnleggende er beroende

av temperaturen, er helt nytt historisk sett.

Innfrysingsomradet er, som papekt foran, fra 0° C til ca -5° C. Dette er et temperaturintervall som
har den kvalitative egenskap a omdanne fuktighet til is. Dermed kan vi henvise til innfrysingsom-
radet ved enten & betegne det som “innfrysingsomradet”, altsa en kvalitativ tilneerming, eller &

angi de temperaturene som omradet befinner seg innenfor, som er en kvantitativ tilneerming.

Den kvalitative uttrykksmaten er en arv fra oldtiden, men fortsatt helt adekvat som redskap bade i
dagligdagse situasjoner og til bruk i forskningsarbeider. Men vi trenger ogsa den kvantitative ut-
trykksmaten. Uten denne ville det moderne prosjektet ikke veert mulig. Den kvantitative ut-
trykksmaten ble farst tilgjengelig som en konskvens av utviklingen av termometrene fra renes-

sansen og fremover. Jeg skal derfor ga litt grundigere inn pa denne delen av temperaturhistorien.

Det kvantitative aspektet

Den kvalitative tilneermingsmaten til temperatur sto uimotsagt helt til 1700-tallet, da Gassendi ut-
fordret det gammelgreske skjemaet med de fire elementene jord, luft, vann og ild. Gassendi hev-
det at det finnes bestemte ildpartikler, mens Robert Boyle hevdet at varme ikke er annet enn re-
sultatet av stoff i bevegelse (Hard 1994, s. 30). Boyle grep dermed tilbake til Platons posisjon.
Han forfektet det som i moderne terminologi betegnes som det kinetiske aspektet, mens Gassen-
di, og senere kjemikere som Boerhaave og Lavoisier, hellet til den oppfatning at varme snarere er
av stofflig karakter (Hard 1994, s. 30).
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Den teoretiske innsikten om temperaturens dynamiske karakter ble utviklet fra midten av 1800-
tallet og ut over, og hgyskolen i Zurich var i front. Innfallsvinkelen var termodynamikken. Ut fra
denne ble det utviklet matematiske regneverktay, som skulle vise seg a ha sentral betydning for
alle seinere beregninger av kjgleytelse i kjglemaskiner. En av de sentrale forskerne her var Carl
von Linde. Da Linde forlot sitt professorat i 1870-arene og begynte som kjglemaskinprodusent pa
heltid, fikk vi en interessant brobygger til kjglebransjen. Lindes valg av maskintype var den som
lante seg best ut fra en gkonomisk betraktning. Lindes maskiner kom til & bli selve innbegrepet
av funksjonsdyktighet. Ikke fordi hans valg av kjglemaskintype var det beste prinsippet, andre
prinsipper ville ha gjort kjglehistorien til en vesentlig mindre miljgsynder, men fordi hans maski-
ner var teknisk godt utfgrt og derfor ble best i test. Og ikke minst fordi han evnet a visualisere

kjaleprosessen.

Lindes grep var a velge et kjglemaskinprinsipp som besto av én prosess. Absorpsjonsmaskiner
bestar f.eks. av to prosesser. Linde valgte en kalddampmaskin, men der dampmaskinens funksjon
er a levere varme til omgivelsene, er kjglemaskinens funksjon a forbruke varme fra omgivelsene,
eller om man vil: kjgle ned omgivelsene. Carnot hadde satt opp et meget stilisert skjema for ytel-
sesprinsippet bakom dampmaskinen. Fglgelig snudde Linde retningen pa varmestrammen i Car-
nots sirkel. Linde klarte & visualisere et avansert teoretisk fenomen samtidig som han insisterte pa
at kuldeytelsen kunne og burde regnes ut (Hard 1994, s. 100-167 og s. 231-237). Takket veare
Lindes innsats ble undervisning om kjglemaskineri og temperaturforstaelse mulig pa lavere kunn-

skapsnivaer enn hgyskole- og universitetsnivaet.

Carnots sirkel var fortsatt i 1940 uovertruffen som pedagogisk verktgy. Da tredje opplag av "Re-

"6 skulle utgis, star det i innled-

geln fir Leistungsversuche an Kaltemaschinen und Kihlanlagen
ningen at det tekniske radet ved det Internasjonale Kuldeinstituttet hadde besluttet at man skulle
bruke ”Carnot-Prozess” som ideell sammenligningsprosess ikke bare for kalddampmaskiner, men
for alle aktuelle maskiner. Bare for ett-trinns kompresjonsmaskiner skulle et annet hjelpemiddel
kunne brukes i tillegg (Verein Deutscher Ingenieure 1940, innledningen). Kuldemaskin skriver
seg slik inn i den europeiske kulturtradisjonen som et prinsipp som lar seg uttrykke grafisk pa
alle abstraksjonsnivaer. Man kan regne ut kjgleytelsen, gjengi den skjematisk eller ved konkrete

tegninger.

I min oversettelse: ”Regler for ytelsesforsgk vedrarende kuldemaskiner og kjgleanlegg.”
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Blant bestrebelsene med a forsta ogsa de kvantitative sidene ved temperatur som hadde pagatt si-
den renessansen, sto arbeidet med & komme frem til entydige kalibreringspunkter for termomete-
ret, sentralt. Men selv etter at spgrsmalene rundt kalibreringspunktene var avklart, var selve tem-
peraturspgrsmalet fortsatt en utfordring. Professor Hubendick sa det slik i sitt

innledningsforedrag til det andre nordiske kjgletekniske mgatet, 29.—31. august 1930 i Stockholm:

Vad temperatur &r, veta vi ingenting om. Vi hava blott funnit et sétt att méta temperaturen medelst
ett instrument, som forsetts med en fullstendig godtyckligt vald skala. Men fér denna hava vi fun-
nit en objektiv nollpunkt. Vi maste darfor skilja pa temperaturen som sadan, vilket ar en sak, och
skalaen varmed vi méta temperaturen, vilket &r en helt annan sak. Ett fast funktionssamband fin-
nes dem emmelan, men vilket detta &r, veta vi ingenting om. Vi hava blott funnit, att skalan giver
0ss en objektiv uppfatning om temperaturens storlek. Skalan &r dertill utomordentlig lyckligt fun-
nen, ty vi erholla mycket enkla ekvationer (Hubendick 1930, s. 6.)

Da Hubendicks foredrag ble holdt i 1930, hadde han forelest i kjgleteknikk ved hgyskolene i
Stockholm og Géteborg i 12 til 14 ar pa eget initiativ etter patrykk fra kjglebransjen. Hubendicks
spesialfelt var forbrenningsmotorer (Englund 1992, s. 49). Og na sto han foran en forsamling som
bl.a. telte motets gvrige bidragsytere: den danske professorkollega Lundbye, to sivilingenigrer,
en maskinkontrollgr og en ingenigr og skulle si noe om fenomenet temperatur i en situasjon der
kjglebransjen fortsatt famlet i sin streben etter a forsta kuldens konserverende egenskaper pa lett-

bedervelige matvarer (Notevarp og Heen 1938).

Det Hubendick sier er at vi ma skille mellom det & ha et maleapparat for temperatur, og det & ha
innsikt i og kunnskap om temperaturfeltet. For den kvantitative tilneermingen som er i mitt fokus
her, er imidlertid oppkomsten av termometeret sarlig interessant. Termometeret kan brukes ogsa
av mennesker som ikke har innsikt i de store spgrsmalene temperaturfenomenet reiser. For de

helt neere sma dagligdagse hendelsene kan termometeret veere til uvurderlig hjelp.

Middelton har en litt teoretisk tilneerming nettopp til det alminnelige nar han sier om temperatur
at den tilhgrer en klasse stoff som ikke er additiv, i kontrast til slike ting som lengde, masse og
tid. Hvis vi slar sammen 40 gram vann og 60 gram vann, far vi 100 gram vann. Og heller vi 40
grader varmt vann opp i et kar som holder 60 grader, far vi ikke vann pa 100 grader. Han tilfayer
at temperatur ikke er en numerisk egenskap for noe stoff (Middelton 1966, s. 48). Hos Ernst

Mach finner vi en ytterligere karakteristikk:
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Zwei Stucke Eisen geben nach langerer Bertihrung wirklich gleiche Wéarmeempfindungen. Ein
Stiuick Holz und ein Stiick Eisen in genligend dauernden Bertihrung geben am Thermoskop diesel-
be Anzeige. Fiihlen sich beide Korper warm an, so erscheint jedoch trotz beliebig langer Beriih-
rungsdauer das Eisen der Hand stets wéarmer, und wenn beide sich kalt anfiihlen, stets kalter als
das Holz. Es liegt dies bekanntlich daran, dass Eisen als besserer Leiter seinen eigenen Wérmezu-
stand der Hand mittheilt. (Mach 1896, s. 40.)’

Middelton oppsummerer dette slik: ”Observations of this kind show us that we cannot hope to
qualify our sensation directly” (Middelton 1966, s. 48). Med andre ord kan vi dele gjenstander
med andre mennesker, og vi kan dele opplevelsen av gjenstandenes temperatur med de samme
menneskene, men vi kan ikke gi noe eksakt uttrykk for denne opplevelsen. Sanseinntrykkene
vare av kulde og varme er grunnleggende subjektive. Og utsagn basert pa sanseinntrykk om tem-

peratur er veldig omtrentlige og egner seg ikke til kvantifisering.

Det er her termometret kommer oss til hjelp. Vi har hatt termometre siden renessansen og ter-
moskop siden oldtiden (Middelton 1966, s.11). Men prosessen a fa frem gode termometre har gitt
bade praktikerne og teoretikerne noe a bryne seg pa. Termometret har bade sin form og sitt vir-
keprinsipp fra termoskopet, men termoskopet hadde ingen skala. Den volumgkningen som fant
sted i vaesken inne i termoskopets glass nar det ble utsatt for varme, ble i oldtiden ifalge Ernst

Mach brukt til & lage mekaniske underverker:

Heron verwendet die ihm bekannte Luftausdehnung durch Wéarme vorzugsweise zur Herstellung
von Kunststlicken. Die Figur 2, welche der Amsterdamer Ausgabe von 1680, S. 53 entlehnt ist,
stellt ein solches Kunststiick vor. Sobald auf dem hohen Altar Feuer entziindet wird, treibt die
Erwéarmung Luft in die Kugel, aus dieser Wasser in das aufgehangte Gefal3, welches durch sein
gewicht die Ture des Tempels 6ffnet. Nach dem Erléschen des Feuers schlief3t sich die Tire wie-
der. (Mach 1896, s. 5.)°

Da Herons arbeider ble gjenoppdaget og oversatt til latin i 1575, tok det en stund fer man begyn-

te & bruke termoskopkonseptet til & registrere temperaturendringer. Hvem som var den farste til &

I min oversettelse: ”To jernstykker virker etter lengre tids bergring (med hverandre) like varme. Et trestykke og
et jernstykke viser etter tilstrekkelig lang bergring samme mal pa termoskopet. Hvis begge kjennes varme, sa vil
var hand likevel oppfatte jernet som varmere pa tross av tilstrekkelig bergringstid (mellom jernet og trestykket),
og hvis begge kjennes kalde, kaldere enn treet. Dette kommer som Kjent av at jernet som den beste (var-
me)lederen kommuniserer sin egen varmetilstand til hdnden.”

I min oversettelse: ”Heron bruke sine kjente luftutvidelses(prosjekter) ved hjelp av varme farst og fremst til &
lage kunststykker. Figur 2, som er tatt fra Amsterdam-utgaven fra 1680, s. 53, viser et slikt kunststykke. Sa snart
det ble tent ild pa det hgye alteret, driver oppvarmingen Iuft inn i kulen, vann renner over i det hengende karet
som gjennom sin vekt pner derene i templet. Etter at ilden er slukket, lukker dgrene seg igjen.”
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forsyne termoskopet med malemerker, er darlig dokumentert, men Middelton mener & ha funnet
at det var Santorio sa tidlig som i 1612. Galileo, Drebbel og Fludd er de tre andre mulige kandi-
datene (Middelton 1966, s. 4-23).

Termometret viser sin egen temperatur, men fordi gjenstander som er tett ved siden av hverandre
etter hvert far samme temperatur, kan vi slutte at termometret viser samme temperatur som den
gjenstanden vi gnsker a vite temperaturen pa. Veeskestanden inne i termometerglasset visualiserer
temperaturen. Dette & visualisere var ifglge Alfred W. Crosby et av serkjennene ved renessansen.
Musikken fikk noter, vi tok i bruk uret, rommet kunne gjengis med perspektivet som hjelpemid-
del osv. Synet ble den dominerende sansen, og den sansen som ble rangert hgyest. Det at et felt
fikk en visuell uttrykkside, ble viktig for forstaelsen (Croshy 1997, s. 131-132). Derfor kom ter-
mometret som visuelt uttrykk for temperaturen til & fa meget stor betydning for var forstaelse av

temperatur.

Ved visualiseringen av temperaturfeltet avhjalp ikke bare termometret behovet for en intersubjek-
tiv maleenhet — visualiseringen i seg selv farte til at man fikk en representasjon av varme og kul-
de som var umiddelbart forstaelig bade for leg og leerd. Hard uttrykte det slik at varmelearen star i
gjeld til utviklingen av termometrene pd samme mate som biologene har veert avhengige av mik-
roskopet (Hard 1994, s. 30)

Stedet og temperaturen

For at temperaturmalingene skulle kunne sammenlignes med malinger andre steder, trengtes inn-
arbeidede skalaer og entydige kalibreringspunkter. Farst da kunne man fa et redskap som var eg-
net til & danne et bilde av fenomenet temperatur som hadde gyldighet ut over vare nere omgivel-

Ser.

Fgr man kom frem til entydige kalibreringspunkter for termometrene, matte man ta med seg sitt
eget termometer nar man skulle sammenligne temperaturmalinger hjemme og borte. Eller man
kunne bruke helt like termometre fra samme termometermaker. Men hvem hadde myndighet til &
bestemme hvilke termometre som skulle veere de gyldige? I praksis var derfor temperaturmaling-
ene registreringer av veersituasjonene pa bostedet. Det var ogsa slik det begynte. Man malte den
kaldeste vinterdagen og den varmeste sommerdagen og knyttet to snorer som merke rundt glas-
set, én for den opprinnelige temperaturen og én for den nye. Avstanden ble malt med en passer
(Middelton 1966, s. 10 og 13).
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Nar hver person har sitt personlige termometer, kan termometret betraktes som en forlengelse av
egne sanser, dvs. en visualisering av disse. Stiller en gruppe mennesker seg rundt termometret,
vil alle se at malemerket star ved den samme temperaturen. Termometret er delbart blant alle som

kan se det samtidig. Middelton gjenga et brev fra Santorio i 1612, der det star:

The temperature of the air can be observed not only in so far as it belongs to the body, but also as
a thing in itself; so that the mean between very hot and cold temperatures of the air can be exactly
perceived. For we have an instrument with which not only the heat and cold of the air is meas-
ured, but all the degrees of heat and cold of all the parts of the body, as we show to our students at
Padua, teaching them its uses; and they have heard about this novelty with no little astonishment.
(Middelton 19686, s. 9.)

Santorios termometer kunne male luften i rommet sa vel som kroppstemperaturen, men det var
enda langt frem fgr man fikk termometre som var basert pa de samme malepunktene, slik at man
kunne sammenligne temperaturmalinger foretatt med forskjellige termometre. Neste spgrsmal

som matte lgses, var a fa til felles skalaer. Disse spagrsmalene farte til en arhundrelang diskusjon.

Og man ble, som Hubendick papekte, enige om nullpunktet for temperaturfeltet. Det ligger pa
-273° C og betegner den temperaturen hvor gassenes volum er null. Kaldere kan det ikke bli, for-
di man ikke kan tenke seg negative volum. Denne temperaturen resonnerte de lzerde seg etter
hvert frem til (Hubendick 1930, s. 6).

I 2007 har vi fortsatt flere parallelle skalaer, riktignok med felles referansepunkter, nemlig smel-
tende is og kokende vann. Men det skulle ga lang tid far man ble enige om felles kalibrerings-
punkter for de ulike skalaene. Jeg gjengir litt av denne prosessen, fordi den samtidig viser hvor

vanskelig det er a forsta temperatur.

Allerede Galenos (ca 129-199 e.Kr.) delte temperaturfeltet inn i atte grader, fire pa hver side av
et ngytralt punkt som han fikk ved & blande is og kokende vann. Dette skal vaere det tidligste for-
sgket pa a ta utgangspunkt i faste punkter for  bestemme temperatur (Middelton 1966, s. 3). Det
var imidlertid en lang vei & ga far man ble enige om at vannets faseendringer dugde som kalibre-
ringspunkter for termometret. Som Trond Berg Eriksen formulerer det: ”De evige arsaker i den
farmoderne vitenskapen hadde veert evige formprinsipper. De ytre arsaker i den moderne viten-

skapen kunne ordnes i rekkefglge og tidsforlgp.” (Eriksen 1999, s. 145.)
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Sa snart man begynte 4 stille krav til aggregattilstandene om kvantifiserbarhet, viste de seg ved
farste gyekast svikefulle i forhold til den tryggheten de hadde inngitt som kvalitative starrelser i
oldtiden. Serlig vannet har mange eiendommeligheter, og man fant tidlig ut at det ikke egnet seg
som termometervaske. A bruke vannets faseendringer som kalibreringspunkter, ble derimot sta-
dig utprevd. Imidlertid stette man hele tiden pa hindringer. Fra 1663 har vi falgende melding:
”Mr. Hook believes he has succeeded, unless it happens that the same degree of cold is not al-

ways capable of producing ice.” (Middelton 1966, s. 51.)

Likeledes ble vannets kokepunkt avskrevet av mange fordi vann ikke alltid koker ved samme
temperatur. Man prgvde a finne andre holdbare referansepunkter, eller i det minste & kombinere
én av vannets faseendringer med andre sikre holdepunkter, bl.a. temperaturen pa menneskets

blod, sne, smarets smeltepunkt og temperaturen i jordkjellere (Middelton 1966, s. 56 og 57).

Jordkijellertemperatur var holdepunktet for forskermiljget i Paris pa 1700-tallet. De brukte obser-
vatoriets egen kjeller som holdt omtrent 12° C (Middelton 1966, s.56). For jordens indre matte da
ha lik temperatur aret gjennom over alt i verden. Men da de i 1724 skulle gjgre sammenlignbare
observasjoner i St. Petersburg, var skuffelsen stor. Den vannfylte storbyen hadde ingen ordentlige
jordkjellere. Nevas vann malt under isen hadde imidlertid konstant temperatur (Middelton 1966,
s. 87).

Problemet med vannets faseendringer som faste punkter for termometrets skala oppstar nar luft-
trykket endrer seg. Luftpumpens oppfinner Otto van Guericke konstaterte i 1672 at vann koker i
romtemperatur hvis trykket er tilstrekkelig lavt. Og Robert Boyle beviste relasjonen mellom
trykk og temperatur i 1680 (Englund 1992, s. 113). Na er man enige om at man skal kalibrere
termometre ved 1 atmosfaeres trykk. Pa Celsius’ skala far smeltende is O grader og kokende vann
100 grader. Reaumur delte samme intervall i 80 grader, Fahrenheit i 180 grader (Hoffmann 1921,
s. 17). Som Hubendick papekte, skalaene er bare et tilfeldig valg (Hubendick 1930, s.6), men de

bygger alle pa vannets faseendringer og temperaturens nullpunkt.

Ifglge Middelton er det en hardnakket feiltolkning at Fahrenheit brukte kuldeblanding som kalib-
reringspunkt. Han brukte blodvarm vaeske og vann som frgs. Han brukte ikke vannets kokepunkt.
Men da skalaen ble forbedret rett etter Fahrenheits dgd omkring 1740, ble blodvarm vaske byttet

ut med kokepunktet for vann.
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Fahrenheit besgkte den danske vitenskapsmannen Ole Rgmer (1644-1710) i begynnelsen pa
1700-tallet. Rgmer var den ferste som brukte smeltende is og kokende vann som kalibrerings-
punkter. Remer delte skalaen inn i atte deler, syv over null og én under null (Middelton 1966, s.
66 til 76). Som nordmann merker jeg meg at en kgbenhavner syntes det var passelig & vise kulde-
gradene ned til -14,3° C. Fahrenheit gikk nesten fire kuldegrader lavere og satte null grader ved -
17,78° C, for han ville etter sigende ha en skala der alle de praktisk forekommende meteorologis-

ke temperaturene var positive.

| lzpet av 1700-tallet ble man enige om & bruke smeltende is og kokende vann som kalibrerings-
punkter for alle termometre, men som jeg allerede har nevnt, ble skalaproblemet ikke lgst. Fort-
satt har vi en handfull skalaer som til dels er tungvinte & konvertere innbyrdes. Og maling i luft

var fortsatt en utfordring.

Luften og temperaturen

Allerede Thomas Aquinas, en av hgymiddelalderens skarpeste tenkere, beskjeftiget seg med de
utfordringene forstaelsen av luften innebar. | falge Crosby gikk Thomas til det skritt & utelate luf-

ten helt da han skulle redegjare for de fire elementene. Som det star i “The Measure of Reality™:

... the four elements according to the ancient Greeks and Romans were earth, air, fire, and water,
but the story of Creation as set forth in Genesis omits mention of air. St Thomas Aquinas ex-
plained that Moses “makes no express mention” of this invisible element by name, “’to avoid set-
ting before ignorant persons something beyond their knowledge”. (Croshy 1997, s. 57.)

Forstaelsen av lufttemperaturen er vanskelig. Da storhertug Ferdinand 11 av Toscana opprettet
mange malestasjoner midt pa 1600-tallet, pala han alle a feste et termometer utenfor et sydvendt
vindu og et termometer utenfor et nordvendt vindu. Noen ar senere ble pabudet endret til & gjelde
et termometer innendgrs og et ute i friluft (Middelton 1966, s. 208 og 209). Lufttemperaturen ble
malt der man oppholdt seg, men det skulle enda ga lang tid fer forstaelsen av forskjellen mellom
maling av innendgrs luft og uteluft ble klarere. Fra England i 1723 har vi falgende eksempel pa
manglende forstaelse: ”James Jurin, in his appeal for meteorological observations, advised that
the thermometer be put ”in a room facing north, where a fire is never or only very rarely kin-
dled”” (Middelton 1966, s. 209).

A ha et mleapparat for hénden er én ting, & forstd hva man méler er noe annet. Luft er vanskelig

a forsta. Solen varmer opp uteluften, og uten direkte sollys faller temperaturen. Men skal termo-
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metret vise luftens temperatur, ma termometret skjermes bl.a. fra direkte straling, og fra regnvann
som stjeler varme fra termometerglasset til egen fordampning. Fra 1840-arene fikk meteorologis-
ke maleapparater derfor et lite luftig hus rundt seg (Middelton 1966, s. 214). Den ngyaktige tem-

peraturen pa uteluft males ikke under apen himmel.

Mens man pa 1600-tallet strevet med & fa til funksjonelle termometre, brukte man hele neste ar-
hundre pa & fa til sammenlignbare termometre med universell gyldighet. I 1879 hadde man sa
ngyaktige termometre at de kunne kalibreres med en ngyaktighet pa pluss/minus 0,01° C, men
luftens temperatur var det fortsatt like vanskelig & fastsette (Middelton 1966, s. 39 og s. 226).
Noe av vanskelighetene med a forsta luften og luftens temperatur henger sammen med at luften

er en sardeles darlig varmeleder.

I et rom vil alle gjenstander som ikke er levende, fordele varmen jevnt mellom seg. | teoretisk
sammenheng er kulde ogsa varme. | et fryserom vil derfor alle varene etter hvert bli like kalde.
Det samme vil skje nar det er iskaldt ute. Men for mennesker som oppholder seg utendagrs stiller
det seg annerledes. Samme temperatur vil kunne oppleves som varm en vinterdag og kald en
sommerdag. Bade forventningene og pakledningen er avgjgrende for hvordan en person som er

utendars, opplever temperaturen.

Hvordan Birdseye faktisk vurderte kulden pa stedet da han betraktet inuittene mens de fisket pa
isen, er vanskelig a si noe om. Det er ikke sikkert at kulden var pafallende, men han la merke til
at fisken frgs sa snart den var trukket opp. Men han skjgnte ikke at den vedvarende lave tempera-
turen pa stedet var en viktig faktor for a fa et frysevareprodukt med hgy kvalitet. Isteden var det

det ferske rastoffet og den hurtige innfrysingen han framhevet etter hjemkomsten.

Maskinfrysingens lange innovasjonsfase

Kjglebransjen vedvarende fokusering pa innfrysningsfasen

Grunnen til at Birdseye ikke ”sa” temperaturen den vinterdagen ute pa isen, i den forstand at han
ikke forsto betydningen av lav lagringstemperatur for matvarenes holdbarhet, var neppe at slike
lave temperaturer ikke forekom som samtaletema i New York. Nansen hadde malt -52° C pa sin

polarekspedisjon, og den laveste oppnadde temperatur var flytende helium pa -268,5° C (Hoff-
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mann 1921, s. 12). Hoffmann skriver videre: ... mit Hilfe der Kaltemaschine kénnen wir jede

gewiinschte Temperatur erzeugen und dauernd erhalten.” (Hoffmann 1921, s.13.)°

”Fryseproblemet” som kjglebransjen selv benevnte frysevarenes ufullkommenhet, skyldtes derfor
ikke tekniske begrensninger. | Rudolf Planks historiske oversikt fra 1940 finner vi at det ble tatt
ut patent pa en absorpsjonsfrysemaskin med frysetemperaturer pa -25° C og -35° C til a fryse fisk
og kjett ombord i bét sé tidlig som i 1876. Aret etter ble den farste vellykkede overfarten med
kjett fra Argentina og tilbake gjennomfart med en maskin med en kuldeytelse pa -30° C. Plank
skriver videre at Birdseyes platefryser hadde en fordampningstemperatur pa -30° C (Plank 1940,
s. 153).

Jeg vil poengtere at innfrysingstemperaturene har kunnet vere lave helt siden de aller farste for-
sgk med maskinfrysing av mat. Og at temperaturene til innfrysing bade kunne holde seg innenfor
det temperaturomradet som man senere kom frem til at egnet seg for frysing av mat, nemlig -20°
C og kaldere, og de vanlige vintertemperaturene i Arktis, som den gang var kaldere enn -20° C.
Hva fryseproblemet bunnet i, blir klarere gjennom fglgende talleksempel hos Helgerud (1951):
”Die Temperatur der Ware beim Einlegen betragt +10° C. Die Temperatur im Kern nach dem
Gefrieren betragt -10° C. Die Temperatur der Gefrierplatten betragt bzw. -20° C, -30° C und -40°
C.” (Helgerud 1951, s. 6.)*°

Problemet var altsa at matvarene ikke ble like kalde som innfrysingsinnretningen. Etter at inn-
frysningen var avsluttet, kunne varene vere iskalde utenpa, men inni midten, i kjernen av varen,
var temperaturen fortsatt bare -10° C. Da ville denne "varme” kjernen bevirke at kulde stjeles fra
varens kaldere yttersider og hele varen ville fa en middeltemperatur pa kanskje -16° C. Hvis va-
ren deretter ble lagt i et fryselager med -12° C, ville varen ogsa raskt bli -12° C. Altsa ville vi fatt

en vare som pa ingen mate er dypfrosset.

| "Leerebog for kjglemontarer” fra 1947, 1. utgave, finner vi helt tilsvarende et diagram der tem-
peraturintervallet for frysing er skravert for omradet mellom 0° C og -5° C, intervallet for lag-
ringstemperaturer er skravert for omradet fra -15° C til -20° C, der sluttemperatur i fryseapparatet

er plottet inn pa henholdsvis -45° C, -40° C, -33° C og -20° C (Foreningen af danske kjglema-

I min oversettelse: "Ved hjelp av kuldemaskinen kan vi produsere og holde stabil enhver gnsket temperatur.”

19 min oversettelse: "Varens temperatur ved innlegging er +10° C. Temperaturen i kjernen etter frysing er -10° C.

Temperaturen pa fryseplatene er henholdsvis -20° C, -30° C og -40° C.”
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skinfabrikanter 1947, s. 303). Her er innfrysingsinnretningene sveert kalde. Den kaldeste er -45°
C, men hvis innfrysingen avsluttes far varen er ordentlig gjennomfrosset, hjelper det lite. Frysing

tar tid selv om man hurtigfryser.

Forforstaelsen og blikket som ser

Inuittenes fiskeplass med omgivelser var deres hjemsted. Da Birdseye betraktet dem mens de fis-
ket, var han interessert i a leere hvordan de gjorde det. Han sa bare et delaspekt. Han sa ikke at alt
inuittene foretok seg, ogsa lagringen av fisken, foregikk i samme iskalde omgivelser. Som Kosko
sammenfatter fysikeren Werner Heisenbergs syn i "Physics and Philosophy” fra 1958:”[W]hat
we observe is not nature itself, but nature exposed to our method of questioning” (Kosko 1993, s.
267.)

Hvis Birdseye hadde hatt en annen forforstaelse, hadde han kunnet “sett” andre aspekter. Da had-
de han kunnet dra hjem og fortalt at inuittene har det sa kaldt at fisken fryser umiddelbart. Og si-
den det hele tiden er jevnt kaldt, blir den gjennomfrosne fisken like kald som vinterluften tvers
igjennom, og holder denne temperaturen helt til den spises (Thévenot 1979, s. 222). Birdseye
ville da ha sgrget for at egne varer ble lagret med en temperatur som var lavere enn -20° C. Men
slik ble det ikke — Birdseye hadde som sine samtidige fokus pa innfrysningen, altsa pa endrings-

prosessen fra tint fisk til frossen fisk.

Trass i den gkte gkte kuldeforstaelse som kjglemaskinutviklingen hadde medfert, hadde forstael-
sen for kulde i praktiske situasjoner utviklet seg lite siden renessansen, jf. Bacon-sitatet foran i

begynnelsen av kapittel 1 gverst pa s. 3.

| inuittenes verden fantes kulden bade hva angar varighet og temperaturomrade i mengder som
ma ha fortonet seg kulturfremmed for de fleste amerikanere og europeere. Ifalge kjgleingenigren
Thévenot var det -40° C da Birdseye betraktet inuittene pa isen (Thévenot 1979, s. 222). Det som
er avgjerende for & kunne bruke en observasjon til innsikt som kan flytte vante rammer, er, slik

Heissenberg poengterte, hvilken holdning eller metode man har i mgte med det nye.

Etter hva jeg har klart & finne ut, finnes det ingen nedtegnelser eller muntlige overleveringer om
at andre folk enn inuitter har benyttet kulde som det eneste konserverende prinsipp nar de frgs
mat, altsa at frysing ikke har veert kombinert med andre metoder. Det var derfor ingen kulturelt

innarbeidete forstaelseskategorier for kuldefeltet ut over is- og snedannelse, uttrykt som faseend-
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ring og kuldeblandinger av is/sne + salt. Nar det gjaldt det feltet kjglebransjen rettet blikket mot,
fryselagring av mat, hadde de dermed bare inuittenes erfaringer a bygge pa. Birdseye hadde ing-
en forbilder fra egen kultur som fortolkningsgrunnlag for fiskescenariet ute pa isen. Fremfor alt

gjelder dette forstaelsen for temperaturens betydning som delaspekt ved handlingen han iakttok.

Frysing som handlingsfelt

Fra hendelse til handling

Nar Francis Bacon skrev om kulden at "we must stay till it cometh”, kan vi si at han oppfattet
vinterkulden som en hendelse. Likeledes kan vi si at den temperaturen som var pa isen da inuitte-
ne fisket, var en hendelse. Det & produsere kunstig kulde kan vi da bestemme som en handling i
og med at det & lage kunstig kulde i utgangspunktet er noe vi produserer som gjennomtenkt og in-
tendert. Ivar Frgnes uttrykker det slik: "Handling involverer framtid; at handlingen er intensjonal

inneberer at den sgker a realisere framtidige forhold.” (Frenes 2001, s. 13.)

Utfordringen ikke bare for Birdseye, men for hele kjglebransjen, var 8 omforme og gjenskape

denne hendelsen pa isen til en malrettet handling innenfor helt andre ytre betingelser.

A forvente at Birdseye skulle ha kunnet utlede hvorfor fisken fras av & iaktta prosessen, ville
vaere ahistorisk. Han fokuserte pa hva som foregikk og hvordan de forskjellige arbeidsmomente-

ne ble lgst. Rigmor Frimannslund har gitt en treffende formulering av dette forstaelsesproblemet:

”Dei vil hugsa at vi tidlegare har spurt etter kva ein nyttar og kva ein ikkje nyttar av slaktedyra.
Her spar vi etter korleis ein nyttar dei ymse lutane av kvart dyreslag.” (Frimannslund 1952, NEG,
emne nr 34. Min kursivering.)

Det Astri Riddervold gjorde i sin magistergradsavhandling fra 1978 om konserveringsmetodene i
det gamle bondehusholdet i Salten, var a bruke moderne naturvitenskap til a besvare sparsmalet
om hvorfor konserveringsmetodene som ble anvendt, fungerte sa bra (Riddervold 1978, s. 19).
Det var ogsa det som ble gjort for & lgse fryseproblemet. Mange forskere, ogsa innen biokjemi,
kom med bidrag. Praktikerne var her viktige og ngdvendige medspillere, men det var den syste-
matiske biokjemiske analysen av de frosne varene som til slutt ga nok indikasjoner, slik at man

fikk et gjennombrudd.
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Poenget med konservering er at man forrykker en nedbrytningsprosess slik at man endrer den til
en konserveringsprosess. Man styrer prosessen ved a tilsette f.eks. salt, justere temperaturen osv.
Ved utefrysing av mat brukte man bare kulde. Og utekulden er man ikke herre over. Den kommer
og gar. Man er derfor heller ikke herre over forlgpet av fryseprosessen for utefrosne matvarer. De

utefrosne matvarene stiller derfor i en seerklasse sammenlignet med alle andre konserver.

| materialet til Riddervold er det a fryse mat utendgrs en kortidskonserveringsform. Mugg, gjeer,
bakterier og sopp trives ikke i kuldegrader. Kjgtt som hang ute om vinteren kunne derfor modne
uten fare for f.eks. & mugne. De enzymene som forarsaker modningen hemmes nar temperaturen
kommer under -5° C. Da gar modningsprosessen langsommere. Blir det sprengkaldt, stopper pro-
sessen opp. Ved temperaturer under -20° C opphgrer de nesten helt (Riddervold 1978, s. 11 og

s. 67). Derfor fungerer dypfrysing. Ved utefrysing blir det sjelden sa kaldt som -20° C. Kjgttet

kan derfor bli “overmodnet” eller skjemt.

Utefrysing fungerer fordi den baserer seg pa en forsinket modningsprosess, men innenfor visse
tidsgrenser. Kulden konserverer ikke, den bare forsinker modningen av kjattet. Derfor er det en

kortidslagringsform.

A fryse mat er i Riddervolds materiale noe man gjorde ndr anledningen bad seg, altsd nér det
kom en kuldeperiode. Da kunne man forlenge holdbarheten pa fersk fisk og kjgtt ved a la det
komme frost i maten. Det hendte at maten gjennomfrgs, men den dypfryste ytterst sjelden og
kunne ikke holdes dypfryst ved hjelp av vinterkulden. For temperaturene i Norge er ikke lave

nok, bortsett fra i sjeldne, kortere perioder (Riddervold 1978, s. 68).

| Arktis derimot var temperaturene lavere enn -20° C, ofte -40° C. Derfor var observasjonen av
de fiskende inuittene viktig. Inuittenes fisk var som fersk fisk nar den tinte opp igjen, selv etter
lang tids lagring. Som de Poncins, den franske vitenskapsmannen som utforsket inuittenes liv i
omradet ved Gjgahavn i 1939, uttrykte det: ”Jeg likte den frosne fisken svart godt, serlig nar den
var blitt frosset gyeblikkelig og derfor hadde beholdt sin opprinnelige smak hele vinteren gjen-
nom.” (de Poncins 1943, s. 250.)

| og med at egen kultur var taus, ga inuittenes kultur inspirasjon. Erfaringen Birdseye fikk i matet
med inuittene ble en motivasjon til & lgse fryseproblemet. Jeg vil kalle inspirasjonen et ledebilde

eller ”Leitbild” i Webers terminologi. Webers begrep karakteriseres i Politikens filosofileksikon
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1994 (s. 444) som “idealiserede modeller for rationel menneskelig handlen”. Pa 1920-tallet treng-

tes et slikt ledebilde, fordi utviklingen av en funksjonsdyktig frysemetode enna ikke var i mal.

Det skulle enda ga 20 ar far man med sikkerhet kunne formulere prinsippet for dypfrysing som
en relasjon mellom tid, temperatur og det algrede rastoffets toleranse for kulde. Forstaelse for re-

lasjonens ene ledd, temperaturleddet, manglet lenge.
Under et foredrag i 1952 fortalte Heen at egne upubliserte forsgk fra 1943-44 antydet

en viss lovmessig sammenheng mellom kvalitetssyning, tid og temperatur. Forsgk vi gjorde i fjor
med lagring av fiskefilet ved ekstremt lave temperaturer, ned til omradet -160° C-170° C, har be-
kreftet at den ideelle lagringstemperatur er det absolutte nullpunkt. Den oppfatning at for lave
temperaturer er uheldig, og at det finnes optimale lagertemperaturer for de forskjellige vareslag,
har vi ikke funnet noe holdepunkt for. (Heen 1954, s. 15.)

En av Sveriges foregangsmenn nar det gjelder dypfrysing av varer, Tore Lauritzson, var pa to
studieturer i USA rett etter krigen. Han tok med seg hjem TTT-prinsippet “Time Temperature
Tolerance” (Englund 1992, s. 185). Typisk for samtiden ble prinsippet etterprevd med en rekke
egne forsgk i Sverige og, som vi nettopp sa, i Norge. Dypfrysingsmetoden hadde enna ikke fatt

status som en konserveringsmetode med universell gyldighet.

Kulden blir kolonisert som handlingsfelt

For diskusjonen om dypfrysingens ratter, kan jeg sammenfatte at dypfrysing ikke bygger pa
hjemlige farindustrielle konserveringsmetoder, utefrysingen inkludert. Hadde den gjort det, had-
de fryseproblemet latt seg lgse ved & konvertere utefrysingstradisjonen vi hadde i vare hjemlige
trakter til maskinfrysing. Dette farte ikke helt frem, fordi utefrysing baserer seg pa gjennomfry-
sing, men ikke var en metode som egnet seg til & hindre enzymenes nedbrytende virksomhet.
Utefrysingen som metode ga derfor ikke inntak til lgsningen av fryseproblemet. Hurtigfrysingen
brakte metoden et langt skritt nsermere malet, men enna gjensto mye far en frysekonserverings-

metode med universell gyldighet kunne formuleres.

Dypfrysing er kulturelt sett grunnleggende nytt i hele den vestlige verden. Ikke bare er konserve-
ringsmetoden ny, men det at vi dypfryser gjer at de kalde minusgradene blir synlige for oss pa en
helt ny og konkret mate. Vi kan bruke kulden til malrettede handlinger. Kulden er kolonisert som

handlingsfelt.
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Jeg har vist i dette kapitlet at gode innfrysingsmaskiner bare var et skritt pa veien frem mot en
fullt utviklet dypfrysingsmetode. Hurtigfrysing er det steget som skiller gammelmaten & fryse pa
fra den moderne frysemetoden. Men lagringstemperaturens betydning for frysemetodens konser-
verende virkning pa matvarer, var fortsatt ikke forstatt. For a fa klarhet i dette, matte kjglebran-
sjen flytte blikket fra isdannelsen i de frosne matvarene til hele den frosne varen. For & klare det-
te, trengte bransjen hjelp utenfra. Det fikk de da biokjemikerne fra slutten av 1930-tallet og
fremover kom med sine arbeider om nedbryting av mat ved for hgy lagringstemperatur. Dette er,
som jeg har vaert inne pa, et interessant skifte av fokus. Fgr hadde bransjen utelukkende festet
blikket pa isdannelsesprosessen i matvaren under innfrysingen. Na flyttet de med biokjemiiker-

nes hjelp blikket fra isen i matvaren til hele matvarens respons pa kulde.

| neste kapittel skal fokuset fortsatt vaere pa temperatur, men da ut fra matvarenes toleranse for

kulde. Det irreversible aspektet ved frysing av mat er hovedtemaet.



KAPITTEL 3. TOLERANSE FOR KULDE

Oversikt

Utpraving av matvarenes respons pa kuldeeksponering tilhgrer dypfrysingsprosjektets inn-
ovasjonsfase. | dette kapitlet skal jeg ta for meg den tidligste maskinfrysingsfasen og hurtig-
frysingsfasen samt utefrysingspraksisene. Jeg tar utgangspunkt i de ulike frysepraksisene og

drgfter kvaliteten pa den frosne matvaren innenfor hver av dem.

| forrige kapittel startet jeg med en redegjarelse for de reversible aspektene ved frysing av
mat. Disse aspektene er knyttet til isdannelsen som skjer i matvaren under frysing. De rever-
sible fryseprosessene opptrer derfor i alle frosne matvarer, uavhengig av frysemetode. Jeg
fortsatte med a redegjere for de irreversible aspektene ved fryseprosessen, som er knyttet til
de nedbrytningsprosessene i matvarene som skyldes de enzymatiske prosessene. | forrige ka-
pittel var fokuset pa de irreversible prosessene knyttet til redegjarelsen for hvordan biokjemi-
kere med sin kvantitative tilneerming til temperaturen fra 1930-tallet og utover lgste den gor-
diske knuten i kjglebransjen, som skyldtes bransjens ensidige fokus pa ett kvalitativt aspekt
ved temperaturen, nemlig isdannelsen. | dette kapitlet er de irreversible prosessene mitt eneste
fokus, og det er matvarene, ikke isdannelsen, som tas opp. De irreversible prosessene kommer

i fokus ved at matens friskhet draftes.

To frysepraksiser faller dermed bort under drgftelsene i dette kapitlet. Det er dypfrysing og
inuittenes frysepraksis. For ved den ferdig utviklede dypfrysingsmetoden og hos inuittene lag-
res frysevarene ved sa lave temperaturer at de irreversible enzymatiske nedbrytningsprosesse-
ne sa a si har opphart & veere virksomme. Det er derfor dypfrysingsmetoden fungerer som
konserveringsmetode. De inuittene Birdseye betraktet pa isen, fisket fisk i -40° C (Thévenot
1979, s. 222). Derfor var deres frysevarer ikke utsatt for enzymenes nedbryting. Det samme
var tilfelle med de frosne matvarene til inuittene som de Poncins fortalte om (de Poncins
1943, s. 8).

For den maten som ble frosset utenders i Nord-Skandinavia var imidlertid situasjonen ganske
annerledes. | dette omradet blir det ikke tilstrekkelig kaldt, og de frosne matvarene fikk derfor
lagringsskader ved at de enzymatiske nedbrytningsprosessene fikk mer eller mindre fritt spil-
lerom. Likevel ble den maten som var frosset utendars akseptert som fullverdig. Den kom-

mersielt fryste maten kom derimot i miskreditt i fryseteknologiens tidligste fase. Hurtigfry-
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singsmetoden, slik Birdseye lanserte den rundt 1928, gjenreiste tilliten hos forbrukerne til den
frosne matvaren. Da dypfrysingsmetoden gjennom TTT-prinsippet ble formulert ca. 20 ar se-

nere, ble denne tilliten styrket. | dette kapitlet praver jeg a kaste lys over hvorfor det gikk slik.

Jeg starter med en generell vurdering av mat som kulturell ytring. Hva som menes med
"fersk” og "frisk” tas opp som eget tema etter at jeg har gatt gjennom de ulike frysepraksise-

ne.

Mat som kulturell ytring

Fra gammelt av har det vert vanlig & fryse ubehandlet fisk og kjett, men hvor fersk var egent-
lig varen nar den tinte igjen? Og hva forstar vi med begrepet ferskt? Frysing pa gammelma-
ten, enten det gjelder utefrysing eller frysepraksis far hurtigfrysingens tid, ga frysevarer som
var mer eller mindre endret i forhold til utgangssituasjonen, fordi temperaturene ikke var lave
nok og varen var uinnpakket. Fiskekjgttet gulnet, og yttersiden av det frosne slaktet ble tarr.
Disse “lagringsfeilene” ble akseptert i forhold til de utefrosne varene, mens maskinfryste va-
rer med tilsvarende kvalitet ble sett pa som mindreverdige. | dag ville forbrukerne ha betrak-
tet frysevarene som gdelagt, hvis de hadde slike lyter. Hva er det som gjer at folk i ulike situ-

asjoner eller tidsperioder har ulik talegrense nar det gjelder matvarekvaliteten?

Riddervold har funnet fglgende interessante uttalelse om dette spgrsmalet i den danske publi-

kasjonen "Industriel Levnedsmiddelkonservering”:

Man kan betegne et levnetsmiddel som vearende egnet til menneskefade safremt det kan ak-
septeres av et rimelig antall forbrukere, der er kjent med levnedsmidler av denne type, og som
kjenner dets forhistorie og har haft leilighet til at bedemme dets tilstand. (Riddervold 1978, s.
43))

Riddervold poengterte at et mikrobielt nedbrutt matemne ikke trenger & vaere sunnhetsfarlig.
Det trenger heller ikke ha forringet naeringsverdi — tvert imot, naringsverdien kan ha gkt. Ek-
sempler er modnet ost, rakfisk, surstremming, surkal, silo til dyrefor, osv. (Riddervold 1978,
s.43). Oppramsingen omfatter flere av vare fornemste delikatesser. Helt tilsvarende elsket
inuittene f.eks. ratten fisk. De Poncins skrev at de frosne naringsmidlene var de alminneligs-
te, men at den ratne fisken var mer popular pa grunn av smaken. "Hvis eskimoene visste hva
vare oster egentlig var for noe, vilde de bli enda mer forundret over at den hvite mann ikke li-
ker ratten fisk” (de Poncins 1943, s. 211).
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Eilert Sundt har apenbart gjort seg noen tanker om fenomenet. Fra en av hans reiser midt pa
1800-tallet har vi i ”"Bygde-Skikke”, 1858, falgende hjertesukk, her gjengitt fra Hylland 2002:
”[M]en naar deres egen Mad blev sat paa Bordet og opfyldte Stuen med Stank, saa holdt jeg
det ikke ud at se dem gramse det i seg!” (Hylland 2002, s. 28.)

Sammenholder vi med redegjarelsen ovenfor om hva som kan regnes som spiselig mat, er det
overveiende sannsynlig at Eilert Sundts vertskap visste alt om hvem som hadde skaffet maten,
samt alle detaljer om hvordan den eventuelt var konservert og senere tilberedt. Det samme

gjorde inuittene, og det farget deres forhold til den ratne fisken.

Det samme ma vi ga ut fra at var tilfelle nar man utefrgs fisk og kjett her hjemme. De som
skulle spise fisken og kjgttet visste godt hvem som hadde fanget dyret, slaktet det og hengt
det ut i kulden. Og de visste hvor lenge det hadde veert frosset. Som vi skal se nedenfor, var

det akkurat slik det var. Neerheten mellom produsent og forbruker var avgjgrende.

Frysing av mat i den tidlige fasen

Utefrysing av mat, en farmoderne praksis

Etter gjennomgangen av utefrysing i forrige kapittel kunne man kanskije fa det inntrykk at den
utefrosne maten i det nordskandinaviske omradet var historie allerede pa 1930-tallet. Utefry-
sing ble imidlertid praktisert i Norge til langt ut over 1950-arene i de omradene av landet der
det er kaldest, noe mine to informanter Marie Grunt'! og Oddbjgrn Sandnes™ har bekreftet
overfor meg. Denne informasjonen om utefrysing som levende tradisjon bestyrkes av @rnulf
Vorrens artikkel ”Reindrift og nomadisme i Varangertraktene”, 1951. Manuskriptet til dette

arbeidet var ferdigskrevet midt pa 1940-tallet.

Da det rett fgr krigen kom ut en liten bok, "Ggyming og konservering av matvaror”, som an-
befalte lagringsmetoder i tilfelle invasjon, ble utefrysing grundig omtalt. Forfatterne var byra-
sjef i Landbruksdepartementets Husstellkontor, Dina Larsen, en av de mest sentralt plasserte
talskvinner pa feltet, og ”husmorskulestyrarinne” Dorthea Rabbe. Utefrysing var et begrep i

Norge helt til dypfrysingen overtok arenaen.

1 Samtale 26.6.1999 med Marie Grunt, pikenavn Hoem, fadt i 1928, oppvekst som laererens datter pa internat-
skolen i Karlebotn.

12 Samtale sommeren 1999 med Oddbjgrn Sandnes, fadt i 1935, oppvekst i Viken, Aursunden.’
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I boken foreslo forfatterne lagringsmater for mat som de ansa at det var mulig a fa gjennom-
fart i praksis. Til disse mulighetene hgrte utefrysing av mat ”der ein har lange kalde vintrar”
(Larsen og Rabbe 1938, s. 27).

Fra Karlebotn innerst i Varangerfjorden har jeg en beretning som kan gi 0ss en liten pekepinn
om hvordan man forholdt seg til det & fryse mat ute. Karlebotn er et sted hvor det ofte er kraf-
tig vind og gradkaldt om vinteren. Marie Grunt, som er fgdt pa slutten av 1920-tallet, fortalte
at de pleide & henge hele, frosne slakt pa stabburet. Det som skulle brukes for dagen ble saget
eller gkset av. Skrottene var ubehandlet. Slaktet rakk aldri & bli gammelt, vi var jo mange,
som hun uttrykte det. Kjgttet kunne bli litt tart utenpa, men det ble ikke gdelagt. Men en gang
pa begynnelsen av 1950-tallet varte kakelinna for lenge. Da matte hun hermetisere en hel ok-
seskrott istedenfor & fryse den. Marie fremhevet at det & henge en okseskrott til frysing pa
stabburet, er lettvint. A hermetisere derimot, er tidkrevende. Det var dette aspektet som gjorde

at hun husket episoden sa godit.

Marie fortalte at samene pleide & ta ut innvollene av slaktet og fryse skrotten ute. Deretter la
de den inn i skinnet igjen og la den under hgyet. Fisken ble lagt i sneen. Den 14 der uansett om
det var sprengkulde eller mildver. Den smakte ikke som frossen fisk i dag, men den var god.
Fra Rgrosvidda har jeg en tilsvarende beretning om selvfisket renset fisk lagret i snefonn.
Familien var stor og fangstene gode. Fisken kunne ligge helt til paske. Den ble gulaktig i kjet-

tet, men ble ikke skjemt. Den fikk bare en annen smak enn ferskfisk.

Selv i Norges aller kaldeste omrader var ikke utefrysing en sikker metode. Det kunne komme
mildveer, eller frosten kunne utebli. Mens Marie hadde tilgang pa en annen konserveringsmate
innomhus, hadde samene andre utendgrs konserveringsformer. Men var slaktet farst frosset,
tok samene hgyde for veeromslag og isolerte den frosne skrotten, i tillegg til at de pakket den
inn i noksa lufttett materiale. Fisken som 13 i sneen ble gul i motsetning til hos inuittene, der
den fortsatt var lik fersk fisk etter flere maneders lagring. Men de likte fisken. Og de likte
Kjattet.

Konklusjonen blir at den utefrosne maten var kulturelt akseptert. Laner vi begrepsparet rent—
urent fra Mary Douglas, kan vi si at den utefrosne maten ble oppfattet som ren pa tross av at
den ikke tilfredstilte brukernes og naturvitenskapens krav til ferskhet (Douglas 1997). Den
var trygg og velkjent, jevnfar redegjerelsen ovenfor om kriteriene for & akseptere biologisk

materiale som mat.
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Hvor lang tid utefrosset mat brukte pa a gjennomfryse i det nordskandinaviske klimaet, her
jeg ikke funnet noen beretninger om. Her bruker jeg en analogi fra tidlig frysehistorie som
slutningsgrunnlag. Plank skrev at hele saueslakt og halve og kvarte storfeslakt brukte fra fem
til seks dager pa a fryse, hvis de var utsatt for svakt beveget luft i -25° C (Plank 1940, s. 148).
Det er faktisk sjelden at der er sa kaldt i Skandinavia. Og nar det kommer en kuldeperiode, er
det som regel vindstille. Jeg tar derfor utgangspunkt i at kjgtt som frgs ute, ofte brukte en uke
eller mer pa & gjennomfryse. | gjennomfrysingsperioden vil temperaturen i slaktet ikke synke
under -5° C. Det er forst nar hele slaktet er gjennomfrosset at temperaturen kan synke under

innfrysingsomradet, jf. redegjarelsen for dette forholdet i kapittel 2 ovenfor.

I en kuldeperiode pa to uker som utnyttes maksimalt med tanke pa vellykket utefrysing, bru-
kes den farste uken til innfrysing. | den neste uken blir kjattet langsomt kaldere og nar kan-
skje ned til nivaet pa uteluftens temperatur. Men Kkjgattet vil ikke bli kaldere enn uteluften. Sa
snart veerlaget snur og det blir mildere, vil temperaturen i kjottet falge lufttemperaturen. Kjgt-
tet vil ikke begynne a tine far temperaturen er blitt sa hgy at den har nadd varens tinepunkt,
som er den samme temperaturen som frysepunktet. For fisk er dette fryse- og tinepunktet -0,8
C. For sukrede beer er fryse- og tinepunktet vesentlig lavere — noe folk flest trolig har erfart
med rgrte tyttebeer i egen fryser. Det er derfor ikke overraskende at eldre opplysninger om
utefrysing av kjatt ofte er supplert med hvordan kjgttet ble pakket inn for & bevare det lengst

mulig frosset (Larsen og Rabbe 1938, s.27 og Maries bretning om samenes praksis).

Den tidlige maskinfryste maten

Bortsett fra frysing av fisk som et ledd i fiskerienes naeringsvirksomhet, f.eks. frysing av agn
og mindre partier fisk til konsum, har vi ingen beretninger om maskinfrysing av mat fra den
tidlige frysehistorien i Norge (Tveitsme 1986, s.49). | Sverige skal de visstnok ha begynt &
maskinfryse kjatt i 1912. Det ble nedsatt en komité som skulle utrede spgrsmal angaende kjg-
lelagre. Arbeidet var ferdig i 1918, og konklusjonen var at det burde bygges sa romslige kjg-
lelagre at det kunne fryses 10 kg kjatt ved en temperatur pa -8° C for hver person i kommu-
nen. Og "Jarnvagsstyrelsen” skulle arrangere kjgletransporter (Englund 1992, s. 41). Det er

uklart om prosjektet ble gjennomfart.

I en svensk omarbeidelse fra 1905 av den tyske laereboken til Georg Géttsche, som var kom-
met et par ar tidligere, gir forfatteren C. V. Nywallson et utfarlig innblikk i datidens kunnskap
om kjglepraksis. Det er en leerebok og forfatterens tilneermingsmate er normativ, men ek-

semplene kan gi en indikasjon pa datidens praksis.
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A tilgjengeliggjere denne boken pa svensk er i seg selv et tegn pé at behovet for kunnskap om
kjgling var gkende. Nywallson kalte boken ”Kylmaskinen”. Vi har ingen tilsvarende bgker pa
norsk. | Norge var det neppe noen videre etterspgrsel fordi innenlandsforbruket av is ble dek-
ket av naturis. P4 begynnelsen av 1900-tallet ble kjglemaskinene generelt farst og fremst
brukt til produksjon av isblokker. | "Kylmaskinen” star det at frysing av kjett og fisk tar 2 + 2
degn:

Skall kéttet infrysas, sa kyles det i for-kylningsrummet fran +30° C (blodvarme) inom 40-44
timmar till +2° C, och sedan i frysrummet under anyo 40-44 timmar till ca -10° C. Ur frys-
rummen fores det och hélles sedan i lagerrummen vid cirka -5 till -3° C. Fisk fordrar likaledes
cirka 2 ggr 40 timmar for infrysning. Lagerrom for fisk: Fisk: Farsk -4 till -6° C ... (Nywallson
1905, s. 190-191.)

Nywallson fokuserte pa resultatet. Innfrysingen stoppet nar kjgttet hadde nadd -10° C. Vi kan
igjen sammenligne med Notevarp og Heens forsgksrekke fra 1938. Ved -9° C tok det 26 timer
med luftfrysing fer fisken var gjennomfrosset, 100 ganger sa lang tid som ved ekspressfrysing
i samme forsgksrekke (Notevarp og Heen 1938, s. 13). Nywallson skrev at fisken far 40 timer
i innfrysingsrommet. Vi ma derfor regne med at den ble gjennomfrosset, selv om fiskene i

Nywallsons eksempel kan ha veert stgrre, og derfor tok lengre tid & gjennomfryse. Jevnfar

Planks eksempel ovenfor der slakt brukte 5 til 6 dager pa a gjennomfryse. I likhet med utefry-
sing av mat var den tidlige maskinfrysingen en langsom fryseprosess, fordi den foregikk i luft

ved "vanlige litt kalde vintertemperaturer.”

| eksemplet beskrevet hos Nywallson ble fisken og kjattet flyttet etter innfrysingen til et fry-
selager som holdt -6° C. Notevarp og Heen vurderer fisk av godt rastoff som har veert fryse-
lagret ved -9° C, til & veere fra "god” til "brukbar” etter to maneders lagring (Notevarp og
Heen 1938, s. 26). Vi kan derfor ansla at fisken Nywallson beskrev, hadde en holdbarhet pa
under to maneder, hvis man gnsker en vare som ligner den ferske. Jeg vil derfor betegne den
tidligste fasen i maskinfrysingens historie som en frysepraksis som bare egnet seg for kort-
tidslagring, i motsetning til dypfrysing som er egnet for langtidslagring. | denne sammenheng
er det interessant at Riddervold beskrev utefrysing i det farmoderne bondehusholdet, med ut-

gangspunkt i undersgkelsene i Salten, som korttidslagring (Riddervold 1978, s. 11).

Ved min gjennomgang av de generelle betingelsene for frysing ovenfor ble det fremhevet at
intervallet for frysing av mat gar fra 0° C til ca -5° C. Fryselagertemperaturene fra 1905 kun-
ne derfor bare sa vidt holde varene frosne. Men frysemaskinene gjorde det mulig a ha vinter-

temperaturer aret rundt. Vinteren flyttet innomhus og ble kontrollerbar: "Kéldtekniken sétter
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oss i stand att oberoende af vaderleksférhallandena framstélla onskvard temperatur” (Nywall-
son 1905, s. 25). Frysing av mat var blitt en stedsuavhengig metode, i motsetning til utefry-
singspraksisene som er stedsavhengige. Nar metoden farst er stedsuavhengig, er den samtidig

klima- og arstidsuavhengig.

Mat og umat

Jeg skal na ta for meg hva man valgte a fryse og hvordan man valgte & selge frysevarene. |
USA begynte de tidlig med frysing av baer for salg (Anderson 1953, s. 273). Det har vi ingen
indikasjoner pa at ble gjort i Norge eller Norden. | Tyskland ble kunstig kjegling farst og
fremst brukt til & fremstille is til erstatning for naturis. Store deler av denne produksjonen ble
brukt i bryggeriene. Nywallson foretok en oppstilling av de ulike varenes behov for kulde.
Rimeligvis begynte han med bryggerienes behov for is. Deretter listet han opp alle de vanlige
forbruksvarene, ogsa pelsvarer og ull. Nywallson anga kylgrenserna” for ulike matvarer slik:
Bare ferskfisk: -4 til -6° C, kjgtt ombord i fartgy: (kun notert med tegnet for minusgrader), @s-
ters: +2 til -6° C, vilt: -2 til -4° C, frukt: +5 til -2° C, egg: +0,5 til -0,5° C (Nywallson 1905, s.
190-191).

Den tidlige kjelepraksisen opererte med forskjellige lagertemperaturer pa de ulike varegrup-
pene, tilsvarende det man i dag gjar for kjglt mat. Frukten pa dette fryselageret var ogsa Kjglt,
epler kan f.eks. godt tale ned mot -2° C. For eggene ser det ut til at de var lagret helt ned mot
sitt eget frysepunkt, men de var ogsa Kjglt. Det var bare gsters, fisk og kjgtt som ble frosset. |
Tyskland har de foretrukket a kjgle kjattet, ikke fryse det. Det ma vaere grunnen til at frysing
av kjgtt bare nevnes i forbindelse med batfrakt i opplistingen. Selv i 1940 var frysing av kijgtt
lite aktuelt i Tyskland. Da ”Gefrier-Taschenbuch. Herstellung, Bewirtschaftung und
Verbrauch schnell gefrorener Lebensmittel”*® ble utgitt etter initiativ fra Goring med statte
fra ingenigrene og neringsmiddelbransjene, manglet kjattbransjen (Verein Deutscher Inge-

nieure 1940, omslagets bakside).

I Skandinavia derimot ser det ut til at frysing av kjatt har veert mye brukt. Riddervold skrev at
utefrysing av kjett var vanlig i det materialet hun hadde arbeidet med (Riddervold 1978, s.
70). Kokebgkenes behandling av kjgtt som er frosset utendars, gir ogsa stette for samme opp-
fatning, likeens @rnulf VVorrens beretninger fra samenes praksis i Finnmark. Det er derfor in-
teressant a legge merke til at Nywallson ga kjatt en fremtredende plass i sin fremstilling. |

Forsgksvirksomhetens frysehefte fra 1950 het det folgende: ”Det har allerede lenge veert van-

13 | min oversettelse: “Frysehandbok. Fremstiling, omsetning og bruk av hurtigfrosne matvarer.”
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lig & fryse t.eks. kjott, og etter hvert er en kommet til at frysing er en god lagringsmate ogsa

for mange andre vareslag.” (Statens forsgksvirksomhet i husstell 1950, s.1.)

Statens forsgksvirksomhet i husstell forankret pa denne maten den nye metoden, dypfrysing,
til den gamle metoden utefrysing, ved hjelp av en allerede kulturelt akseptert frysepraksis av
Kjatt.

Som vi har vart inne pa, endret holdningen seg til frysevarene straks de ble salgsvare. At de
ble solgt tint, gjorde ikke saken bedre. Tint frysevare har som kjent langt darligere holdbarhet
enn ufrosset ravare. Man hadde ingen garanti for at salgsvaren man ble tilbudt holdt vanlige
kvalitetsmal. Den naerheten som var i det gamle bondesamfunnet mellom de som skaffet ma-
ten og de som fortaerte den, manglet i urbane hushold. Det var oppstatt et brudd mellom pro-
dusent og forbruker. En av fglgene var at varens biografi ble uklar, eller at man ikke stolte pa
forklaringene som ble gitt om varens opphav. I en bok om den amerikanske kjgle- og fryse-
historien hevdet forfatteren at fordommene mot fryste varer skrev seg fra byfolks manglende
kunnskap om utfordringene med & mestre matforsyningen i de store byene pa begynnelsen av
1900-tallet.

Folk ville ha friske varer pa et tidspunkt av aret da det ikke var friske varer a fa tak i. For a
imgtekomme dette gnsket solgte fryserieierne de beste frysevarene som ferske og til hgyere
priser, mens de darligere frysevarene ble solgt som de var, som frysevarer i tint tilstand og til
lavere priser. Frysevarer fikk derfor et ufortjent darlig rykte (Anderson 1953, s. 135). | en fot-
note tilfayer han: "The term “fresh” is used here in the sense that the average consumer un-
derstood it. Elsewhere in this work the term usually has been employed in the sense of a com-

modity having its original qualities unimpaired.” (Anderson 1953, s. 135.)

De mest vellykkede frysevarene ble altsa solgt tint som ferskvare. Varene ble tydeligvis god-
tatt av publikum. Det har vert vanlig gjennom hele frysehistorien & selge tint frysevare som
fersk. Kriteriet for om publikum godtar varen er tydeligvis om de oppfatter varen som fersk
eller ikke. Som det fremgar av de kildene Anderson baserer seg pa, ble de tinte frysevarene
som var av darlig kvalitet, ikke akseptert som fullverdige varer. | og med at den tinte fryseva-
ren som ble solgt som fersk, ikke ble omtalt som frysevare, knyttet frysebegrepet seg kun til

de darligste varene. Dermed kom frysevarer som gruppe i miskreditt.

Vi har altsa to forhold som vi ma pragve a skape mer klarhet i: Det ene er begrepet "ferskt”.
Som nevnt ovenfor var bade den gode og den darlige frysevaren "fersk” i betydningen ukon-

servert rastoff. Den gode tinte varen tilsvarte ufrosset ravare av god kvalitet. Dette rastoffet
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kan betegnes som friskt i motsetning til skjemt. Den darlige varen derimot var tint rastoff som
hadde en kvalitet som kunne betegnes som “ufrisk” eller skjemt. Det andre forholdet har med
holdninger a gjare, dvs. om folk mater noe med skepsis eller tillit. Vi har sett at den utefrosne
maten ble godtatt, mens den tidlig kommersielt fryste maten fikk stempel som mindreverdig,
eller det vi med Mary Douglas kan kalle uren (Douglas 1997). Det skulle ta lang tid a bygge
opp igjen tilliten til frossen mat. Omsvinget kom med hurtigfrysingen og Birdseyes pent inn-

pakkede frysevarer. Men vunnet tillit kan ogsa ga tapt igjen.

I en artikkel som utkom i Norge i 1942 supplerte Bergliot Qviller Weerenskiold, leder av Sta-
tens forsgksvirksomhet i husstell (Forsgksvirksomheten) dette bildet. Artikkelen er den eneste
fra denne tiden som gjar et forsgk pa a beskrive praksis. Hun refererte til en situasjon 10-20
ar tilbake, altsa fra for hurtigfrysingen ble tatt i bruk som kommersiell metode. Antagelig
gjelder hennes kilde amerikanske forhold, men europeiske forhold kan ogsa ha veert utilfreds-

stillende. Hun skrev blant annet:

[M]an mente at en frossen vare var naer sagt ubegrenset holdbar sé lenge den holdt seg frossen.
Man gjorde ikke stort for a forhindre at den frosne vare ble seig og trevlet, og man brydde seg
heller ikke s& mye om at varene ble harske eller tarket ut. Sammenlignet man derfor frosne va-
rer med friske, var de frosne varer mindreverdige og ble solgt til lavere pris. Det samme var
tilfelle med varer som ble holdt avkjglt uten frysing. (Weerenskiold 1942, s. 82.)

Det er hgyst uklart om norske forbrukere far krigen hadde stiftet bekjentskap med darlige
frosne salgsvarer her hjemme, men det har kommet frem at tyskerne brukte krigsfanger til &
fryse og pakke filet nordpa og at fisken ble solgt ogsa pa det norske markedet (Tveitsme
1986, s.54). Fisken skal ha veert av vekslende kvalitet. Grunnen til at Weerenskiold tok opp

temaet, er uklar, men det kan ha hatt sammenheng med den tyskproduserte frossenfisken.

Uansett hennes intensjon formulerte artikkelen det inntrykket at kommersielt fryste matvarer

kan veere mindreverdige.

Darlige frysevarer ble et tilbakevendende tema, ikke minst pa slutten av 1940-tallet. Det ame-
rikanske frysevaremarkedet hadde nesten kollapset etter krigen, fordi mange userigse tilvirke-
re hadde entret banen, og store mengder frysevarer av darlig kvalitet var blitt sluppet ut pa

markedet. Etter hardhendt avskalling av aktarer innen frysevaretilvirkning og omsetning, kom

det amerikanske markedet seg igjen (Pettersen-Hagh 19574, s. 1).

Den svenske professoren og frysepioneren Matts Backstrom formulerte bekymringen slik i sin

etter hvert sveert leste leerebok ”Kylteknikern” som kom i 1947:
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[M]an ... maste noggrant genomténka, att varan nar kunden i fullgott skick, dvs. omedelbart
efter upptiningen eller alltjamt i fruset tilstdnd. Upptinad frusen fisk maste omedelbart tillagas.
Skulle handlanden forsoka salja sadan fisk, Iat oss séga ett dygn efter uptiningen, kunde detta
miskreditera hela saken ... (Béckstrom 1947, s. 26.)

Backstrom er med rette bekymret for frysevarenes omdgmme. Bade i Sverige og Norge var
man livredde for & havne i samme ufgret som amerikanerne, og bransjen la seg kraftig i selen

for & fa dypfrysingsprosjektet inn pa et godt spor.

Det moderne dypfrysingsprosjektet tar form

Hurtigfrysing gjer frysing av mat til en del av det moderne prosjektet

At man i Europa og spesielt i Skandinavia tilskriver den danske fiskehandleren J. A. Ottesen
aren for & ha gitt det avgjerende praktiske bidraget til utviklingen av hurtigfrysingsmetoden,
er en kjensgjerning. Ogsa i amerikansk faglitteratur blir han nevnt sammen med Nekolai Dahl
i Trondheim. | boken ”Refrigeration in America, a history of a new technology and its im-
pacts”, star det at forsgkene pa direkte frysing av fisk i lake var mange, men mislyktes inntil
”a Norwegian merchant, Nikolai (sic) Dahl” utviklet en lakespray mellom 1912 og 1915. Det
ble bygget mange slike anlegg i USA. Omtrent samtidig, star det, tok Ottesen ut patent pa la-
kefrysing i de viktigste fiskerinasjonene. Metoden fikk liten praktisk betydning i USA, men
en Ottesen-fryser som “United States Bureau of Fisheries” importerte i 1918 til i sitt laborato-
rium i Washington, fungerte som inspirasjon til a lage bedre fungerende anlegg (Anderson
1953, s. 202-203).

Auv starre betydning enn utviklingen av de forskjellige metodene, var det arbeidet som de tre
tyske forskerne Plank, Ehrenbaum og Reuter gjorde. Publiseringen av deres funn i 1916 viste
at "fish frozen rapidly in brine were of superior quality to those frozen by ordinary means. Af-

ter this demonstration progress in quick freezing was rapid” (Anderson 1953, s. 203).

Mens Nikolai Dahls anlegg kunne utnyttes direkte, fungerte Ottesens bidrag som inspirasjon.
Plank grep fatt i Ottesens metode ad teoretisk vei og Birdseye utviklet flere gode innfry-
singsmaskiner med utgangspunkt i Ottesens metode. Det er her ved innfgringen av hurtigfry-
sing at den nye maten a fryse pa definitivt skiller lag med gammelmaten. Gammelmaten blir
etter hvert en forlatt metode, mens hurtigfrysingen stadig vinner nytt terreng. Frysehistorien
tar ved gjennomfaringen av hurtigfrysing en ny vending. Hurtigfrysingen representerte et

gjennombrudd for frysevarene ut fra hygieniske kriterier, og ogsa ut fra en markedsmessig el-
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ler gkonomisk vurdering ble nyvinningen et vendepunkt. Innfgringen av hurtigfrysing repre-

senterer et tydelig brudd i frysehistorien.
Birdseyes varer var de farste frysevarer som ble solgt frosne til forbruker:

Although meat, fish, poultry, and berries had long been subject to freezing preservation, deliv-
eries to the consumer in the frozen state did not take place until the development of quick
freezing in the mid-twenties. (Anderson 1953, s. 273.)

Med "quick freezing” menes her hurtigfryste varer levert ferdigpakket i frysefirmaets embal-
lasje. Med andre ord ble all frossenmat fgr Birdseyes gjennombrudd i midten av 1920-arene
solgt tint og i lasvekt. Med Birdseyes konsept far vi en dreining fra salgsvare som tint fryse-

vare til emballert, utint frysevare.

Det at man kunne kjgpe frossenmat i fryst tilstand, og ikke som tint frysevare, samtidig som
frysevaren var pent innpakket, ga fryseprosjektet et kjempelgft. Forbrukerne var pa forhand
fortrolige med hermetikk. Derfor var mat solgt i lukket emballasje ikke fremmed. Det som
imidlertid kom til & kjennetegne frysevaremarkedet fra og med Birdseyes gjennombrudd, var
at frysevareprodusentene opparbeidet tillit hos forbrukerne ved hjelp av god varekvalitet. Fir-
maets logo ble viktig. Frysebransjen ble fra forbrukernes synsvinkel ikke sett pa som én bran-
sje, men som sidestilte virksomheter der noen leverte varer med bedre kvalitet enn andre

(Hafsten 1945, vedlegg innfrysingsmaskiner).

Typisk for vurderingen av Birdseyes bidrag ble den korte historikken i slutten pa Norsk Kor-
respondanseskoles brevkurs i kjgleteknikk som kom i 1969, avsluttet med opplysninger om
Birdseyes patent pa platefryseren og pa kjglemiddelet freon pa slutten av 1920-tallet (Helge-
rud 1969, brev 10, s. 25). Helgerud vurderte Birdseyes bidrag som det siste store lgftet (med
unntak av freon) som skjedde innen kjgleteknologiens historie. Birdseyes hovedbidrag var
fornyelse av innfrysingsmaskinene. | forrige kapittel poengterte jeg at kjglebransjens hadde
en kvalitativ tilngerming til frysing av mat, ved at krystalldannelsen under innfrysingen ble
fremhevet som det vesentligste aspektet ved konserveringsmetoden. | trad med dette var ho-
vedsiktepunktet ved utvikling av nye og bedre innfrysingsmaskiner a oppna sa rask innfrysing
som overhodet mulig, slik at iskrystallene som dannet seg under innfrysingsprosessen kunne

bli redusert mest mulig.

At Helgerud fremhevet Birdseyes bidrag, viser at Helgerud vurderte innfrysingsmaskinenes

rolle som helt sentral. Forskjellen mellom hurtigfrysing og dypfrysing er forstaelsen for de
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enzymatiske nedbrytningsprosessene som foregar i dedt vev. Kunnskapen om disse forholde-
ne kom ikke fra kjglebransjen, men som jeg allerede har papekt, fra biokjemikerne. Innfry-
singsmaskinene var derfor i realiteten, slik Helgerud poengterte, det siste avgjgrende bidraget

fra kjglebransjen til utviklingen av dypfrysingsmetoden.

Med sitt konsept hadde Birdseye med ett gjort frysing av mat til noe som representerte noe ut-
sgkt moderne. Torbjgrn Hafsten, en av Norges fremste kjgleingenigrer, har formulert dette
slik: ”Quick frozen foods are a class of products distinguished not so much by the speed of
freezing as in their being packed for sale in the frozen state to the ultimate consumer.” (Haf-
sten 1945, s. 26.) Den amerikanske historikeren Andersons uttrykte seg pa lignende mate:
”Frozen foods and vegetables became symbols of high quality and modern living” (Anderson
1935, s. 243).

Konseptet besto av hurtigfryste konsumentpakker i vanndamptett kartong med firmanavnets
logo utenpa. Firmanavnet, ikke metoden, var garantisten for varens kvalitet. Selv om det ikke
ble sagt direkte, representerte hurtigfrysingsmaskinene sidestilte metoder. Innfrysingsmaski-
nene manglet et overordnet samlende prinsipp ut over det at de skulle fryse varene ned raskest
mulig. Det var farst mot slutten pa 1940-tallet, da kjglebransjens og biokjemikernes kunnskap
om kuldens virkning pa matemnene ble forenet, at man fikk en sa avklart situasjon at et prin-
sipp for frysing av mat kunne formuleres. Dette prinsippet fikk betegnelsen ”dypfrysingsme-

toden”.

Inntil dypfrysingsprinsippet ble formulert, var virksomhetene som utviklet innfrysingsmaski-
nene sidestilte konkurrenter, som prgvde a profilere seg pa de andres bekostning. Hafsten
mente at Birdseyes innpakning var den mest vellykkede. Han formulerte det slik: "Med hen-
syn til kartongenes utseende produserer Birdseyes Multiplate Freezer det beste produkt”
(Hafsten 1945, s. 26). Birdseye hadde imidlertid patentert innpakningen (Hafsten 1945, s. 31).
Patenteringen hindret konkurrentene i & forbedre sin innpakkingsprosedyre i trad med Bird-
seyes. Dermed bremset trolig Birdseyes patentbeskyttelse lansering av frysevarer rent gene-
relt, fordi konkurrentene var henvist til darligere emballasjelgsninger. Maskinfrysing av mat
som konsept hadde likevel fatt en teoretisk underbygning, hurtigfrysing, som referanseramme,

og en moderne lansering som slo an hos publikum.

Gar vi tilbake til presiseringen gitt i dansk ”Industriel Levnedsmiddelkonservering” om hva
som er forutsetningene for at vi godtar en matvare som spiselig, ser vi at lesbarheten i det nye

frysekonseptet kan ha veert utslagsgivende. A kjape frysevare som faktisk er frossen, med fal-
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gende tydelige paskrift: "Frosted filets” (Hafsten 1945, vedlegg side 4), gjgr at man umiddel-
bart gjeres oppmerksom pa hva slags vare det er man har foran seg. Her er det interessant a
merke seg at det var blitt brukt blikkesker til frysevarer. Trondheimsfirmaet Polarkist produ-
serte f.eks. frossen fiskefilet omkring 1930 som var pakket i blikkesker (Tveitsme 1986, s.
53). Innvendingen var imidlertid at aluminium ikke kunne anvendes for frysevarer av hensyn
til faren for forveksling med hermetikk (Johansen 1954, s. 66). Frysevarene matte altsa ha
emballasje som var tydelig forskjellig fra den som ble brukt pa hermetikk. Siden Birdseyes
emballasje var vokset papp, var kravet om entydig emballering oppfylt. Lesbarheten ved

Birdseyes konsept var altsa ogsa av samtiden vurdert som en vesentlig egenskap.

Jeg mener at dypfrysingskonseptet, og langt pa vei Birdseyes konsept ogsa, tilfredstilte de
kjennetegn som Zygmunt Bauman satte opp som karakteristiske for moderniteten: vakkerhet,

renhet og orden. I innledningen til "Postmodernity and its Discontents” skrev Bauman:

As ‘culture’ or ‘civilization', modernity is about beauty, (‘this useless thing which we expect
civilization to value'), cleanliness (‘dirtiness of any kind seems to us as incompatible with civi-
lization') and order (‘order is a kind of compulsion to repeat which, when a regulation has been
laid down once and for all, decides when, where and how a thing shall be done, so that in
every similar circumstance one is spared hesitation and indecision’). (Bauman 1997, s. 1.)

Jeg mener at de hurtigfryste varene passet det moderne menneskets nye livsholdning. Sam-

menholder man hurtigfrysingen med Baumans tre kategorier, kan man si det slik:

Det vakre: Birdseyes pakker star i grell kontrast til uinnpakkede frysevarer pa et fryselager.
Na skal ikke jeg begi meg inn pa en diskusjon om en frossen uinnpakket fisk som har veert
lagret ved f.eks. -12° C i maneder, er vakker. Vi ser tydelig for oss innsunkne gyne og inntar-
kede fiskeskijell. Jeg skal heller ikke vurdere eksterigret pa et uinnpakket slakt som har ligget i
stabel like lenge. Jeg vil ngye meg med a hevde at emballert fiskefilet i rektangulere rettvink-
lede pakker ikke ligner en fisk, men derimot har en ren, klassisk form, som sammen med lay-

outen pa emballasjen og den patrykte teksten falt i god smak hos publikum i samtiden.

Det rene: Med Nywallsons fryselager i tankene der uinnpakket fisk og slakt i skjgnn forening
er stablet side om side med ikke spiselige varer som pelsvarer og ull, blir kontrasten til pene
rektangulaere pakker stor. Lagervarene pa slike kjgle- og fryselagre har stor og ujevn overflate
som gjer dem utsatt for forurensning bade av rusk og bakterier 0.l. Ved a pakke inn matvare-
ne, beskyttet man dem bade mot skitt og luftens nedbrytende egenskaper. Dette aspektet ble
forsterket ved at pakkene var rettvinklede, med plane sider. Men ogsa isolert som frysevare

betraktet var det en stor forbedring i og med at matvarene var hurtigfryst. Det er her Plank og
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medarbeideres bidrag fikk lgftet hele frysekonseptet inn i akseptable former, sett med moder-

ne naturvitenskaplige gyne.

Orden: Rektangulaere pakker skaper et sveert ordentlig inntrykk. De kan danne en vakker sta-
bel helt annerledes enn en stabel frosne slakt som spriker i alle retninger. Det at ett firma sto
for distribusjonen, borget ogsa for at varene ble omsatt i riktig rekkefalge: De eldste varene
forst, sa de yngre. Slik ble kundene sikret at de ikke ble tiloudt darlig vare. Bade kronologisk
og visuell orden var viktig og gjennomsyret hele husmorskolebevegelsen hos oss. | den farste
norske leereboken om frysing, Forsgksvirksomhetens frysehefte fra 1950, starter heftet med en
illustrasjon av utleiebokser i fellesfryserier. Den ene boksen er svert rotete med uinnpakkede
og innpakkede varer i en salig blanding. Den har som tekst: ”Slik ma ikke fryseboksen se ut”.
Den andre boksen er meget ryddig, papirpakker til hgyre og glass til venstre. Den har som

tekst: “"God pakking og orden ma til” (Statens forsgksvirksomhet i husstell 1950, s. 2).

Frysevarer i konsumentpakker har hele tiden bare vert en del av total mengde omsatte fryse-
varer. Konservesindustrien har i alle ar, helt siden tidlig pa 1900-tallet, fatt sitt rastoff i fros-
sen form (Anderson 1953, s. 164). Det ga jevn rastofftilgang for fabrikkene. Vi kan tenke pa
beer til syltetay, sardiner til hermetikk, Kjatt til skinke pa boks, osv. Med en slik tydelige de-
ling mellom detaljsalg i konsumentpakker pa den ene side og bulkvare som rastoff for nye

produkter den andre, oppsto et interessant visuelt skille.

Alle frysevarer som ble eksponert i det offentlige rom som frysevarer, f.eks. som varer i bu-
tikkene eller som reklamegjengivelser, var pent innpakket med paskrift om innhold og produ-
sent, mens vi fortsatt hadde bulkvarene som ueksponert varegruppe ner sagt bak scenen.
Denne bulkvaren nadde oss farst som sardinboks, jordbersyltetay og hermetisk skinke, ogsa
de med pent utfart emballasje med varenavn, produsent osv. For a holde oss til teatertermino-
logien fikk bearbeidet bulkvare farst entre den offentlige scene etter at de var blitt tildelt klart
definerte roller og hadde fatt ordentlige, rene og pene kostymer som fortalte hvem de var
(Goffman 1982, s. 28)

Vi kan derfor oppsummere med at den vanlige konsument fra og med overgangen til hurtig-
frysing, mater pent innpakkede varer i passelige starrelser. Bade hermetikken basert pa fros-
sent rastoff og de fryste konsumentpakkene har vanndamptett emballasje slik at de er grundig
skilt fra uteluften. Frysevarene oppbevares inni en fryser som star innendars; billedlig sett en
slags kinesisk eske med mat i emballasje, i boks, i rom og i hus. Den stedsavhengige utefry-

singen er erstattet av en stedsuavhengig konserveringsmetode.
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Selv om det ikke er ngdvendig a speke pglser, rake fisk, lage ansjos osv. ut fra en strengt ra-
sjonell vurdering av ngdvendighet, gjares det fordi denne maten & konservere maten pa gir
produkter der smaken konnoterer en kulturtradisjon vi gnsker a veere en del av. Med utefros-
set mat er det annerledes. | motsetning til de fleste av de andre konserveringsmetodene som
man benyttet i tidligere tider, har vi ikke bevart den utefrosne maten som kategori. Tarr, gul-
net fisk er ikke & oppdrive blant de matemnene som er tilgjengelige i dag, og det er ikke gjort
forsek pa a gjenskape produktet i en moderne setting. Utefrysing er en forlatt metode, og pro-
duktene utefrysingen ga, er ikke lenger attraktive. | motsetning til f.eks. smalahove som er
blitt revitalisert, har de matvarene som ble frosset utendars i det nordskandinaviske omradet,
tydeligvis ikke konnotert verdier som noen gnsker a opprettholde (Hegnes 2003, s. 68). De
ble rett og slett ikke lenger akseptert ”av et rimelig antall forbrukere”. De forsvant nesten

ubemerket ut av historien.

I Norge var kjglebransjens brytningstid langvarig

I Norge pa slutten av 1930-tallet var situasjonen fortsatt den at kjalebehovet stort sett ble dek-
ket av tilgangen pa naturis, mens vare naboland forlengst hadde gatt over til & produsere den
isen de trengte i isverk. Konsekvensen av at isproduksjonen ikke var mekanisert, fikk ring-
virkninger, fordi det kjglemaskineriet man derved sparte, farte til at behovet for kjglebran-
sjens tjenester ble tilsvarende redusert. Kjglemiljget var derfor lite. Det er viktig a ha i mente
at sett fra kjglebransjens synsvinkel er kjglemaskinen og frysemaskinen prinsipielt samme
maskin, bare med ulike tilpasninger. Nar jeg betegner en maskin som kjglemaskin, kan det
derfor godt dreie seg om en “frysemaskin”. Noen bedrifter, som Drammens Jern, A/S Finn-
sam, Lehmkuhl A/S, Kverner Kulde A/S, m.fl., tilvirket kjgleutstyr, men mye ble importert
(Hafsten 1944, s.8). Ved siden av Kjgleutstyr serlig til fiskeriene, skip, bymeieriene, brygge-
riene, slakterier m.fl., ble det levert kjgleskap, mindre kjglerom og fryserom. Men det var

farst etter krigen at volumet gkte (Nesje 1986).

| min samtale med Gunnar Weisath'* mintes han slutten pa 1930-tallet som en brytningstid.
Weisath var amanuensis ved Institutt for grannsakdyrkning pa Landbrukshgyskolen i en
mannsalder. Ifalge ham var den gamle maten & gjare ting pa stort sett den som gjaldt rett far
krigen, men det foreld ogsa ansatser til nye innfallsvinkler. I 1938-39 gikk Weisath nestsiste
aret pa grennsaklinjen pa Landbrukshgyskolen og hadde Notevarp i kjgleteknikk. Studentene
syntes det var kjedelig og teoretisk. De kunne ikke skjgnne vitsen. Isblokker laget gunstigere

lagringsklima for grannsakene enn de tidlige mekanisk drevne kjglemaskinene, fordi de ikke

14 Samtale 24.9.1997 med Gunnar Weisath, amanuensis ved Norges landbrukshggskole, As.
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tarket ut grennsakene. De tidligste kjglemaskinene hadde ikke termostat. Da termostatene
kom, avhjalp de problemene, men de gikk fort i stykker. Overgangen til kunstig kjgling var
derfor ikke liketil.

I en rapport fra 1944 om bruk av kjgleteknikk som ble utarbeidet i eksil i Canada sto det bl.a.:

Statens Fiskeriforsgksstasjon i Bergen har arbeidet for lgsningen av de problemer som knytter
sig til kjeling og frysning av vare fiskeriprodukter. Det er ogsa gjort forsgk i forbindelse med
kjalelagring av frukt og grannsaker og det er bygget en del kjalelagre for frukt, visstnok med
mindre heldig resultat. (Hafsten 1944, s. 6.)

Den nye teknologien var med andre ord ikke problemfri. | 1938 oppfordret byrasjef Dina Lar-
sen til bruk av kjglelagre uten at hun helt visste hva hun anbefalte (Larsen og Rabbe 1938,

s. 26-27), mens studentene ved Landbrukshgyskolen vegret seg mot 4 ta tak i feltet og hus-
mgdrene gjorde som fagr. Men fra sitt eksil i USA var ingenigr Hafsten optimist. Han formu-
lerte det slik at det var stigende interesse for a lgse de kjgletekniske problemene i Norge far
krigen, men at det i tillegg til de initiativ som var kommet fra private ogsa var behov for stat-
lig interesse, forstaelse og oppmuntring. Grunnen til at "man i Norge har stillet sig noget
skeptisk overfor bruken av moderne frysemetoder”, var etter hans mening at det var sveert fa
opplysninger og data som var tilgjengelige for de som kunne tenke seg & bygge kjglelagre
(Hafsten 1944, s. 8).

Naturishgstingen hadde lang tradisjon. Mens Canada og USAs nordligste stater hadde forsynt
hele USA med is, hadde Norge forsynt England, kontinentet og middelhavslandene med natu-
ris siden 1800-tallet. Norge beholdt lenge en stor naturisproduksjon, flere steder til langt inn
pa 1950- og 60-tallet. Naturisen hadde veert en stor eksportgren, men eksporten opphgrte etter
hvert pga hygieniske krav og konkurranse fra maskinelle anlegg. Sa sent som 1937 var isleve-
ranser til Tyskland tydeligvis et interessant tema, for det ble gjort grundige undersgkelser av
isens kvalitet bade av norske og tyske forskere (Notevarp, Hjort-Hansen og Karlsen 1942,

s. 45). Plank oppsummerte dette i 1940 (s. 144): ”[H]eute tritt das Natureis auch in Europa
gegeniiber dem Kunsteis stark in der Hintergrund™.™

P& Smestaddammen midt i Oslo skar de is til sykehus, restauranter og privatkunder i hele

vestre del av byen helt til litt inn i krigen. De siste arene var imidlertid tilferselsbekken klo-

15 . - 2 . . . . »
I min oversettelse: "Ogsa i Europa har naturisen i dag veket plassen for den maskinfrosne isen.
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ret.® Det ble bygget flere store naturisanlegg under gjenreisingen i Finnmark, men de kom et-
ter hvert ut av bruk, bl.a. fordi arbeidsutgiftene ble for hgye (Tveitsme 1986, s. 49). Omrade-
ne langs Oslofjorden hadde en stor naturisproduksjon (Vesseltun 1994, s.8). "Hawila” var an-
tagelig den siste skuten i isfart. Hun gjorde sin siste istur i mars 1961, til Oslofjorden
(Gathesen 1986, s. 166). Men pa @vre isdam pa Arvoll her i Oslo skar de is helt til 1968. Da

fikk den siste melkebutikkdamen mekanisk kjgling, og naturisens epoke var definitivt forbi.'’

Norges deltagelse i hurtigfrysingsprosjektet hadde inntil utbruddet av andre verdenskrig stort
sett begrenset seg til lakefrysing av fisk. Til ut pa 1930-tallet hadde Norge bare to fiskefryse-
rier med maskinell utrustning (Tveitsme 1986, s. 50). Frysing av mat til husholdningene pa
annen mate enn utefrysing var ikke vanlig (Larsen og Rabbe 1938, s. 27). At det var slik,
kommer ogsa indirekte frem i den nevnte artikkelen til Warenskiold 1942 (s. 81-90). Hennes
eneste referanser var egne studier i USA, egne forsgk ved Melkeforsyningen (det senere Fel-
lesmeieriet) med frysing av vegetabilier og arbeidene til Notevarp og Heen fra 1938, som hun

tok utgangspunkt i.

Hafstens to rapporter ble utarbeidet pa oppdrag fra eksilregjeringen i London som gnsket at
Norge skulle sta best mulig rustet til & mgte fremtiden nar freden kom. Det ene arbeidet om-
handlet kjglekjeden, og inneholder en beskrivelse av hvordan de i USA og Canada holdt fry-
sevarene og kjglevarene nedkjglt helt fra produksjonen eller pakkingen, gjennom alle trans-
portledd og helt frem til detaljistene, slik at kundene kunne fa varer med best mulig kvalitet.
Hafstens andre tema var hurtigfrysingsmaskinene. Han skrev at man i USA og Canada har
lagt for stor vekt pa hurtigfrysingen, og at man for fremtiden ma ha vel sa mye fokus pa lag-
ringsforholdene og serlig lagringstemperaturen. Hafsten oppfordret sterkt til & ta i bruk to-
trinns kompressorer, da driftskostnadene for slike var vesentlig lavere ved temperaturer under
-20° C, sammenlignet med ett-trinns maskiner. Med andre ord kom han med en klar oppford-
ring til generelt & anvende et lavere temperaturomrade enn det som hadde veert vanlig i Norge
far krigen. Hafsten hadde mange plansjer og beskrivelser av innfrysingsmaskiner og kjgle-

vogner, og flere statistikker over produksjon og salg av frysevarer i Canada og USA.

18 Samtale 27.2.1998 med Gunvor Blom, pikenavn Smedstad, fadt 1926. Faren drev isskjering pa Smestad-
dammen frem til de nazi-tyske okkupantene tok omradet til brakkebygging under andre verdenskrig. Famili-
en Smedstad ferierte i alle ar pa Arnestad, Volden i Asker, og hadde naer kontakt med isskjaerermiljget pa
Oslofjordens vestside.

7" samtale 23.9.1997 med Olga Havik, fgdt 1910 i Rgyken. Familien drev med isskjering. Svigerfaren drev

Oslo Ismagasin pa Sgrenga i Oslo. De mottok is fra bl.a. Hovin, Gjersjgen og Smestaddammen. Etter en
brann p& 1930-tallet fikk de ikke tillatelse til gjenoppfaring. Da kjgpte Olga og mannen @vre isdam pa Ar-
voll i 1937.
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Hafsten hadde ogsa et klart anske om at Norge gkte frossenfiskproduksjonen. Han skrev om
dette bl.a.:

I Norge har jeg hart falgende argument fremholdt mot frysing av var fisk: Vi vet jo at det store
publikum, spesielt i Europa, ennu ikke har vennet sig til bruken av frossen fisk og hvilken ga-
ranti har vi da for & f omsatt var fisk.

Dertil er & bemerke at det store publikum ennu ikke har hatt full anledning til & preve et
kvalitetsprodukt av frossen fisk av den grund at et slikt produkt ennu ikke er nadd forbrukerne
pa grund av et mangelfullt fordelingssystem.

Hvorledes kan man vite at det store publikum ikke foretrekker frossen fisk nar f.eks. Norge,
Europas starste fiskeriprodusent, bare har frosset 0,25 % av fiskefangsten? ... Det vil uten tvil
vaere lettere & selge et frosset produkt av silde- eller torskefilet pakket i praktiske, delikate es-
ker enn en tgnne med saltsild. (Hafsten 1944, s. 76.)

Hafstens to temaer, behovet for en godt utbygget kjalekjede og bruk av lavere lagringstempe-
ratur, var tydeligvis ogsa akutt aktuelle pa kontinentet far krigen. Pohlmanns handbok fra
1935 gir et innblikk i denne situasjonen. Handboken kom ut ca hvert femte ar, og var en av de
mer leste, ikke altfor teoretiske faghgkene. Handboken var en videreutvikling av Georg
Gottsches arbeid. Den ble brukt i Norge pa originalspraket, tysk. Mitt eksemplar har stempel
fra Krebs & Co A/S i Oslo, og 1947-utgaven har stempel fra Norske Melkeprodusenters
Landsforbund. Ved at Pohlmann ogsa ble lest her hjemme, fungerte hans standarder som en
rettesnor, trolig til Hafstens fortvilelse, for Pohlmann 1935 hadde bl.a. en grafisk fremstilling
etter kjent mgnster: Her dekket innfrysingstemperaturene det obligatoriske temperaturinter-
vallet O til -5° C, mens lagertemperaturen var satt fra -15 til -18° C. Det interessante er at
Pohlmann ogsa hadde tilfayd et skravert felt for transport, ett for butikklokalets temperatur og
ett for temperaturen i hjemmene. Pohlmann hadde altsa fatt med seg viktigheten av kjolekje-
den, men viste at han ikke hadde skjgnt ngdvendigheten av at temperaturen i alle ledd matte
veere tilsvarende lav som i lagerrommet. Frakt kunne ifglge Pohlmann forega ved fra -12,5 til
-6,5° C, omsetning fra -3 til + 6,5° C og i hjemmene var det apenbart at man kun hadde is-

blokkjgling i isskap med temperaturomrade fra 0 til +4,5° C (Pohlmann 1935, s. 325).

I Larsen og Rabbes "Ggyming og konservering av matvaror”, 1938, var det ingen anbefaling-
er om frysing ved hjelp av mekanisk kjgling. Hvorvidt de kjglelagrene forfatterne nevnte var
kjelt ved hjelp av kjglemaskin, eller bare fikk senket temperaturen ved a bruke natteluften, er
uklart. Anbefalingene av frysing av Kkjgtt og fisk utenders var forblgffende lik min kilde Marie
Grunts beskrivelse av bofaste og samers praksis. Det samme gjelder handtering av ber. Her
tilfgyer forfatterne: ”Har ein ikkje gode rom & ggyma i, bar ein helst halda seg til dei gamal-
dagse syltematane, endd om dei gar ut over smak og vitaminer” (Larsen og Rabbe 1938, s.
36).
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Larsen og Rabbe 1938 (s. 37) understreket at egne lagerrom burde luftes godt i regnveer, og at

det fantes store kjglelager i noen byer, hvor man kunne fa sette inn frukt mot et lite vederlag.

| avsnittet om frysing omtalte Larsen og Rabbe bare utefrysing, og kun frysing av kjeatt og
fisk. ”"Denne ggymingsmaten er brukeleg der ein har lange, kalde vintrar. Maten held seg
nemleg berre sa lenge han er frosen” (s. 27). Samme sted var det et avsnitt om kjgling. Det
omtaler bare kjglelager og kjglerom og ikke kjaling utendgrs. Men den sikkerhet og selvfalge
som forfatterne presenterte utefrysing med, “ein ma ha sikre merke, staurar o. likn., sa ein lett
kan finna fram om det vert mykje sng”, mangler i avsnittet om kjglerommene. Her var forfat-
terne tydelig pa usikker grunn, nar de skrev at man bare med kjgling neppe kan "ha ferskmat
ut over aret”, men de fikk likevel klart frem hovedbudskapet, nemlig mulighet for & gke

ferskmatkonsumet:

I dei byane ein har sterre kjglelager vil ein mot eit lite vederlag kunna fa hgve til & setja bort
ymse slag mat for kortare eller lengre tid. Ein kann da gjerma enda kylling, villfugl og anna
Kjat forutan frukt til vinterbruk. | sume bygder har dei kjglerom ved meieri og handelslag. Der
vil det og ber det vera hagve for privatfolk til & leiga plass til ferske matvaror. Har ein t.d.
hengd bort ein starre kalv kann ein bruka han fersk og henta etter som ein treng. Ein bar nytta
dette havet til & ha ferskmat ut over aret. (Larsen og Rabbe 1938, s. 26-27.)

I sine forsgk pa & lose befolkningen trygt inn i fremtiden sto Larsen og Rabbe godt forankret i
norsk mathandteringstradisjon. Noen av forslagene kan synes heller arkaiske, men man skal
ikke overse at de to nok var fullstendig klar over at mange hushold ikke hadde innlagt vann
og strem. Jordbrukstellingen i 1939 viste at bare vel 1/3 av alle bruk over fem mal hadde ren-
nende vann pa kjgkkenet (Ones 1942, s. 95). Denne gruppen av gardbrukere var en viktig
malgruppe, og forfatternes framstilling viser at de regnet denne gruppen som et viktig forbilde

for byfolk, fordi de forvaltet tradisjonell matlagringskunnskap.

Jeg har vist at bruk av uterommet til lagring og konservering var helt naturlig i grisgrendte
strgk ogsa pa 1950-tallet. Rabbe og Larsen skrev om hele slakt og om uinnpakkede matvarer.
Det er mulig at de kjente til Birdseyes gjennombrudd ti ar tidligere med sma blokker frossen-
mat i emballasje, men vurderte det slik at dette var teori og fremtidsvyer. Larsen og Rabbe
matte forholde seg til det som var realistisk a fa til for det enkelte hushold, og appellerte til
husmgadrenes egen kompetanse. Dermed ga Larsen og Rabbe legitimitet til en hverdagssitua-

sjonen som var langt mer som den hadde veert i generasjoner:

Det er ofte brysamt a dela op kjatet etter at det er frose, difor brukar sume a hogga det op i
passe middagskokar fer ein frys det. Elles er regelen her som alltid nar ein heng bort kjgt: Di
heilare, di betre. (Larsen og Rabbe 1938, s. 27.)
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Det skulle ga enna 11 ar far de forste anvisningene pa moderne handtering av dypfryste varer
for privathushold kom i Norge. Det er ikke til & undres over at Hafsten i 1944 syntes det var et
stykke frem far ideelle tilstander kunne sis a veere etablert. Imidlertid ble etterslepet tatt fort
igjen da man farst begynte med mekanisk frysing av matvarer til konsum. Norge startet ca. i
1950 direkte med dypfrysing. Det var som nevnt bare innen fiskeindustrien at Norge hadde
deltatt i "tidligfrysing” og senere hurtigfrysing. Norge hadde slik bare én sektor innen naer-
ingsmiddelbransjen som deltok aktivt i innovasjonsarbeidet med a fa utviklet dypfrysingsme-
toden, i kontrast til USA som gjennomlgp alle utprgvingsfasene med hele spekteret av naer-

ingsmidler.

Forbrukernes forhold til frosne matvarer

Tint frysevare som ferskmat

| dette avsnittet skal jeg ta for meg begrepene fersk og frisk. Fersk vare kan vare skjemt eller
frisk, men hvorvidt den er ufrosset, frosset eller tint, er ikke avgjerende for dens ferskhet.
Dette med isdannelsen i mat belyste jeg fra ulike sider i kapittel 2 foran. Jeg tok utgangspunkt
I kokebgkenes og Larsen og Rabbes formuleringer om isdannelse i matvarer fra 1930-tallet og
krigsarene. Jeg fremhevet i kapittel 2 at forstaelsen for frost i mat var knyttet til isdannelsen i
matvaren, men at graden av isdannelse ikke ble problematisert. Kokebgkenes omgang med
frossen mat styrker denne pastanden. | Ragna Knudsens "Matstell”, 1942, lgd farste punkt om
stell av fugl slik: "Legg frossen fugl pa et lunt sted natten over. Den vil da tine” (s. 60). Utta-
lelsen viste tydelig at forfatteren hadde en beredskap for frost i mat, men ikke sa omfattende

at graden av frossenhet og tinetid ble naermere tematisert.

| dagens samfunn vet man nar noe er frosset, fordi man enten kjgper ferdig frysevare eller
selv fryser mat som en aktiv handling. Sa lenge folk var henvist til utefrysing, var relasjonen
mellom matvarer og temperatureksponeringen passiv. Det som skjedde som faglge av veret
var en hendelse, fordi folk ikke kunne vite om matvaren var frosset eller ikke. Det kunne
f.eks. hende den beste at det kom frost i kjgtt som det overhodet ikke var meningen a fryse,
men bare & lagre og eventuelt modne, utendgrs. Man matte selv undersgke om varen var fros-

set hver gang man skulle stelle den eller bruke den.

| de kokebgkene jeg har studert fra 1930-tallet og fra krigen er det vanlig praksis a starte av-
snittene om behandling av Kkjgatt, fugl eller fisk med hvordan man tiner vare som det har kom-

met frost i, eller med & formane leseren om a forvisse seg om at varen ikke er frosset. Slike
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formuleringer gjenspeiler at matlagrene stort sett fortsatt var utendgrs eller i uoppvarmede ut-
hus. Situasjonen disse bgkene beskrev, samsvarer helt med Larsens og Rabbes fremstilling av

forholdene.

Hos Schanberg Erken sto det i "Liten kokebok™ at fisk ma vaskes og renses godt, tas opp av
vannet osv. Hun avsluttet med: “Frossen fisk ma skyte is.” Om kjgtt skrev hun at det skal vas-
kes, tarkes og saltes, og videre: "Frossent kjgtt ma skyte is. Men la ikke kjgttet fryse og tine
og sa fryse igjen.” (Schgnberg Erken 1931, s. 83 og s. 128.) | heftet "Frysing av matvarer”
brukte Statens forsgksvirksomhet i husstell ogsa betegnelsen “skyte is” (1950, s. 9). Her skrev
forfatterne at kjatt ikke skal skyte is i vann. Forsgksvirksomheten mente tydeligvis at kjattet
ikke skulle tines nedsenket i vann, men tines i luft. Det at det fantes et uttrykk for at kjgttet og
fisken skulle kvitte seg med eller slippe isen, er interessant. Uttrykket henspeiler direkte pa
isdannelsen i matvaren, og styrker min antagelse om at fokus generelt i befolkningen, kjgle-

bransjen innbefattet, var pa isdannelse og gjennomfrysing.

Videre viser formuleringene i disse kokebgkene at tineprosedyrene var klare. Tining av kjatt
og fisk skulle bli den eneste arven fra utefrysingsregimet som fortsatt kunne brukes ved dyp-
frysing. Tining var det eneste arbeidsmomentet ved den tidligere utefrysingstradisjonen der
man aktivt brukte temperaturen. Dette overrasker ikke, i og med at man ved tining brukte

varme, ofte menneskeskapt i form av oppvarmede rom.

For ferske ravarer kunne frysing vare et alternativ til annen tradisjonell konservering. Men
for fisk og kjatt som var ferdig konservert, var det ikke nyttig at det kom frost i varen. Den
konserverte maten var godt holdbar som den var. Frost kunne snarere veare til skade. Som ek-
sempel pa konserver som etter forfatterens mening ikke talte frost, nevnte Schgnberg Erken
1931 (s. 384-385) palse og sylte.

A omgés ikke-konservert mat som pga utelagring var frossen, var helt vanlig béde i den etnisk
norske og den samiske befolkningen. I fglge min informant Marie Grunt leerte begge befolk-
ningsgruppene av hverandre. Vorren beskrev praksis hos samene slik: ”Uten & tine kjgttet
hvis det var frosset, skavet man det opp i tynne fliser.” (Vorren 1951, s. 89.) Om fugl skrev
Schgnberg Erken at den bar henge noen dager om sommeren, og om vinteren 4-6 dager eller
lenger nar den henger frosset (Schgnberg Erken 1931, s. 163). Man vurderte matemnet og

temperaturen, og innrettet seg deretter.

Overgangen fra "at det hadde kommet frost i det” til bevisst & utnytte kulden til & forlenge

holdbarheten, var glidende. Riddervold har hevdet at kjaling og frysing utendgrs som metode
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i praksis vil flyte noe over i hverandre. Hun skrev at intensjonen matte vaere avgjgrende, altsa

om det var gnsket at matemnet skulle fryse, eller bare veere kjglt” (Riddervold 1978, 5.169).

Utefrosne matvarer hang litt etter veerutviklingen. Var det sprengkulde, brukte ufrosset mat
likevel flere dager pa & gjennomfryse. Og ble det mildveer, tinte varen etter hvert hvis den
ikke ble gjemt pa et godt isolert sted, slik samene i Marie Grunts beskrivelse gjorde, eller som
det star hos byrasjefen og husstellskolebestyreren: ”Har ein tjukke ullkleede utanpa kjatet vil
det halda seg ei stund etter at det er vorte lindvér, men tinar det, ma ein bruka det straks”
(Larsen og Rabbe 1938, s. 27).

Man kunne ogsa legge det frosne kjgttet nederst i en kornbinge, og da ble det det vi med var
moderne terminologi ville kalle vakuumpakket. Fordi det kom lite eller ingen luft til, kunne
kjettet holde seg sveert lenge. Riddervold viste til bade Maren E. Bang og Hanna Winsnes
som begge gjemte Kjatt i kornbinge, Hanna Winsnes helt til St. Hans — ”men da var det ikke
frosset mer, men fullkomment friskt” (Riddervold 1978, s. 168).

Frysing og vakuumpakking har det til felles at matvaren, her rastoffet, beholdes uforandret
under lagringen. Ved alle de andre tradisjonelle konserveringsmetodene endrer rastoffet seg
til noe annet gjennom konserveringsprosessen. Torsken blir lutefisk, griselaret blir spekeskin-
ke, osv. Men ved utefrysing ble maten sjelden ordentlig konservert, fordi det nesten aldri er
kaldt nok. Eksemplet med lagring i kornbinge er derfor interessant. ”VVakuumpakking” var
faktisk den eneste konserveringsformen i det gamle regimet som ga fullgod konservering uten
a endre rastoffet. Men om det var en fordel at rastoffet var frosset ved starten av prosessen, er

uklart.

Fra USA fins en tilsvarende historie. Prgver fra et fryseforsgk i 1908 ved Swift & Co's labora-
torier i Chicago var ved en forglemmelse blitt liggende i 40 ar. Kjgttpravene var blitt lagt i
igjenloddete blikkesker, og da de ble gjenoppdaget og prevesmakt i 1946, fant mange til sin
overraskelse at kjgttet "knapt kunde skiljas fran det kétt som var infryst endast nagra dagar ti-
digare” (Englund 1992, s. 164). Selv om dette kjgttet i likhet med kjgttet til Bang og Winsnes
i praksis hadde vert vakuumpakket, er det mye som taler for at ravarenes tilstand ogsa her

kan ha vaert en vesentlig faktor. Ravarekvaliteten har antagelig veart meget bra.

For mens fruene Winsnes og Bang garantert hadde farsteklasses ravare, brukte Notevarp og
Heen i sin forsgksrekke ved Fiskeristasjonen i Bergen i 1938 bade helt ferske og atte dager
gamle fiskefileter som ble lagt i lufttette blikkesker. Etter fem maneder var de filetene som

var helt ferske ved innfrysing og som var lagret ved -20° C fortsatt gode, mens de filetene
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som var blitt innfrosset etter atte dager og lagret ved -20° C, var blitt tarre og fibrete. De had-
de ogsa fatt en ganske annen smak enn fersk fisk, men var ikke bedervet. Tilsvarende kvalitet

hadde preven av ferskt rastoff som var blitt lagret ved -9° C (Notevarp og Heen 1938, s. 26).

Som det fremgikk her hadde bade rastoffkvaliteten og lagringstemperaturen betydning for re-
sultatet. En tett innpakning berget ikke darlig rastoff. For at en matvare skal kunne holde seg
fersk” i frossen tilstand, ma rastoffet veere friskt, innpakningen luft- og vanndamptett og

temperaturen ma veere lavere enn -20° C.

I Norge ser begrepet “fersk” ut til & ha vaert brukt om ubehandlet kjgtt og fisk i betydningen
ikke-konservert, hvor det a vere frossen nermest er a forsta som en tilstand som den ferske
varen kan befinne seg i. Nywallson hadde i sin tabell for fisk tre kategorier: fersk, tarket og
rokt. Det var ”den ferske” som var frosset (Nywallson 1905, s. 191). Forsgksvirksomhetens
frysehefte fra 1950 bruker ogsa formuleringen “omsetning av fersk frossen fisk” (Statens for-

sgksvirksomhet i husstell 1950, s. 9).

Fra 1936 er det en beretning om at store mengder tint frossenfisk, 600 tonn i maneden, ble
solgt som fersk, antagelig pa de europeiske markedene. Fisken ble tatt opp av to oljefyrte,
dampdrevne frysetralere med en frysekapasitet pa 20 tonn per dggn som kunne vere ute i 45
dager. Fisken ble ”vesentlig solgt i opptint tilstand, som vanlig ferskfisk. Resultatet av driften

skal ha veert godt” (Lorentzen 1951, s. 67).

Denne fisken kan ha veert landet i England, for i 10-ars beretningen som Norsk Frossenfisk
AJL (Frionor) utga i 1956, sto det:

| England har det inntil ganske nylig vaert umulig & introdusere en moderne distribusjon av
frossen filet, og det til tross for at der er et betydelig forbruk av fisk og fiskeprodukter i landet.
Den frossenfisk som har veert omsatt har gatt gjennom fiskeutsalgene, hvor fisken er blitt solgt
I opptint eller ngermest opptint stand, som et surrogat for ferskfisk. (Norsk Frossenfisk A/L
1956.)

Det har ogsa veert vanlig bade i Sverige og her hjemme a fryse overskudd av kjgtt og andre
matvarer som et utjevningstiltak, og deretter selge matvarene som ferskvare. | en omtale av
forholdene i Sverige under krigen sto det fglgende: Vi at (mestadels ovetande) under langa
tider av aret nasten uteslutande fryslagrat kott, flask och smor” (Englund 1992, s. 167). Fra
flere hold ble det hevdet at uten tilgang til innfrysingsteknikken ville matlagersituasjonen i

Sverige disse arene veert en helt annen.
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Ogsa i Norge er det blitt fryst store mengder kjett, men farst senere enn i USA og Sverige.
Ved a lese mellom linjene i jubileumsboken til Norges Kjgtt og Fleskesentral og kombinere
opplysningene, blir det klart at det ogsa i Norge ble solgt store mengder tin frossenkjgtt som
ferskt kjatt (Norges Kjatt og Fleskesentral 1981, s. 316). | USA har det veert tilsvarende for-
hold: ”Although freezing preservation was used for only a small amount of the meat that was
retailed as fresh, more meat was frozen each year than any other food.” (Anderson 1953, s.
245.)

Norge begynte a fa bedre fryselagerkapasitet utover 1950-tallet. Jeg har funnet to bilder i en
artikkel fra 1957 der det var stablet henholdsvis slakt og rundfrossen kveite fra gulv til tak
(Pettersen-Hagh 1957b, s. 31 og 32). Norge hadde saltet alt overskuddslager av sau, gris og
storfe nesten helt til da (Norges Kjott og Fleskesentral 1981, s. 188). Og selve fryselagerkon-
septet hadde gjennomgatt radikale forbedringer. Uttgrking av uinnpakkede frysevarer hadde
veert en av de starste utfordringene. Varer med fryselagerskade fremsto ikke som tilstrekkelig
ferske. Mange ingenigrer hadde arbeidet grundig med problemstillingen og ga etter hvert an-
visninger pa hvordan uttgrking kunne reduseres betraktelig. Et veldrevet bulklager var abso-
lutt noe & vise frem, men kanskje helst til insidere. Det brede publikum foretrakk nok innpak-

kede, rektangulaere frysevarer.

Dobbeltfryste matvarer

I Norge har det ogsa pagatt en diskusjon om dobbeltfrysing innen kommersiell tilberedning av
matvarer. Dobbeltfrysing er betegnelsen pa frosne varer som tines og fryses igjen. I dag er
dobbeltfrysing helt vanlig og ngdvendig for a fa rastoffkabalen til & ga opp. Diskusjonen har
en lang forhistorie som gjenspeiler frysehistorien. Problemstillingen henger sammen med at
tint frysevare blir fortere skjemt enn tilsvarende ufrosset vare. Schgnberg Erkens formaning
om ikke a gjenfryse tint mat fayer seg inn i en generell oppfatning om at kjett ikke matte tine,
fryse og tine igjen (Schenberg Erken 1931, s. 128). Ved hjemmeslakting der kjgttet ble fladd
hengende og flyttet hengende til modningsplassen, var infeksjonsfaren imidlertid liten hvis
kjettet ble spist lokalt. Faren for & fa skjemt mat var ogsa liten nar man trakk opp fisk selv,

slgyet den i sneen og la den i en ren fonn.

Det var farst med urbaniseringen og behovet for a flytte fersk mat at faren for infeksjon og
forurensning av matvaren ble et problem. Kokebokforfatterne var imidlertid grundige damer.
Pa 1930-tallet var det slett ikke uvanlig for byfolk a fa kjett som gave eller kjgpe privat. For-

holdsregler var aldri av det onde. Det var gunstig & innarbeide gode rutiner.
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| tidlig frysepraksis var, som vi har vart inne pd, kvaliteten pa varene ofte darlig. A dobbel-
fryse slike varer ville veere haplgst. Etter hvert som kunnskapen om frysing gkte i naerings-
middelsektoren, ble ravarehandteringen tilsvarende bedre. For hjemmefrysing etter at det ble
vanlig med tilgang pa fryseboks i andelsfryseri eller hjemmefryser, var det imidlertid et poeng
for veilederne & opprettholde praksisen med & unnga dobbeltfrysing. Man kunne ikke forvente
at den vanlige husmor gjennomskuet dynamikken i forratnelsesprosessene. For at ikke hjem-
mefryste varer skulle gi opphav til magetragbbel og andre sykdommer og slik pa ny bringe
dypfrysingsmetoden i vanry, var fryseveilederne kategoriske pa at tint mat aldri matte fryses

igjen.

I 1951 skrev Gustav Lorentzen at den amerikanske fiskeriadministrasjonen hadde tatt opp
spgrsmalet om dobbeltfrysing til ny vurdering. Lorentzen skrev at det ville bety en enorm for-
enkling av problemet med frysing ombord i skip, hvis det viste seg mulig & fremstille en kva-
litetsmessig tilfredsstillende frossenfilet av tidligere frossen, opptint fisk (Lorentzen 1951, s.
76).

Diskusjonen om frossen vare virkelig kan betegnes som fersk, kommer nok ikke til & stanse.
For eksempel verserte det i California en fargerik diskusjon i arene 1993-95 om hvilke krite-
rier som skulle gjelde for & kunne kalle en kylling "fresh”. Ambisjonen var a na en kjgpesterk
gruppe som foretrakk fersk, ikke frosset kylling. Ved et historiens lune ble det slatt fast at
chicken chilled to zero degrees could in fact be labelled “fresh” (in spite of the indisputable
fact that the freezing point of poultry is 26 degrees Fahrenheit).” (Goodman and Watts 1997,
5.217.)%

Frossenmat som ferskvare — oppsummering

Jeg avslutter dette avsnittet om vart forhold til frosne matvarer og matvarenes respons pa kul-
de med a gjengi et innspill fra @yvind Helgerud, i et foredrag fra 1952 der han drgftet prob-
lemstillingen ferskt/dypfryst:

Nar vi i dagligtalen bruker uttrykk som "dypfrysing” og "hurtigfrysing”, er det i virkeligheten
ikke mange som har noe bestemt begrep om hva det menes med disse uttrykk. Det er derfor
ngdvendig med en na&rmere definisjon.

Dypfrysing peker direkte pa temperaturen, altsa graden for nedfrysing, og med de krav som
i dag stilles, ma vi da regne med temperaturer under -20° C, og for lagring over lengre tid helt

8 Fora hjelpe leseren litt pa vei med forstaelsen av Fahrenheits skala: 0° Fahrenheit tilsvarer -17,78° C, og 26°

F tilsvarer -3,33° C.
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ned til - 30° C. | "Ferskfiskforskrifter”, fastsatt ved Kgl. res. 28. mars 1952, er bestemt: ”Lag-
ringstemperaturen skal veere:

Lagring inntil 4 maneder-20° C eller kaldere

Lagring inntil 6 maneder-24° C eller kaldere

Lagring inntil 9 maneder-28° C eller kaldere

Som vi ser er definisjonen av begrepet “dypfrysing” uklar, ogsa av den grunn at de for-
skjellige varesorter som f.eks. kjgtt og fisk har sa forskjellig krav til temperaturen. (Helgerud
1954, s. 40.)

Forstaelsen av begrepet "fersk” er interessant. Jeg har merket meg at Ferskfiskforskriften av
1952 opererte med -20 til -28° C. Da er fisken etter min forstaelse godt frossen og altsa ikke
fersk. Pa den annen side vil fisk som har veert frosset ved sa lave temperaturer, vare tilnermet
lik fersk fisk nar den tiner. Og da all frysing av mat i dag tar sikte pa nettopp a oppna et pro-
dukt der varen er sa lik utgangsvaren som mulig nar den tiner, ser det ut til at Ferskfisk-
forskriftens ambisjon var & gi anvisninger for nettopp dette formalet. Falgelig skal Ferskfisk-
forskriften leses slik at fisk lagret ved -24° C vil ha en kvalitet som er tilnaermet lik fersk fisk
ved opptining, forutsatt at fisken ikke har vaert lagret lenger enn et halvt ar og at fisken var

nytrukket ved innfrysingen.

En dypfryst matvare er etter denne definisjonen en vare som er kaldere enn -20° C. Hvis va-
ren som skal fryses er fersk, er den ferske varen dypfrossen nar den er kaldere enn -20° C.
Konklusjonen er at fersk vare kan veere enten ufrosset, dypfrosset eller tint frossenvare. Agg-

regattilstanden varen er i, endrer med andre ord ikke varens ferskhet.

Avsluttet innovasjonsfase

Helgeruds foredrag i 1952 viste at man i Norge i 1952 var nadd frem til en bedre avklaring av
begrepet dypfrysing. Man hadde fatt en formulering av dypfrysingsmetoden som en fullverdig
konserveringsmetode med universell gyldighet. Innovasjonsfasen var dermed et tilbakelagt

stadium.

Der Tressler i 1939, som fremstilt i kapittel 2, ikke fokuserte pa relasjonen mellom tempera-
tur, tid og varens toleranse for kulde, men bare pa temperatur — ”cooled to a temperature at
which enzyme action is of no practical significance and the original freshness is thus retai-
ned” (Hafsten 1945, s. 1), uttrykte Ferskfiskforskriften av 1952 prinsippet om at lagringstiden
er avhengig av temperaturen, helt entydig. Videre papekte Helgerud at "dypfrysing peker di-

rekte pa temperaturen”. Temperaturen var med andre ord blitt identifisert som det operative



69

leddet i dypfrysingsmetoden, ved at man erkjente at matvarenes toleranse for kulde gjgr dem

lagringsdyktige hvis temperaturen er lavere enn -20° C.

Ved dypfrysing utsettes matvarene for kulde. Ved utefrysing brukes temperaturen passivt, alt-
sa slik vaergudene bestemmer den. Temperaturstyring gjennom bruk av kjgleteknologi inne-
beerer derimot aktiv bruk av temperaturen. Lagringstiden er en konsekvens av samspillet mel-
lom matvaren og kulden. Jo lavere temperatur, desto mer holdbar vare, med den konsekvens

at lagringstiden kan forlenges.

Det at offentlige myndigheter i 1952 vedtok Ferskfiskforskriften der dette prinsippet er klart
uttalt — ved -20° C er lagringstiden 4 maneder, ved -24° C er lagringstiden 6 maneder og ved -
28° C er lagringstiden 9 maneder — viser med all tydelighet at dypfrysingsmetoden pa denne
tiden ikke bare er formulert, men ogsa kommunisert ut i det offentlige rom og dermed gitt ut-

sagnskraft.

Det at man hadde lyktes i & formulere en metode som redskap for frysing av mat, gjorde at
man kunne forholde seg til frysemetoden, ikke bare til hvert enkelt forsgk pa frysing. Traff
man pa et parti frysevare av darlig kvalitet, var det tilvirkeren som ikke hadde fulgt reglene,
ikke metoden som var uegnet til konservering. Fra na av kunne innfrysingsmaskinene sees pa
som mer eller mindre egnede redskaper for metoden. Innfrysingsprosessen som sadan var blitt

et ledd i det & dypfryse, men var ikke lenger selve testen pa om prosjektet var vellykket.

Som en konsekvens av fokusforskyvningen fra innfrysing alene til planlagt bruk av lav tem-
peratur bade for innfrysing og lagring, gikk hurtigfrysingsbegrepet i lgpet av 1950-tallet ut av
dagligspréket og ordbgkene bade i Norge og i utlandet. Grete Skrede'® p& Matforsk formuler-
te dette slik at "na er alt hurtigfrysing”, og tilfayde at forstaelsen for isdannelsesprosessene
under frysing av mat er en basis som alt bygger pa. Hurtigfrysing har slik forsvunnet fra hver-
dagslivet bade som begrep og betegnelse pa frysing, men er fortsatt hgyst meningsfullt for
fagfolk.

Da gjenstar det a drafte dypfrysingsmetodens tredje ledd: tidsforstaelse med utgangspunkt i

lagringstiden. For a fa grep om fenomenet tid sett pa denne maten, vil jeg se pa hvordan dyp-

19 Ifalge samtale i februar 2007.
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frysingsmetoden ble brukt, for det er bare gjennom bruk at lagringstiden som et ledd i dypfry-

singsmetoden, gir seg til kjenne. Dette er temaet for det falgende kapittel 4.



Kapittel 4. TID

Oversikt

| dette kapitlet skal jeg med utgangspunkt i dypfrysingsmetodens lagringsprinsipp, TTT, se pa
hvordan forstaelsen for lagringstid ble en utfordring i de farste 25 arene med dypfrysing i Norge.
Det tradisjonelle konserveringsregimet foregikk i det alt vesentlige i uoppvarmede uthus der tem-
peraturen bare er litt hgyere enn uteluften, og var basert pa en lagring som fulgte arstidsforlagpets
gang, og var normalt basert pa at lagringen ikke varte lenger enn til neste hgsting. Dette lagrings-
forlgpet kan sis a vaere preget av en sirkuler tidsforstaelse. Til kontrast er dypfrysingsmetodens
lagringsprinsipp slik at hver lagringsdag er lik. Dette lagringsprinsippet kan derfor betegnes som

lineaert.

Den maten som skulle konserveres var imidlertid da dypfrysingen ble introdusert pa 1950-tallet
hovedsakelig produkter fra Norge. Disse varene har klare sesonger der utfordringen er a lagre
overskuddet frem til neste sesong. | det tradisjonelle konserveringsregimet var derfor de varene
som skulle lagres og lagerstedet underlagt arstidslgpets svingninger, og hadde slik arstidsforlgpet
som ramme. Gjennom frysteknologien fikk man et lagringsmedium som var indifferent til arets
gang. Det viste seg tidlig at det & lagre mat i fryst tilstand, der arstidsforlgpets gang ikke er synlig

og tydelig til stede, var en utfordring.

Min drgftelse av lagringstidsproblematikken tar utgangspunkt i det sykliske aspektet ved arstids-
forlgpets gang versus det lineere aspektet ved dypfrysingsmetodens lagringsprinsipp. Etter flere
tidr med dypfrysing har forbrukerne blitt fortrolige med dypfrysingens utfordringer. Avslut-
ningsvis i dette kapitlet kommer jeg derfor inn pa hvordan den moderne forbruker pendler ube-
svaeret mellom den sykliske og den linezre tidsforstaelsen. Denne beherskelsen av dypfrysing
som lagringsmedium og redskap i den daglige mathandteringen, gjar at vi i langt starre grad enn

tidligere kan bruke fryseren aktivt i regisseringen av vare liv.

Fra og med 1949, da Norsk Frossenfisk A/L begynte a selge frossenfisk i Norge under varemer-
ket Frionor, fulgte lanseringen i Norge to spor. Norsk Frossenfisk A/L tok seg av omsetningen av
den fabrikkproduserte frossenmaten (Norsk Frossenfisk A/L 1946-1956), mens informasjonen til

husmgadrene ble ivaretatt hovedsakelig av Statens forsgksvirksomhet i husstell (heretter: For-
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sgksvirksomheten eller FSH). Ved siden av & understreke betydningen av tilstrekkelig lav lag-
ringstemperatur, anstrengte begge gruppene seg for a na frem med budskapet om viktigheten av

ordentlig datering eller rullering av varene bade i salgsledd og hos sluttbrukerne.

I 1974 kom likevel professor i kjgleteknikk, Gustav Lorentzen, med fglgende hjertesukk under
oppslagsordet ”Dypfrysing” i Aschehougs konversasjonsleksikon: ”Like viktig som det er & hol-
de lav temperatur, er det & kontrollere at oppholdstiden ikke blir for lang.” (Gustav Lorentzen
1974.)

Lorentzens bidrag i samme leksikon 18 ar tidligere (1956) inneholdt ikke den samme passusen.
Forskjellen avspeiler nok at dypfrysingsmetoden riktignok var tatt i bruk av et stort antall forbru-
kere, men at man gang pa gang sa at dypfrysingens grunnleggende prinsipper og begrensninger
ikke var blitt forstatt. Realiteten bak lagringsprinsippet TTT (temperatur, toleranse og tid) er, som
jeg allerede har behandlet de to farste elementene av i kapitlene 2 og 3 foran, ikke helt kurant a fa
grep pa. Fra 1965 og utover skjedde imidlertid et skifte ikke bare hos professor Lorentzen, men
ogsa generelt i Forsgksvirksomhetens og SIFOs veiledning av husmgdrene. Tidsfaktoren som be-

grensning for lagring ble fokusert.

Jeg skal i dette kapitlet ta for meg den husmoren som fra 1950-tallet og utover larte seg a bruke
dypfryseren og de miljgene hun lerte dypfrysing av, og preve a finne ut mer om hva som beveget
henne til & dypfryse og hvorfor hun brukte dypfryseren som hun gjorde. Men siden denne "dyp-
frysingsvirksomheten” er en lagringsstrategi og lagring forleper i tid, skal jeg starte med tidsbe-
grepet. | de fglgende avsnittene gar jeg neermere inn pa diffusjonsfasens farste ar, tidsforlgpet
slik det kom til uttrykk i de relevante miljgene, naturvitenskapens endrete rolle vis-a-vis kjale-
bransjen, relasjonen mellom ekstaret og produksjonsstedet og avslutningsvis dypfrysningens li-

nezere lagringsprinsipp som gvelsesfelt for beherskelse av linar tidsforstaelse generelt.

Hvordan dypfrysingen bidro til internalisering av lineeer tidsforstaelse

Grunnleggende om lineaer contra syklisk tid
Jeg starter med Newtons oppfatning av tid. Newton var naturviter. Dypfrysing av mat kan betrak-
tes som en rent fysisk prosess, i og med at frysemaskiner kjgler ned mat til temperaturer godt un-

der deres frysepunkt, og slik endrer aggregattilstanden i deres innhold av vann fra flytende til fast
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form. De teoretiske implikasjonene av kjaleteknologien er falgelig tungt preget av naturvitenska-
pen. Dypfrysingsmetodens tidsbegrep, slik dette ble formulert i lagringsprinsippet TTT, og fram-
stilt i kapitlene 2 og 3 foran, bygger pa den naturvitenskapelige tilneermingsmaten til fenomenet

tid. Jeg vil derfor prgve a sirkle inn hvordan den typisk naturvitenskapelige forstaelsen av tidsbe-

grepet er.

Newton skal ifglge Ragnar Fjelland ha hevdet at det ikke var ngdvendig a definere begrepene tid
og rom, fordi de var vel kjent. Man skulle tro at matematisk tid bare har sin berettigelse som be-
grep i den grad det brukes eller kan brukes til utregninger, men Fjelland hevdet at Newton fore-
stilte seg en "absolutt tid”, som er den samme overalt i universet og som er helt uavhengig av
vare malinger. Einstein derimot insisterte pa at det er umulig a snakke om tid uten & gjere det i
forhold til en mate & male tiden pa (Fjelland 1999, s. 65).

Klokketiden er i utgangspunktet forankret i jordrotasjonen og jordens inndeling. Jorden er konk-
ret, det punktet som rotasjonen til enhver tid gjennomlgper er alltid for noen en naer omgivelse, et
sted. Det er mulig at det var denne relasjonen mellom tid og sted som fikk Newton til & mene at
avklaringene var tilstrekkelige. Forstaelse av tid er imidlertid ikke alltid like enkelt. Fordi jordens
rotasjon er ujevn, frikoblet man sekundet, som siden renessansen hadde veert knyttet til jordrota-
sjonen som 1/86400 av dagslengden, farst sa sent som pa 1960-tallet. Sekundet males na med
atomur (Atkins 1989, s. 19; Holtebekk 1974).

Den tiden som visualiseres av viserne i en urskive, er naturvitenskapens tid, eller som antropolo-
gene uttrykker det: lineaer tid (Johansen 2001, s. 109). Den gir seg til kjenne som tidsstykker som
er kjedet sammen slik at fortid, natid og fremtid danner en ubrutt rekke. Ifglge Young skal Locke
ha sagt det slik i "Essay concerning Human Understanding”: ”Duration is but, as it were, the
length of one straight line extended in infinitum” (Young 1988, s. 12). Johansen sier fglgende om
denne klokketiden: ”Den er et rent mengdeforhold — en tom, abstrakt form. | og for seg er den
fullstendig lgsrevet fra det erfarte. Den tar ikke form etter noe av det som finner sted i tid. Isteden
star den overfor det, som en objektiv standard & bedgmme det og gripe inn i det med.” (Johansen
1990, s. 21.)

Om man legger fisk i fryseren i mai, kan den ifglge Ferskfiskforskriften av mars 1952 bli liggen-
de frem til september, hvis den er lagret ved -20° C. Om man imidlertid legger fisk i fryseren i

august, kan den ifalge samme forskrift lagres ved denne temperaturen til desember. Vi har altsa



74

to lagringsintervaller som er uttrykt ved sin lengde. Kvalitet er ingen karakteristisk egenskap ved
disse to tidsperiodene. De defineres bare ved sin lengde. Det er en kvantitativ egenskap. Vi kan
derfor sla fast at lagringsintervallene er lineare. Lineer tid forholder seg ikke til et arstidsforlgp.
Slik tid forholder seg bare til seg selv. Den lineare tiden star, slik Johansen 1990 uttrykte det,
“overfor” den frosne varen. Den ledsager fisken under fryselagringen og “griper inn” i lagringen

som en objektiv malestandard.

Det rgkte eller tarkede kjgttet som Riddervold 1978 beskrev, kunne bare lagres ferskt i saltlake sa
lenge det var vinter og kaldt i vaeret, altsa til april-mai, det avhang av veeret. Da matte kjgttet opp
av saltlaken og tarkes far fluene kom, og deretter ble det rgkt. Dermed holdt kjettet seq til okto-
ber (Riddervold 1978, s. 144). Denne konserveringspraksisen underordnet seg arstidsforlgpet.
Samme prosedyren gjentok seg ar etter ar. Om varen ble det for varmt, og kjettet matte opp av
saltlaken. Slike gjeremal krever en beredskap. Man kan ha beredskap for alle arets arbeidsoppga-
ver. Man tenker og forventer i gjentagende sirkler. Denne tidsforstaelsen kan betegnes som syk-
lisk (Young 1988, s. 4). De forskjellige delene av syklusen er kvalitativt forskjellige fra hverand-
re. Sommeren som lagringstid er forskjellig fra vintermanedene, og krever derfor andre

forholdsregler.

Mange av de varene forbrukere velger a fryse, er sesongvarer, som tilhgrer arstidsforlgpets ryt-
me. Man kan tenke pa blomkalen og purren, tyttebeerene, elgsteken og lofottorsken. Ny forsyning
kommer bare én gang per ar. Legger vi litt av hver sort i fryseren, skjer det en hgstingssesongfor-
ankret bruk av fryseren. Lagringsprinsippet tgyer da bare det tradisjonelle, syklisk forankrede
lagringsprinsippet, dvs. utnytter det optimalt, uten & sprenge det. Tidligere, far kjglebransjens
oppkomst, var det helt avgjgrende at man ordnet seg med et matlager som rakk gjennom vinteren
og frem til neste innhgsting og slakting. Man lagret for ett og ett ar. Slik arstidsforlgpslagring
bygger pa erfaringen fra forrige ar, og fra aret far det og aret far det igjen. Det dannes gjentagen-
de sykler med mindre variasjoner fra ar til ar. Dypfrysingen har imidlertid gjort det mulig a fylle
opp fryseren med matvarer frikoplet fra et hgstingsbasert arstidsforlap som nevnt. Ny forsyning
er nd i prinsippet tilgjengelig hele aret — og dermed sprenges den sykliske tidstenkningen i

mathusholdet.

Den sykliske tidsforstaelsen er ifglge Johansen konkret og erfaringsforankret. Den er sitt innhold
til forskjell fra klokketiden, som bare kan ha innhold (Johansen 2001, s. 109). Imidlertid kan man

utmerket godt bruke fryseren til & lagre mat ut fra et lineaert lagringsbehov, slik som nettopp
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nevnt. A lagre fisk i fire méneder er en konkret handling, som gir erfaring og kan omsettes i nye
tilsvarende handlinger. Erfaringen man hgster, er imidlertid todelt, i motsetning til handlinger in-
nenfor en syklisk tidsforstaelse, der det som utferes og tiden som medgar ikke kan skilles fra

hverandre.

Dette resonnementet blir kanskje klarere ved & ta for seg den frosne fisken nok en gang. Etter &
ha frosset fisk noen ganger utover aret, er det vanskelig a huske akkurat hvilken pakke som ble
lagt i fryseren i februar. Pakkene vil ofte se helt like ut. En slik situasjon star i skarp kontrast til
saltkjgttet som Riddervold 1978 beskrev. Her er det ikke vanskelig a koble lagret mat og
lagringstid. Kjettet og lagringstiden uttrykker hverandre gjensidig, mens den frosne fisken ikke
uttrykker sin egen lagringstid. Man ma derfor visualisere tiden pa den frosne varen ved a dato-

merke denne, altsd ved & anvende en linegr tidsforstaelse.

Pa denne maten blir lagringstiden i fryseren skilt ut som egen kategori. Denne tiden blir et selv-
stendig gvelsesfelt parallelt med det & tilegne seg generell kunnskap om varebehandling av den

maten vi vil fryse.

Diffusjonens farste ar

I Norge ble det & holde orden i fryseboksen en integrert del av informasjonsarbeidet overfor for-
brukerne fra farste stund. | ett av Forsgksvirksomhetens tidlige informasjonsskriv ble dette bud-
skapet formulert slik: "Merk alle pakkene tydelig med innhold og dato. Far liste over varene som
legges i fryseriet, noter innlegging og henting.” (Statens forsgksvirksomhet i husstell 1950, s. 4.)
Og kjolebransjens® Lillemor Erken formulerer seg slik: Alle varer skal vare tydelig forsynt
med varens innhold, dato for innsetting og eierens navn og adresse. Det er meget praktisk a fore
et lite kartotek over de varene som taes ut og inn, sa far en grei oversikt over det hele.” (Erken
1950, s. 78.)

I Norge kunne man dra veksler pa og lare bade av amerikanerne og av svenskenes erfaringer pa
godt og ondt. Sverige var meget raskt pa banen etter andre verdenskrig og la lenge om lag 10 ar
foran Norge i praktisk gjennomfaring av dypfrysingsprosjektet. Svenskene startet omgaende med

produksjon av frysedisker til bruk i butikkene, og i 1951 startet den fagrste egne produksjonen av

20 Tilordningen "frysebransjens” om Lillemor Erken har jeg fra samtale 2.4.1998 med Frionors direktgr gjennom
mange ar, Arne Asper.
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hjemmefrysere, syv per dag, som riktignok synes & ha veert lavt ut fra dagens malestokk. Det ble
likevel et passe lass som transporteres med hest og vogn til jernbanestasjonen for videretransport
til salgsleddene (Englund 1992, s. 178 og s. 181). A omforme de skandinaviske landene til mo-

derne stater var ikke gjort i en handvending, heller ikke i Sverige.

| og med at man i USA hadde gatt opp lgypen foran oss, slapp Norge en omfattende debatt om
dateringsspersmalet, slik amerikanerne hadde hatt i perioden forut for innfaringen av hurtigfry-
singen rundt 1930. | USA hadde bybefolkningen tidlig blitt fremmed for jordbruksneringens av-
hengighet av arstidsforlgpet. Lagringstid og datomerking hadde raskt blitt gjenstand for lovregu-
lering. Bade i 1918 og 1919 fremmet president Wilson lovforslag for Kongressen om merking av
frysevarer som frossenmat, og om at maksimal lagringstid matte angis med tolv maneder som yt-
tergrense (Anderson 1953, s. 239).

Den praktiske virkeligheten som var basis for dypfrysingsmetodens relasjonistiske lagringsprin-
sipp TTT (Tid, Temperatur, Toleranse) gjorde at man i Norge lenge var ubekvemme med & ha
krav til datomerking av frysetidspunkt og holdbarhet. Det kan nemlig for alle ledd fra produsent
til forbruker hevdes a veere vanskelig a forholde seg til datoer pa frysevarenes innpakning. Hvis
ett eller flere ledd i den kommersielle kjglekjeden har sviktet frysevarene, er datomerkingen av li-
ten verdi. A bruke frysedatoen som indikasjon pé varens friskhet, forutsetter at lagringstempera-
turkravene overholdes. Har varen vaert lagret for varmt, vises det ofte ikke utenpa emballasjen.
Falgende konstatering fra 1969 var tidstypisk: ”Naringsmiddelindustrien og andre interesserte
parter har ikke kunnet bli enige om datomerking av frysepakkene.” (Andersson 1969, s. 46.) |
vare dager er de fleste forbrukere godt kjent med “Best for ...”-merkingen som na falger av gjel-
dende regulering. Denne merkingen er et kompromiss mellom behovet for relevant forbrukeropp-
lysning og datomerkingens rammebegrensninger. For heller ikke en slik merkeform garanterer at
frysevaren har veert holdt lagret ved tilstrekkelig lagre temperaturer hos produsentledd og fram til
detaljistleddet. Avisoppslag om kontroller fra Mattilsynets kontroller som avslarer for hgye lag-

ringstemperaturer i dagligvarebutikkenes frysedisker tar veere velkjent lesestoff.

I hjemmene derimot kjenner den enkelte frysevarens biografi iallfall i det store og hele. I andels-
fryserier og i hjemmefryseren er problemet usikkerheten normalt ikke knyttet til lagringstempera-
turen, men til det & huske & konsumere varene innen de blir for gamle. Slik sett kom hjemmefry-

sing til & bli et gvingsfelt for lineer tidsforstaelse av mathusholdet.



77

Naermere om dypfrysingens linezere tidsforstaelse i mgtet med den sykliske tan-
kegangen i tradisjonell mathusholdning

Sa lenge matvarene som den enkelte fyller fryseren med er hentet lokalt, og baseres pa arstidsfor-
lgpets avling pa forbruksstedet eller et begrenset, innenlandsk marked, fungerer matvarene som

arsforlgpsmarkearer. Blabzrene og lofottorsken er gode eksempler. Nar man fryser slike matvarer
I hastingssesongen, pendler man bevisst eller ubevisst mellom fryserens linegre lagringsprinsipp

og varenes tilhgrighet i arstidsforlgpet.

Tidsforstaelsen i henholdsvis lineare og sykliske kategorier vil for enkeltindividet veere forankret
i hans eller hennes rolle(r) i mathusholdet. Nar man som forbruker har fokus pa innkjgpte fryse-
varers "Best for ...”-datoer, er tidsforstaelsen lineaer i sin karakter. For en person som tilhgrte den
gamle garde av skolerte husstellarerinner pa 1950- og 60-tallet, dypt forankret i tradisjonen med
a konservere mat for ett og ett arstidsforlagp, er det ikke vanskelig a forestille seg at det er den

sykliske tidsforstaelsen som dominerte.

En motsatt holdning, preget av naturvitenskapens linezre tidsforstaelse, ble brakt inn gjennom
etableringen av Statens forsgksvirksomhet i husstell (Forsgksvirksomheten), pa 1930-tallet.
Bergliot Qviller (Weerenskiold) var her det sentrale navnet. Vi har altsa pa den ene siden hustel-
leerermiljgets sykliske tilnerming, og Forsgksvirksomhetens linegre tilneerming til lagrings-

sparsmalet for frysevarer, som kom til a spille en sentral rolle i kjgleprosjektets pionerfase i Nor-

ge.

De dyktige husmgdrene var referanserammen til Larsen og Rabbe 1938 da de kom med fglgende
formaning: ”Hugs alltid a taka farst av dei varone som er lagra lengst. Slik gjorde dei duktige
husmgderne for i tida, og det ma ikkje ga i glaymeboka™ (s. 10). For disse husmgdrene, drillet
som de var i arstidsforlgpsbasert mathushold, var det nok kurant & mestre den orden som trengtes
da dypfryseren noen tiar seinere ble vanlig i hjemmene. Mestringen skyldes imidlertid ikke at de
behersket det lineare lagringsprinsippet, men derimot at de til fulle mestret arstidsforlgpslagring-
en. For hos de dyktige garde av husmgdre smeltet trolig tidsforstaelsen og matvarenes sesong-
rytme sammen. Med en slik ballast framsto fryseren med et innhold som var avpasset til hushold-
ningens forventede forbruk, og derfor ville den veere sa a si tom far neste sesong startet. Slik
gkonomiserte de vellykkede husmadrene med kreftene. De gdslet neppe tid pa matvarer som ble
skjemt, men hadde oversikt og handlet hgyst rasjonelt ut fra omstendighetene (Pedersen 1993, s.
13).
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Det er farst nar evnen til & mestre arstidsforlgpslagringen svekkes, uten at evnen til linezr tids-
forstaelse inngves, at fryserens innhold typisk vil bli noksa kaotisk, og bruken av fryseren vil
mislykkes. Nar Forsgksvirksomhetens tidligste veiledningshefter om frysing av mat ikke nevnte
at varene ikke ber ligge lenger enn ett ar, tolker jeg det slik at arstidsforlgpslagringen fra gam-
melt av har veert et sa grunnleggende tankeskjema for lagring av mat, at det ikke falt forfatterne
inn at tidsforstaelse ville by pa problemer. Forfatterne hadde derimot fokus pa lagringstid knyttet
til de forskijellige varenes holdbarhet. Kalv og svinekjgtt kunne ligge 6 til 8 maneder ved -18° C,
fjeerfe 8 til 10 maneder osv. (Erken 1950, s. 83). Jevnfar synspunktene til Waerenskiold 1942 (s.

82) som gikk i rette med ideen om at frossenvarer har evig holdbarhet.

Georg Borgstrom har hevdet at konservering av mat var husholdningenes anliggende mer enn
samfunnets til langt ut pa 1800-tallet (Borgstrom 1956, s. 3). Dette samsvarer med Astri Ridder-
volds funn. At det enkelte hushold som falge av dette hadde noe starre frihet i sparsmal vedrg-
rende konservering av mat, er heller tvilsomt. Riddervold fant at det 13 sterke fgringer i tradisjo-
nen pa stedet om detaljene i konserveringspraksisene, jf. falgende formulering om
saltlakekonserver i begynnelsen av dette kapitlet: "Kjgttet matte opp av baljen og tarkes for flua
kom, det var regelen overalt.” (Riddervold 1978, s. 144.) Riddervold fant ogsa at mange voksne
kvinner i bygden hun undersgkte, Skjerstad i Salten, hadde gatt pa husmorskole eller tatt tjeneste
i distriktet far de giftet seg (s. 85). Individet hadde slik to normsett 4 forholde seg til, det stedlige
og det institusjonaliserte. Derfor var det neppe mye rom for selvstendige matkonserve-
ringsprosjekter. Og konserveringen matte utfares, ellers ble det ikke rare matlageret, sa her hadde

Borgstrom et poeng.

Da Statens Larerinneskole (Larerinneskolen) pa Stabekk apnet 1909, ble Dina Larsen ansatt som
bestyrerinne. Hun hadde allerede lang erfaring fra diverse husmorskoler samt Landbohgiskolens

husholdningsseminar i Danmark (Tenfjord 1959, s. 66). Gjennom boken ”Ggyming av matvaror

dokumenterte Larsen at hun til fulle var innforstatt med arstidsforlgpslagringens prinsipp.

De farste husmorskolene var blitt dannet etter mgnster fra landbruksskolene, men startet farst
opp 40 ar senere, altsa i 1865. De var tuftet pa ideen om likeverd mellom mann og kvinne. Ty-
pisk ble arbeidet for husstelloppleeringen kraftig stettet av to bevegelser som er karakteristisk for
det kulturelle liv pa 1800-tallet: folkeopplysningsbevegelsen og kvinnesak (Tenfjord 1959, s. 10
og 20).
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I trad med denne tradisjonen fikk Leererinneskolen etablert et smabruk pa omradet, og "hagesa-
ken” ble en del av skolens profil (Tenfjord 1959, s. 116). | det hele tatt ble det lagt mye vekt pa at
elevene skulle f& innsikt i matproduksjon. Arstidsforlgpets rytme preget med andre ord hele pro-
sjektet. 1 1942 var ideen fortsatt hgyst levende. Da kom en artikkel i ”Tidsskrift for Husstell-

leererinner” om gardsbruk som ledd i husmorskolenes undervisningsplan (Engnes 1942).

Konservering var imidlertid ikke satt opp som eget fag. Konservering har tydeligvis smgget seg
innimellom som sylting og slakting osv., antagelig som del av undervisningen i ”praktisk mat- og
husstell” (Fuglerud 1980, s. 108). Grensen mellom konservering og mattilberedning var uklar.

Mange av de tradisjonelle konservene var spiseferdige, som ost, smar, spekemat og flatbrad.

Astri Riddervold skriver at det fra gammelt av var darlig med kokemuligheter i bygden Skjaerstad
som hun hadde undersgkt, og at det derfor hadde veert vanlig a spise konservene kalde, altsd som
de var (Riddervold 1978, s. 210). Konservering i en slik setting blir sa & si sammenfallende med
begrepet mattilberedning. Konservering av mat ma derfor ha statt sentralt i skolens praksis, selv
om skolens matlagingsprogram ogsa hadde fatt et stort tilfang fra den borgerlige tradisjonen.
Bare en sa dagligdags ting som at hgnene ikke verpet om vinteren, gjorde at eggene matte kon-
serveres. De farste frysebgkene pa 1950-tallet nevner med den starste selvfalgelighet at egg kan
fryses som et alternativ til & oppbevare dem nedlagt i vannglass (Statens forsgksvirksomhet i hus-
stell 1950, s. 12).

Det fantes altsa en ideologi i husmorskolemiljget knyttet til arstidsforlgp, gardsdrift, selvforsy-
ning og egenmestring. Den var hgyst levende lenge etter at samfunnet i grove trekk var i ferd
med & marginalisere primarnaringene og senke kravene til selvberging. Ideen om det veldrevne
bondehusholdet sto sterkt. Ideologien kom pa kollisjonskurs med hverdagsrealitetene. Den syk-
liske tidsforstaelsen knyttet til lagring av mat var slik — i tillegg til & vere en realitet sa lenge va-

rene var lokalt avlet — ogsa en ideologisk konstruksjon.

Bergliot Qviller (Weerenskiold), som i 1938 tiltradte som leder av Statens forsgksvirksomhet i
husstell (Forsgksvirksomheten), hadde universitetsutdannelse bade i kjemi og fysikk mv. For-
sgksvirksomheten var underlagt Learerinneskolen pa Stabekk i Baeerum og hadde lokaler der, og
Quiller (Weerenskiold) matte farst hospitere seks maneder pa skolen far hun i det hele tatt ble

funnet verdig til stillingen (Statens forsgksvirksomhet i husstell gjennom 25 ar, s. 13).
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Trass i etableringen av Forsgksvirksomheten var det husstelleererrinnemiljoet pa Stabekk som
fortsatt hadde bukten og begge endene i informasjonen til husmgdrene, bl.a. ifglge Anna Jorun
Avdem, som hevdet at det var fra miljget rundt Statens Leererinneskole i husstell pa Stabekk at
hovedtyngden av faglitteraturen i matstell ble laget. ”Bibelen” for unge husmgdre var kokeboken
fra Leererinneskolen: "Oppskriften pa kjattkaker startet nesten med at kua ble slaktet, eller i alle
fall med at kjgttet kom nyslaktet inn pa kjekkenbenken”. (Avdem 2001, s. 86.) Som et supple-
ment hadde husmgdrene Husmorboka, utgitt av Landslaget for husstell-leererinner. De hadde

0gsa sin base pa Lererinneskolen pa Stabekk.

Forsgksvirksomheten hadde arvet fra to hold nar det gjaldt tidsforstaelse. Den sykliske forstael-
sen hadde de fatt gjennom husmorskoleutdannelsen som en bearbeidet og kultivert overlevering
fra den tradisjonelle konserveringspraksisen. Den lineare tidsforstaelsen hadde de fra gvrig sko-
legang og universitetsstudier. Begge var ideologisk ladet. Men det falt aldri Forsgksvirksomheten
inn & trekke i tvil at det var den lineere tidspraksisen som skulle vare rettesnor. Den vitenskape-
lige profilen, knyttet til den linezere tidsforstaelsen, var Forsgksvirksomhetens stolthet. At matva-
rene, safremt de var norskproduserte, fulgte arstidsforlgpet her hjemme, og slik hadde sesonger
som fulgte arstidene, affiserte altsa ikke Forsgksvirksomhetens holdning til tid. Sett ut fra en li-
neaer tidsforstaelse slar sesongene inn i denne med intervaller pa 365 dager. | og med at matvarer
som fryses per definisjon blir darligere for hver dag som gar, i motsetning til f.eks. ost som bare
blir bedre og bedre, var det selvinnlysende at varer ikke burde ligge i fryserne lenger enn hgyst

ngdvendig.

Etter andre verdenskrig var til 2 begynne med det synet radende at ogsa opplaringshehovet for
husmadre i byhusholdningene burde imgtekommes, men de fagkyndige instansene innen Land-
bruksdepartementet insisterte pa at opplaeringen skulle skje pa internatskoler med hage og hus-
dyrhold. Skoleformen ble imidlertid etter fa ar innhentet av realitetene. | 1959 ble husmorskolene
med Forsgksvirksomheten flyttet fra Landbruksdepartementet og over til Kirke- og Undervis-

ningsdepartementet (Fuglerud 1980). Dermed var husmorskolelaerermiljgets sra over.

Naturviternes nye rolle vis-a-vis kjglebransjen

Forsgksvirksomheten kom til a bli en krumtapp for ved innfaringen av dypfryste matvarer her
hjemme pa husholdsniva, idet den som nevnt forenet den naturvitenskapelige tradisjonen og hus-

morskolebevegelsen. Forfatterne til de andre publikasjonene om frysing som forela i samme tids-
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rom hadde kun skolering fra husmorskolemiljget. Ingrid Espelid Hovig er en ”sen” representant
for denne gruppen. De manglet vitenskapelig tyngde og klarhet, men hadde ofte en overraskende
god evne til & fange opp synspunkter og holdninger hos publikum, noe Forsgksvirksomheten,
ifalge min samtale med Arne Asper 2.4.1998 ikke var god pa. Dette farte til en polarisering innad

I veiledningsmiljget.

Da den farste kritiske diffusjonsfasen var unnagjort ved overgangen til 1960-tallet, ble Dypfry-
singskontoret opprettet etter bl.a. svensk forbilde. Det var privat drevet, og kom i stand etter
bransjens eget gnske med Frionor, Findus og fryseutrustningsprodusenter som padrivere
(Kirkvaag 1986, s. 115). Produksjonsbedriftene hadde sitt eget forsknings- og kontrollapparat
(Norsk Frossenfisk A/L 1956), og ved opprettelsen av Dypfrysingskontoret valgte bransjen a sat-
se pa en veiledningsprofil der konsulentene ikke hadde akademisk bakgrunn. De ansatte Rolf
Kirkvaag fra NRK. Det var ikke lenger bruk for vitenskapen som hovedgarantist for metodens
dugelighet. Heretter sto dypfrysingsmetoden stett pa egne ben, vel forankret i den norske hverda-
gen. Typisk for situasjonen hentes heretter vitenskapen bare inn ved behov — i Ingrid Espelid Ho-

vigs TV-programmer i skikkelsen til professor Kaare Norum (Edvardsen 1999, s. 11).

Tar vi utgangspunkt i Skjervheims papekning av naturvitenskapens svekkede autoritet som for-
valter av den eneste objektive sannhet ved avslutningen av 1950-tallet (Skjervheim 1972), sa blir
Forsgksvirksomhetens endrede funksjon forstaelig. Skiftet var patagelig, ogsa innad i institusjo-
nen selv. Forsgksvirksomhetens egne publikasjoner, "Meldingene” henvender seg ikke lenger til
en allmenn opplyst leserkrets, men fra nd av deles informasjonen i to. En publikasjonsrekke blir
rent naturvitenskapelig, den andre populariseres og er myntet pa publikum. Og det ble ansatt folk

med kompetanse fra SV-fakultetet til & ta seg av analysen av hverdagsmennesket.

Siden det ikke lenger var behov for naturvitenskapen som garantist for dypfrysingsmetoden, ble
Forsgksvirksomhetens oppgaver vis a vis fryseprosjektet overfladige tidlig pa 1960-tallet. Dyp-
frysingskontoret blir desto tydeligere. Kirkvaag reiste land og strand rundt og demonstrerte fros-
senvarer. Han hadde en fabelaktig evne til a fa publikum i tale. Der Forsgksvirksomheten hadde

insistert pa innsikt ved hjelp av naturvitenskapen, etablerte Kirkvaag tillit til dypfrysingsprosjek-
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tet ved & vise frem produktene og fortelle om metoden.? Frysing fikk slik en dagligdags profil,

strippet for vitenskapelighet.

| 1974 la Dypfrysingskontoret ned sin egen informasjonsvirksomhet, med fglgende begrunnelse:
”Da var tiden kommet til & revurdere behovet for et bredt anlagt opplysningskontor pa ngytral ba-
sis. Dypfryst var blitt allment akseptert, og man fant at man hadde mer behov for en bransjeorga-
nisasjon enn et opplysningskontor.” (Jacobsen 1986, s. 123.) En epoke i dypfrysingens historie i

Norge var med dette over.

Stedet som forutsetning for etablering av et begrep om arstidsforlap

I pendlingen mellom den linezre og den sykliske tidsforstaelsen dannes nye mater a forholde seg
til tid pd. Grgnnsaksforsgkene som Forsgksvirksomheten gjorde sammen med Landbrukshgysko-
len brakte f.eks. inn to forskjellige arstidsforlgp samtidig. Weisath fortalte meg at det hendte de
sendte fra til Australia. Sa fikk de dobbelt sa mange avlinger i lgpet av samme antall ar, og kunne
raskere avgjgre om sorten hadde de riktige egenskapene. Man kunne ogsa fa dobbelt sa raskt

frem fro av gode sorter.?

Men avlingen i Australia er ikke del av vart arstidsforlgp. Avlingen der nede tilhgrer det australs-
ke arstidsforlgpet. Begrepet arstidsforlgp gir bare mening knyttet til et konkret sted eller omrade.
Som globalt begrep gir det liten mening. Stedet er slik et grunnleggende utgangspunkt for forsta-
elsen av arstidsforlgpet, av degnet og av dagen, og dermed for forstaelsen i det hele av det syk-
liske aspektet ved tid. Jevnfar den lille redegjerelsen om sekundet innledningsvis, der vi sa pa de-
finisjonen av klokketiden i forhold til jordrotasjonen. VVare begreper om linezr tid tar slik ogsa

utgangspunkt i et sted.

Sortsforsgkene ved Landbrukshgyskolen fra 1930-tallet og fremover var et nasjonalt ladet pro-
sjekt. A fa avklart implikasjonene av var geografiske plassering var den gang viktig. Som en ko-
mité nedsatt av Landbruksdepartementet i 1935 uttrykte det: ”Vart land byr husmgdrene vanske-
ligere oppgaver enn de fleste andre land. Selve var natur innbyr til det.” (Statens

forsgksvirksomhet i husstell 1965, s. 8.) Landbruksdepartementets standpunkt i 1935 reflekterte

21 Ifolge samtale 2.4.1998 med Arne Asper.

22 Ifolge samtale 24.9.1997 med Gunnar Weisath.
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at husmgdrenes arbeid den gangen i stor grad foregikk utendars — i form av bondekonearbeid. 1
2007, med feerre enn 50.000 gardsbruk igjen i landet, er det klart at slikt utenders arbeid ikke

lenger er typisk husmorarbeid.

En tydeligere presisering av husmgdrenes avhengighet av stedet og arstidsforlgpet den gang, til

forskjell fra n&, kan man vel vanskelig tenke seg.

Akervekstforsgkene var et samarbeidsprosjekt mellom Forsgksvirksomheten og Landbrukshgy-
skolen, der Forsgksvirksomheten analyserte C-vitamininnhold, kokeegenskaper osv. Frosne
grennsaker var forst for alvor blitt vellykket salgsvare i USA fra 1938. Og her i Europa var det
minimal erfaring pa omradet. Sparsmalet var om f.eks. blomkalen fra samme frgpose ville utvikle

seg pa samme mate her og f.eks. pa kontinentet? Ville den vare like velegnet til frysing?

Som det heter hos Erken 1950 i omtalen av frysing av frukt og beer: "Den farste betingelse for &
fa et heldig resultat ved frysing av ber er a velge de rette sorter.” (Erken 1950, s. 89.) Pa samme
mate som arstidsforlgpet ikke kan forstas lgsrevet fra et sted, kan stedet heller ikke forstas uten
arstidsforlgpet. Fokuset pa sortene kom slik til & bringe arstidsforlgpets forutsetninger opp til be-
vissthet. Uten forstaelse for koblingen sted/arstidsforlgp blir dyrkingsforsgkene med nye sorter

ikke malrettet.

Resultatene av forsgkene i samarbeid med Landbrukshgyskolen ble fortlgpende inkorporert i For-
spksvirksomhetens frysehefte. Den farste publikasjonen bygget pa fryseforsgk i 1941 og 1944
ved Melkeforsyningen. Der det ble gjort omfattende fryseforsgk med en rekke vegetabilier med
tanke pa lgnnsom tilleggsproduksjon for meieriene (Kirkvaag 1986, s. 112). Ravarene var fra

Landbrukshgyskolen.

Typisk ble Forsgksvirksomhetens resultater ogsa publisert med husholdningene som malgruppe.

Og som vi s& ovenfor hos Lillemor Erken: budskapet ble umiddelbart akseptert og viderebragt.

Tenker vi oss derimot at vi dropper & konservere egen avling her hjemme og isteden eksporterer
det vi ikke selv spiser ferskt, sa kunne vi importere mat fra andre regioner etter hvert som beho-
vet meldte seg. Da ville matvarene vi spiser ikke gjenspeile arstidsforlgpet, og matvarene ville
opphare a ha funksjon som arstidsmarkarer. Vi ville ha jevn tilgang av friske varer aret gjennom.

Avrstidsforlgpsaspektet ved matseddelen ville viskes ut.
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Men, hevdet Goodman og Watts, fullstendig arlig dekning av ethvert produkt er ikke mulig. De
tok moreller som eksempel. De dyrkes bare pa den nordlige halvkule, og er bare tilgjengelige ca
fem maneder hvert ar, selv om man fra 1996 har begynt dyrkning ogsa pa den sarlige halvkule.
Imidlertid har man begynt med eksport fra Norge til landene nedover i Europa i august, ”when

cherries are no longer available from more normal sources” (Goodman 1997, s. 230.)

Prinsipielt er det slik at hvis man aksepterer "langreist” mat, slipper man a lagre egen avling. Vil

man ha fersk mat, kan maten fraktes kjglt, slik det i stor utstrekning gjares i dagens Norge.

| kjole- og frysefraktens barndom var fremtidsutsiktene lyse, uten gkologiske anfektelser og for-
urensningsproblematikk. Begrepene “langreist” og “kortreist” mat var ikke oppfunnet, og impor-
tens muligheter lokket. | 1905 ser Nywallson frysemaskinens mulighetsrom, apningen av et stort

nytt felt:

"Lo6sningen af problemet att halla ett skepsrum vid en viss bestamd lag temperatur har haft en syn-
nerligen anmarkningsvard verkan pa var handel; nya néringar hafva éppnats och 6ppnas dagligen.
De stora séndingarna af djur- och vaxtvaror, alstrade i monga frammande land, hvilka forut icke
voro stort battre an 6demarker kunna nu komma till nytta, hvarhjamte nya grenar inom handeln
Oppnas genom deras anvandande.” (Nywallson 1905, s. 27.)

Insisterer man derimot pa at "kortreist” mat er det riktige, ma vi lagre vart eget overskudd slik det
har blitt gjort i arhundrer. Norge har riktignok alltid hatt en viss import, men & sikre vinterforsy-
ning har likevel statt sentralt, slik jeg har vert inne pa tidligere. Da konserveringsmetodene ble
supplert med dypfrysing, kunne vi fa friske” beer, erter, blomkal og spinat gjennom hele vinter-
sesongen. Det var noe helt nytt. | Sverige importerte man i liten malestokk frossenvarer fra Hol-
land allerede i 1938. Og da de kunne levere en dessert med dypfryste bringebeer til en kongemid-
dag samme ar, var det en stor sensasjon (Englund 1992, s. 167). Bare fa ar etter kunne alle fryse

egne bar selv.

Det a fristille maten fra arstidsforlgpet, gikk pa meget fa ar fra a veere den utsgkte luksus til & bli
helt vanlig. Pa 1960-tallet var det prestisje a ha en velfylt fryser. Det var fortsatt mange hjemme-
vaerende mgdre, og familiene var stort sett stabile. Man kunne planlegge forbruket ett ar frem i
tid, og fylle fryseren. Husholdningsbudsjettet kunne holdes nede med egen matauk osv. Man
visste hva man hadde i huset (Avdem 2001, s. 93). Det ga trygghet & vite hva man hadde. Dette

med trygghet, gjennomtenkthet og orden er kategorier som Bauman fremhever som typisk for
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moderniteten (Bauman 1997, s. 3). A fylle fryseren med egenproduksjon av varer og kjgpevarer

var en rasjonell handling innenfor en slik kontekst.

Nar vi fryser egen avling, holdes nedbrytningsprosessene i varen tilbake, mens arstidsforlgpet gar
sin gang. Vi far varer som er i ufase med arstidsforlgpet. Som Kirkvaag uttrykte det da han stolt
viste frem helt granne, tinte erter som sa ut som nyplukkede, pa husmormgter pa 1960-tallet:
"Med frysing far vi tiden til & st stille.”?

Importerer vi varer, er det ofte for & fa tilgang pa friske, ufryste varer fra omrader i verden som
har forskjgvet arstidsforlgp i forhold til vart eget. Da er varene som regel kjglt ned. Kjgleutrust-
ningen er prinsipielt den samme bade for frysing og kjeling. Kjglemaskinen er som prinsipp flek-
sibel med hensyn til kuldeytelse. Som vi husker fra kapitlet om temperatur, kunne kuldemaskinen
ogsa i 1920 lage alle de temperaturene man gnsket, og holde dem stabile (Hoffmann 1921, s. 13).
Det er kun et sparsmal om behov og gkonomi til & dekke kostnadene. Men enten vi fryser eller

kjaler, sa forrykker vi varens arstidsforlgpsfase i forhold til arstidsforlgpet her hjemme.

| var tid har vi lzert oss a bruke kulden, og vi kan bruke den slik det passer oss, uten at vi trenger
a skjele til de gamles forstaelse av lagring som gjentagende mangvrer ar etter ar, eller dypfry-
singspionerenes insistering pa det kontinuerlige lagringsprinsippet. Vi star fritt til & regissere vare
egne liv pa egne premisser. Ikke bare er Norges befolkning uensartet, men de ulike utfordringene
vi lever under forsterker forskjellene. Hjemmefryseren er et redskap. Redskapsbruken ma passe
til formalet, noe en analyse av dypfrysing i Batsfjord midt pa 1980-tallet illustrerer (Lien 1987, s.
6).

Vi kan fortsatt fylle fryseren med mat for et helt ar, slik 1960-tallets husmor gjorde, hvis det pas-
ser oss. Eller vi kan bruke fryseren til korttidslagring og la handelsstanden sta for arstidsforlgps-
lagringen. Eller vi kan rett og slett la vere a fryse. Tendensen na er at vi gnsker frihet til & velge.
Bauman skriver at det & vektlegge frihet er et typisk trekk ved senmoderniteten. Men frihet har
omkostninger. Friheten drar bena vekk under tryggheten (Bauman 1997, s.3). Vi lager oss nye
strategier for a skape balanse i livene vare. Det kan vi gjere ved aktivt & velge hvor den maten vi
spiser er dyrket eller kjgpes, ved a dyrke eller samle selv, mv. Disse valgene er en regisering av

egne liv. Slik kan bruk av hjemmefryseren veare et redskap for selvrealisering.

238 Ifalge samtale 2.4.1998 med Arne Asper.
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For a illustrere kan vi tenke oss en punktvis lagring distribuert gjennom aret, der merkedager er
fokusert. Vi fryser ned selvplukkede multer til julemiddagen og elgkjett fra hastens jakt, og dertil
bade kantareller og tyttebzer, alt sammen mat som gir karakter til hgytidene, og som skaper tradi-
sjoner og sammenheng i arstidsforlgpene vare. Det gir status i venneflokken & kunne servere mat
vi selv har skaffet. Vi kan stolt fortelle hvor vi fant soppen, hvor elgen falt osv. Vi knytter igjen
arstidsforlgpet til stedet. Men na til selvvalgte steder: det personlige stedet. Vi lager oss det selv-
regiserte arstidsforlgpet, et arstidsforlgp av atskilte punkter som gir trygghet og ro i sjelen. Til

dette formalet er et sa prosaisk redskap som hjemmefryseren velegnet.

Internaliseringen av dypfrysingens lineeere tidsforstaelse er fullfart

Hjemmefrysingsprosjektet med stor H, slik det var midt pa 1960-tallet, ble treffende formulert av
Dypfrysingskontorets Bjgrg Eliassen, da hun i forordet til boken Vi dypfryser” skrev fglgende:
"Dypfrysing er var tids metode for oppbevaring av matvarer og for gkonomisk husholdning. Bare
i Norge ma antall husholdninger som dypfryser selv, skrives med sekssifret tall.” (Eliassen 1965,
forordet). Hjemmefrysingsprosjektet hadde stor betydning sa lenge det varte. Husmadrene fikk
egenhendig gvet seg pa forvelling av grennsaker og pakking av alt fra fisk til jordbeer. Det & kun-
ne mestre innfrysing av selvproduserte varer, ga en egen trygghet. Den skepsis som matte ha sit-
tet igjen etter darlig frysevarer i fryseprosjektets barndom, forsvant etter hvert som vi selv skaffet

oss frysekunnskap.

At bransjen oppfordret til egenproduksjon, var et genialt trekk. Hele husmgdrekohorter leerte seg
i lapet av en tyvearsperiode & mestre alle sidene ved dypfrysing. Man larte seg 8 omgas kulden
0g & utnytte den. Og man leerte seg orden. Det a fryse ble en fortrolighetskunnskap. De norske
husmgdrene var blitt meget kompetente brukere. Og bransjen hadde oppnadd at siste leddet i kjg-

lekjeden, hjemmefryseren, var blitt tatt imot med begeistring. Kjglekjeden var etablert.

A f& en hel nasjons husmgdre til frivillig & notere datoer og innhold dag etter dag, er et fascine-
rende voksenopplearingsprosjekt. Fryseboken ble en gvingsbok i det & mestre linezr tid. Som
Dypfrysingskontoret var inne pa, per 1974 var jobben gjort. Dypfrysing var internalisert. Fra da

av kunne vi betjene fryseren uten en veiledningstjeneste hengende over 0ss.

Men som jeg papekte innledningsvis: professor Lorentzen var midt pa 1970-tallet ikke forngyd

med tingenes tilstand. Men nettopp ved a henvende seg til alle, slik man prinsipielt gjer nar man
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skriver leksikonoppslagsord, viste han at tid var kommuniserbart i det offentlige rom. Det var en
tillitserklaering fra professoren nar han forventet at den helt jevne mann og kvinne skulle kunne

forsta relasjonen mellom tid og temperatur.

Jeg avsluttet forrige kapittel med at Ferskfiskforskriften av 1952 var formulert, slik at dypfry-
singsmetodens virkeprinsipp ble tydelig gjennom den. Leser man den om igjen, er det igynefal-
lende at fokuset var pa temperaturen. Temperaturen var virkemidlet. Ved & endre temperaturen,
endres fiskens holdbarhet, regnet i tid. 22 ar senere henledet professor Lorentzen var oppmerk-
somhet pa tiden som faktor for en vellykket bruk av dypfryseren. Dermed var TTT-prinsippets
sirkel sluttet, og det gjenstar & sammenfatte hva denne redegjarelsen har brakt fram om dypfry-

singens utvikling.



Kapittel 5. SAMMENFATNING

| dette kapitlet skal jeg sammenfatte min redegjerelse for kjglehistorien i de foregaende kapitle-
ne, hvor den dispositive strukturen var styrt av kjglebransjens relasjonistiske lagringsprinsipp
TTT, dvs. var basert pa henholdsvis temperatur, matvarenes toleranse for kulde og tid forstatt

som lagringstid.

For & kunne fryse mat, trengs kulde. Men far kjglemaskinenes tid var kulde noe som kom og gikk
med ulike veersituasjoner. Kulden var en hendelse. Da de farste kjglemaskinene ble oppfunnet
tidlig pa 1800-tallet, endret dette seg. Det at man kunne produsere kulde maskinelt gjorde at kul-
den kunne brukes til malrettede handlinger. Men kuldebegrepet som kjglemiljget til & begynne
med baserte seg pa var for snevert til at potensialet som kuldemaskinens virkeprinsipp apner opp
for, kunne bli utnyttet. Det var fgrst da man pa slutten av 1930-tallet flyttet blikket fra isdannel-
sen som en faseendring fra vann til is, til et kvantitativt kuldebegrep, at kulden kunne bli fullt ut

tjenlig som redskap for konservering av mat. Farst da kunne dypfrysingsmetoden formuleres.

Min hovedproblemstilling var i hvilken grad det kan hevdes a vere slektskap mellom de ulike
utefrysingspraksisene og utvikling av dypfrysing. Min andre underproblemstilling var om for-
brukernes skepsis mot frysevarer var rettet mot alle frysepraksisene, eller bare mot mat fra be-
stemte praksiser. Jeg skal sammenfatte svaret pa disse problemstillingene under ett: Mine funn
kan gi meg grunnlag for & hevde at den tidligste fasen i maskinfrysingens historie ser ut til & ha
hatt sitt forbilde i utefrysingspraksisen i de nordskandinaviske omradene, i og med at de tidligste
maskinfrosne matvarene ble frosset ved de samme temperaturene som tilsvarer vanlige, litt kalde
vinterdager. Ogsa de maskinfrosne varene ble pa samme mate som de utefrosne, til & begynne
med frosset i kald luft. Men allerede det faktum at maskinfrysingen kunne holde jevn temperatur,

gjorde at frysepraksisene fikk ulike vilkar.

Den starste forskjellen var imidlertid at den maten man valgte a fryse maskinelt, var planlagt til &
fryses, mens man ved utefrysing benyttet en oppstatt mulighet: en kuldeperiode. Utefrysing var
derfor alltid en alternativ oppbevaringsmetode. Det var bestandig andre konserveringsmetoder

som kunne brukes istedenfor, hvis kulden uteble.
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Basert pa materialet jeg har benyttet vil jeg hevde at utefrysing slik vi kjenner praksisen fra de
nordskandinaviske omradene, ikke lot seg konvertere til mekanisk frysing. Frysebransjens forsgk
pa dette ble mislykket, men utefrysingspraksisen har likevel sannsynligvis vert kjglebransjens

forbilde og iallfall til en viss grad en leeringsarena.

Etter & ha gatt gjennom de kildene jeg har redegjort for i de foregdende kapitler og vurdert dem
etter beste evne, har jeg kommet til den konklusjon at utefrysing ikke dreiet seg om frysing for-
statt som en egen konserveringspraksis, men snarere at kulden ble brukt til & forsinke modnings-
prosessen i slaktet. Videre vil jeg med utgangspunkt i forstaelsen til Riddervold 1978 si meg enig
i at lagring av frossent slakt i kornbinge kan betraktes som ”vakuumpakking”, og at det var fra-

varet av luft, ikke kulden, som her var det konserverende elementet.

Nar det gjelde forholdet mellom de ulike frysepraksisene vil jeg konkludere med at maskinfry-
sing fikk sin inspirasjon fra utefrysing i de nordskandinaviske landene i den tidligste fasen og fra
inuittene i den neste fasen. Inuittene delte plassen som inspiratorer med den danske praktikeren
Ottesen og den tyske teoretikeren Plank. Resultatet ble utviklingen av hurtigfrysingsmetoden
rundt 1930. Den ga maskinfrysingen som metode et avgjgrende lgft. Men ishavsinuittene hadde
fortsatt den beste frysemetoden, fordi lagringstemperaturen for deres frysevarer |3 vesentlig lave-
re enn i kjglebransjen i denne perioden. Denne ledelsen beholdt inuittene helt til dypfrysingsme-
toden ble formulert. Det bidraget som gjorde at dypfrysingsmetoden kunne formuleres rundt
1950, kom fra naturvitenskapelig hold, nemlig biokjemikerne og deres forskning rundt enzyme-

nes nedbrytende virkning i dedt vev, herunder fryselagrede matvarer.

Nar det gjelder forradslagring vil jeg sammenfatte at inuittene skaffet mat om vinteren som de
lagret for sommerbruk, mens praksis i USA og Europa er a samle mat for vinterforsyning som-
merstid. Videre vil jeg sammenfatte angdende sparsmalet om skepsis til frosne varer, at det i all
hovedsak dreier seg om reell erfaring med darlige varer innenfor alle trinn i maskinfrysingens
historie inkludert dypfrysing, mens jeg ikke har funnet beretninger om skepsis overfor utefrosset
mat verken hos inuittene eller i Nord-Skandinavia. Dette bunner for det forste i det forhold at
begge formene for utefrysing foregikk i umiddelbar narhet av slaktestedet, slik at kjgttet ikke ble
forurenset og ravarekvaliteten derfor var god, i motsetning til maskinfrysing som ofte benytter
rastoff som er fraktet langt fgr innfrysing. For det andre kan mine funn angaende darlige fryseva-
rer sammenfattes med at de alle har sin arsak i manglende forstaelse for det lagringsprinsippet

som jeg i denne oppgaven har betegnet som TTT.
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Pa 1950-tallet, samme tiar som dypfrysing ble introdusert i Norge, forsvant praktiseringen av
utefrysing. Sammenhengen er uklar, men jeg vil hevde at det ikke primaert var tilgangen pa me-
kanisk fryseutrustning som var arsaken til dette. Riktignok var dypfryseren mer egnet enn utefry-
sing til & fryse kjgtt og fisk, men hvis den spesielle lagringssmaken som de utefrosne varene fikk,
fortsatt hadde veert attraktiv, ser jeg for meg at utefrysing som praksis kunne ha fortsatt som side-
form til dypfrysing. Slik ble det imidlertid ikke — utefrysing er gatt ut av bruk, og det er ikke gjort

forsgk pa revitalisering av denne frysemetoden.

Min fagrste underproblemstilling var om kjglebransjens manglende teoretiske kompetanse var
medvirkende til at det tok sa lang tid, om lag 100 ar, a formulere dypfrysingsmetoden, eller om
det var andre faktorer som var vel sa avgjgrende. Spagrsmalet kan besvares bade med ja og nei.
Forholdet er, etter min vurdering, at det ser ut til at det var selve holdningen til kulde som var
hovedproblemet. Som jeg har vist i kapittel 2, fokuserte kjglebransjen ensidig pa isdannelsen i de
frosne varenes vev. Biokjemikerne hadde sitt fokus pa matvarenes respons pa kulde. I begge til-

feller var det resultatet av kuldens virkning som de festet blikket pa, ikke kulden som sadan.

Inuittene hadde altsa en etablert og velfungerende frysepraksis, som var forbilde for var dypfry-
sing, og min nevnte underproblemstillinger kan presiseres med et sparsmal om hvorfor inuittene
ikke inspirerte kjglebransjen allerede pa 1800-tallet. Og et ytterligere sparsmal kunne veere hvor-
for ingen sa at det var kulden som sadan som frgs matvarene. | oppgaven har jeg forsgkt a svare
pa spersmalet om hvorfor Birdseye ikke ”sa” kulden, og med dette spgrsmalet lot jeg ham veere
representant for alle som kunne ha sett den, helt fra nordmennene bosatte seg pa Grgnland og

frem til 1950, da dypfrysingsmetoden ble formulert ad annen vei.

Jeg vil antydningsvis komme med en forelgpig konklusjon om vart forhold til kulde generelt. Det
er gjort fa arbeider i det humanistiske fagomradet med utgangspunkt i kulde, slik at her er det
mye uplgyet mark. Jeg mener at mitt materiale viser at den kvalitative tilnsermingsmaten sto
sterkt i befolkningen generelt i den forstand at frost ble forstatt som isdannelse, og at isdannelse
representerte kulden i den folkelige bevissthet. Her stgtter jeg meg bade til kokebgkenes behand-
ling av utefrosset Kjett og til kjglebransjen insistering pa at isdannelsen som dannet seg i maten

ved innfrysing var avgjgrende for et godt fryseresultat.

Med en kvalitativ tilnaerming til kulde vil imidlertid kulden ikke oppfattes som et kontinuum av

pa hverandre falgende kuldegrader, men som et kuldefelt eller en "kuldematerie”. | det materiale
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jeg har vist til i denne oppgaven har det avtegnet seg to distinkte kvalitative omrader. Det ene
omradet er det temperaturintervallet der organisk materiale gjennomfryser, og serlig feltet fra O
til ca -5° C. Kjglebransjen kaller dette omradet for innfrysingsomradet. Innfrysingsomradet har
den kvalitative egenskap at uansett hvor kaldt det er, holder temperaturen seg innenfor dette om-
radet, til alt som kan gjennomfryse er gjennomfrosset. Farst nar alt er gjennomfrosset, kan tempe-

raturen senkes ytterligere, men da er man utenfor innfrysingsomradet.

Det andre omradet er dypfrysingsomradet selv, som strekker seg fra ca -20° C til temperaturens
absolutte nullpunkt. Det er det temperaturomradet der nedbrytningen av organisk materiale gar
svert langsomt. Det gar langsommere jo lavere temperaturen er. Mens oldtidsfilosofene utviklet
begrepsapparatet som vi trenger for a forsta innfrysingsomradet, er dypfrysingsomradet et ferskt
begrep historisk sett. Veien til forstaelse av dypfrysingsfeltet gikk via biokjemikerne og deres
kvantitative forstaelse for kulde. Jeg mener at man ved disse to distinkte omradene har fatt apnet
opp kuldefeltet som en arena der man kan pendle mellom en kvalitativ og en kvantitativ kulde-
forstaelse. Siden ingen ”sa” kulden far dypfrysingsfeltet var pavist via kuldens virkning pa biolo-
gisk materiale, er det kanskje slik at det var ngdvendig a etablere feltene i bevisstheten som kva-
litative felt, som var pavist gjennom kuldens virkning, fer det var mulig a forestille seg kulden

innenfor samme intervall som en kvantitativ stgrrelse.

| kapittel 2 tok jeg ogsa opp de historiske forutsetningene for var tilnzerming til den kvantitative
temperaturforstaelsen. Det gjorde jeg ved & falge termometrets utviklingshistorie. Termometeret
er interessant fordi det historisk sett er det farste gode redskapet for kvantitativ temperaturma-
ling. Termometrets inntog var helt avgjgrende for utviklingen av en naringsmiddelindustri. Uten
termometret hadde man ikke kunnet samtale om hvilke temperaturer de forskjellige prosessene
skulle forega ved, og man hadde heller ikke kunnet latt vekslende arbeidsfolk skjgtte samme pro-
sess. Et kjennetegn ved den tradisjonelle nzringsmiddelhandteringen er at det var én hand som
fulgte prosessen fra start til slutt (Pedersen 1991, s. 60). Da trengte man verken sprak, abstrakte

begreper eller intersubjektive maleapparater.

Nar det gjelder forholdet til lagringstiden for konserver, sa poengterte jeg innledningsvis at all
lagring av mat ber skje innenfor en ramme pa maksimalt ett ar. Det interessante i det materiale
jeg har bygger pa er at betoningen av aret som basis for all lagring av konserver blir tydeligere
fra 1965 og fremover, mens det var neermest uuttalt tidligere. Jeg tolker dette slik at Forsgksvirk-

somheten og den gvrige veiledningstjeneste sa at forbrukerne var blitt mer fremmede for produk-
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sjonssyklene i landbruket enn det de hadde veert tidligere. P4 1950-tallet hadde mange husmadre
gatt pa husmorskole. Larerkreftene i husstellskolebevegelsen var sterkt preget av ideen om et
husmorideal der det veldrevne bondehusholdet var forbildet, noe de bibrakte sine elever. Men et-

ter hvert som faerre husmgdre hadde husmorskole, ble denne arven svakere.

Forsgksvirksomheten som sa a si var eneradende i veiledning om bruk av frysevarer pa 1950-
tallet, hadde i motsetning til husstellskolemiljget en naturvitenskapelig tilneerming til lagrings-
spegrsmalet for mat. Ogsa for Forsgksvirksomheten sto aret som ramme for lagret mat sterkt idet
de hovedsakelig gjorde undersgkelser pa vegetabilier fra innenlands produksjon. Imidlertid var
deres holdning slik at det linezre aspektet ved lagring av mat, fikk forrang. | forhold til lagring
av frysevarer, lettet denne holdningen formidlingen av rad til forbrukerne i og med at dypfry-

singsmetodens lagringsprinsipp er linezrt.

I det gamle bondehusholdet hadde man hatt all lagret mat i uoppvarmede lagerhus, der tempera-
turen bare var litt hgyere enn ute. Under slike lagringsforhold matte lagringsstrategiene falge
arets gang. Bade matvarene man lagret og lagerforholdene hadde derfor aret som ramme. Med
dypfrysingsmetoden fikk man et helt nytt lagringsprinsipp. Her er alle dager i aret like. Lagrings-
prinsippet er linezert, mens de ravarene som skulle fryses for en stor del var sesongvarer. | mot-
setning til ved tidligere tiders lagring der arets gang la feringer for lagringen, var det ved dypfry-
sing ingen ytre synlige rammer. Det var derfor en utfordring & mestre dypfrysingens
lagringsprinsipp. | tillegg til denne vanskeligheten, gjorde det faktum at matvarene var innpakket
og sa omtrent like ut med alle de andre matvarene i fryseboksen, at det ble vanskelig & holde or-
den i fryseboksen. Veiledningstjenesten foreslo derfor at man skulle datere varene og fare ngye
notater over uttak og innfarsler i fryseboksen. I ettertid mener jeg det er riktig & betrakte denne

noteringsvirksomheten som et interessant voksenopplaringsprosjekt i linezr tidsforstaelse.

Etter at dypfrysingsmetoden var internalisert pa midten av 1970-tallet, oppsto en ny situasjon.
Nar man har et redskap man behersker, kan man bruke dette friere. Bruksmgnsteret for dypfryse-
ren gjenspeiler dette. Vi har et uttall av mater a bruke fryseboksen pa. Noen produserer egne va-
rer og serger for at familien pa denne maten har et matvarelager gjennom hele éret, andre kjaper
alle frysevarene ferdigfrosset og bruker bare fryseren til mellomlagring. Og den omfattende mat-
vareimporten gjear at de varene vi spiser ikke lenger er markgrer for arstidsforlgpet her i Norge i

samme grad som tidligere.
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landbruksdepartementets smaskrifter, 48

Knudsen, Ragna: Matstell, Oslo: J. W. Cappelens forlag
Nyttevekstboka, @ystese, 1942
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Erken, Lillemor: Tidens syltebok, 1. opplag 1950

Slaktestell / redigert av Olga Ambjgrnrud, Landslaget for husstell-leerere, 1. oppl.,
Oslo: Cappelens forlag

Frukt og grennsaker hele aret / redigert av Olga Ambjgrnrud, Landslaget for husstell-
lerere, 1. oppl., Oslo: Cappelen

Erken, Lillemor: Tidens syltebok, Oslo: Tiden, 4. opplag
Borgstrom, Georg: Livsmedelsteknikens véxande betydelse.

Blegen, Ruth: Hjemmefrysing av kjatt, fisk, grennsaker, frukt, beer, bakverk og
matretter, Oslo: Gyldendal

Frukt og grennsaker hele aret / redigert av Olga Ambjgrnrud, Landslaget for husstell-
lerere, 4. oppl. Oslo: Cappelen

Slaktestell / redigert av Olga Ambjgrnrud, Landslaget for husstell-leerere,. 4. oppl.
Oslo: Cappelen

Engelstad, Bjorg Eliassen: Vi dypfryser, Oslo: Tanum

Stremstad, Aase: Dypfrysing, hermetisering, safting og sylting, Oslo, Cappelens
forlag

Andersson, Britt-Marie: Dypfrysing, oversatt av A. Brekke, Oslo: Cappelen

Engelstad, Bjerg Eliassen: Dypfrysing, utg. av Yrkesopplaringsradet for handverk og
industri, Oslo: Universitetsforlaget

Norsk ukeblads store bok om safting og sylting, Oslo: Ernst G. Mortensen

Materiale fra Statens forsgksvirksomhet i husstell [SFH] og Statens institutt for forbruks-

1942

1945

1946
1946

1946
1949

1949

1950

1950

1950

1951

1953
1953

forskning [SIFO] 1942-81

Werenskiold, Bergliot Q.: Kjgling og frysing av matvarer, i: Tidsskrift for Husstell-
leererinner 1942 (24) nr. 10. s. 81-90

Melding fra komiteen for bedemmelse av frosne grennsaker mv av Odd Sjetne og
B.Q. Werenskiold Utg. av Landbruksdepartementet, Oslo

Werenskiold, Bergliot Q.: Termometer og matlagning. i: Liv og helse 1946 s. 66—70

Werenskiold, Bergliot Q.: Kjgling og frysing av matvarer. i: Liv og helse 1946 s. 160-
165

Werenskiold, Bergliot Q.: Vann til husmgdrene. i: Liv og helse 1946 s. 186-188

Statens forsgksvirksomhet i husstell gjennom 10 ar. Omtale, i: Tidsskrift for Husstell-
leererinner 1949 (31) s. 84-85

[Brosjyre pa 4 sider om frysing av beer, frukt og grennsaker. Utgitt av Statens
forsgksvirksomhet i husstell. Oslo 1949. Jeg har ikke funnet denne brosjyren, men
antagelig er hele brosjyren gjengitt i Tidsskrift for Hustell-leererinner s. 97-101]

Emanuelsen, H. K.: Emballasje til frysing. i: Tidsskrift for Husstell-laererinner 1950
(32) s. 133-135

[Annonse: Statens forsgksvirksomhet i husstell har ferdig et hefte om frysing av
matvarer. Heftet sendes mot oppkrav kr 0,50 per eksemplar], i: Tidsskrift for Husstell-
leererinner 1950 (32) s. 184

Frysing av matvarer. Brosjyre, 23. opplag. 1964

Syltetay av frosne beer. Statens forsgksvirksomhet i husstell. i: Tidskrift for Husstell-
leererinner 1951 (33) s. 148-149

@grim, Marit Eggen: Frukt og beer i kosten, i: Liv og helse 1953 (35) s. 150-152

@grim, Marit Eggen og E. Homb: Hvor kommer neringsstoffene fra i norsk kosthold?
i Liv og helse 1953 (35) s. 36-38
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Barke: Ingunn Fougner: Bruker vi kjgleskapet riktig? i: Liv og helse 1953 (35) s. 235-
236

Ljones, Bjarne: Melding om konserveringsforsgk med frukt 1951-53. i: Tidsskrift for
Hermetikkindustri 1955 (41) s. 301-313

Kjaleskap fra den norske kjgleskapsfabrikk A/S, i: Forbruker-rapporten 1955, nr. 7. s.
3-4.

Frysing av blod og blodmat. Sakset fra Tidsskrift for Husstell-leererinner 1955. i:
Forbruker-rapporten 1956 nr. 1.s. 7

Lenner det seg a fryse matvarene selv? i: Forbruker-rapporten 1956 nr. 7. s. 8

Skal vi fryse kjott selv? Husmorens 5-minutter (radio), i: Forbruker-rapporten 1956
nr. 10 s. 9-10

TN og EO [SFH]: Forsgk med skalding av grannsaker til frysing., SFH melding nr. 7,
I: Forskning og forsgk i landbruket 1956 nr. 7. s. 257-266

TN og EO [SFH]: Forsgk med safting av solbaer, SFH Melding nr. 12. i: Tidsskrift for
Hermetikkindustri 1957 (43) s. 293-298

TN og EO [SFH]: Forsgk med frysing jordbzr, Melding nr. 11. i: Tidsskrift for
Hermetikkindustri 1957 (43) s. 253-259

Nordnes, Thora og Ellen Offergaard: Bevarelse av askorbinsyre i frosne grennsaker, i:
Forskning og forsgk i landbruket 1958 s. 23-38

Offergaard, Ellen og Thora Nordnes: Neaeringsinnholdet i frukt, baer og grennsaker, i:
Forskning og forsgk i landbruket 1958 s. 527-540

TN og EO [SFH]: Forsgk med tining av frosne jordbar, Melding nr. 16, i: Tidsskrift
for Hermetikkindustri 1960 (46) s. 323-326

TN og EO [SFH]: Orienterende forsgk med skalding og frysing av broccoli, Melding
nr. 17, i Tidsskrift for Hermetikkindustri 1960 (46) s. 331-333

Far vi nok og riktig kulde for pengene? Fem nye kjgleskap undersgkt og vurdert ved
Institutt for kjgleteknikk, NTH, og ved Statens forsgksvirksomhet i husstell, i:
Forbruker-rapporten 1961 nr. 4 s. 10-13

EO [FSH]: Lanner det seg a safte og sylte / skal vi safte og sylte selv eller kjgpe
ferdig? i: Forbruker-rapporten 1962 nr. 4. s. 30-31

Frukt, baer og grennsaker hele aret. Utg Landslaget for husstell-lerere. Redaktgr Olga
Ambjernrud. 4. oppl., Oslo: Cappelen 1962. [Innledningsavsnittene og avsnittet om
frysing er skrevet av B.Q. Werenskiold]

Slaktestell / redigert av Olga Ambjgrnrud, Landslaget for husstell-leerere, 4. oppl.
Oslo: Cappelen. Leerebok for husmorskolene og for andre interesserte, [avsnittet om
frysing skrevet av B. Q. Werenskiold, s. 108-121]

Kulde pa veggen — eller pa kistebunnen. Rapport fra en undersgkelse utfart av
NEMKO i samarbeid med SFH, i: Forbruker-rapporten 1963 nr. 1 s. 28-37

Hjemmefrysere. Fortsettelse av "Kulde pa veggen eller pa kistebunnen” i: Forbruker-
rapporten 1963 nr. 2 s. 34-35

14 kjgleskap gjennom nalgyet. Rapport fra en undersgkelse utfert av NEMKO i
samarbeid med Statens forsgksvirksomhet i husstell, i: Forbruker-rapporten 1963 nr.
35s.29-37

Emanuelsen, Helga K.: Matoppbevaring i boligblokker. Rapport fra
intervjuundersgkelser i fire boligomrader i Oslo, Bekkestua: Statens institutt for
forbruksforskning og vareundersgkelser, SIFO

Mat av sauekjatt, Bekkestua: SIFO, 3.oppl.
Bevaring av en del neringsstoffer i tilberedte grgnnsaker, Bekkestua: SIFO
Fiskeboka, Oslo: SIFO, SIFV og Opplysningsutvalget for fisk
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Reinsdyrkjett, Bekkestua: SIFO, 3.oppl.

Godt & vite om konservering, Bekkestua: SIFO

Hygiene i kjgkkenet, Bekkestua: SIFO, 3. oppl.

Enklere matstell, Bekkestua: SIFO

Grgnnsaker viktig i dagens kosthold, Bekkestua: SIFO

Maten var, tenk fgr du spiser, Bekkestua: SIFO

Vi planlegger kjokkenet, Bekkestua: SIFO

Ettestgl, Gunnar m.fl.: Energisparing for elektriske husholdsartikler, SIFO, Bekkestua
Godt & vite om maten var, Bekkestua: SIFO

Frysing av matvarer, Bekkestua: SIFO [revidert utg. av ”Frysing av matvarer ” fra
1950]

Materiale om kjgleskap og frysebokser i Forbruker-Rapporten [F-rapporten] 1955-63

1955
1956
1956
1956
1957
1958

1959
1959
1959
1960

1960
1960

1961

1961

1961

1962

1962

1963

1963

1963

Kjoleskap fra Den Norske Kjgleskapsfabrikk A/S, i: F-rapporten 1955 nr. 7 s. 3-4
Kjoleskapene fra Den Norske Kjaleskapsfabrikk A/S, i: F-rapporten 1956 nr. 1s. 3
Kjoleskapene fra Den Norske Kjaleskapsfabrikk A/S, i: F-rapporten 1956 nr. 2 s. 2-3.
Undersgkelsen av kjaleskap, i: F-rapporten 1956 nr. 4 s. 4

Hold hodet kaldt nar du kjeper kjgleskap, i: F-rapporten 1957 nr. 5s. 1-15

Kjeleskap. Undersgkt ved Norges Tekniske Hagskole, i: F-rapporten 1958 nr. 1 s.
20-29

Kjeleskap av motortypen, i: F-rapporten 1959 nr. 2. s. 36-43 0g s. 58-59
Et kjaleskap krever riktig bruk og stell, i: F-rapporten 1959 nr. 2 s. 60
Hjemmefrysere, i: F-rapporten 1959 nr. 4 s. 104-111

Kjoeleskap. En undersgkelse foretatt ved Institutt for kjeleteknikk ved NTH, i: F-
rapporten 1960, nr. 2. s. 42-45.

Komfyrer og kjgleskap i uoppvarmet hytte, i: F-rapporten 1960, nr. 3. s. 87

Kjoleskap. Forbrukerradets vareundersgkelser. Ved Institutt for kjgleteknikk ved
NTH, i: F-rapporten 1960, nr. 4. s. 142-147

Kjeleboks/fryseboks i kjgleskap er ikke hjemmefryser/ dypfryser, i: F-rapporten
1961, nr. 1. s. 29.

Hjemmefrysere. Forbrukerradets vareundersgkelser. Undersgkelser ved Norges
Elektriske Materiellkontroll. Artikkelen har overskriften: Jo kaldere jo bedre, i: F-
rapporten 1961, nr. 3 s. 33-37

Far vi nok og riktig kulde for pengene? Fem nye kjgleskap undersgkt og vurdert ved
Institutt for kjgleteknikk, NTH, og ved Statens forsgksvirksomhet i husstell, i: F-
rapporten 1961 nr. 4 s. 10-13

Fem dypfrysere undersgkt ved Norges Elektriske Materiellkontroll, i: F-rapporten
1962 nr. 1's. 36-37

Kjoleskap — ny vareundersgkelse, i: F-rapporten 1962 nr. 3 s. 6-11

Kulde pa veggen - eller pa kistebunnen. (Rapport fra en undersgkelse utfart av
NEMKO i samarbeid med Statens forsgksvirksomhet i husstell.) i: F-rapporten 1963
nr.1s.28-37

Hjemmefrysere, [fortsettelse av "Kulde pa veggen eller pa kistebunnen” i 1963 nr. 1],
i: F-rapporten 1963 nr. 2 s. 34-35

Frysedisken - ikke for lomper og pultost. Dypfrysningskontoret, Helsedirektoratet og
Forbrukerradet gar inn for orden i frysediskene, i: F-rapporten 1963 nr. 2 s. 47-48.
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1963
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14 kjgleskap gjennom nalgyet. (Rapport fra en undersgkelse utfgrt av NEMKO i
samarbeid med Statens forsgksvirksomhet i husstell.) i: F-rapporten 1963 nr. 3 s. 29—
37

Praktisk bruk av hjemmefryser. Slik brukes en hjemmefryser som ikke bar terrorisere
husmoren. En orientering utarbeidet i samarbeid med Statens veiledningskontor i
heimstell, i: F-rapporten 1963 nr. 4 s. 30-34
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Plank, Rudolf: Die Frischhaltung von Lebensmitteln durch Kalte, i serien Deutsches
Museum, Abhandlungen und Berichte, 1940 (12) nr. 5, Berlin: VDI-Verlag

Norsk frossenfisk A/L 1946-1956. [Beretning pa 8 sider]

The FRIONOR story. Et festskrift, utgitt ved 25 arsjubileet til Frionor Norsk
Frossenfisk A/L. Oslo

Englund, Charlotte: Den svenska kylteknikens historia / redigert av Charlotte Englund,
Stockholm: Svenska Kyltekniska Foreningen, ISBN 92-86590-07-3

Gregndal, Jon Terje: Diplom-Is, fra handverk til merkevare, Lysaker: Diplom-Is

Pionerinnsats gjennom 50 ar. Et festskrift/ brosjyre til Frionors 50-ars jubileum,
Lysaker

Erland, Sigve: Meieribrukets tekniske utvikling, Trondheim
Norges Kjatt og Fleskesentral 1931-1981, Oslo
Frionor norsk frossenfisk A/L, [brosjyre], Oslo

FRIONOR. A commitment to excellence, [brosjyre utgitt av Frionor Norwegian
Frozen Fish, Ltd. USA]

Pettersen-Hagh, Nils W. m.fl. (red): Glimt fra Norsk kjgleteknisk historie, Oslo: Norsk
Kjeleteknisk Forening, ISBN 82-991372-0-9

Dansk kjaleforening 1911-1986

Forelgpig oversikt over norsk kjaleteknisk litteratur. Foredrag og publikasjoner. utg.
av ”Historiekomiteen” Norsk kjgleteknisk forening

Frionor A/S, [brosjyre 12 sider], Lysaker

Fra SFH og SIFO

1949

1965
1989

Statens forsgksvirksomhet i husstell gjennom 10 ar. Omtale. Tidsskrift for Husstell-
leererinner s. 84-85

Statens forsgksvirksomhet i husstell. Gjennom 25 ar. Oslo 1965

Bergan m.fl.: Forbruksforskning i gar - i dag - i morgen. En bok til SIFO's 50 ars
jubileum. Lysaker

Muntlige kilder, alfabetisk

Asper, Arne Direkter i Frionor A/S fra 1967 til 1986, samtale 2.4.1998 om fry-

sing av fisk, markedssituasjon, innovasjons- og diffusjonsaspekter
ved dypfrysingsprosjektet og frysebransjens forhold til Statens for-
sgksvirksomhet i husstell og Dypfrysingskontoret
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Blom, Gunvor Fgdt 1926. Gunvor Blom er oppvokst pa Smestad gard i Oslo.
Hennes far drev Smestad Isforretning til 1941. Samtale 27.2.1998
om isskjeering og isforretningsdrift

Grunt, Marie Fadt 1928 i Karlebotn, @st-Finnmark. Marie Grunt var datter til lee-
rer Erling Hoém ved internatskolen i Karlebotn. Samtale 26.6.1999
om frysing av mat utendars

Grgdem, Bjern Tidligere direktgr i Kveerner Kulde A/S. Samtaler 1997-99 om kjg-
leteknikk, kjglehistorie og bransjens forhold til Statens for-
sgksvirksomhet i husstell. Samtalenes hovedfokus var pa skriftelig
materiale i forbindelse med disse temaene

Havik, Olga Havik Fedt 1910, samtale 23.9.1997 om isskjeering og isforretningsdrift.
Olga Hevik og mannen drev isskjaerervirksomhet pa @vre isdam,
Arvoll i Oslo fra 1937 til 1968

Sandnes, Oddbjgrn Fadt 1935 i Viken, Aursunden. Samtale sommeren 1999 om fry-
sing av mat utendgrs

Skrede, Grete Forsker ved Matforsk, samtaler hgsten 1997 og 1.2.2007 om fry-
sing av mat og mat som forskningsfelt innenfor etnologi med ut-
gangspunkt i Astri Riddervolds magistergradsavhandling og bio-
kjemi generelt

Vandvik, Gunnar Vandvik Seksjonssjef energi, Tine Norske Meierier, Senter
for Forskning og Utvikling avd. Kvalitet og Miljg, samtale 2.10.
1997 om meieribrukets behov for kulde ved stasjonare anlegg og
under frakt

Weiseaeth, Gunnar Tidligere ansatt ved Institutt for grennsakdyrking, Norges land-
brukshegskole, samtale 24.9.1997 om grgnnsakforsgk og samar-
beidet mellom Norges landbrukshggskole og Statens forsgksvirk-
somhet i husstell

Besgk ved anlegg/arbeidsplasser

Dalsbygda Handels andelsfryseri Dalsbygda, Os i @sterdalen. Fryseriet er fortsatt i drift
og brukes na ogsa av hytteeierne. Egen bruk 1974-1980

Godlia hagelags fryseri Et andelsfryseri i drift. Anlegget ble nedlagt ved utlgpet av
1997. Besgk 15.12.97 Godlia, Oslo

Tine Norske Meierier, Senter for Forskning og Utvikling avd. Kvalitet og Miljg. Persvn. 28,
@kern, Oslo. Besgk 2.10.1997

@vre isdam, Arvoll, Oslo Et inntakt isskjeereranlegg. Besgk 23.9.97. Driften ble avviklet
1968
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Traek af dansk keleindustri’s og Dansk Kglefore-
ning’s historie og af udviklingen af kuldens an-
vendelse i Danmark, i: Dansk kjgleforening
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Den svenska kylteknikens historia / redigert av
Charlotte Englund, Stockholm: Svenska Kyltek-
niska Foreningen, ISBN 92-86590-07-3

Forflutenhetens landskap : historiska esséer,
Stockholm: Atlantis, ISBN 91-7353-033-6

Gardsbruk som ledd i husmorskolenes undervis-
ningsplan, i: Tidsskrift for Husstell-leererinner,
1942 nr. 3-4 5. 15-21

Tidens historie, Oslo: J. M. Stenersens Forlag,
ISBN-82-7201-285-5

Tidens syltebok : Sylting, safting, hermetisering,
frysing, Oslo: Tiden norsk forlag
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safting og sylting, oversatt av Aase Strgmstad,
Oslo: J.W. Cappelens forlag

Norsk etnologisk granskning, emne nr. 34

Handling, kultur og mening, Bergen: Fagbokfor-
laget, ISBN 82-7674-581-4
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Diplom-Is : fra handverk til merkevare, Oslo:
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Samfunnsvitenskapelige metoder, Bergen: Fag-
bokforlaget, ISBN 82-7674-224-6

Med is og plank i Nordsjgfart, Oslo: Grgndahl &
San forlag.

Hvilke muligheter foreligger der i Norge for en
rasjonell utnyttelse av vare levnedsmidler innen
fiskerindustrien og landbruket ved utvikling av et
effektivt transportsystem i forbindelse med mo-
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rapporter, Toronto: Luftforsvarets trykkeri

Frysing. Moderne frysemetoder for fisk og andre
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rikomiteen
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forlag 2004, ISBN 87-412-2309-8
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gen

Fisk, ost, sau og sirkus : Komparative casestudier
av tre tradisjonsmatfestivalers tvetydighet, ho-
vedoppgave i sosiologi og samfunnsgeografi,
Oslo: Universitetet i Oslo

Fra husmor til forbruker : Striden om forbruks-
forskningen 1939-1970, hovedoppgave i historie.
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