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Husk at opsplitte billeder  
over midteropslag  

– tage hensyn til falsen

Husholdningskonsulent Alice Bruun 
fra Fiskeriministeriets Forsøgslabora-
torium troede ikke på den kendte hus-
moderindvending ”min mand kan 
ikke lide fisk”. Hvis familien rynkede 
på næsen ad fisk, så skyldtes det nok 
manglende variation i husmoderens 
madplan. ”Det er vist ikke ualminde-
ligt, at fisk i et hjem er ensbetydende 

min manD kan 
ikke liDe Fisk!

l a il a Z w isl er >

Sådan klagede mange husmødre i 1956. Men det ville Fiskeri- 
ministeriets Forsøgslaboratorium råde bod på, for en af laboratoriets  
opgaver var at lave propaganda for at få folk til at spise mere fisk. 

med: stegt rødspætte, kogt torsk og 
stegt sild. Ville det ikke svare til, at de 
tre almindeligste kødsorter kun blev 
tilberedt som: svinekotelet, kalvefri-
kassé og hakkebøf?” skrev Alice Bruun 
i Damernes Verden i 1956. I artiklen 
var der opskrifter på alternativer til de 
traditionelle fiskeretter. Kogt makrel 
kunne for eksempel serveres med to-

matsauce og mayonnaisesauce, eller 
man kunne prøve en indisk kedgeree 
med sild.

Fiskeriforskning

Forsøgslaboratoriet, hvor Alice Bruun 
arbejdede, var fiskerierhvervets leve-
randør af ny viden med forskning i 
emner som opbevaring, konservering 

Jan van Deurs, den første forstander for Fiskeriministeriets  
Fødevarelaboratorium, i en undervisningssituation.

a r k i vFoTo s

48

Da nm a r k s T ek niske uni ver si T e T

F r a  h i s T o r i e b ø g e r n e



Husk at opsplitte billeder  
over midteropslag  

– tage hensyn til falsen

xxxxxxxxxx >

og produktudvikling samt direkte  
rådgivning til virksomhederne. Men 
samtidig skulle laboratoriet lave ’Pro-
paganda og Reklame for Forbrug og 
Afsætning af Fisk m.m.’ ifølge Fiskeri-
beretning for aaret 1930. Det var, ifølge 
laboratoriets første forstander cand.
polyt. Jan van Deurs, en central opga-
ve. ”Fremskaffelsen af Raaprodukter 

verDens FørenDe  
Forskning i FiskeproDukTer
Forsøgslaboratoriet blev oprettet for at udvikle den danske fiskeindustri. 

det må man sige, er lykkedes meget godt. i den symbiose, der igennem 

alle år har været mellem laboratoriet og den Polytekniske læreanstalt 

– senere dTu – har den teknologiske udvikling altid haft de bedste kår. 

det kan være, at man i starten mente, at det danske marked var det vig-

tigste, og en del af opgaven bestod i at overbevise den danske forbru-

ger om, at man skulle spise fisk. den danske fiskeindustri er siden hen 

udviklet til at være en af verdens førende, og i dag er det udenlandske 

marked det vigtigste for industrien. Faktisk er det lang tid siden, at der 

var danske råvarer nok. derfor indføres nu råvarer fra hele verden til for-

arbejdning og eksport. danmark er verdens femtestørste eksportør af 

fiskeprodukter. Forskningen har ligeledes været i front, og ’lyngby labo-

ratoriet’ er kendt i hele verden og er efter fusionen i 2007 en ’ægte’ del 

af dTu. Fiskeprodukterne skal fortsat være sunde, sikre og velsmagende, 

hvilket vil sige, at forskningen understøtter fødevaresikkerhed, spise-

kvalitet og fødevareteknologi, men ud over ’propaganda’ til forbrugeren 

er publikationer i internationalt førende tidsskrifter i dag den vigtigste 

formidlingsform.

laboraTorieTs hisTorie
1931 Fiskeriministeriets Forsøgslaboratorium oprettes

1995  Forsøgslaboratoriet lægges sammen med danmarks Fiskeri- og 

havundersøgelser og institut for Ferskvandsfiskeri og Fiskepleje.  

de tre blev til danmarks Fiskeriundersøgelser.

2007  danmarks Fiskeriundersøgelser lægges sammen med 

Forskningscenter risø, danmarks rumcenter, danmarks 

Fødevareforskning, danmarks TransportForskning og danmarks 

Tekniske universitet under betegnelsen danmarks Tekniske universitet.

og Videreforarbejdning eller Foræd-
ling af disse har, saa vigtige de end er, 
ingen Interesse, hvis man ikke igen 
kan blive af med Produkterne,” skrev 
van Deurs i 1931. Så laboratoriet mar-
kedsførte fisk over for de danske hus-
mødre med madopskrifter og gode råd 
i pjecer, radioudsendelser og meget 
andet. 

Historien om forsøgslaboratoriet be-
gyndte i slutningen af 1920’erne, hvor 
regeringen ville fremme fiskeri-erhver-
vet. Statsminister Thorvald Stauning 
skrev i Kemisk Maanedsblad: ”Vi har 
læst om den vældige Eksport af Fiske-
Konserves, som andre Lande præste-
rer, og vi har undret os over, at vi selv 
maatte hente Forsyningerne fra disse 
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Lande, endskønt vi baade har Fisk, Fi-
skere og Arbejdere.” Som et led i indsat-
sen for det danske fiskeri blev forsøgsla-
boratoriet oprettet i 1931 på den Poly-
tekniske Læreanstalt. Jan van Deurs, 
assistent ved Læreanstaltens teknisk-ke-
miske Laboratorium, blev udnævnt til 
forstander for laboratoriet og lektor i fi-
skeindustri ved læreanstalten. 

Selv om laboratoriet hørte under Fi-
skeriministeriet, blev det tæt knyttet til 
Den Polytekniske Læreanstalt. Det fik 
ord for at være et bindeled mellem uni-
versitetsmiljøet og erhvervet, samtidig 
med at laboratoriets personale undervi-
ste ingeniørstuderende.

videnskabens smagsdommere

Én af laboratoriets opgaver var at finde 
de tilberedningsmetoder, der gav de 
bedste smagsoplevelser. Man eksperi-
menterede med forskellige fremgangs-
måder som saltning og stegning, og re-
sultaterne af forsøgene blev formidlet 
til de danske husmødre i kogebogen 
Friske Fiskeretter fra 1949. ”De oplys-
ninger og opskrifter, som denne bog in-
deholder, er baseret på erfaringer fra 
sådanne systematiske laboratoriefor-
søg. Resultaterne af disse forsøg viste, 
at de nævnte tilberedningsmåder er 
dem, der bedst falder i folks smag,” 
skrev forhenværende forstander Mo-
gens Jul i forordet til bogen.

Arbejdet med smagsprøverne var 
ikke altid en positiv kulinarisk oplevel-
se. Mogens Jul fortsatte: ”Systematiske 
smagsprøvninger er nødvendige. Men 
hvor der er mange af dem, og hvor de 
mindre vellykkede prøver må smages 
lige så meget som de mere vellykkede, 
kan de virke uhyre trættende.”  <

opskriFTer Fra  
Damernes verDen
Mayonnaisesauce til kogt makrel

rør en mayonnaise af: 1 æggeblomme, salt, citron og 1 dl olie. rør mayon-

naisen tynd med 1-2 spsk. fløde. Tilsæt finthakket kørvel, persille og dild.

hæld saucen over makrellen og pynt retten med en kant af tomat- og 

agurkeskiver.

Kedgeree med sild

smør 8 udbenede ferske sild på kødsiden med karry udrørt i vand. drys lidt 

bordsalt og 1 tsk. finthakket løg på hver sild. læg de sammenfoldede sild i 

et smurt, ildfast fad sammen med 8 små tomater.

Overhæld fisken med en sauce af: 1 strøgen spsk. margarine, 1 strøgen 

spsk. mel, 1/4 l mælk, salt, 2 hakkede hårdkogte æg. saucen skal ikke kryd-

res alt for kraftigt med karry, husk på, der er også karry i sildene.

damp sildene møre i en middelvarm ovn (160°) i 25 minutter. drys ved 

anretningen 1 spsk. hakket persille over og server løse ris til.

Billeder fra forsøgslaboratoriet i 1940'erne og 1950'erne: 
Laborant Jytte Lindemann prøvesmager, ingeniør Thormod 

Nielsen og forstander Jan van Deurs arbejder ved en for-
søgsopstilling, og en medarbejder fileterer hornfisk.
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