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MARGARIN FRAN HANGO

Yngve Malmén

For hundra ar sedan var Hango valkand som Finlands smérexporthamn och bl.a. Valios huvudkontor
fanns i staden fran ar 1905 och fram till forsta varldskriget. Hangd har emellertid ocksa spelat en be-
tydande roll for den tidiga tillverkningen av margarin i Finland. | denna artikel redogdrs for de politiska
hinder som stod i vagen for hangoforetagens forsta intentioner att inleda en tillverkning av margarin
och for fabrikernas processer och produkter fram till det att Hangd ar 1940 maste evakueras, vilket
ledde till att staden forlorade sin margarinindustri.

PRODUKTIONSFORBUD

Margarinets framstillningsmetod paten-
terades 4r 1869 av den franska kemisten
Hippolyte Mege-Mouries. I Finland inkom
industristyrelsen dr 1889 med en forfrigan
till Kejserliga Senaten gillande ett férbud
pé margarintillverkning i Finland, eftersom
man kunde anta, att en produktion av mar-
garin skulle vara skadlig f6r landets smor-
mejerier. Efter att utlatande inbegirts av
olika instanser foredrogs drendet dr 1890 i
senaten, som beslot, att det skulle tas upp
till behandlig vid ett senare datum, ifall en
orsak till detta framkom.'

Fragan limnades salunda vilande och
det blev ett hang6foretag, som kom att ge
upphov till att margarinfragan igen blev ak-
tuell 1 Finland. I januari 1892 kunde tidnin-
gen Hango namligen rapportera, att Hango
svinslagteriaktiebolag hade inlimnat en an-
sokan till senaten om att i samband med sin
slakteriverksamhet f4 bedriva margarintill-
verkning for att pd detta sitt utnyttja fettav-
fall, som bildades vid slakten.?

Hang6 svinslagteriaktiebolags anhéllan
om tillverkningstillstind férkastades emel-
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lertid och ar 1892 f6rbjod Hans Kejserliga
Majestit tillverkning av margarin i Finland
“tillsvidare och intill dess derom varder
sirskildt stadgadt”.® Detta satte stopp for
all inhemsk produktion av margarin, vars
huvudravara, fettet, vid denna tid kom fran
djurriket.

Ett knappt decennium senare referera-
de Tidning for Myolkbushallning (som gavs ut i
Hangd) ett foredrag givet av A. Voss Scha-
der och dir beskrevs den tidens margarin
pé foljande vis:

”Margarinet bestar ju till sin Gfvervigande del
af oleomargarin, som framstilles af farsk talg, ve-
getabiliska oljor sasom Sesam, Cotten och Archide,
skummyjilk samt nagot griidde eller syradt smir>*

Vid samma tid lit Landtbruksstyrel-
sen utreda margarinfrigan och man kunde
konstatera, att mejerierna inte lingre sag na-
gra hinder for inférande av en kontrollerad
margarintillverkning, utan att en sadan tvar-
tom skulle héja landets smorexport, som
minskat betydligt under den senaste tiden
beroende pd att smérkonsumtionen inom
landet hade stigit. En kommitté bildades
for att utreda saken vidare och den gav sitt
utlaitande den 1 maj 1903. I kommittébe-



Kuva 3.

tinkandet beskrevs skillnaden mellan smor
och margarin sahar:

> Sdsom kdndt dr smoret sammansatt af flera
Stearinartade fett och ett oljeartadt sadant, hvar-
Jemte i detsamma inga sammanlagdt nagra procent
af fettarter, hvilka endast forekomma i smir samt
leda till sitt ursprung fran mjolken. Talg och ister
ater utgoras af samma fasta och flytande fettarter
som smoret, men sakna deremot de s. k. egentli-
ga smirfetten. Som bekant inga derjemte i smoret
de flesta af mjilkes dfriga bestandsdelar, sdsom
myjolksocker, ostammne och aromatiska dnmen jenite
sinderdelningsprodukter af desamma.”

I utlatandet ingick ocksa ett forslag till
férordning angdende villkoren for tillverk-
ning av margarin och margarinost samt
handeln dirmed.® Enligt forslaget skulle en
kontrollerad tillverkning av margarin tilld-
tas. F'orslaget tridde emellertid inte i kraft
och foérbudet att tillverka margarin skulle
komma att fortsatta anda till 4r 1919, dd en
ny férordning godkindes.”
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Mejeriet vid Hangé Mar-
garinfabriks AB dar syr-
sattningen skedde och dar
gradde sattes till bland-
ningen (Suomen Kuvalehti
Nr19/1922, sid. 463).

Meijeri, jossa tapanluu hapatllaminen ja jossa kerma
lisdtddn seokseen.

ETT KRYPHAL UTNYTTJAS

Det skulle dock visa sig, att det ovannimnda
kommittébetinkandet dessforinnan skulle
ge orsak till en utvecklig, som bl.a. ledde till
att det i Hangé pa 1910-talet grundades fle-
ra fabriker, vilka under namnet ”vaxtsmor”
tillverkade  margarinliknande  produkter
med ravaror frin vixtriket. D3 Sixtus Wil-
liam Paasivaara dr 1909 vid mejeriet i Ala-
tornio borjade producera “vixtsmoér” tog
han ndmligen fasta pa foljande beskrivning
av margarintillverkningen 1 betinkandet
fran ar 1903:

”Det vid tillverkningen anvinda ramaterialet,
huilket kan utgiras af fran blod och kott rengjordt
fett utaf vare sig nit- eller svinkreatur, liigges emel-
lan tvinne med koniska tinder forsedda valsar,
sondermalas samt befrias fran binnor m. m. Hdref-
ter anbringas denna massa i genom anga upphetta-
de kar, hvari den under tillsats af vatten, pottaska
och pepsin vid en temperatur af 45° efter forloppet
af 2 timmar i flytande tillstand samlar sig pa ytan.
Sedan det flytande fettet skiljts fran bottensatsen
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Kuva 1. Vaivaus- ja pakkaussali, jossa siisteihin, valkoisiin lehlaan lyopukuihin puetut ( 6niekf{dllﬁret leikkaaval
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margariinin {unneluiksi kuuliokappaleiksi, kadrivat ne voipaperiin ja sovillaval puhtaihin laalikkoihin.
Tauastalla vaivauslieriditd.

Altnings- och férpackningssalen vid Hangé Margarinfabriks AB. | bakgrunden ses fabrikens altappa-

rater (Suomen Kuvalehti Nr 19/1922, sid. 462).

och slagits genom en sil, klaras det samma i ett
sdrskildt kdrl med tillsats af nagra procent salt vid
en varme af likaledes ungefir 45°. Hirefter fylles
det pa karl af 25 till 30 liters inneball och far sta
24 timmar i en virme af 25°. Dervid stelnar pal-
mitinet och stearinet, medan oleinet forblir flytande,
sa att man med tillljalp af en hydraulisk press
kan skifja de 3 fettarterna i 2 grupper, oleinet d
ena och palmitinet jemte stearinet d andra sidan.
Oleinet, bvilket dnnu innehaller palpitin och stea-
rin i ringa méngd, bildar hirefter under namn af
oleomargarin ramaterialet for det konstgjorda smi-
ret, margarinet. Detta framstilles nu salunda, att
uti en kdrna sammanblandas . ex. 50 kg flytande
oleomargarin, 25 kg komjolk samt 25 kg vatten
och smirfarg. Genom kdrning utfaller margarinet
pd samma sitt som smir vid kdrning af gradde;
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och pa aldeles enahanda sdtt forsiggar jenval bear-
betningen och saltningen deraf. Genom ett sadant
Sforfarande erballer margarinet till en viss grad lukt
och smak af mjilk resp. smir>®

Skillnaden mellan vixtsmoér och marga-
rin prévades i ritten ar 1911 och margarin
tolkades vara en smorliknande produkt, vars
ravaror kom fran djurriket. Detta gjorde, att
det nu var fritt fram att tillverka vixtsmor
utgdende frin vixtoljor.

Trots den juridiska tolkningen dr bade
margarin och vixtsmoér normalt blandnin-
gar av fett, syrad skummijolk, vatten, salt,
vitaminer, lecitin och aromimnen och ir
exempel pa en omvind emulsion (vatten-i-
olja). Margarin (och vixtsmor) bestar dock
inte av en stabil emulsion i vanlig mening.
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Oljefasen dr nimligen delvis kristallin: mar-
garin har saledes tvd dispersa faser — vatten-
kulor och fettkristaller — 1 en kontinuerlig
fas bestiende av flytande olja. I stora drag
innebdr margarin- och vixtsmorstillverk-
ning, att en vattenfas emulgeras in i en olja
under kylning, De fettkristaller som bildas
g6r att fettfasen blir plastisk och immobi-
liserar vattendropparna sa att emulsionen
inte bryts.

Generellt kan man dela in margarinfab-
rikationen i féljande sex stegg:

1. Framstillning av fettblandningen

2. Mjélkens behandling

3. Framstillning av en emulsion

4. Emulsionens avkylning

5. Margarinets altning

6. Margarinets formning och packning

V AXTSMORSFABRIKERNAS
UTVECKLING

Vegetarin

Den forsta av Hang6s vixtsmorsfirmor var
Vegetarin Aktiebolag, som hade sitt kontor
och sin styrelse 1 Hango. I spetsen £6r bola-
get stod smorexportéren Harald Kier. Fo-
retaget var troligen det andra efter mejeri-
konsulenten Paasivaaras fabrik, som vagade
trotsa den gillande margarinlagstiftningen
genom att redan i borjan av 1910 silja sitt
vaxtsmor Vegetarin bla. 1 Helsingfors. Ef-
tersom sjilva produktionen allt sedan star-
ten dr 1910 var forlagd till Ekends, kommer
detta foretag inte att behandlas i detalj i det-
ta sammanhang.10

Sartorisio & C:o.

I bérjan av dr 1911 startades landets forsta
storre vaxtsmorsfabrik invid Hangé hamn
pa S6dra Magasingatan av Sartorisio & C:
o. Enligt tidningen Hangs hade “herrar
Hartwig, Heinrich och Franz Sartorisio”
anmilt, att de ”botjat bedriva export- och
importrérelse samt bearbeta till handel
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lovgivna varor”. Firmans innehavare var
fackmin pd smorhandelns omrdde och de
forutsag, att ett bra surrogat till smor snart
skulle bli en nédvindighetsvara i landet och
beslét att genast satsa pd en relativt stor
produktion'!.

Sartorisios fabrik inrdttades for en pro-
duktion pa modiga 4 ton per dag. Det skulle
dock visa sig, att dven detta var for litet, ty
redan under fabrikens forsta tid Gversteg ef-
terfragan produktionskapaciteten och fabri-
ken maste utvidgas. Sedan undergick fab-
riken gang efter annan utvidgningar, savil
betriffande byggnaderna som gillande den
maskinella utrustningen. I augusti 1912 till-
verkades under en vanlig 10-timmars arbets-
dag 10 ton vixtsmor, men under brada tider
kunde denna mingd 6kas betydligt. Arbetet
leddes 1912 av en tysk fackman och utfor-
des av omkring 50 fastanstillda personer
och upp till 20 tillfalliga sdsongsarbetare. 1
november rakade fabriken ut for en mindre
brand, som ledde till ett kortare stopp i pro-
duktionen.'?

Det kan ocksa nimnas, att det var Sarto-
risio & C:o, som (da det dnnu inte fanns na-
gon lag gillande tillverkning och férsiljning
av vixtsmor) framholl, att alla vixtsmors-
fabriker borde underkasta sig fackmanna-
kontroll for att garantera, att bade produk-
terna och produktionen var oklanderliga.
Foretaget ingick avtal med Finlands frimsta
expert inom mejerihanteringens omréde, G.
A. Bredenberg.

Pé grund av lagstiftningen var huvudra-
varan till Sartorisios vixtsmor vegetabiliska
dmnen, huvudsakligen kokosolja, och inte
talg eller ister. F6r behandlingen av den
gridde, som var en del av fabrikationen, var
en utbildad mejerska anstilld. Med avseende
4 rddmnena, deras behandling och hygienis-
ka forhallanden skall fabriken ha betraktats
som en monsteranstalt. Detta trots att G.A.
Hotrneman, en av direktérerna vid danska
Otto Moensted A/S, som var huvudigare till
Sartorisios konkurrent Fennia Oy, inte alls
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Solo Sartorisio & Co 12,11 | 43,2 1,29 | 2318 6,20 7,80 44,5
Kokosa Sartorisio & Co 12,77 | 40,8 1,22 | 237,2 5,93 10,02 34,2
Plantola Sartorisio & Co 10,72 | 444 0,85 226,3 415 6,45 490
Taffel Vegetarin Vegetarin 9,81 | 38,6 0,68 | 2424 6,02 11,42 24,7

var imponerad av vad han ar 1913 sig (frin
utsidan) av fabriken. Han skrev i ett brev till
moderbolaget foljande: ”Sartorisios Fabrik i
Hango saa jeg ndvendig fra. Det er en skrakkelig,
tldelugtende kasse...”

Féretaget introducerade mirken som
Solo, Kokosa och Plantola, som gjorde
intrang pa de omriden, dir “’det dyra na-
tursmoret dittills hirskat oinskrinkt”. G.A.
Horneman skrev i det ovan nimnda brevet
féljande om Sartorisios produkter och pro-
duktion:

”Produfktet omtrent det daarligaste af dem
alle men Publikum forlanger hans Marker. 1 en
Indberetning til Senaten anslaas den dagliga pro-
duktion 11l 15 a 20 000 kg og det blev mig sagt
at 11l Vinter kunde Fabrikken ikfke tilfredsstille
Eftersporgelsen. De Herrer mener at kunne selge
3 000 kg pr. Dag med
Lethed og det er efter

rets Kvalitet forbedres. Alle Marker jeg saa var
mere eller mindre tarvelige saa der er Plads for et
godt Fabrikat”"?

Ar 1913 analyserade Statens smérp-
rovningsanstalt 1 Hang6 ett antal vixtsmor,
som inhandlats i mars-april 1913, déribland
Sartorisio & Co:s tre produkter. Resultaten
publicerades i Suomen Meijerilebti (som ocksa
den utgavs i Hangs)."* Hir dterges foru-
tom Sartorisios produkter endast Vegeta-
rins produkt Taffel Vegetarin Denna kan
i detta sammanhang vara av intresse som
referens, eftersom bolagets kontor som
sagt lag 1 Hango. De olika analysernas ut-
férande och betydelse har inte medtagits
hir (tabell 1).

Tester gjordes ocksd for att pavisa om
cotton- eller sesamolja anvints vid pro-

it skon hvad Fab- 13PN 2.

rikken kan  prastere Produktnamn Fabrikant Cottonolja Sesamolja
uden Natdrift. 1 Juni & ——— = i

og Juli er Eftersporgel- olo artorisio & Co | positiv positiv

sen derimod ringe idet Kokosa Sartorisio & Co positiv positiv
der saa selges Bondes-

mor bz'//z('gz‘, men det Plantola Sartorisio & Co positiv positiv

er vel nok eﬁ‘e“r/mﬂdm Taffel Vegetarin Vegetarin negativ positiv
ophore som 1 dixctsmor-
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duktionen (tabell 2). Proven visade ocksa,
att Sartorisio & Co och Kokos A.B. i Hel-
singfors anvinde tjarfirger for firgning och
borsyra som konserveringsmedel, medan de
andra féretagen inte gjorde det. Ur provre-
sultaten kunde man inte utlisa, att de bors-
yrefria produkterna skulle ha varit mera ut-
satta for mogel 4n de som innehd6ll borsyra.
Anstalten konstaterade, att det inte kunde
vara 1 konsumentens intresse, att man gen-
om tillsats av borsyra kunde anvinda simre
ravaror an annars.

I juli 1913 ombildades Vixtsmorfab-
riken Sartorisio & C:o till ett aktiebolag.
Samma ar tillbyggdes fabriken dn en ging
genom att ta kontorets utrymmen i bruk for
produktionen. Verksamheten gick emeller-
tid med forlust och fore drets slut avbrots
driften vid fabriken. Féretaget sattes i kon-
kurs dr 1914. Fabriken inropades vid kon-
kursauktionen 1 juni samma ar av firman
Goldbeck-Lowe frain Helsingfors. Menin-
gen var, att ateruppta vixtsmorsprodukti-
onen sa fort man fitt thop det behévliga
driftskapitalet. Troligt dr, att detta initiativ
rann ut sanden i och med att virldskriget
utbrot.

De enda uppgifterna, som stétt till for-
fogande om maskinerna och processerna i
de olika skedena av fabrikens treariga his-
toria grundar sig pd tvd annonser i sam-
band med féretagets konkurs. I den férsta
annonsen nimndes féljande maskiner: en
60 histkrafters lokomobil vird ca 18 000
mark, en storre och mindre kylmaskin, vir-
da ca 40 000 mk, flere dynamomaskiner,
ett antal kdrnor av olika storlekar, bland-
ningsmaskiner, en homogeniseringsmas-
kin, dltningsbord samt alla slags maskiner
och tillbehér behdvliga vid mejerier och
viaxtsmorsfabriker. Dessutom skulle 30
st. transportvagnar av olika storlekar och
50 st. 50 liters mjolktransportflaskor auk-
tioneras. De flesta maskinerna sades vara
nya och alla var vil skétta och i fullstindigt
gott skick. !

Enligt den andra annonsen sdldes bl.a.
termometrar, ett parti fint salt, nio fat emul-
sion, tolv fat smorsalt och fyra fat isole-
ﬂngsmassa.16

Viaxtsmorsfabriken Elo

Som en konkurrent till Sartorisio & C:o
grundades vixtsmorfabriken O.Y. Elo A.B.
ar 1912. Foretagets hemort var Bromarf
socken och inte Hangé, vilket berodde pa,
att fabriken byggdes pa det férra brygge-
riets tomt, som ldg alldeles utanfér Hangé
stads dévarande grins. Bolagets egentliga
fabriksbyggnad var av kalksandstegel och
omfattade tre vaningar. Om fabrikens
storlek kan man gora sig en forestillning,
dd man nimner, att den var berdknad for
en produktion av éver 10 ton vixtsmor per
dag, dvs. mera dn vad nagot mejeri i Fin-
land dnnu vid denna tid hade uppnatt i sin
smorproduktion.

Trots att andra uppgifter férekommit,
ir det troligt, att de forsta produkterna var
firdiga sommaren 1913, ty den 21.6 publi-
cerades bolagets forsta annons i tidningen
Hangi. Annonsen hade féljande lydelse:

”Den drade allmanbeten underrdttas hdrigen-
om om att vi under de nérmaste dagarna ntlamna
7 handeln vart forsta fabrikat, bendmnt Elo N:o 1
vilket vi innesluta i drade vaxtsmorkonsumenters
bendigna atantke.

Var nu fardighlivna fabrik dr uppbyggd en-
kom for detta dndamal och dro vad maskiner m. m.
betrdffar alla de modernaste anordningarna inom
branschen iakttagna.

Da vi dessutom anvinda obetingat forstklas-
siga ravaror och vid fabrikationen iakttaga den
strangaste smygghet, viga vi forsikra att alla de
Sfordringar, som nufirtiden stillas pd en modern
vaxtsmorfabrik, bliva uppfyllda.

0.Y. E1.O A.B.

Hangi vexel. Telefon 415.”

Fabrikens officiella invigningsfestlighet
holls den 23.8.1913. Som teknisk ledare
hade bolaget lyckats anstilla Johan Grip,
som under ett tiotal 4r lett en liknande fab-
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rik 1 Norge.17 Tillverkningsstarten for vaxts-
mor blev dock trog.

Elos fabrik och produktion under 1910-
talet kan beskrivas pa foéljande vis: I neder-
sta vdningen av fabriksbyggnaden befann
sig lagerrum for ravaror, den mellersta upp-
togs av mejetisalen pa 277 m* och i 6versta
vaningen ldg smiltningsrummet, tekniska
ledarens kontor och badrummet.'®

Fabrikens huvudrivaror importerades
fran utlandet i stora fat. Vid tillverkningen
anvindes kokos- och palmfett samt olja
frin bomullsfrén (cottonolja). De forst-
nimnda rddmnena befann sig i fast form,
var till firgen rent vita och sades ha en an-
gendm smak. De undersoktes i fabrikens
laboratorium fore anviandandet. Dessutom
anvindes tillsatsdimnen sasom mjolk, grid-
de, dggula och salt.

De undersokta radmnena skickades med
hiss upp till 6versta vaningen dér de stycka-
des, vigdes och blandades i limpliga kvanti-
teter och lades sedan i smailtkaren for behan-
dling med dnga. Hirifrin 6verfordes vitskan
till tempereringskaren dir den stelnade med
hjilp av iskallt vatten. Blandningen leddes se-
dan genom rér ned till mejerisalen.

Enligt tidningen Hangs gick massan
forst till smoérkdrnan i mejerisalen, dir
kirningen forsiggick pa samma sitt som
i mjolkmejerierna. Da kirningen var klar,
fordes vaxtsmoret till en pressmaskin och
hirifran kom det ut i sin vanliga fasta form.
Vixtsmoret gick sedan vidare genom en
dltningsmaskin, dér det fick limplig fasthet
och homogenitet.lg

Vixtsmoret Overfordes frin dltnings-
maskinen till formpressen for att sedan ski-
ras till /2 kg:s bitar, vilka slutligen férpacka-
de kom till forraidskammaren. Vixtsmoret
férpackades ocksa i drittlar.

Tidningen Hangi beskrev ocksd hygie-
nen vid Elos fabrik: ”Overallt i fabriken ir
den storsta snygghet radande. Smérimnets
overflyttande fran ett stille till ett annat f61-
siggar nistan automatiskt utan att densam-
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ma vidrores med hianderna. Alla i fabriken
sysselsatta personer dro kladda i vita drik-
ter. Kdrnorna och maskinerna rengoras sar-
deles omsorgsfullt genom dndamalsenliga
anordningar.”

Vixtsmorfabriken Elo hade dr 1913 i
handeln ’bordssmotr” av tvd mirken, Elo
I och Elo-Delikatess, samt 7vixtsmor” for
bakningsindamal. I slutet av dr 1914 kom
en ny produkt, Elo 3, som uppgavs vara ’en
utomordentlig ersittning fér vanligt mats-
mor och anvindbart i vardagsslag t. o. m.
sdsom bordssmér. Smaken dr naturligtvis,
da smoret anvindes vid bordet, nagot an-
nan dn hos mejerismoéret, men denna lilla
differens férlater man girna i anseende till
Elos billiga pris”.20

P4 grund av forsta virldskriget maste
Elo och de andra viaxtsmorsfabrikerna snart
upphéra med sin produktion i brist pa rava-
ra. Hangg-Pressen konstaterade i september
1916, att vixtsmor pa linge “nistan icke
alls kunnat erhéllas” i Finland.?' T oktober
noterade tidningen, att senaten hade ”for-
beredelsevis behandlat frigan om atgirder
f6r beredande av mojligheter till ett ate-
rupptagande av tillverkningen av vixtsmor
vid landets vixtsmorfabriker”.?? Den enda
moijliga dtgirden skulle vara att importera
vixtfett fran Ryssland. Det verkar dock som
om denna anstringning inte skulle ha lett till
ndgot varaktigt resultat, ty enligt industris-
tatistiken tillverkades inget vixtsmor alls i
Finland 4r 1918. Forst i mars 1919 kunde
Hango rapportera, att fyra fabriker “inom
en narmare eller fjairmare framtid komma
att sattas igz‘ing”.23 Och nu skulle producen-
terna redan kunna kalla sina produkter f6r
margarin.

MARGARINTILLVERKNING TILLATS

Orsaken till att vixtsmorsfabrikerna ar 1919
ocksd i Finland kunde kalla sig margarin-
fabriker var, att en ny férordning, som tilldt
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produktion av margarin, slutligen hade getts
den 28 februari 1919. Enligt denna anségs
med margarin en smérliknande tillverkning,
som var avsedd till manniskofoda. Vid till-
verkningen fick endast till ndring dugliga
och for hilsan ofarliga dmnen anvindas.
Margarinet skulle innehalla en fetthalt pa
minst 82 %, men halten mjolkfett fick inte
overstiga 10 % och vattenhalten fick vara
hégst 16 %. En tillsats av koksalt var til-
liten, men andra konserveringsmedel fick
inte anvindas. Diremot tilldts firgning med
ofarliga vixtfirgimnen. Ett ofarligt 4mne,
med vars hjilp man enkelt kunde konstate-
ra, att produkten var margarin, maste som
regel tillsdttas. F'drordningen forbjéd en
tillverkning av margarin och smor i samma
lokal. >

Den 6 februari 1920 publicerades sedan
ocksd en lag med nistan samma innehall
som férordningen frin aret innan.”

MARGARINFABRIKERNAS UTVECKLING

Att margarinproduktionen kom att bli en
framgéngsrik bransch i Hangd bevisar f6l-
jande tidningsnoti526:

”Hangdé-margarinet hedrar sig. Vid in-
dustriutstillningen 1 Tammerfors gingo alla
tre pris till Hango.

Vid den stora industriutstillningen i
Tammerfors utdelades for utstillda vaxts-
morkollektioner tre pris, vilka samtliga gin-
go till Hang6. Hangé Margarinfabrik erhéll
forsta pris, Elo Margarinfabrik andra pris
och Finska Margarinfabriken tredje pris.”

Margarinfabriken Elo

August Holmberg noterade i ett tal vid
Handelsgillets i Hangé arsméte i den 23
februari 1919, att vixtsmorfabriken Elo
liksom ménga andra fabriker hade tvingats
instilla sin verksamhet tillsvidare. Nagra
dagar efter Holmbergs tal kunde emellertid
tidningen Hangi notera, att fartyget Sagit-
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tarius hade anldnt till Hangé med 150 ton
margarinoljor ombord. Av dessa oljor hade
redan ca 140 ton tilldelats fabrikerna Elo i
Hang6, Kokos i Helsingfors och Paasivaa-
ras fabrik 1 Uleaborg. Tidningen forutsag,
att fabrikerna skulle sittas iging sa att de
redan fore mitten av mars kunde leverera de
forsta produkterna till affirerna. Den totala
mingden margarin, som kunde tillverkas av
den importerade lasten torde ha legat kring
150 ton. Man bér notera, att produkterna
£61l under ransoneringen och skulle utdelas
pa kort.

Efter krigsaren slog margarinetlangsamt
igenom och Elo fick en vidstrickt kundk-
rets. Ar 1921 bérjade féretaget exportera
sina produkter till Sverige. Den forsta sind-
ningen till Stockholm var pa 5000 kg I
tidningsartikeln nimndes ocksa, att det till
varje kilo margarin atgick 820 g utlindska
raamnen.

I april 1922 berittade en annons i Han-
g0, att "Elo-margarinet tillverkas numera un-
der kontroll av Professor G. A. Bredenberg,
Finlands frimsta specialist pa mejerihan-
teringens omréide”.
Annonsen konstate-
rade ocksa, att Elo-
margarinets kvalitet
var “finare dn nagot
annat 1 handeln fore-
kommande marke”.

Den tilltagande
efterfrigan  gjorde
forstoringar nédvin-
diga och pa 1920-ta-

Kunnollinen leipi,
jolle levititte "NELIAPILA”
herkkumargariinia,

ELO OY:s reklam fran
ar 1927 podngterar bl.a.
vitaminhalten i féreta-
gets delikatessmarga-
rin (Hakkapeliitta, Nr.
50/1927, sid 4).




Frén den tekniska leda:
rens laboratorium kunde
man se dltapparaterna ‘
vid Hango Margarinfab-
riks AB (Suomen Kuva-
lehti Nr 19/1922, sid. 463).

Kuva 2. Tehtaan leknillinen johtaja laboraloriossaan, josla hdan vel mukavasli pildd silmdlli loiminlaa vaivaus- ja

pakkaussalissa.

let var Elos fabrik sin tids storsta i Finland.
Ar 1923 tllverkades 12 ton margarin pa en
dag, vilket vid behov kunde héjas till 20 ton.
Ar 1924 beskrev tidningen Lansi-Unsimaa
Elos fabrik som vért lands frimsta marga-
rinfabrik.

Ar 1924 gjorde foretaget reklam i tid-
ningen Lansi-Unsimaa f6r Tahti och for
Elo delikatessmargarin. I en annons i Ko#/-
liesi ar 1925 stillde foretaget fragan: ”Vad
siger vart lands mest framstiende niring-
saimnesforskare, Professorn i Fysiologi vid
Helsingfors Universitet, Carl Tigerstedt om
vart margarin och dess niringsvirder” An-
nonsen gav sjilv svaret: "Han sdger, att vart
margarin ar till sin smak och konsistens likt
smor och att dess ndringsvirde dr lika stort
som det hos ett gott smor”.

Ar 1926 lanserade foretaget margarinet
HANKO. I veckotidningen Hakkapeliitta nr
38/1927 hade foretaget en annons rérande
delikatessmargarinet Fyrvippling. Reklam-
texten tog fasta pd pastiendet, att margarin
inte dr ndgonting for en arbetare, som har
sagts kridva smoér och fliask. Annonsen kons-
taterade dock, att detta inte var sant, utan
snarare tvirtom, eftersom delikatessmarga-
rinet inneholl mera fett och mindre vatten
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Taustalla ndkyy vaivauslierio.

in smor. En annons i nr 50/1927 grundade
sig pa produktionsprocessen och berittade,
att Fyrvippling tillverkades med de nyas-
te metoderna och av de adlaste rdvarorna.
Produkten sades vara slutresultatet av all
erfarenhet och ddrfér bist! Slutligen hade
man uppndtt ett margarin, som till alla de-
lar var jimngott med smér, men sd inneholl
produkten ocksd den stérsta mingd smor
som lagen tillat.

I slutet av ar 1929 gjorde Aktiebolaget
Elo en reklamkampanj for sitt smorblan-
dade margarin Sanella. Tidigare samma ar
hade aktiemajoriteten i det tidigare lokalt
dgda Elo Margariinitehdas O.Y. sélts till N.V.
Margarine Unie fran Rotterdam i Holland.
Genom en fusion vid arsskiftet 1929-30
6verfordes dgarskapet till det nygrundade
Unilever. Foretaget dgde vid denna tid ock-
sd bla. S.W. Paasivaaran Margariinitchdas
Oy och Oy Lahden Margariinitechdas Ab.

Margarinfabrikernas stillning forsim-
rades i borjan av 1930-talet, da andelslagens
margarinfabriker kom ut pia marknaden
med sina produkter och di smorpriset var
lagt. P4 hosten 1939 utbrét sedan andra
virldskriget. Vid Elos margarinfabrik hade
man forutsett krigshotet och fyllt lagret
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med ravaror. Frin hégre ort kom dock en
befallning, att Elo skulle flytta 6ver sina ra-
varor till S.W. Paasivaaran Margariinitechdas
Oy. Trots detta och trots att Hangd var en
av vinterkrigets mest bombade stider, kun-
de Elo tidvis halla sin produktion iging och
t.o.m. leverera rdvaror at Paasivaara ocksa
under kriget. Enligt fredsavtalet dr 1940
maste Hangd dock evakueras. Elos maski-
ner transporterades med bat frain Hangd
och fabriken byggdes upp igen i en gammal
bryggerifastighet i Vallgard i Helsingfors.
Fabriken flyttade inte tillbaka till Hangé ef-
ter kriget.

Finska margarinfabriken

Ar 1919, da Hangé inte lingre var mili-
tirbas och dé landets interna stridigheter
hade avtagit, grundade affirsmannen Franz
Sartorisio tillsammans med bankiren Tom
Sahlberg och direktér Ane Gyllenberg en ny
margarinfabrik i Hang6. Féretaget ombilda-
des redan dr 1920 till Finska Margarinfabri-
ken Aktiebolag — Suomen Margarinitehdas
Osakeyhtié och blev i huvudsak danskigt
med Harald Rasmussen som verkstillande
direktor.

Fabriksbyggnaden mellan Ostra och
Vistra hamnen, i vilken A.B. Sartorisio & C:
o hade verkat fram till sin konkurs ar 1914,
reparerades och utvidgades och kunde tas
i bruk pa sommaren 1920. Det var frigan
om en tegelbyggnad i tre viningar med
brutet tak. Byggnaden omfattade férutom
produktionsutrymmena och kontoret ocksa
en kraftstation och stora avkylningsinritt-
ningar.

I juli 1920 annonserade foéretaget ef-
ter “ett begrinsat antal flickor”, ”en man-
lig fortullare och expeditér”, 72 ordentliga
smiltare” och “en ordentlig springgosse
med férildrahem i staden”. Den 4 augusti
upptog foretaget margarintillverkningen.28
Produktionen var forst iging endast fyra
dagar i veckan, men snart évergick man till
en daglig produktion. Fabrikens process for
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tillverkning av margarin hade vid starten
1920 en kapacitet pa 20 ton per dag, vilken
ett par dr senare hade 6kat till 25 ton. Perso-
nalen var ar 1923 ca 75 personer.

I den &versta vaningen av fabriken lig
forutom kontoret ocksa kylinrittningen. I
den féljande viningen fanns smilteriet och
korséravdelningen samt laboratorium och
sociala utrymmen. I maskinerna pa denna
vaning blandades margarinets ingredien-
ser under stindig temperaturkontroll. Da-
runder fanns maskinrummet och de stora
blandningskéirnorna. D4 kdrnorna passerats
leddes margarinet till dltmaskinerna. Frin
dltmaskinerna gick margarinet antingen di-
rekt till forpackning eller undergick ytter-
ligare behandling for att fa ritt smak och
arom.

Fabrikens foérsta produkt hette Palmo
och dess ramaterial var hograffinerade ol-
jor”. Ar 1921 introducerades en produkt,
som fick namnet Maku. Finska Margarinfa-
brikens mest kinda produkt var emellertid
bordsmargarinet Jalo, som kom ut pa mark-
naden i mars 1922. En annan produkt var
Pohjola-margarinet. Ar 1924 gjorde man
reklam fér produkterna Jalo och Woitto®:

7 Det dr icke fastslaget som en epokgirande
vetenskaplig uppfinning, men det dr sedan ar till-
baka fastslaget som ett sjalvfallet kvalitetsvillkor
7 var margarintillverkning, att vira pa gridde o.
helmjolk rika bordsfabrikat Jalo och Woitto inne-
halla A-vitaminer i storsta mdjliga mingd. Den
stora och standigt vixande efterfragan, som kommit
vara namnda fabrikat till del, belyser bist, att vira
margarinmdrken JALO och WOITTO dro fullt
ut lika ndringsrika och rena som andra forstklas-
siga midrken.

JALO och WOITTO smaka som smir,
lukta som smor, dro som smor.

Finska Margarinfabriken Ab.

Hangi.”

Lokaltidningens redaktion, som prov-
smakat fabrikens nya produkt Sampo, med-
delade den 4.9.1924, att de rekommenderade
det nya mirket, ”som dger stora fortjanster
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i det det dr vilsmakande och smidigt, saval
till konsistensen som till smaken forvanans-
virt litet skiljande sig fran natursmoret”.

En av annonserna i Hangs avsléjade de
centrala ravarorna 1 margarinet: fett fran ko-
kospalmerna, mjélk och gridde.*® En annan
uppgav att margarintillverkningen “aterigen
skridit ett stycke vig framat” och att Sampo
“utgdr en underbar produkt av denna som-
mar verkstillda experiment”.?! Tyvirr har
det inte gitt att utréna, vilka férindringar
man gjort i produktionen.

Ar 1925 hade ocksi detta foretag flera
annonser i den finska veckotidningen Ko#/-
liesi. En av dessa gjorde reklam f6r Martta i
det gréna omslaget och Martta-Delikatess
i det blda. Martta-margarinet sades vara en
produkt, som varken smakade margarin eller
lard, utan smakade enligt annonsen som
smor. Ur en tidningsnotis kan man utlésa,
att Finska Margarinfabriken A/B dr 1930
hade ytterligare tvd produkter pid markna-
den, nimligen Kron och Sini-Risti.*?

Ar 1934 gjordes  omfattande
omindrings- och moderniseringsarbeten
vid fabriken, varvid en del nya maskiner
anskaffades.®? Tva ir senare andrades fore-
tagets namn till Suomen Margariinitehdas
O/Y — Finska Margarinfabriken A/B. Ar
1940 var man tvungen att evakuera fabriken
till Karis och den dtervinde inte till Hangé
efter kriget.

Hang6 Margarinfabrik

Under storre delen av 1920-talet kom det
saledes att finnas tre relativt stora margarin-
fabriker 1 Hangd, ty pa varen och sommaren
1920 uppférde A.B. Finsk-Engelska Bis-
cuit-Fabriken invid sin kexfabrik vid Han-
g6 vixel en margarinfabrik enligt utlindskt
monster. Margarinet var en viktig rdvara vid
foretagets kextillverkning, Margarinfabriken
drevs av dotterbolaget Hang6 Margarinfab-
riks A.B. Produktionen startade i december
1920. Fabrikens kapacitet var i bérjan 3 000
kg per en 4tta timmars arbetsdag;
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Hangé Margarinfabriks A.B. tillverkade
inte endast margarin fér biscuitfabrikens
behov, utan redan i december 1920 salde
man ett margarin av market Marga, som en-
ligt en annons var ”det bista margarin som
med nutida tekniska hjilpmedel kan astad-
kommas’**,

Forst tillverkades 10 ton Marga i mana-
den, men siffrorna sjudubblades under det
forsta kvartalet. I en annons berittade man,
att ”av i landet tillverkade margarinslag har
'MARGA-margarinet av fackmin stillts i
frimsta rummet”.

Pi grund av den 6kande efterfrigan
blev  produktionskapaciteten otillricklig
och fabriken blev nistan genast tvungen
att képa nya maskiner, som moijliggjorde
en produktion av 5 000 kg margarin pa atta
timmar. En ytterligare 6kning av produkti-
onskapaciteten skedde snart dérefter.

I februari 1922 inférdes ett nytt varu-
mirke, Suomi-Bordsmargarin, vilket led-
de till nya maskinkép och en 6kning av
dagsproduktionen av margarin till 10 ton.
Ar 1922 fick Hang6 Margarinfabriks A.B.
ocksa ett nytt kemiskt och bakteriologiskt
laboratorium.

”Suomi margarin nordens férnimsta”
kunde tidningen Hangs i januari 1924 rub-
ricera en lang artikel om Hang6 Margarin-
fabriks framging att framstilla en vitamin-
rik produkt. Enligt tidningen hade féretaget
tillsammans med professor Ossian Aschan
och kemisten Niilo Puranen efter drslinga
experiment lyckats forse sitt kvalitetsmirke
Suomi med en betydande halt av vitami-
ner.>°

Vid en tillstillning vid fabriken i slutet
av januari 1924 holl professor Aschan ett
férdrag om bl.a. vitaminerna i margarin, va-
rur foljande citat:

”Det viktigaste av dessa, det s k A-vitami-
net, forekommer i betydlig mdéngd i helmjilken, och
dvergar ur denna delvis 1il] gradden och smiret.
Emellertid dro bade den separerade gridden och det
ddrur beredda smiret jamforelsevis vida fattigare pa
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HANGON MARGARIINITEHDAS OSAKEYHTIO
HANGO MARGARINFABRIK AKTIEBOLAG

HANKO 7 HANGO

vitaminet dn den nrsprungliga myjolken. 1 itaminet
Jorstires (oxideras) delvis genom att luft vid bada
dessa sdtt att ga till viga inkommer i fint fordelad
Jorm och da paverkar vitaminet pa angivet sdtt.
Emellertid dr smiret, dven om det innehaller blott
1/3—1/5 av den motsvarande mjilkens vitamin-
mangd, tillrickligt rik darpa, for att fortért { nodig
mangd motsvara kroppens bebov bade hos barn och
Sullvuxcna.

Det dr nu av storsta intresse, att vart Suomsi-
marke vid en undersokning hos prof. E. Poulsen i
Kristiania, som anses vara nordens frimsta vita-
minforskare, blivit pd foljande satt bedomt 1ill sin
vitaminbalt:

‘Hango Margarinfabriks A.-B:s margarin-
marke Suomi har blivit underkastat en biologisk
undersikning medels 4 veckors utfordringsforsik.
Det framkallade ett starkt tilltagande av kropps-
vikten hos djur, vilkas tillvixt blivit avstannad i
Joljd av vitaminbrist. Suomi skiljer sig fran de van-
liga vaxtmargarinerna genom en vitaminbalt och
sitt 7 foljd dérav stirre virde som néringsmedel for
kroppen. E. Ponlsen.””

Professor Aschan drog sedan slutsat-
sen, att 2% ar av arbete for att dstadkom-
ma ett smorlikt, gott och hallbart margarin
med fordelaktig vitaminhalt hade ndtt det
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Hang6 Margarinfab-
riks AB (Finsk industri
och handel. Forsta
delen. Finska Littera-
turséllskapets Tryckeri
Ab, 1922, sid. 181).

uppstillda  milet,
di Suomi nu be-
visligen framtridde
sasom det fornim-
sta margarinmarket
i Norden.

I ett bidrag till
samma tillstillning
vid hangé&fabriken
konstaterade  pro-
fessor Georg von
Wendt, som wvarit
negativt instilld till margarin just pd grund
av dess laga vitaminhalt, att “ett vixtsmor
med tillrdcklig halt av A-vitaminer stir
sdsom ersdttare av natursmor i ett nordligt
land betydligt framom ett vitaminfattigt
margarin”.

I mars 1923 hade direkt6r Elfving bett
att Aschan skulle stilla upp som expert, da
Elfving hade f6r avsikt att kdpa rittigheten
till en metod att konservera margarin med
hjalp av kolsyra som en engelsk professor
hade patent pa.*” Det ir emellertid oklart,
om professor Heaths metod togs i bruk
i Hango, ty enligt en annons i tidningen
Hangi var den nya produkten Putervo re-
sultatet av 1. Speciella radamnen, 2. Hango
Margarinfabriks emulsionspatent nr 10624
och 3. Den patenterade kolsyrekirningen nr
107697

Uppfinnare i det férstnimnda patentet,
vars titel dr ”’Sitt hos fasta fettblandningar
medels polymeriserade vixtoljor framkalla
storre smidighet”, dr Niilo Puranen, medan
det andra patentet dr i Ossian Aschans —och
alltsa inte 1 professor Heaths — namn och
heter ”’Sitt f6r behandling av fettemulsio-
ner vid beredning av margarin eller smor”.
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Det forra patentet dr beviljat den 3.4.1925
och det senare den 24.7.1925.

Puranens patent gick ut pa att framstilla
smidigare fettblandningar genom att tillsit-
ta polymeriseringsprodukter, som man fick
genom att polymerisera i naturen férkom-
mande omaittade vixtoljor, sisom solrosolja
eller sesamolja. Polymerisationen kunde ske
genom upphettning med eller utan tillsats
av katalysatorer. Patentet ger tva exempel:

P Exempel 1. Til] 2 delar kreaturstalg tillb-
landas 1 del av den produkt, som erballits genom
att, lampligast i alumininmbkdrl, till en temperatur
understigande 350 grader upphetta sojaolja, tills ett
prov dérav vid avkylningen blivit mycket trogflytan-
de.

Exempel 2. Bomullsfriolja uppudrmes i ndr-
varo av fettsyrade salter av vanadin i en emaljerad
kittel till en temperatur av ca. 120 grader. Sedan
produkten efter kortare tid blivit segflytande och la-
ter sig utdraga i tradar, nppblandas 2 delar déirav
med 100 delar av det fasta fett, som skall goras
smidigare.”>

Patentanspraket i patentet 10769 gill-
de ett forfaringssitt att vid tillverkning av
margarin eller kirning av smor forhindra
fettimnenas fordndring i kemiskt hinseen-
de, upphivandet av de nirvarande vitami-
nernas fysiologiska verksamhet, samt de vid
sagda operationer bearbetade emulsioner-
nas resp. griddens férorening genom damm
och fron av ligre organismer, kinnetecknat
ddrav, att antingen de behallare, vari emul-
sionerna frambringas eller gridden kirnas,
evakueras, eller att indifferenta gaser, sisom
kvive eller vite, eller ocksi koldioxid inle-
das i desamma”. 40

Fordelen  med
koldioxidbehandlin-
gen var, att koldioxi-
den vid emulgeringen
bands till produkten
genom  att reagera
med vatten och bilda
kolsyra, som enligt
patentskriften sedan

Hangd Marga-
rinfabriks AB:s
reklam poéngte-
rar, att margarin
ar lika gott som
mejerismor (Suo-
men Kuvalehti, Nr.
13/1922, sid. 323).
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under iltningen och blandningen av mar-
garinet avgick i form av koldioxidgas, som
férhindrade att produkten paverkades av
luften och dess féroreningar.

Férutom dessa patent innehade Hangd
Margarinfabriks AB dnnu ett tredje patent
beviljat den 20.10.1926 under titeln ”Sitt
att behandla fettemulsioner vid beredning
av margarin eller smor”. Ocksa detta til-
liggspatent” till patentet 10769 ér 1 Aschans
namn.*! Metoden gick ut pa att man ur
behillarna, i vilka emulsionen frambringa-
des, drev ut luften med hjilp av t.ex. koldio-
xid och behallaren holls sedan under overt-
ryck under hela emulgeringsprocessen. 1
detta forfarande kunde processen férkortas
och gaskonsumtionen var betydligt mindre
in da man kontinuerligt tillférde gas till ett
oppet kirl.

Inte endast vad giller tillverkningsme-
toderna stod Hang6 Margarinfabrik f6r ny
teknik, utan ockséd fabrikens byggnadssitt
och inredning var moderna. Fabrikens in-
nerviggar och golv var beklidda med fajan-
splattor, vilket méjliggjorde uppritthallande
av en god renlighetsnivd i fabriken. Enligt
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Margarinfabrikernas
processer grundade sig
pa utlandska ravaror.
Hangé Margarinfabriks
AB beréattar i en annons,
att ravarorna kommer till
kalla Finland fré&n Afrikas
heta oaser (Hakkapeliitta,
Nr.1/1927, sid 35).

Hango den 29.1.1924
hade foretaget vid
denna tid en nyupp-
férd tredje vining
och fabrikslokalite-
terna  betecknades
som vidstrickta”.

Lina  Kanervo
beskrev i sin bok Ko-
dinhoito- ja ruokatava-
ragppi hur margarin
tillverkas. Eftersom
boken innehdller bil-
der frin Hangd Margarinfabrik A.B. kan
man anta, att ocksda beskrivningen av pro-
cessen atminstone 1 stort sitt motsvarade
den, som utévades vid hangé')fab1riken:42

Fetterna smdiltes i stora dubbla kittlar — med
vatten emellan — och omrires. Mjolk och gridde
pastiriseras och liksom vid tillverkening av smir
syrsdttes 1ill en viss grad. Fetterna och griddb-
landningen forenas antingen enligt det dldre séttet
genom blandning i en kdrna eller enligt det nyare
forfarandet med en emnlgator, varvid den smdilta
[fettravaran och gridden rinner genom egna ror till
blandningsmaskinen. Amnet dr hirvid som tjock,
syrsatt gridde och fettet dr fullstindigt ntblandat
dar.

Nu foljer kylningen, som mdste fas att ske
snabbt. Detta gors s, att blandningen leds till ytan
av en stor stalcylinder, inne i vilken det finns ned-
kylt saltvatten (<20° C). 1 form av stora dunlitta
flock lossnar margarinet fran cylindern och knddas
ddrefter i tom. ett par olika maskiner under till-
sats av saltkryddan till en smidig, jamn massa.

Det fiirdiga margarinet packas hérefter i trila-
dor eller slas in i paket. Forvaras bést vid en tem-
peratur pa +4° C.

HANGON MARGARIINITEHDAS OY

For att minska pa kostnaderna utfors allt
arbete om mijligt med maskiner, t.o.m. till inslag-
ningen av paketen. (Av Hango Margarinfabriks
kdnda Suomi margarin paketerar en maskin in
1,800 kilo i timmen, vilket som arbete motsvarar
ca 40 arbeterskor. Se bilden!)”

Ur en annons som foretaget lit publi-
cera till minnet av stadens 50-arsdag kunde
man ldsa litet mera om firmans automatiska
paketeringsmaskin“:

7Sa tex. behover den antomatiska pakete-
ringsmaskinen, som varje minut avlamnar 70 pa-
ket 'SUOMI-BORDSMARGARIN', blott na-
gra fd timmar for att tillverka betydligt over 18,000
paket 'SUOMI-BORDSMARGARIN”?

I 6vrigt har det tillgdngliga kéllmateria-
let vad giller Hangé Margarinfabriks ap-
paratur endast avsl6jat, att man under ett
sommarstopp installerade en stor kirna och
ett dltbord.*

I nr 6/1927 av Hakkapeliitta konstate-
rades, att margarinet Putervo kirnats i kols-
yta, och en annons i nr 10/1927 berittade,
att en kolsyrekirna dr den renaste av alla
kirnor och darfor var Putervos renhet och
lackerhet odiskutabel. Detta 4r hade foreta-
get ocksa ett margarin vid namn Koti.

I och med képet av majoriteten i Finsk-
Engelska Biscuitfabriken ar 1927 fick Oy
Karl Fazer Ab ocksi bestimmanderitten
6ver dotterbolaget Hangé Margarinfabriks
A.B. Margarinmarknaden i Finland var dé
starkt konkurrerad och styrelsen beslét att
ligga ner margarinproduktionen vid fabri-
ken.

FRAN "ETT GOTT OCH PRISBILLIGT
SMORSURROGAT” TILL EN FAVORISE-
RAD PRODUKT

Da produktionen av “vixtsmoér” startade 1
Hangé i bérjan av 1910-talet, var vixtsmo-
ret — "ett gott och prisbilligt smérsurrogat”
— en ganska okidnd produkt. 1 bérjan av
1920-talet hade margarinfabrikerna i Han-
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Kemiprofessorn Ossian Aschan fungerade som
sakkunnig vid Hangé Margarinfabriks AB, men
utnyttjades ocksé i reklamsyfte (Suomen Kuva-
lehti, Nr. 6/1923, sid. 154).

g6 1 samarbete med landets akademiker up-
pnatt en produkt, som bade till konsistens
och till utseende 6verensstimde med smor.
Smaken, dvs. aromens styrka, varierade
beroende pd varans kvalitetsbeteckningar,
men ockséd hos de ligre mirkena kunde den
betecknas som ren och frisk. Forsta klassens
vara kunde inte ens av experter skiljas till
sin smak frin gott mejerismor. Margarinet
hade ocksa den fordelen, att den harsknade
lingsammare 4n mejerismoret och kunde
saledes forvaras lingre.

P4 1930-talet forekom det stora skill-
nader i anvindningen av margarin mellan
landets olika delar. Stadsborna féredrog
margarin, medan mera smoér anvindes pa
landsbygden. I mellersta och norra Finland
dt man saltare mat dn i landets sydliga delar
och speciellt i norra Finland ansig man, att
t.ex. Elos margarin var for saltlost. Darfor
bérjade foretaget tillverka ett saltare mar-
garin f6r den nordliga marknaden. Ganska
snart minskades salthalten till vad den varit
tidigare — utan att ndgon markte férindrin-
gen!

I bérjan var framstillningsprocessen re-
lativt enkel, men numera omvandlas en del
av fetterna pa konstgjord vig. Orsaken till
detta dr, att hela tanken bakom margarinet
ar att framstilla en smorliknande imitation,
dir egenskaperna dr delvis andra dn egens-
kaperna hos de ursprungliga ravarorna. En
férindring av fettet bor saledes goras for
att det skall fi de avsedda egenskaperna i
munnen.

Idag dr margarinet det klart mest an-
vanda matfettet i Finland. For att fa kal-
las margarin bor det vara tillverkat av ve-
getabiliskt och/eller animaliskt fett, men
mjolkfettets andel bor ligga under 3 %.
En av det stora matfettsforetaget Van den
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Suomi:Péytimargariinista

kirjoittaa meille
professori Ossian Aschan:
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Bergh Foods’ dietister i Sverige, Eva Skoog
beskrev i det svenska radioprogrammet
Kiarsprak i mars 1995 den moderna marga-
rinframstillningen pa foljande sitt:

”Margarin innehaller ett fatal vl kdnda ing-
redienser. Forst dr det svensk pressad rapsolja, sen
en del palmolja och kokosfett. Vidare ingar det
myjolk, antingen som Syrad skummyjolk, ungefir
som léittfil, eller vassie. Lecitin, som man kan kipa
pa hdlsokostaffirer, anvinds for att mjilken och
Settet littare skall blanda sig. Vanligt koksalt
ger dels smak, dels dr salt ett av vira dldsta och
mest kdnda konserveringsmedel. Tillsammans med
mjolk och salt ger aromdmmen smak och de bildas
bland annat genom jasning av vixter.”’

Fil. mag. (kemi) Yngve Malmén verkar som speci-
alforskare i processdkerhet vid VTT. P4 sin fritid
sammanstéller han information om processer och
processappartur anvanda av processindustrin pa
Hangoudd.

Fil. maist. (kemia) Yngve Malmén toimii prosessi-
turvallisuuden erikoistutkijana VTT:lla. Vapaa-ai-
kanaan han on koostamassa tietoja Hankoniemen
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prosessiteollisuuden kayttdmista prosesseista ja
prosessilaitteista.
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