o Bt D

GUSTAFSBORGS FISKODLINGAR Kediloref

OCH
SKANSKA ATTIKFABRIKEN,

PERSTORP.
Repr.: Skanska Attikfabrikens Agentur, Stockholm.

Regeringsgatan 5. Riks. 147 12,
g

KARP — EN DELIKATESS.

MAGRA RECEPT.

Sedan Artusenden tillbaka #r karpen hos de gamla kultur-
folken kiind som en lickerhet. Den omtalas av viisterns lirde
forst av Aristoteles och i hivdateckningarna frin Roms stor-
hetstid figurerar den ofta i samband med festméaltider, som for-
migne romare givo och som av en eller annan anledning blivit
historiska. Till Sverige infordes den forst under 1400-talet av
munkarna pd Herrevads kloster i Skéne och’ har inom denna
provins allt sedan dess varit foremdil f6r odling. De ojimforligt
storsta fiskodlingarna iiro de pd Gustavsborgs egendem vid Pers-
torps station i norra Skdme, diir i nuvarande stundett par tusen
tunnland diro utlagda till c:a 150 dammar f6r odling av karp
och sutare. Sisongen for dessa fisksorter fir inskrinkt ¢ill den
kallare arstiden, oktober—april.

Den svenska kokkonstens méstare, Doktor Hagdahl, siiger
om karp: 4
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betydligt dvertriffar séviil i smak som niringsvirde.

Det viktigaste vid inkdp av karp #@r att tillse, att man far
absolut nyslaktad fisk, helst si att man sjilv viljer ut sin fisk
levande i bassiingen.  Frin det han limnar sitt naturliga ele-
ment och till den kommer i grytan far den icke komma i be-
roring med vatten — endast noga avtorkas. Karpen fordrar




l/')‘z..(. v

GUSTAFSBORGS FISKODLINGAR

OCH

SKANSKA ATTIKFABRIKEN,

PERSTORP.
Repr.: Skanska Attikfabrikens Agentur, Stockholm.

Regeringsgatan 5. Riks. 147 12,

KARP — EN DELIKATESS.

MAGRA RECEPT.

Sedan #rtusenden tillbaka #r karpen hos de gamla kultur-
folken kiind som en lickerhet. Den omtalas av viisterns lirde
forst av Aristoteles och i hiivdateckningarna frin Roms stor-
hetstid figurerar den ofta i samband med festmaltider, som for-
mdgne romare givo och som ay en eller annan anledning blivit
historiska. Till Sverige infordes den forst under 1400-talet av
munkarna pd Herrevads kloster i Skine och' har inom denna
provins allt sedan dess varit foremdl f6r odling. De ojiimforiigt
storsta fiskodlingarna iiro de pd Gustavsborgs egendem vid Pers-
torps station i norra Skéme, diir i nuvarande stund’ett par tusen
tunnland diro utlagda till c:a 150 dammar f6r odling av karp
och sutare. Sisongen for dessa fisksorter iir inskriinkt ¢ill den
kallare arstiden, oktober—april.

Den svenska kokkonstens méstare, Doktor Hagdahl, siiger
om karp: i ¢

»Karpen dr den viktigaste medlemmen av de karpartade
fiskarnas familj och var redan kind av de gamle greker och
romare.  All karp har ett mjukt, saftigt och sirdeles vilsma-
kande kott, varfor den ocksa ir girna sedd vid en finare maltid.»

Med moderna distributions- och forsiljningsmetoder har det
ocksd lyckats nedbringa priset for denna odlade fisk, som under
sin 3—4-ariga levnad regelbundet utfodras till ungefir samma
som for vild sotvattensfisk, sisom giidda och gos, vilken den
betydligt dvertriffar séiviil i smak som niringsvirde.

Det viktigaste vid inkdp av karp #dr att tillse, att man far
absolut nyslaktad fisk, helst si att man sjilv viljer ut sin fisk
levande i bassiingen.  Frin det han limnar sitt naturliga ele-
ment och till den kommer i grytan fir den icke komma i be-
roring med vatten — endast noga avtorkas. Karpen fordrar
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mycket salt, iiven inuti, och skall kokas vid ytterst sakta eld.
Di s& #r mojligt, bora huvud och fjill fi sitta kvar, da diiri
gommes mycket av den fina aromen.

Hir nedan nigra tillagningssiitt — en erfaren husmoder
finner snart flera:

1. Kokt karp. Fisken rensas, men fjill och huvud f& kvar-
sitta; kokas i vatten med salt och fem matskedar iittika till
11/, kg. fisk. Serveras med kokt potatis, smilt smor, riven
pepparrot och tjock sur gridde.

2. Bla karp (Carpe au bleu). Karpen rensas, men fjillen
fa sitta kvar, huvudet ombindes och fisken fylles med firs, ned-
liigges i fiskkittel och betiickes med buljong, tillsatt med rott
vin, iittika eller citronsaft, som giver fisken en bla firg. Efter
forsta uppkoket lyftes den & sido och Overtickes vil, s att
samma viirmegrad bibehalles, men utan kokning. En timme
diirefter upptages karpen, fir avrinna. och ligges med ryggen
uppat pi ett fat, betickt med servet. Snoret borttages och
karpen garneras med friska blad av kruspersilja samt krift-
stjiirtar eller stora havsriilkor. Serveras med miirgsis, remou-
ladesis eller kall griddpepparotssis och smilt smor samt ang-
kokt potatis.

3. Karp a la Wendt. Den levande karpen slaktas (varvid
blodet tillvaratages med litet dttika), fjillas, urtages, tvittas
och skiires i vackra bitar. Huvudet klyves.

I en kastrull ligges lokskivor, litet stotta kryddnejlikor stros
over, dirpa iliggas fiskbitarna med ryggsidan uppét tillsam-
mans med erf bit skansk limpa (ankarstock). Salt, socker, citron-
skivor (eller endast skal) och eft par lagerblad. Lika delar
iittika och rodvin tillsiittes si att det stir over fisken. "Kokas
hastigt under stiindigt skakande av kastrullen for att hindra vid-
briinning.

En bit smor smiiltes, och, ifall riitten icke blivit nog simmig
av bridet, avredes den med 1 msk. mjol. Sist tillsiittes blodet.
Det hela avsmakas om nog sitt, surt eller salt och far koka éinnu
en stund.

4. Ugnstekt karp. Efter att ha rensat och fjillat karpen
skiir man den i tvifingerbreda stycken, saltar och marinerar
dessa med lokskivor, persiljeblad och citronsaft; avtorkar dem
efter en timma, steker dem i icke allt fér varmt svin- eller
oxflott, tills de f&4 en vacker, ej for mérkbrun firg. Serveras

med potatis- eller gronsallat eller mijligen ocksfi remouladesds.
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5. Stekt karp (Carpe irite). En karp pd 1Y, kg., smor eller
flottyr, mjol, mjolk, stekt persilja, citron, salt.

Gilarna borttagas, fisken fjillas, urtages, mjolken férvaras,
fisken klyves i ryggen utan att halvorna skiljas at, blstas fem
minuter i mjolk, bestrés med salt, vindes i mjsl och stekes
8-—10 minuter i flottyr eller i smér, till dess den #r fast och
ljusbrun. Serveras med stekt persilja och en kluven citron.
Fiskens mjolke doppas i mjolk och mjol, stekes och ligges
ovanpé fisken.

6. Karp & la Chambord. En karp pi 1!/, kg., spickflisk,
salt tunga, fiskfirs, kriiftstjirtar, champignoner, en butelj vitt
vin, vitan av ett igg.

Karpen urtages med si liten Sppning som mdjligt, flds utan
att kottet skadas, fylles med fiskfirs och spiickas mitt pd ryggen
ungefiir 15 em. lingt i fyra rader pd var sida. Stjirten krokes
och de ospiickade delarna beliggas med fisk firs, smérjas med
diggvita och garneras med salt tunga i vackra fasoner med form-
jirn. Fisken kokas i vitt vin, uppligges och garneras med
queneller av fiskfiirs och kriftstjirtar. Serveras med vit cham-
pignonsas.

7. Stuvad karp (Carpe & I'dtuvé). Fisken rensas, fjillas och
skilres i bitar, forviilles i ndgot saltat vatten och uppligges pa
linne i ett durchslag. Nu friises smér med mjol, varpa litet av
tiskspadet samt bourgognevin pdspiides, till dess sisen dr lagom
simmig. Hiri ligger man en fint hackad portugisisk 16k, férut
kokad i buljong, litet socker, #ittika och stétt vitpeppar efter
smak. Di fisken avrunnit, ligges den att koka i detta; pannan
skakas, och man rér sakta, si att sisen icke klimpar sig. Niir
fisken dr firdigkokt, serveras den varm med sin sis, vilken
avredes med dggulor, niir den skall uppslas.

8. Marinerad och halstrad karp. Karp, olja eller smor,
idttika, 1ok, persilja, salt, kryddor, kéttsky.

Den {jillade och urtagna karpen genomstickes pi bada sidor
med en spiicknél och ligges en dag fére anriittandet i en marinad
av iittika, salt, blandade kryddor och i skivor skuren I6k.
Dérefter avtorkas fisken med en ren duk, upphiinges niira elden
att torka vil, bestrykes diirpi med fin matolja eller firskt smor,
stekes lingsamt mor pa béda sidor, varunder man ofta bestryker
den med olja eller smér. Nir karpen ir firdig, serverss den pi
ett fat garnerad med persilja och en sis av stark sky, vilken
dr tillsatt med litet iittika och peppar. Man kan ocksé, sedan
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karpen iir behandlad och forkad som ovan beskrivits, fylla den
med en ej for hérd fiirs, bestdende av karplever, i smor friista
kryddor, rivet brod, mjolk, sardellsmdr, nigra iggulor cch ett
helt dgg, stott vitpeppar och salt. Karpen bestrykes med smiilt
smor, paneras och stekes som ovan.  Seryeras med gul skarpsis
eller med Colbert-sas. 1

9. Inkekt karp. Samma forfaringssiitt som vid inkokning
av braxen, men med lingt bittre resultat. Serveras med pep-
parrot och sur griidde.

10. Karpmjolke till garnityr (Laitances de Carpe) Karp-
mjolke, buljong, #ttika, salt.

De smi blodiga ddrorna borttagas och mjslken ligges i vat-
ten. Nir den #r vit, kokas den med salt vatien och ittika och
d& den iir fiirdig uppkokas den i buljong.

Nigra av ovanstdende recept lampa sig iven for sutare.

Omtanksamma

HUSMODRAR

anvanda vir kemiskt rena koncentre-
rade matittika, som garanterar savil
- en forstklassig bordsittika som den
finaste ingrediens vid matlagning
och inldggningar.

Var attika, vilken forts i mark-
naden sedan 1884, idr dnnu odver-
traffad och dr den enda, som all-
tid uppiyllt svenska farmakopéns
fordringar pa renhet.
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