Kokkonst 1920-1922 - samling av
trycksaker - 2

Vardagstryck




Om

STEKFISK ocH FISK-
STEKNING




RIKSFORENINGEN FOR FISKPROPAGANDA
i

mstiende rubrik sager egentligen ej tydligt ifran, vad denna

lilla broschyr amnar behandla, men vi ha intet limpligare

svenskt uttryck fér saken annu si linge. Det avses att be-
skriva den moderna fiskstekning, som sedan en del ar bedrives i
flera linder av restauranter och fiskaffirer, och genom vilka den
fardigstekta varan omedelbart utlimnas till publiken, antingen till
fortaring pa stallet eller till avhamtning. Samtidigt vilja vi lamna
en liten historik éver denna, man skulle kunna siaga hemindustri.

T England blev denna idé forst forverkligad, det ar val minst 50
% 75 ar sedan, och trots de primitiva anordningar man hade att be-
tjana sig av, lyckades man framstilla en produkt, som tilltalade
publiken. “Fried fish shops” vixte upp som svampar ur jorden, och
i denna dag torde i Storbrittanien c:a 30.000 fiskstekningslokaler
finnas, varav enbart i London c:a 1.300. Vardet av den arliga om-
siattningen i dessa lokaler anslas till c:a 35 millioner pund sterling
— c:a 630 millioner kronor. En fjirdedel av landets hela fisktill-
forsel anses atgd till denna industri.

Principen for metoden var, att genom neddoppande av fisken,
som forst fatt sig ett dopp i en tunn smet av mjolk och mjol eller
blivit panerad pa annat satt, i starkt upphettat fett fa en snabb
stekning till stind, varvid paneringen skulle hindra fiskens natur-
liga saft att forsvinna, samtidigt som paneringen pa grund av den
hoga temperaturen hastigt skulle stelna till och hindra fettets in-
trangande till fisken. Man anviande i borjan endast hel smafisk sa-
som smakolja, vittling, smatorsk och mindre rodspattor, sill etc. men
overgick undan fér undan aven till kotletter av storre fisk (skivor
tvars Over fisken med isittande kota av ryggbenet). Likaledes an-
vinde man uteslutande animaliskt fett till stekningen. Med hidnsyn
till tralfiskens i England i allmanhet laga kvalitet, betraffande
farskhetsgraden, och till den ingalunda sympatiska lukt av brant
djurfett, som omgav "Fried and shops” som en stabil, privat lon-
dondimma, ar det ganska svart att forstd, att metoden sid snabbt
vann anklang, om ej darfor, att fisken pa det beskrivna sattet be-
handlad, faktiskt fatt en avsevart battre smak dn man eljest var
van vid. Under arens lopp blev metoden fullkomnad,lampliga ugnar
konstruerade och renare fett, aven vaxtolja, kom till anvand-
ning, varmed de forutnamnda oldgenheterna till stor delbortfollo. I
samband harmed blevo "Fried fish shops” allt populdirare, och me-
toden har haft sin snabbaste utveckling de senaste 25 aren.

- I Tyskland, dar saltsjéfisken linge ansigs som en mindervardig
foda, hade man ej nigon vidare lust att folja engelsmannens ex-
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empel, ehuru man val iakttagit vilket uppsving den engelska fiskeri- -

naringen tagit just med hjalp av fiskstekningen, Man gick i Tysk-
land en annan vig. Vil stekte man fisk och sill, men produkterna
anvindes till marinering och slipptes i marknaden i bleckburkar.

Storindustrien hade hand om denna stekning och omsittningen, sar- .

skilt av stekt sill, var mycket stor. En oldgenhet var emellertid
att Tyskland sjalvt vid denna tid ej hade ndgot egentligt farsksill-

fiske, utan maste importera sillen fran ‘Sverige och Norge. Efter- -

hand blev emellertid den farska saltsjofisken med hjalp av en mal-
medveten propaganda allt mera inarbetad och omtyckt, och vid
tiden for krigsutbrottet kunde storsta delen av fiskfangsterna om-
sittas i farskt tillstand. Efter varldskriget méiste en fOrnyelse av
tralflottan aga rum och, med tanke pa folkniringen, aven en Ok-
ning ay densamma. Fisket inriktades i huvudsak pa fangster vid
Island, Vita havet m. fl. avligsna platser, dar det kvantitativa ut-
bytet blev bittre an vid fiske i Nordsjon. Men den fore kriget ge-
nom en kraftig propaganda upparbetade efterfrigan visade sig
icke vara sa livlig efter den s. k. islandsfisken, vilken ju var
ganska alderstigen innan den kom pid marknaden, och rederierna
gingo med forlust. En stodaktion sattes iging av stat och kom-
muner, och samtidigt togs propagandaverksamheten upp i stor
skala, varvid man som ett huvudnummer upptagit Stekfisk (Brat-
fisch) och dess distribution enligt engelskt monster. I England
anvandes namligen ocksd mest islandsfisk. Den forsta restauranten
f6r "Bratfisch” intattades med kommunalt stéd i Altona i februari
1924, Med hiansyn till den panering, som omgiver fisken, och vilken
regelratt bakas vid anrattningen, avensom for att skiljas fran annan
stekfiskindustri, kallas de tyska fiskrestauranter, som anvanda me-
toden, ”Fischbackstuben” och den anvanda ugnen “Fischbackofen”.
Exemplet i Altona vann snabbt efterféljd, kanske allt for snabbt, ty
nigra bakslag foljde, men vis av skadan har utvecklingen under de
allra sista aren skett, ehuru hastigt, dock med en viss forsik-
tighet. For nirvarande finnas ett flertal ”Fischbackstuben” i alla
storre stider i Tyskland och sarskilt i Rhenprovinsen har metoden
vunnit stort insteg. Enbart i Frankfurt am Main lir finnas ett 30-
tal butiker och restauranter for ”Gebackene Fische” (bakad fisk).

Tyskarna ha gétt till verket med vanlig grundlighet. Den f&rsta
tyska fiskstek- eller fiskbakugnen fanns fardig da den fOrsta re-
stauranten inrattades i Altona. Man tillgodogjorde sig engelsman-
nens erfarenheter pd omrddet, och pa sista aren ha tyskarna kom-
mit med ytterligare forbattringar, varjamte djurfettet till stor del
crsatts med renade vegetabiliska oljor vid stekningen. Proceduren
har blivit s4 gott som luktfri. Saken har slagit igenom i Tyskland
och utvecklingen torde framskrida i allt raskare tempo.

Har i Sverige ha val fiskeriintresserade haft sin uppmarksamhet
fastad vid denna “rorelse”, men i saknad av en stodjande propa-
gandaorganisation har man avstatt frin saken. Redan i fiskerisak-
kunnigas betankande av 1922 framhalles kraftigt, att hos oss finnas

de basta forutsattningar f6r inrdttandet av fiskstekningsbutiker -

efter engelskt monster, samt att detta skulle vara till fordel saval
for det svenska folkhushallet, som for fiskerinaringen.
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D4i Riksfoéreningen for Fiskpropaganda i slutet av forra aret bil-
dadeés, hade man klart fér sig att fiskstekningen enligt engelsk och
tysk metod borde vara ett gott medel att hoja konsumtionen av
s. k. massfisk, men oberoende av foreningen hade pad privat initia-
tiv atgarder redan vidtagits fér att introducera metoden har. In-
spektor Halldén i Goteborgs Restaurant A.-B. hade i samarbete
med A.-B. Coronaverken, Goteborg konstruerat en ”stekugn”, var-
vid alla tidigare erfarenheter beaktats. Den fOrsta ugnen, som ar
avsedd fér en medelstor restaurant, inmonterades pd Skeppsbro-
kallaren vid Stora Badhusgatan i Goteborg, och i dessa dagar ha
ytterligare 2 ugnar levererats till Restaurantbolaget, sedan forsoket
i Skeppsbrokillaren slagit mycket gynnsamt ut. En ugn av samma
storlek anvandes vid Riksforeningens demonstration & Svenska
Missan. Man féljer vid denna ugn en ny princip och anvinder tva
fettbehallare med olika temperaturer. Som fettimne fér stekningen
har man funnit Reymersholms Kronolja ur flera synpunkter vara
det mest lampliga.

T Riksforeningens utkomna lilla kokbok har metoden i brist pa
bittre namn beskrivits under “frityrstekt fisk”. For att fa ett
enda ord fér anrittningen ifriga skulle man t. v. kunna kalla den
»Frityrfisk”. ”Stekt fisk” sdger, som i borjan ndmnts, ej vad man
vill ha fram, och bakfisk liter nog litet bakvant.

All slags fisk kan tillredas enligt ”frityrmetoden”, ehuru sill av
praktiska skil mindre val. Detta pi den grund att sillfettet 1 den
héga temperaturen ovillkorligen ger lukt och dessutom smak till
stekoljan, vilken smak Overfores till annan fisk som senare stekes
i densamma.

Mindre fisk stekes hel eller i fileter, d. v. s. den rensas, fjallas,
tvattas, huvud och fenor bortskdras, samt maste val avrinna innan
den paneras. Saltning och peppring sker som vanligt. Vid en del
fisksorter maste man dock avtaga skinnet (fjillning ar di ondodig)
exempelvis knot, pigghaj, rocka m. fl. men eljest ar det fordelak-
tigt att endast fjalla fisken och skrapa skinnet riktigt val. An-
rattningen blir saftigare om skinnet far sitta pa. Men det ar ju
en smaksak, som var och en fir prova sig till.

Storre fisk skires i fileter och dessa i passande stycken. Aven
i detta fall anbefalla flertalet av tyska yrkesmdn att skinnet far
kvarsitta, ay samma anledning som forut namnts.  Sarskilt vid
anvindande av havslax (grisej, lyrtorsk), rekommenderas detta.

1 fiskrestauranterna i England serveras vanligen flottyrstekta po-
tatis "pommes frites” till fisken, i Tyskland mest potatissalad eller
kokt potatis och en god sds. Aven makaroner anvandas i stallet
{6r potatis. &

Det ar att hoppas, att “Frityrfisken” skall vinna erkannande i
vart land, men Riksféreningen for Fiskpropaganda vill visst icke
animera till ett kritiklost upptagande av metoden som en ny for-
virvsgren, utan manar tvartom till iakttagande av en viss forsik-
tighet, ty 4ven om forutsittningarne vad vdr fisktillgdng och den-
nas kvalitet betriaffar aro de allra basta, s& &ar dock kanske me-
toden, som affar betraktad, icke lamplig pa alla platser och under
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alla forhallanden. Riksféreningen stiar dock girna till tjanst med
upplysningar.

Man skall heller icke fatta de hir limnade meddelandena sa, att
det ovillkorligen skulle vara nédvandigt att anskaffa de nidmnda,
speciella ugnarna, for att satta igdng en servering av eller handel
med “frityrfisk”, tvirtom tillrades att man borjar med stekningen
i en storre gryta cller aluminiumkastrull pd en gasspis eller en van-
lig spis. Sedan man fatt en siker uppfattning om affarens mojlig-
heter och rantabilitet kan det vara tid att skaffa en sarskild ugn.

Véra hotell och restauranter bereda ju sedan méanga ar s. k. fri-
tyrkokt fisk, mest plattfisk, pa liknande satt och pa sina vanliga
spisar, och 4ven i hemmen forekommer denna beredningsmetod,
churu mera sillan. Att mera allmint i hemmen anvinda enklare
sorter ’frityrfisk” skulle nog vara det allra basta sattet att upp-
arbeta smaken for sadan fisk, och dirigenom skulle en fastare
grundval for eventuella affirsforetag 1 branschen vinnas.

Det torde emellertid redan nu med stor sikerhet kunna férutspés
att metoden pa en del industriplatser i vart land dvensom vid storre
marketenterier eller matserveringar, kaserner, sjukhus, fangelser
m. fl. inrittningar skulle vinna anklang och visa sig vara fordel-
aktig.

Den stora allminna fordelen med “frityrfisk” ar den att de billi-
gare, forut foga beaktade fisksorterna, kunna komma till heders
och vinna en storre efterfragan.

Man kan fi en oanat god fiskritt utan att behdva képa en
dyr fisk.

Som i bérjan namnts, ar “frityrfisken” i utlandet ej blott avsedd
till fortaring i de lokaler; dar den anrattas, utan aven till avhamt-
ning. 1 England atgd °/n av den si beredda fisken till avhamt-
ning, och iven i Tyskland bérjar konsumtionen luta &t samma hall.
Dirfor har metoden blivit en kalla till avsevart storre fortjanst for
manga av de fiskdetaljister, som skaffat sig stekugnar. En detalj-
handlande i Frankfurt a/M, som blivit entusiasmerad av sitt upp-
nidda resultat, har for nigon tid sedan yttrat, att han vore over-
tygad om, att det inom 10 dr ej skulle finnas nagon fiskaffar i Tysk-
land, som ej skaffat sig en stekugn. Det bor emellertid samtidigt
omtalas, att fiskaffarerna just i denna stad dro synnerligen elegant
och hygieniskt inrittade, och att lokalfragan spelar en annu storre
roll in vanligt vid en dylik kombinerad affar.

Sikerligen finnes det i véra storre stader och industrisamhallen
en stor publik, som garna skulle vilja kopa en god, fardiglagad
fiskratt till ett billigt pris. Att i hemmen virma den och steka
eller koka litet potatis torde ej valla vira husmodrar eller sjalv-
forsorjande kvinnor ndgot bryderi. Som proviant vid resor och
utflykter, och sarskilt for véra skogsarbetare, lampar sig "frityr-
fisken” utmarkt.

En av anledningarne till, att “frityrfisken” slagit si val igenom
i utlandet torde nog vara, att man kommit underfund med, att

- njutandet av en sadan anrattning ger samma mattande kansla som

en bastant maltid av annat kott. Av en stor del av var befolk-
ning, sarskilt bland kroppsarbetarne, skattas fisk som naringsmedel
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ganska ringa, ty man siger att fisk mittar inte d. v. s. man kan-
ner sig fortare hungrig igen an efter en kottmaltid. Pa fackspraket
kallas detta, att fiskfédans mattnadsvarde ar lagre an kottfodans.
Denna sisom en nackdel for fiskfodan framhéllna omstandighet
har sin grund diri, att fiskkottet, ehuru lika naringsrikt, ar mycket
mera lattsmilt an vanligt kott, d. v.s. det dtgdr mindre tid for
dess passage genom magsicken. Si linge magsacken har arbete med
den inmundigade fédan,~ har man heller inte ndgon hungerkansla,
men sa snart detta arbete ar Over, framkalla magnerverna en dylik
kiansla eller ”sugning” och giva darmed uttryck at magsackens
missbeldtenhet med att vara arbetslos.

Emellertid har det omnamnda forhallandet givit anledning till
grundliga undersokningar, och de forsok professor Kestner i Ham-
burg verkstallt ha tydligt ddagalagt, att mattnadsvardet vaxlar hogst
avsevart allt efter oilka satt for fiskens tillredning, och att just
stekfisken darvidlag besitter ett oanat hogt mattnadsvirde. Da
t. ex. en maltid av kokt sej (havslax) och kokt potatis redan fér-
arbetats och lamnat magsicken efter 3 timmar, behéver en lika
mingd i1 deg oljestekt sej (frityrstekt havslax) med stekt potatis
ungefar 12 timmar for att undergd samma procedur. Detta anser
prof. Kestner ej kunna tillskrivas den genom stekningen uppkomna
storre fetthalten, utan huvudsakligen bero pa den hérdstekta ytans
storre motstandskraft mot magsaftens inverkan. P4 si sattanrattad
fisk kommer foljaktligen vad mattnadsvardet betraffar upp i jamn-
héjd med de flesta kottratter, men har gent emot dem det fore-
tradet att vara avsevart billigare.

Det synes salunda som om denna metod for fiskberedning vore
fortjant av all den uppmirksamhet i vart land, och ett rationellt
genomférande av densamma skulle sakerligen betyda okade moj-
ligheter for svensk handel och industri, svenskt fiske och okat val-
stand for landet.

Goteborg 1 Maj 1929,

Riksforeningen for Fiskpropaganda.

repr———
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