
Saltfiskkræsingar

Hvað er saltfiskur?
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Tækifæri og hindranir
Staðan og reynsla
Hugmyndir að réttum

✓ Greinilegur munur á útvötnuðum saltfiski og léttsöltuðum

✓ Fiskur á veitingastöðum og fiskbúðum er oft of saltur

✓ Vantar vitundarvakningu hjá matreiðslumönnum og almenningi um að saltfiskur eigi ekki að
vera mjög saltur. 

✓ Aðgangur að saltfiski sem hefur mikil og stöðug gæði og er rétt útvatnaður – mikilvægt fyrir
veitingahús, þar er oft ekki tími, aðstaða eða næg þekking til að útvatna saltfisk

✓ Tækifæri í að bjóða upp á útvatnaðan saltfisk í litlum einingum til sölu

✓ Tilbúnir réttir eða forunnir að einhverju leiti,  eru stöðugt að vera vinsælli og þar gæti verið
tækifæri fyrir saltfiskinn. 

✓ Saltfiskur er skemmtilegt hráefni að vinna með og sælkerafæði ef rétt er farið með hann
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https://matis.is/matis_projects/trendy-cod-saltfiskkraesingar/

