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SOLTUN ER £AVAFORN ADFERD

Séltun er sevaforn adferd til ad geyma matvaeli, en islendingar gatu lengi vel ekki nytt sér hana vegna skorts & salti.
Megin geymsluadferdir matveela & [slandi voru pvi lengst af purrkun og sursun. Til eru heimildir allt fra 17. 6ld, par
sem pvi er lyst ad erlendir kaupmenn hafi I4ti® salta hér fisk til Gtflutnings. Arid 1760 voru kaupmenn sidan skyldadir
til ad kenna Islendingum ad salta fisk. Upp ur pvi vard einnig audveldara fyrir [slendinga ad f4 salt.

Aldamétaarid 1800 fluttu [slendingar i fyrsta skipti Gt saltfiskfarm & eigin vegum. Upp fré pvi jokst saltfiskverkun
islendinga smatt og smatt par til peir urdu medal steerstu saltfiskframleidenda i heimi.

Neysla saltfisks byggir & gamalli hefd, einkum i Sudur-Evréopu og Rdmonsku-Ameriku. bvi er saltfiskverkun enn mikil-
vaegur hluti af bolfiskvinnslu, pratt fyrir ad natimataekni bjédi upp & adrar geymsluadferdir eins og kaelingu eda frystingu.
Astaeda pess eru pau sérstoku bragdeinkenni sem saltfiskur hefur og myndast vid verkun hans par sem lykt, Gtlit og

aferd breytist.

Geymslupol saltfisks byggir & pvi ad
leekka vatnsvirkni med séltuninni,
pad er ad draga ur pvi hlutfalli vatns i
vOdvanum sem er ,laust” og nytanlegt
er fyrir 6rverur eda efnahvorf. Vid
saltfiskverkun laekkar vatnsvirkni i
afurdinni baedi vegna vatnstaps ur
vodvanum og aukningar & saltstyrk.
i ferskum fiski er vatnsvirkni um
0,98 en i saltfiski um 0,74-0,78.

So6ltun hindrar voxt flestra orvera
pbegar saltstyrkur er kominn i um
10%, en salthlutfall i fullverkudum
saltfiski liggur & bilinu 17 til 21%.
Pad eru po til 6rverur sem prifast
vel vid hdan saltstyrk og nefnast
saltkaerar 6rverur. beirra 4 medal
eru rodagerlar, kjorskilyrdi peirra
eru vid 20% saltstyrk. baer geta
valdid alvarlegum skemmdum &
fiski og 6drum matvaelum sem lysa
sér t.d. i raudleitu yfirbordi, 6lykt og
mjukri aferd.




HVADA FISKTEGUNDIR MA NOTA?

Algengast er ad nota porsk, en einnig ma bua til prydisgédan saltfisk r 68rum bolfisktegundum,
eins og ufsa, ysu, l6ngu, keilu og blaléngu. Protein og fituinnihald pessara tegunda er mjég svipad
eins og sja ma i eftirfarandi toflu.

Protein i 100 g Fitai 100 g Vatni100g
borskur 18 0,5 81
Ufsi 19 1 80
Langa 20 0,5 79
Blalanga 16 1,5 82
Keila 19 1,5 80
Ysa 19 0,5 81

Bolfiskar safna ekki fitu i holdid heldur i lifrina og eru pvi i flokki magurra fiska, po6 fitan sé litil i
fiskholdinu er talid ad hun geti haft téluverd ahrif & verkun og bragdeinkenni saltfisksins. Ufsinn er
dekkstur pessara fiska og verdur pvi saltfiskur unninn Ur ufsa nokkud dekkri en saltfiskur tr 68rum
tegundum. Aferd og bragd pessara tegunda er nokkud 6likt og kemur pad fram i lokaafurdinni.

porskur ufsi

bldlanga

keila



FLAKADUR EDA FLIATTUR?

Adur fyrr var fiskur sem for til séltunar naer eingdngu flattur, pa er steersti hluti hryggjarins skorinn
burtu en flokin latin hanga saman. bessi adferd er enn mikid notud fyrir hefébundna markadi
i Sudur-Evrépu. Pannig unninn fiskur hefur téluvert af beinum, sem parf ad taka tillit til pegar
fiskurinn er matreiddur og snaeddur. Bein eru ekki adladandi fyrir natima neytendur sem vilja fa
beinlausa og vel snyrta bita & diskinn sinn. Pess vegna hefur farid i voxt ad flaka fiskinn og jafnvel
skera burt punnildi, en rodid verdur ad fylgja med.

flakadur fiskur

flattur fiskur



SKIPTIR SALTID MALI?

Mikilveegt er ad nota gott matvaelasalt. Nota ma fint salt til ad bua til paekil en algert skilyrdi er ad
nota groéft salt vid purrsoltun.

Vid purrsoltun hefur kornastaerd mikil dhrif a saltupptoku. Best er ad kornastaerdin sé breytileg
pannig ad kornin séu baedi litil og stor. Litil korn leysast audveldlega upp og mynda fljétt paekil og
soltun hefst pvi fljétt. Stér korn leysast haegt upp og mynda eins konar lag af gréfum saltkornum
inn & milli fiska vid purrsoltun.

Pannig kemur saltid i veg fyrir ad fiskar festist saman og pad myndist vansaltadir hlutar pegar peim
erradad i ilat.

Ef notad er fint salt vid purrséltun pa myndast skorpa & yfirbordi fisksins vegna skjotra saltahrifa og
skorpan kemur i veg fyrir frekari saltupptoku og edlilega verkun saltfisksins.




VERKUN

I gegnum &rin hafa ymsar adferdir verid notadar til pess ad bua til saltfisk og enn er verid ad vinna
ad endurbo6tum og breytingum til ad maeta fjolbreyttum kréfum og veentingum neytenda. Lengi
vel var fiskurinn saltadur i staedur og sidan purrkadur Uti og pa er talad um purrkadan saltfisk. Ekki
var talid skemma fyrir ad kalla slika afurd sélpurrkadan saltfisk. Nu & timum er algengast ad sleppa
purrkuninni alfarid og er pa talad um blautverkadan saltfisk. Hér verdur sagt fra einni tiltdlulega
einfaldri adferd sem skilar afbragds blautverkudum saltfiski ef rétt er ad verki stadid.

HRAEFNI

Pegar gera skal gédan saltfisk skiptir 6llu méli ad hraefnid sé gott. Vel bl6dgadur, sleegdur og ferskur
fiskur er lykillinn ad gédum saltfiski. Hreinlzeti og vondud vinnubrégd parf ad sjalfsogdu ad vidhafa
bvi ymislegt getur farid urskeidis ef ekki er stadid rétt ad vinnslu og verkun.

Adur en hafist er handa er rétt ad kanna hvort fiskurinn sé ferskur og kominn i gegnum svokallada
daudastirdnun, en pad er dstand sem allur fiskur gengur i gegnum skdmmu eftir veidi. Pad eru ymsir
paettir sem hafa ahrif & hversu lengi daudastirdnun varir, svo sem hitastig, steerd og naeringarastand
fisksins. Mikilveegt er a0 lata petta ferli ekki ganga of hratt pvi pa geta stérar sprungur myndast i
holdinu, pvi er mikilveegt ad keela hrdefnid vel strax eftir veidi, kaelingin heegir 4 daudastirdonunar-
ferlinu. betta ferli getur tekid 1-3 sélarhringa. Vissulega er haegt ad vinna fisk fyrir daudastirdnun
en pd er haetta a ad flokin styttist og ad nytingin verdi lakari.

Ad flokun lokinni parf ad snyrta
flokin, fjarleegja uggabein og 6nnur
laus bein, snyrta punnildi og jafnvel
skera pau ad stéorum hluta fra, en

allt i lagi er ad lata beingardinn vera
pvi audvelt er ad fjarleegja pau bein
sidar hvort sem er eftir Gtvotnun eda
matreidslu.
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Fl6kin skorin i bita



PAKLUN

Pegar buid er ad snyrta flokin pykir best ad leggja pau = g
i saltpaekil i 2-3 daga. Saltpaekillinn er budinn til med pvi i :
ad leysa salt upp i vatni pannig ad saltmagnid sé um } p— - }'
16-20% (160-200 g salt i 1 | af vatni). Geeta parf ad pvi | S
ad paekillinn umlyki flokin vel og sé a.m.k. rimlega sama = , { I
| =

{ I

L I

|

Fl6k i paekli, geymist i kaeli i 2-3 daga

magn af paekli og fiski. Ef unnid er me?d litid magn og
sma ilat er tilvalid ad skera flokin i hentuga bita.

Paeklunin er fyrsta stig séltunar. [ paeklinum tekur fisk-
vodvinn upp salt um leid og vatn i vodvanum minnkar. -

Geeta parf pess ad hafa flokin i keaeli allan timann.

PURRSOLTUN

Ad lokinni paeklun eru flokin tekin ur paeklinum. FIokin eru par naest soltud med grofu salti og mikil-
vaegt er ad saltid hylji flokin ad 6llu leyti og ad & milli flakanna sé ekki audur blettur.

Keeling er mikilveeg og skal mida vid ad hafa hitastigid 0-4°C vid paeklun, purrsdltun og sidar utvétnun.

Hafa skal flokin i ilati par sem vékvi sem myndast getur
audveldlega runnid fr4, t.d. er haegt ad setja grillbakka

med gotum i botn ilatsins pannig ad flokin eda bitarnir i
liggi ekki i paeklinum sem myndast. !

pPessi soltun sem kollud er purrsoltun stendur yfiri 12-14 i
daga og ad peim tima lidnum eiga flokin ad vera fullséltud ‘l
og hafa 17-21% saltinnihald. I

Pad er skynsamlegt ad umsalta eftir 6-7 daga og salta ad

nyju med nyju salti, pannig naest jafnari og betri verkun, Setja t.d. grillbakka i botninn svo fiskurinn
en pad er po ekki naudsynlegt ef magnid er litid. liggi ekki i vatninu sem kemur dr fiskinum



Vid verkunina & sér stad breyting & lykt, bragdi og aferd
og ma likja pessu ferli vid proska i ostum, par sem timi,
hitastig og hreinlaeti skipta miklu mali.

Petta eru jakvaedar breytingar sem gera saltfiskinn ad
eftirsottu losteeti. Pessar breytingar eiga sér ekki stad
i neturséltudum eda léttsoltudum fiski.

Flékin kafséltud med gréfu salti
GEYMSIA

Ef geyma a fiskinn eftir séltun i einhvern tima er aeskilegt
a0 taka hann upp, hrista af honum saltid og stra nyju salti
a flokin pegar pau eru sett i geymsluumbudir. Mikilveegt
a0 geyma fiskinn i lokudu ilati vid keeldar adsteedur, 0-4°C,
og ef vel hefur verid stadid ad allri vinnslu og hreinlaeti
eru godar likur & ad gaedi vardveitist i marga manudi.

i e
li‘

Adur fyrr var fiskur eftir purrséltun vaskadur og sidan
purrkadur uti, pa fékkst afurd sem var meginuppistada Eftir verkun er fiskurinn settur i ildt
i fiskatflutningi pjédarinnar fyrr a 6ldum. med smd salti
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UTVOTNUN

Adur en saltfiskur er matreiddur parf ad Gtvatna hann til ad leekka saltstyrk. Markmid Gtvétnunar
er ad laekka saltstyrk ur um pad bil 17-21% nidur i 1-2% eda jafnvel enn meir. Utvétnun verdur ad
fara fram i kaeli par sem Orverur eiga mjog audvelt med ad vaxa eftir ad vatnsinnihald eykst aftur.
Algengur utvétnunartimi eru prir sélarhringar. Meelt er med u.p.b. 3 litrum af vatni & méti einu
kiloi af fiski og ad skipt sé skipt um vatn a.m.k. prisvar sinnum a utvétnunartimanum. Ef aldrei er
skipt um vatn & Utvétnunartima parf ad gera radd fyrir 18-20 litrum af vatni & hvert kil af fiski, ef
fiskurinn er Utvatnadur i rennandi vatni naegir einn sélarhringur. Oft er Utvatnad i tveimur lotum,
i fyrri lotunni eru notud 5 kg af vatni fyrir hvert kg af fiski og eftir 36 kist er skipt um vatn og pa
eru notud 5-6 kg af vatni og aftur latnar lida 36 kist.

Hafa parf i huga ad fiskstykki geta verid mjdg misjofn ad pykkt. Utvétnunin gengur hradar eftir pvi
sem stykkin eru pynnri, en haegar ef um pykk hnakkastykki er ad raeda. bvi getur verid skynsamlegt
ad lengja utvotnunartimann par til jafnvaegi er komid a milli punnra og pykkra bita og vatnsins.

Pegar utvotnun fisksins er lokid verdur ad geeta ad pvi ad fiskurinn getur farid ad skemmast par
sem saltid veitir ekki lengur rotvorn. Eftir Gtvotnun parf pvi ad kaela fiskinn eda frysta eins og um
ferskan fisk sé ad raeda ef hann er ekki matreiddur strax.

FLJOTLEGA LEIDIN

A sidustu misserum hefur aukist mjdg vinnsla a svokélludum léttséltudum fiskflokum, en pa
er ekki um ad raeda neina verkun og par af leidandi feest ekki hid einkennandi bragd og éferd
sem flestir saekjast eftir pegar snaeddur er saltfiskur. Pennan fisk parf ad frysta ef geyma & hann
i einhvern tima par sem saltinnihaldid er pad lagt ad pad veitir enga rotvorn.

Vinnslan fer oft pannig fram ad flokin eru 16gd i veikan paekil sem inniheldur um 4-5% salt og
svo bedid i 2-3 sélarhringa par til jafnvaegi er komid & og fiskurinn ordinn nokkud jafnsaltur. P4 er
fiskurinn tilbdinn til eldunnar. Naudsynlegt er ad geyma fiskinn i keeli medan séltunin fer fram, og
geeta pess ad magn paekils sé tvofalt midad vid fiskinn (1 kg fiskur/2 kg paekill). Afurdin sem verdur
til vid pessa adferd er kollud léttsaltadur fiskur og er ad margra mati enginn alvoru saltfiskur, en
pykir henta vel nGtima neytendum sem eru ad leita eftir paegindum fyrst og fremst. bessa voru
parf ad frysta ef ekki er etlunin ad elda fiskinn fljétlega.



MATREIDSIA

Hér & landi tidkadist nanast eingdngu ad sjdda saltfiskinn og snaeda hann med kartéflum og gédum
skammti af hamsatdlg. Plokkfiskur sem oft var buinn til dr afgéngum nytur enn mikilla vinseelda og
er vida & bodstélum. En mdguleikar saltfisks sem hraefnis i spennandi rétti eru fjélmargir eins
0g sja ma a myndunum hér fyrir nedan.
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