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islensku:

Til ad styrkja stodu saltfisksins, med sina 16ngu hefd, sdgu og tengsl vid norraen
lifsvidurveeri, er mikilveegt ad efla virdiskedjuna i heild sinni, fra framleidendum og
smdasoluadilum, til matreidslufélks og neytenda. Markmid verkefnisins
»Saltfiskkraesingar” er ad prda nyja eda baetta tilbuna rétti sem byggja 4 hefdbundum
saltfiski, og 16 patttakendur fra islandi, Noregi og Faereyjum taka patt i pvi. Hépurinn
samanstendur af sérfreedingum i saltfiskvinnslu og geedum, matreidslu,
matvaelaframleidslu, midlun og ferdaidnadi.

i kjolfar vinnustofu verkefnisins sem haldin var haustid 2022 var unnid 4fram med
hugmyndir ad saltfiskréttum og saltfiskvorum i samstarfi Grims Kokks, Matis,
Menntaskdlans i Képavogi, islenskra saltfiskframleidenda, Kltibbs Matreidslumeistara
og Islandsstofu, med pad ad markmidi ad kynna saltfiskinn betur med dherslu &
matvoruverslanir.

bréadar voru vorur Ur saltfiski og uppskriftir ad saltfiskréttum innan verkefnisins og i
samstarfi vid Kronuna, voru vorurnar settar i sélu og uppskriftir ad saltfiskréttum birtar
a uppskriftasidu Krénunnar i mars 2024. Nidurstdédur voru svo kynntar a vinnustofu
verkefnisins i Feereyjum i mai 2024.

Baedi saltfiskvorur og uppskriftir fengu mjog jakvaedar vidtokur, og vonir standa til ad
haegt verdi ad bjéda upp a saltfiskkraesingar i islenskum matvéruverslunum til
frambudar. bad er po 4 brattann ad sxkja, par sem barattan um hilluplass
matvoruverslana er hord, og erfitt getur verid fyrir smaerri framleidendur ad fjarfesta i
fullverkudum saltfisk i pvi magni sem peim hefur stadid til boda hingad til.
Naudsynlegt er ad auka sveigjanleika og efla samvinnu innan saltfiskkedjunnar til
brautargengis saltfisksins innanlands, umbylta imynd hans og ordspori.

Lykilord a islensku:

saltfiskur, utvatnadur  saltfiskur, saltfiskréttir, uppskriftir, neytendur,
smdsala/matvéruverslanir




Summary in English:

To strengthen the position of salt-cured fish, with its long tradition, history and
connection to Nordic livelihoods, it is important to strengthen the entire value chain,
from producers and retailers to chefs and consumers. The aim of the project "Trendy-
cod" is to develop new or improved prepared dishes based on traditional salt-cured fish,
and 16 participants from Iceland, Norway and the Faroe Islands take part in the project.
The group consists of experts in processing and quality, cooking, food production,
communication and the tourist industry.

Following the project's workshop in autumn 2022, work continued with ideas for
desalted cod dishes and products in collaboration of Grimur Kokkur, Matis, the chefs
school (Menntaskdlinn in Képavogur, MK), Icelandic salt-cured cod producers (islenskir
saltfiskframleidendur), Icelandic Chefs Association (Klubbur Matreidslumeistara) and
Business Iceland (islandsstofa), with the aim of promoting desalted cod with a focus on
supermarkets.

Desalted cod products and recipes for desalted cod dishes were developed within the
project, and in collaboration with the Icelandic supermarket Krénan, the products got a
place in their stores and recipes of desalted cod dishes were published on the Krénan
recipe page in March 2024. The results were then presented at the project's workshop
in the Faroe Islands in May 2024.

Both the desalted cod products and recipes were very positively received, and there are
hopes that it will be possible to offer desalted cod delicacies in Icelandic supermarkets
permanently. It's uphill though, as the battle for grocery store shelf space is fierce, and
it can be difficult for smaller producers to invest in salt-cured cod in the quantities it has
been offered to them so-far. It is necessary to increase flexibility and strengthen
cooperation within the domestic salt-cured cod chain in order to pave the way for salt-
cured cod products domestically, to revolutionize it’s image and reputation.

English keywords:

fully salt-cured cod, desalted cod, desalted cod products, recipes, consumers,
retail/grocery stores
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matis
1. Inngangur

Long hefd er fyrir vinnslu saltfisks hér & landi, og hefur saltfiskurinn verid samofinn sdgu islendinga og
matarmenningu i arhundrud (LUdvik Kristjdnsson, 1985). | dag er utflutningur & fullséltudum
fiskafurdum & medal verdmaetustu Gtflutningsvara islendinga. Mestur hluti Gtflutts saltfisks fer til
Spanar, Portugals, italiu, Grikklands og Brasiliu en i pessum Idndum hefur skapast I6ng og mikil hefd
fyrir neyslu saltfisks sem luxusvoru a veitingarhisum og eins hja hinum almenna neytenda.

i dag er nokkud algengt & islandi ad annar saltadur fiskur en fullverkadur saltfiskur sé notadur i fiskrétti
sem eru seldir sem saltfiskréttir. Porf er 4 ad skilgreina betur, og hafa sameiginlegan skilning a pvi “hvad
saltfiskur er”, i ljosi s6gu, menningar, vinnslu og eiginleika saltfisks. Mikilvaegt er ad greina a milli pess
sem sannarlega telst saltfiskur annars vegar og saltadur fiskur hins vegar. Saltadur fiskur, yfirleitt
|éttsaltadur eda naetursaltadur, hefur ekki somu einkenni og saltfiskur sem er fullverkadur adur en
hann er Utvatnadur, sem gefur pessari voru einstaka eiginleika & bord vid einkennandi verkunarbragd
og stinna aferd. Um élikar vorur er pvi ad raeda.

Almenn pekking og neysla a saltfiski hér i heimalandi saltfisksins er ekki upp @ marga fiska, sérstaklega
ekki medal yngri kynsléda. betta kom skyrt fram i netkdnnun sem framkvamd var af Matis arid 2019
og riflega 500 islenskir neytendur svorudu. Nidurstédurnar syndu ad pekking, ahugi og neysla a saltfiski
fer minnkandi med laekkandi aldri. Einungis um 29% patttakenda a aldrinum 18-29 ara bordudu saltfisk
einu sinni & ari eda oftar en samsvarandi hlutfall fyrir elsta hépinn, 60-70 ara, var um 94%. Helstu
astaedur pess ad borda ekki saltfisk var ad fdlki fannst hann ekki gédur, hann veeri of saltur, pad veeri
skortur & frambodi, litil hefd fyrir saltfiski, o.s.frv. (Adalheidur Olafsdéttir og Kolbrin Sveinsdoéttir,
2019).

Til ad efla pekkingu, virdingu og neyslu a saltfiski parf ad kynna hann betur og gera synilegri, ekki sist
medal yngri aldurshopa. Til ad styrkja stodu saltfisksins, med sina I6ngu hefd, s6gu og tengsl vid islenskt
lifsvidurveeri, er mikilvaegt ad efla virdiskedjuna i heild sinni, fra framleidendum og smasoluadilum, til
matreidslufélks og neytenda. Med petta ad markmidi var verkefnid Saltfiskkraesingar sett af stad.
Saltfiskkraesingar er priggja ara samstarfsverkefni 16 adila fra islandi, Noregi og Faereyjum.
Samstarfsadilar verkefnisins eru eftirfarandi: Fra islandi; Matis, Grimur kokkur, Kldbbur
Matreidslumeistara, Menntaskélinn i Kdépavogi og islenskir saltfiskframleidendur, fra Noregi;
Mgreforsking Alesund, Atlanterhavsparken, Brodrene Sperre, Destinasjon Alesund og DryTech, fra
Feereyjum; Gutti Winther, Kosin, Leif Sorensen, Vadhorn og Visit Faroe Islands.

Haustid 2022 var haldin vinnustofa undir yfirskriftinni “Hvad er saltfiskur?”“ og var meginmarkmid
hennar ad gera saltfisknum hatt undir hofdi, midla pekkingu ar hinum ymsu attum og studla ad
tengslamyndun patttakenda. Nidurstédur vinnustofunnar syndu ad teekifaeri og soknarfaeri fyrir
saltfiskinn veeru moérg en greida pyrfti betur leid saltfisksins a islenskan markad. Ein staersta hindrun
matreidslufdlks og framleidenda afurda er ad oft er erfitt ad ndlgast fullverkadan og rétt Utvatnadan
saltfisk innanlands (Sveinsdéttir og fleiri, 2022). | kjolfar vinnustofunnar var unnid afram med
hugmyndir ad saltfiskréttum og saltfiskvérum i samstarfi Grims Kokks, Matis, Menntaskdlans i
Képavogi, islenskra saltfiskframleidenda, Klubbs Matreidslumeistara og islandsstofu, med pad ad
markmidi ad kynna saltfiskinn betur med aherslu & matvéruverslanir undir yfirskriftinni
psaltfiskmanudur”.

pessi skyrsla lysir undirbuningsvinnu, framkveemd og Utkomu markadsprofana @ vérum ar atvotnudum
saltfiski, asamt nidurst6dum fra vinnustofu sem haldin var i Feereyjum a vegum verkefnisins.
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2. Undirbuningur og framkvaemd

Arid 2023 var nytt til undirbunings og vann verkefnishépurinn saman ad pvi ad leita samstarfsadila
innan (a) matvoruverslana og (b) fyrirtaekja sem bjéda upp 4 vikulega matsedla og matarpakka fyrir
profanir og (c) saltfiskframleidenda sem geetu tekid ad sér Gtvotnun & saltfiski. Samhlida vann Grimur
Kokkur ad préun saltfiskuppskrifta fyrir framleidslu a vérum til préfunar i samvinnu vid patttakendur i
verkefninu. Unnid var ut fra pvi ad audvelda neytendum ad Utbua saltfiskkreesingar an mikillar
fyrirhafnar. [ arsbyrjun 2024 vard ljést ad haegt veeri ad hafa markadspréfun i samvinnu vid Krénuna a
2-4 vérum i mars 2024.

2.1 Vorupréun
bréadar voru fjorar vorur ur saltfiski hja Grimi Kokki; ein tilbdin til hitunar, 6nnur tilbuin til eldunar, og
tveer sem nyta meetti i uppskriftir (Myndir 1-3). Allar vorurnar voru frystivorur Ur atvotnudum saltfiski.

 OrEnengy 9364 224 Ml Kt 10 pa o e st
chran £, 9149 2

Mynd 1. Saltfiskkrokettur

Mynd 2. Saltfiskhnakkar med kryddskel
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Mynd 3. Utvatnadir saltfiskhnakkar (til vinstri) og utvatnadir saltfiskbitar (til haegri)

Allur saltfiskur sem notadur var i vérupréunina var Utvatnadur af Grimi Kokki, med pad ad markmidi
ad na saltfisknum vel undir 2% salt.

Fyrsta flokks saltfiskur var keyptur af KG Fiskverkun og uUtvatnadur hja Grimi Kokki fyrir vinnslu a
vérunum og proéfanir i verslunum. Fyrir préfanir var saltinnihald i vérum meelt! & efnastofu Matis og
saltbragd metid med skynmati? .

2.2 Uppskriftir

Matreidslumeistarar Menntaskdlans i Kdpavogi préudu uppskriftir ad saltfiskréttum sem neytendur
gaetu nytt. Vid préun uppskriftanna, var notadur Gtvatnadur saltfiskur fra Grimi Kokki, og tekid mid af
bvi ad hrdefni i uppskriftirnar veeri haegt ad kaupa i staerstu verslunum Krénunnar. Alls voru fimm
uppskriftir ad saltfiskmaltidum préadar og myndadar.

2.3 Préfanir

Fyrir profanir var tekid inn heilt bretti af fullverkudum saltfiski hja Grimi fra KG Fiskverkun. Saltfiskurinn
var Utvatnadur og vorur unnar i kjolfarid, frystar og sendar fra Grimi Kokki i nokkrar staerstu
Krénuverslanirnar i lok febrdar 2024. | mars voru vérurnar fjérar i bodi i Krénunni Lindum, Granda,
Flatahrauni, Bildshofda, Skeifunni, Mosfellsbae, Selfossi, Akureyri og i Vestmanneyjum.

2.4 Synileiki

Saltfiskuppskiftir og matreidsluferli matreidslumeistaranna hja MK var myndad af ljésmyndurum
Matis. Uppskriftirnar dsamt myndefni var afhent Krénunni i peim tilgangi ad nyta & uppskriftasidu
Krénunnar. Uppskriftir voru profadar, undirblningstimi maeldur og fjérar uppskriftanna birtar a
uppskriftasidu Krénunnar i mars 2024. Myndbond ur ferlinu voru nytt til ad setja inn a
samfélagsmidlanna Facebook og Instagram a vegum Matis. Myndefni var jafnframt nytt i bladagreinar,
og samfélagsmidla Matis og Grims Kokks. Haft var samband vid ahrifavalda vardandi préfanir 4

L AOAC (2000). 17t ed no.976.18
2 skynmat framkveemt af pjdlfudum skynmatshép Matis



matis

saltfiskvorunum og saltfiskuppskriftum til midlunar & peirra vegum. Ahersla var 16gd a synileika i
marsmanudi, sem hafdi yfirskriftina ,Saltfiskmanudur”.

2.5 Kynningar & vinnustofu i Faereyjum
Haldin var vinnustofa 4 vegum Trendy Cod verkefnisins i Faereyjum 28. mai 2022. Vinnustofuna séttu
samstarfadilar i verkefninu fra Faereyjum og Noregi.

Adalheidur Olafsdéttir (Matis) raeddi skynreena eiginleika saltfisks og fér yfir nidurstédur ur
vidhorfskdnnun sem framkveemd var 2019, auk pess ad segja fra Vinnustofu um saltfisk 2022 og vinnu
i kring um Saltfiskmanudinn.

Grimur bdr Gislason (Grimur Kokkur) kynnti fyrirtaeki sitt og fjalladi um undirbuningsvinnu vorupréunar
a vérum ur saltfiski innan verkefnisins, framkveemd og arangur.
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3. Nidurstodur og umradur

3.1 Proéfanir a saltfiskvorum

Saltmaelingar syndu ad markmidi um saltstyrk undir 2% var nad fyrir utvatnada saltfiskhnakka og -bita
(Tafla 1), en Saltfiskhnakkar med kryddskel voru adeins saltari. Nidurstodur skynmats gefa hins vegar
til kynna ad saltstyrkur hafi verid adeins mismunandi milli bita sérstaklega i Utvotnudum saltfiskbitum.
Nidurstodur skynmats eru ekki i samraemi vid saltmaelingar sem gaeti Utskyrst af mun i saltstyrk milli
bita. Saltinnihald i Saltfiskkrokettum var 1,4% reiknad ut fra uppskrift og saltbragd var dauft og haefilegt
samkvaeemt skynmati.

Saltfiskurinn hafdi almennt hefdbundna verkunarlykt og -bragd, og var frekar ljés. Aferd & hnokkum
var kjotkennd og fiskurinn rann vel i flogur vid prysting. Saltfiskbitarnir voru stinnir og adeins
gummikenndir. Salfiskkroketturnar voru gullinbrinar ad lit eftir ofnbokun, fiskurinn og fyllingin var
mjuk, og gott jafnvaegi var i bragdi sem einkenndist af fiski, d6dlum og lauk. Ekkert fannst athugavert
vid atlit, lykt, bragd eda aferd varanna, fyrir utan ad sum syni voru heldur soélt (tafla 1).

Tafla 1. Saltinnihald i vérum til profanna samkvaemt saltmaelingum og lysing samkvaemt skynmati

Heiti voru Salt innihald (%) | Lysing skv skynmati

Saltfiskkrékettur 1,4%* Saltbragd fremur [itid, haefilegt.

Saltfiskhnakkar med kryddskel 2,2% Saltbragd metid fra haefilegu upp i adeins of mikid.

Utvatnadir saltfiskhnakkar 1,6% Of mikid saltbragd

Utvatnadir saltfiskbitar 1,8% Saltbragd mismunandi eftir bitum, pykkari bitar of
saltir en pynnri bitar hfilegir

*skv. utreikningum

3.2 Uppskriftir
Uppskriftirnar fimm (Mynd 4) sem préadar voru af matreidslumeisturum MK voru prdéfadar eftir
myndatoku af midlunarteymi Matis og réttirnir péttu hver 66rum betri.

Fimm réttir voru myndadir og uppskriftirnar gerdar adgengilegar, asamt myndbandi tengt ferlinu 4 sidu
verkefnisins (https://matis.is/matis projects/trendy-cod-saltfiskkraesingar/).
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NORRZN SALTFISK
“BRANDADE"

INNIHALD

SALTFISKUR (UTVATNADUR)
MEDP ROPI TD. SPORDPAR
200 ML. MJOLK

250 GR. KARTOFLUR

3 STK. HVITLAUKSRIF
KALDPRESSUD REPJUOLIA
NYMALADPUR PIPAR
SALT, EFTIR SMEKK
RISTAD BRAUD

500 GR.

100 ML.
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BACCALA AP HETTIITALA
“ALLA LIVORNESE”

INNIHALD
800 GR SALTFISKUR
HVEITI TIL VELTA FISKINUM UPP OR
6LiVU OLIA TIL AD STEIKINGAR

i POTTINN
2 Msk oLivuoLia
2 HVITLAUKSRIF

1 KRAMINN, PURRKABUR CHILI AVOXTUR AN KJARNA

400 GR SAXADIR TOMATAR OR DOS
200 GR SVARTAR OLIVUR
1 MSK KAPERS
2 STK LARVIDARLAUF
SALT 0G PIPAR

N IKTUR SALTFISKUR MED
KU OG HOLLANDAISE SOSU

INNIHALD

800 GR SALTFISKUR MED RO®I

OLIA TIL STEIKINGAR
SMA HVEITI
PIPAR EFTIR SMEKK

STEIKUR OG PERRADU HANN VEL OG VELTU HONUM UPP UR

FAUEGAR
U LETT SVO UMFRAM HVEITID DETTI AF.

SETTU OLIU A HANA

STEKTU BAR TIL FAULEGA GULLINN A
PONNUNNI OG LATTU HVILA | 5 MIN.

FISKINN
BADUM HUBUM.

| FLOGUR EF YTT ER LETT A HANN ER HANN TILBUINN EN EF HANN ER EKKI

£ FENNIKU SALATI, HOLLANDAISE SOSU.

PIPAR EFTIR SMEKK,

FENNEL SALAT
2 STK FERSKT FENNIKA
50 GR OLIFUOLIA SMJOR
SAXAD DILL

SAFI UR % SITRONU
SALT OG PIPAR

b

Mynd 4. Uppskriftir Saltfiskkraesinga

3.2 Synileiki

Vorur og uppskriftir i Kronunni

Vorurnar fjérar sem prdéadar voru innan verkefnisins voru fdanlegar i frystibordum peirra atta

Krénuverslana sem patt téku i Saltfiskmanudi (Mynd 5).
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Saltfiskvorurnar voru ekki auglystar sérstaklega innan Kronunnar, en fjérar af saltfiskuppskriftunum
fimm sem prdadar voru af matreidslumeisturum MK innan verkefnisins voru birtar & uppskriftasidu
Krénunnar asamt myndum og leidbeiningum um matreidslu (Mynd 6).

Mynd 5. Saltfiskvérur proadar af Grimi Kokki i samstarfi vid adra pdtttakendur verkefnisins Saltfiskkraesingar i frystibordi
Krdnunnar. Lengst til vinstri: utvatnadir saltfiskbitar og hnakkar; nedst fyrir midju: saltfiskkrokettur; til haegri: saltfiskhnakkar
med kryddskel.

25 kronan.is/uppskriftir?tag=fiskur

KRN AN Snjallverslun  Verslanir - Sjalfbserni  Krénan @English Q % @

)
JI ) Opnunartimi verslana
. Sja nanar

Forsida / Snjallverslun / Uppskriftir

. Leita ad uppskrift

Paskar (15) | | Bakstur (37) Drykkir (7) Eftirréttir (32)

) m | Forréttir (10) | | Grill (31) | | Grenmeti(22) | | Kot (39) | | Odyrt(21) | [ Sésur(6) | | Sipur

Baccalé ad heetti itala “Alla Livornese” {[LEL] med stokku ri iog o il med fenniku og Steiktur saltfiskur i braudhjip med capers og
piparrétar- og dill sésu Hollandaise sésu chili asamt seetum kartoflum

Eldunartimi Undirbia Samtals: Eldunartimi Undirbaa Samtals: Eldunartimi Undirbia Samtals: Eldunartimi Undirbaa Samtals:

£ 30 min P 10min (© 40 min £ 15 min P 6omin (© 75 min £ 40 min P 30min (© 70 min £ 15 min P 10min (© 25 min

Mynd 6. Saltfiskuppskriftir Matreidslumeistara MK dsamt myndefni og leidbeiningum & uppskriftasidu Krénunnar.
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Onnur umfjollun tengd saltfiskmanudi

i marsmanudi var saltfiskmanudur kynntur & samfélagsmidlum Matis og Grims Kokks, auk pess ad
LAlbert eldar” ték saltfiskinn fyrir og Utbjé maltid eftir uppskrift verkefnisins — Baccald ad heetti itala
»Alla Livornese” og birti 4 sidu sinni (Mynd 7).

= "
Baccala ad haetti Itala

“Alla Livornese”

Baccala ad hzetti ftala “Alla Livornese”
ST

r hafa snuid bokum saman til 3d auka Vatfiur - klassisk uppskritt O Peruterts, bessl gamia gods
bokinnl Vid matreidum

bad sem saltfiskur er mikid
u okkar. Vid Mid

ti. Matis og islenskir saltfiskfra
rhafid, ogvidar, erislenskur
Med pwi a0 SMELLA HER ma sja fle

um hafdur og vida hatidamatur. Godur

er herramanns

—ITALIA — SALTFISKUR —

Svangl - bestl
braudrétturinn

Mynd 7. Umfjéllun um saltfisk @ siduni ,,Albert eldar” i saltfiskmdanudi.
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Innan verkefnisins Saltfiskkraesingar var [6gd dhersla a@ ad kynna og minna 4 saltfiskinn, og sérstaklega
i tengslum vid saltfiskmanudinn:

e /tti ad vera Mekka saltfisksins. Vidtal, Fiskifréttir, 19.01.2023

e Saltfiskur fyrr og nu. Podcast, Matvaelid, February 2023: https://matis.is/frettir/saltfiskur-
fyrr-og-nu-2/

o Mikilvaegt ad fiskneysla aukist, vidtal, Morgunbladid 2.11.2023. Mikilvaegt ad fiskneysla aukist
(mbl.is)

e préun, dhrif og imynd fiskneyslu. Fyrirlestur a Sjavarutvegsradstefnu 2-3 November 2023,
Reykjavik: https://sjavarutvegsradstefnan.is/wp-content/uploads/2023/11/Kolbruni.pdf

e Saltfiskur i mars? Grein, Sjavarafl, 1tbl, 11 arg 2024:
https://issuu.com/sjavarafl/docs/sj_varafl_1.tbl 11. rg 2024

e Mars er saltfiskmdnudur, frétt, Matis: https://matis.is/frettir/mars-er-saltfiskmanudur/

e Saltfiskherferd, Samfélagid 15. 3. 2024: https://www.ruv.is/utvarp/dagskra/ras1/2024-03-
15/5334226

e Fkki vanmeta saltfiskinn, vidtal, Bylgjan, 2. april 2024: https://www.visir.is/k/9fbd433c-0b34-
42fa-9625-d7557decbb67-1712043929313

e [slendingar purfa ad kynnast saltfisknum betur. Fiskifréttir, 4. April 2024:
https://fiskifrettir.vb.is/islendingar-thurfa-ad-kynnast-saltfisknum-betur/

Verkefnasidur verkefnisins innihalda ymsar upplysingar tengdar saltfiski og saltfiskmanudi, og 16gd
var ahersla a ad visa til peirra i efni sem midlad var i tengslum vid Saltfiskmanudinn:

e https://matis.is/matis_projects/trendy-cod-saltfiskkraesingar/
e https://saltfisk.is/

3.3 Vidbrogd

Saltfiskurinn fra KG fiskverkun var fyrsta flokks, sem er forsenda pess ad hagt sé ad framleida gédar
vorur. Vorurnar innihéldu haefilegt upp i heldur mikid salt eftir Gtvétnun, samkvaemt saltmaelingum og
skynmati, en saltbragd var adeins mismunandi milli bita. Vid eldun i rétti virdist saltbragd hinsvegar
hafa verid haefilegt, samkveemt vidbrogdum baedi fra MK og kiinnum.

Heimsdoknum & verkefnissidu Saltfiskkreesinga milli jandar og mars 2024 fj6lgadi 300-falt, og
samfélagsmidlapdstar Matis tengdir saltfiskmanudinum nadu nokkud mikilli athygli eda til riflega
16.000 manns.

Ekki voru gerdar beinar maelingar a viobrégdum neytenda en samkvaemt upplysingum fra Krénunni for
sala @ vorunum fjérum i Krénunni heldur haegt af stad. Uppskriftin sem préfud var af |, Albert eldar”
fékk prefalt meiri skodun midad vid hinar uppskriftirnar prjar. Samkveemt vidbrégdum peirra sem
profudu og hofdu samband vid einstaklinga innan verkefnahdps Saltfiskmanadar hlutu baedi uppskriftir
og vorur mjog jakvaeda umsoégn. Med hlidsjon af takmarkadri auglysingagetu, ma segja ad vidbrogdin
hafi verid géd.

3.4 Vinnustofa i Feereyjum

A vinnustofunni i Feereyjum var farid yfir framvindu verkefnisins. Fram kom ad erfitt er ad nalgast gott
hraefni hér a landi fyrir innanlandsmarkad par sem saltfiskframleidendur sja sér ekki hag i ad selja
saltfiskinn i smaerri magneiningum til vinnsluadila. Litil e5a medalstor fyrirteeki eiga erfitt med ad kaupa
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mikid magn af saltfiski i einu, sérstaklega par sem um er ad raeda nyja voru & markadi sem hefur ekki
fest sig i sessi. Vinnsluadilar i Noregi og Faereyjum eiga vid sama vandamal ad strida. Nidurstodur
kannana hafa synt ad imynd saltfisks er frekar sleem 3 islandi, sérstaklega medal ungs félks, og sér i lagi
i matvoruverslunum. bvi ma atla ad lengri tima purfi til ad kynna voruna vel fyrir neytendum. Einnig
kom fram ad pad er miklivaegt ad hafa i huga ad veitingastadir eru oft ahrifavaldar. bvi parf ad beina
sjéonum pangad, - ekki bara ad matsedlum og eldhisum, heldur einnig pjénum sem purfa ad hafa
bekkingu a saltfisknum, gaedum, ségu og skynraanum eiginleikum, til ad geta midlad til gesta.

4. Alyktanir og naestu skref

Saltfiskmanudur tokst vel, og baedi vorur og uppskriftir préadar innan verkefnisins stodust allar
vaentingar og gott betur. Auglysingum fyrir Saltfiskmanud var pé abdtavant, sem bitnadi a synileika
Saltfiskmanadar og par med séluhrada saltfiskvaranna. Mikilvaegt er ad hafa i huga ad pad tekur tima
ad byggja upp ordspor og so6lu, en pad sem gert hefur verid er gédur grunnur ad byggja 4. Hafa parf i
huga ad breytingar gerast ekki 4 einni néttu, eda einum manudi. Saltfiskur virdist hafa fremur neikvaeda
imynd sem gamaldags og of saltur matur og pad tekur tima ad breyta peirri imynd i pa saelkeravéru
sem saltfiskur er, sé hann rétt verkadur og vel Utvatnadur.

Til ad koma i veg fyrir ad saltfiskur falli i gleymskunnar d4, er naudsynlegt ad hlda ad synileika pessarar
frabeeru afurdar. Pad er 4 brattann ad sakja, par sem barattan um hilluplass matvéruverslana er hord,
og erfitt getur verid fyrir smeerri framleidendur ad fjarfesta i fullverkudum saltfisk i peim
magneiningum sem hafa stadid peim til boda hingad til. Naudsynlegt ad auka sveigjanleika og efla
samvinnu innan saltfiskkedjunnar innanlands til ad stydja vid brautargengi saltfisksins innanlands til
framtidar og baeta imynd, ordspor og neyslu a utvotnudum saltfiski.

5. bakkir

AG Fisk og NORA er pakkad fyrir veittan styrk til ad vinna verkefnid Saltfiskkraesingar sem
Saltfiskmanudur var hluti af. H6fundar pakka midlunarteymi Matis, peim Kristinu Eddu Gylfaddttur,
iseyju Disu Havarsdéttur, Hildi Yr pPrainsddttur og bormdédi Dagssyni. Grimi Kokki er pakkad fyrir
frabeaera vinnu, sem og 6drum patttakendum verkefnisins Saltfiskkraesinga; Matreidslumeisturum og
nemum hja Mennaskdlanum i Képavogi, Vinnslustodinni og Klubbi Matreidslumeistara fyrir virka
batttoku. islandsstofu er pakkad sérstaklega fyrir géda adstod, sem og Krénunni fyrir gédar moétttokur
og patttoku i Saltfiskmanudi.

L) ac-Fisk L NoRA
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