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Agrip d islensku:

Til ad styrkja stodu saltfisksins, med sina I6ngu hefd, ségu og tengsl vid
norraen lifsvidurveeri, er mikilvaegt ad efla virdiskedjuna i heild sinni, fra
framleidendum og smadasoluadilum, til matreidslufdlks 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 Feereyjum taka patt i pvi. Hopurinn samanstendur af
sérfradingum i saltfiskvinnslu og gaedum, matreidslu,
matveelaframleidslu, midlun og ferdaidnadi.

bessi skyrsla lysir vinnustofunni “Hvad er saltfiskur?” sem haldin var i
husakynnum Menntaskdlans i Képavogi, 28. september 2022 i samstarfi
Matis, Menntaskdlans i Kdpavogi (MK), Grims Kokks, Klubbs
Matreidslumeistara og Islenskra saltfiskframleidenda. Markmid
vinnustofunnar var ad midla pekkingu ur hinum ymsu attum, og leita leida
til ad styrkja stodu saltfisks & innanlandsmarkadi og sottu um 40 manns
vinnustofuna. Haldnar voru stuttar kynningar af sérfraedingum Matis um
sbgu, menningu, verkun og utvotnun saltfisks. Jafnframt um pekkingu og
vidhorf neytenda til saltfisks og neyslu hans 4 islandi. Skynraenir eiginleikar
saltfisks voru kynntir og fundargestir fengu teekifeeri til ad smakka og bera
saman tvaer gerdir saltfisks og tveer gerdir af séltudum fiski. Pa kynntu
matreidslunemar MK hugmyndir sinar & bakvid saltfiskrétti, sem voru
reiddir & bord. Ad pvi loknu var unnid i premur hépum sem hver um sig
reeddi eftirfarandi efni: “Hvad er saltfiskur- ma kalla saltadan fisk
saltfisk?”, “Hvernig ndum vid til unga félksins?” og “Hvernig er haegt ad
auka voruframbodid?”.

Nidurstodur vinnustofunnar syndu ad mikilveegt er ad greina & milli pess
sem sannarlega telst saltfiskur annars vegar og saltads fisks hins vegar.
Saltadur fiskur, yfirleitt léttsaltadur eda neetursaltadur, hefur ekki sému
einkenni og saltfiskur, sem er fiskur fullverkadur med salti og saltpaekli og
svo purrsaltadur jafnvel vikum saman, sem eftir Utvétnun gefur pessari
voru einstaka eiginleika a bord vid einkennandi verkunarbragd og stinna
aferd. Svo virdist sem pad séu til stadar endalaus taekifaeri og séknarfaeri
fyrir saltfiskinn. Vid purfum hins vegar ad greida betur leid saltfisksins a
islenskan markad. Saltfiskur etti i raun ad vera okkur islendingum, 4 pari
vid pad sem Parmaskinka er it6lum, hid minnsta. Til ad efla pekkingu,
virdingu og neyslu & saltfiski parf ad kynna hann betur og gera hann
synilegri, ekki sist medal yngri aldurshépa. pad sem hindrar matreidslufélk
og framleidendur afurda er ad oft er erfitt ad nalgast fullverkadan, rétt
Utvatnadan saltfisk innanlands. Vanda parf til Gtvétnunar, en oft er ekki til
stadar adstada, timi eda pekking. Vid purfum ad na til yngri neytenda og
baeta ordspor saltfisksins almennt. Heitid saltfiskur er ekki mjog heppilegt,
pbar sem pad hefur tilvisun i saltan fisk og hefur neikvaeda imynd vegna
tengingar vid annars flokks fisk. ba & Utvatnadur saltfiskur ekki ad vera of
saltur. Ef til vill aetti fullverkadur, atvatnadur saltfiskur ad kallast eitthvad
annad en saltfiskur.

Lykilord d islensku:

saltfiskur, saltadur fiskur, saltfiskréttir, neytendur, menning, utvétnun,
vinnustofa




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.

This report describes the results of the workshop "What is salt-cured
fish?" held in the facilities of MK (culinary division of the high school in
Kopavogur), September 28th, in collaboration of Matis, MK, Grimur
Kokkur, the Chefs Club and the Association of Icelandic salt-cured fish
producers. The goal of the workshop was to share knowledge and identify
means to strengthen the position of salt-cured fish in the domestic
market. About 40 people attended the workshop. Short presentations
were given on the history, culture, process and desalting of salt-cured fish,
and consumer knowledge and attitudes towards salt-cured fish and its
consumption in Iceland. The sensory properties of salt-cured and salted
fish were presented, and attendees had the opportunity to taste and
compare two types of salt-cured fish and two types of salted fish. Culinary
students presented their ideas behind salt-cured fish dishes, which were
served for tasting. Group discussions covered the following topics: "What
is salt-cured fish?", "How do we reach young people?" and "How can the
product range be increased?".

The workshop results showed that it is important to distinguish between
what is truly salt-cured fish on one hand and salted fish on the other.
Salted fish does not have the same characteristics as salt-cured fish, which
after desalting gives the product unique properties such as a characteristic
cured flavour and firm texture. There are endless opportunities for salt-
cured fish. However, we need to better pave the way of salt-cured fish to
the Icelandic market. Salt-cured fish deserves more respect as a food. To
promote knowledge, respect, and consumption of salt-cured fish, it needs
to be better promoted and made more visible, not least among younger
age groups. What often hinders chefs and producers is lack of availability
of fully salt-cured fish and let alone desalted fish. Desalting requires time
and care, and often facilities, time or knowledge are lacking. We need to
reach young consumers and improve the reputation of salt-cured fish in
general. The name “Saltfiskur” (e. salted fish) is today used for different
products of salted, fully salt-cured, and desalted fish, is not very
appropriate, as it has a reference to salted fish, and has a negative image
due to its association with other types of fish than fully salt-cured fish.
Desalted fish should not be too salty. Perhaps, fully salt-cured fish that has
been desalted, should be named something else in the Icelandic language.

English keywords: fully salt-cured cod, salted fish, saltfish dishes, consumers, culture,
desalting, workshop
© Copyright Matis ohf / Matis — Icelandic Food and Biotech R & D
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1. Inngangur

Long hefd er fyrir vinnslu saltfisks hér & landi, og hefur saltfiskurinn verid samofinn ségu 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 |6ndum hefur skapast |6ng og mikil hefd
fyrir neyslu saltfisks sem luxusvoru a veitingarhisum og eins hja hinum almenna neytenda.

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 a 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).

Skipta ma soltudum fiski sem er framleiddur & islandi i dag i tvo flokka, annars vegar saltfisk og hins
vegar annan saltadan fisk. Pegar talad er um saltfisk er att vid fisk fullverkadan med salti, p.e. saltfiskur
med fullmettadan saltpaekil i fiskholdi. Slikur fiskur hefur sambaerilega vatnsvirkni og frosinn fiskur vié
-25°C, og hefur pvi svipad geymslupol og frystur fiskur, pd fullverkadur saltfiskur sé geymdur vid 0-4°C
og hlutfallslegan loftraka 78+2%. Geymslupol & frystum flokum er oft uppgefid sem 1-2 ar. Annar
saltadur fiskur s.s. |éttsaltadur og neetursaltadur fiskur, er hins vegar ekki fullverkadur og er geymslupol
hans mun styttra en saltfisks, eda einungis nokkrir dagar vid 0-4°C. bess vegna eru léttsaltadar og
naetursaltadar afurdir geymdar frosnar ef paer eru geymdar i lengri tima. Innan helstu gerda af
fullverkudum saltfisk, sem i daglegu tali eru nefndir spaenskur og portugalskur saltfiskur, eru
mismunandi verkunaradferdir en paer geta verid adeins breytilegar milli framleidanda.

i dag er nokkud algengt 4 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
er saltfiskur”, i ljosi ségu, menningar, vinnslu og eiginleika saltfisks. Mikilvaegt er ad greina & milli pess
sem sannarlega telst saltfiskur annars vegar og saltad fisks hins vegar. Saltadur fiskur, yfirleitt
|éttsaltadur eda naetursaltadur hefur ekki sému einkenni og saltfiskur, sem er fullverkadur adur en
hann er Utvatnadur, sem gefur pessari voru einstaka eiginleika a bord vid einkennandi verkunarbragd
og stinna aferd. Um élikar vorur er pvi ad raeda.

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, Klubbur
Matreidslumeistara, Menntaskélinn i Koépavogi og islenskra saltfiskframleidenda, fra Noregi;
Mgreforsking Alesund, Atlanterhavsparken, Brodrene Sperre, Destinasjon Alesund og DryTech, fra
Feereyjum; Gutti Winther, Kosin, Leif Sorensen, Vadhorn og Visit Faroe Islands.
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bessi skyrsla greinir fra vinnustofu sem var haldin innan verkefnisins haustid 2022 i Menntaskdlanum i
Képavogi. Yfirskrift vinnustofunnar var “Hvad er saltfiskur?“ og var meginmarkmid hennar ad gera
saltfiskinum hatt undir hofdi, midla pekkingu Ur hinum ymsu attum og studla ad tengslamyndun
patttakenda. Med saltfiskvinnustofunni var leitast til pess ad auka sameiginlegan skilning
framleidenda, matreidslumanna, fisksala og neytenda & pvi ,hvad saltfiskur er” og leita leida til ad
styrkja stodu saltfisksins & innanlandsmarkadi, fyrir heimafélk og gesti.

2. Framkvaeemd vinnustofunnar

Vinnustofan var haldin i hisakynnum Menntaskdlans i Képavogi 28. september 2022. Vinnustofuna
séttu um 40 manns, m.a. matreidslunemendur, matreidslumeistarar, framleidendur, markadsfolk og
matvaelaradherra Svandis Svavarsdéttir. Vinnslustédin Hf. og KG Fiskverkun gafu saltfisk til
vinnustofunnar.

A vinnustofunni voru haldnar stuttar kynningar um saltfisk, mismunandi tegundir af séltudum fiski
smakkadar, saltfiskréttir bornir fram og loks voru umraedur um saltfisk i vinnuhépum. Nanar er fjallad
um hvern lid fyrir sig hér a eftir (uppsett dagskra vinnustofunnar i vidauka).

Skipuleggjendur vinnustofunnar voru fra Matis: Kolbrin Sveinsddttir, Péra Valsdoéttir, Eva Margrét
Jénudéttir, Adalheidur Olafsdéttir; Menntaskélanum i Képavogi: Sigurdur Dadi Fridriksson, Hinrik Carl
Ellertsson og Zgir Fridriksson; Grimi Kokki: Grimur bér Gislason; Klibb Matreidslumeistara: pbérir
Erlingsson og; Islenskra saltfiskframleidenda: Seeunn Dogg Baldursdéttir.

2.1 Fyrirlestrar um saltfisk

[ upphafi vinnustofunnar voru haldnir prir érfyrirlestrar af sérfraedingum Matis i pvi markmidi ad kynna
saltfisk fyrir patttakendum @ mismunandi vegu. béra Valsdéttir for yfir ségu, menningu, verkun og
utvotnun saltfisks til neyslu (Mynd 1). Kolbrin Sveinsdéttir fjalladi um pekkingu og vidhorf neytenda til
saltfisks og neyslu hans & islandi i dag. Loks fjalladi Adalheidur Olafsdéttir um skynraena eiginleika
saltfisks. Nalgast ma fyrirlestrana a sidu verkefnisins Saltfiskkraesingar:
https://matis.is/matis_projects/trendy-cod-saltfiskkraesingar/

Mynd 1. Pdra Valsdottir hélt fyrirlesturinn ”Saltfiskur: Menning, tegundir, verkun og utvétnun”.
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2.2 Skynmat a saltfiski

[ framhaldi af fyrirlestrunum fér fram skynmat & fjérum gerdum af séltudum fiski. Markmid
skynmatsins var ad skoda hvad helst einkennir mismunandi gerdir af soéltudum fiski og hvad
patttakendum fannst um saltbragd af peim.

Framkvaemd: Sett var upp kénnun par sem patttakendur matu valda skynmatspaetti fyrir hverja gerd
af fiski. Alls luku 33 patttakendur kdnnuninni. Fjérar gerdir af séltudum fiski voru metnar; Gtvatnadur
spaenskur saltfiskur, utvatnadur portugalskur saltfiskur, nsetursaltadur fiskur og léttsaltadur fiskur.
borskur var notadur i allar gerdir nema naetursaltada fiskinn sem var ysa. Lysingar a tilraunahépum er
ad finna i toflu Tafla 1. Salt var meaelt i 6llum hépum og voru syni tekin pannig ad eins til tveggja cm. biti
var pverskorinn ur midju flaki.

Kénnunin var sett upp i forritinu SurveyMonkey og for pannig fram ad allir patttakendur fengu 4 sama
tima fjogur nysodin syni af fiski, eitt af hverri gerd. Synin voru dulkédud med priggja stafa niumeri og
metin i tilvilianakenndri r6d. Skynmatsadferdin myndraen greining (GDA — generic descriptive analysis)
var notud til ad meta synin. Hver patttakandi mat skilgreinda skynmatspaetti fyrir hvert syni a sjo
punkta skala (fra 1 til 7). Fyrir hvert syni var spurt um styrk einkenna: verkunarlykt og lykt af ferskum
fiski (skali: engin til mikil); verkunarbragd, bragd af ferskum fiski og saltbragd (skali: ekkert til mikid).
Einnig var spurt um litstyrk (skali: 1jés til dokkur), mykt (skali: mjuakt til stinnt), seigju (skali: meyrt til
seigt), og safa (skali: purrt til safarikt). Spurt var um hversu mikid synid rennur i flégur pegar pryst er a
bad med gaffli (skali: ekkert til mikid) og ad lokum hvad patttakanda fannst um saltbragd af syninu
(skali: 1=alltof litid saltur, 4=haefilega saltur, og 7=alltof mikid saltur). Hvert syni var um 30 til 50 g biti
pbverskorinn ur flaki og sodinn i alboxi i gufu i 5 minttur (Mynd 3). bvi naest var boxunum lokad med
plastloki og peim haldid heitum undir hitalampa fram ad mati sem for fram fljétlega eftir eldun.
Nemendur i framleidslu baru fram synin til patttakenda. Myndir Mynd 3 til Mynd 5 voru teknar pegar
skynmatid fér fram.

Mynd 2. Undirbuningur syna.
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Tafla 1. Lysingar  mismunandi gerdum af saltfiski og séltudum fiski sem metnar voru med skynmati @ vinnustofunni.

Hépur Verkun Framleidandi hluti saltprésenta

Spaenskur 18% paekill, 1-3 sélarhr. KG Fiskverkun hnakkastykki 0,8 +0,1%
purrsaltadur, 15-20 sélarhr.
Fullverkadur, utvatnadur

Portugalskur Lagsaltadur, 1-4 sélarhr. Vinnslustodin Hf. Heill, flattur 2,2+0,2%
burrsaltadur, >20 sélarhr.
Fullverkadur, utvatnadur

Léttsaltadur Sprautusaltadur, Fiskkaup Hf. hnakkastykki 1,8+0,2%
4% saltpaekill

2 sélarhringar

Naetursaltadur Saltadur yfir nétt i 5-7% saltpaekli Fiskbudin Hafberg  Hnakkastykki 3,0+0,3%

L ol o - :
m‘ﬁz = S—— I - e %

Mynd 4. batttakendur saekja eydublad i simann fyrir skynmat d saltfiski og séltudum fiski.




Mynd 5. bdtttakendur meta skynrzena eiginleika saltfisks og saltads fisks.

2.3 Kynningar a saltfiskréttum préudum af nemendum

Ad loknu skynmati @ sodnum saltfiski og Iéttsdltudum fiski, kynntu nemendur i matreidslu og baru fram
til smokkunar rétti ur saltfiski (

N ‘é. ‘:-_\.:v’f““”:
Mynd 7). Réttina hoféu peir préad og utfaert i verklegu‘m timum undir leidségn kennara, peirra
Hermanns bPdrs Marindssonar, Hinriks Carls Ellertssonar, Sigurdar Dada Fridrikssonar og Zgis
Fridrikssonar. Pemad sem peir unnu med var saltfiskréttir sem héfda til yngri kynslédarinnar.



Mynd 7. Matreidslunemendur MK kynna saltfiskrétti sem peir proudu og framreiddu @ vinnustofunni.

Tuttugu nemendum var skipt i fjora hdpa sem eldudu fjora rétti hver, alls sextdn rétti. Eftirfarandi réttir
voru préadir og kynntir; bensinstédvarsamlokur med ,,spicy” saltfisk- salati, saltfisk- sushi, saltfiskur
tartalettu, asiskar dumplings, saltfisk- ,,pylsa” med é6llu, Saltfisk- taco og saltfisk- ,,empanada” (myndir



Mynd 9. prjdr utgdfur af saltfiski i tartalettu.



Mynd 12. Krékettur, saltfisk-taco, saltfisk-empenada og satlfisk-pylsa med éllu.

Vid undirbuning 68ludust nemendur pekkingu & Gtvétnun saltfisks og fengu samanburd milli tveggja
vinnsluadferda & saltfisk, sem voru flattur fiskur og snyrt flok sem framleidd eru fyrir élika markadi
erlendis. Nemendum bar saman um ad pekking peirra og reynsla hafi ekki verid mikil 8 medhondlun og
notkun 3 saltfiski fra vinnustadandmi sinu og peir sdu marga moguleika sem gaetu nyst peim i
framtidinni sem fagfélk.

2.4 Vinnuhoépar

patttakendum vinnustofunnar var skipt upp i prja hépa sem féru & milli priggja vinnustédva. A hverri
stod var stjérnandi sem leiddi og hvatti afram umraedur Gt fra fyrirfram dkvednum spurningaramma.
Hver hépur var 20 mindtur @ hverri vinnust6d. Eftirfarandi efni var raett: “Hvad er saltfiskur- ma kalla
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saltadan fisk saltfisk?”, “Hvernig ndum vid til unga fdlksins?” og “Hvernig er haegt ad auka
voruframbodid?” (Mynd 13).

TN T
1\\“1

Bl

e 59!

Mynd 13. bdtttakendur raeda i umraeduhdp ,,Hvad er saltfiskur — mad kalla saltadan fisk saltfisk?“
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3. Nidurstodur og umradur

[ pessum kafla er greint fra nidurstédum ur skynmati patttakenda 4 saltfiski/ 68rum séltudum fiski og
ur umraeduhdépunum.

3.1 Orfyrirlestrar

Tilgangur fyrirlestranna var ad skerpa a sogu, vinnslu, eiginleikum saltfisks, og ad kynna st6du saltfisks
i dag, ut fra neytendum.

Menning, tegundir, verkun og Utvotnun
Sagan. Framleidsla og sala & saltfiski var medal dhrifamestu patta i atvinnusdgu Islands um aldarskeid
og er enn i dag mikilvaeg utflutningsvara.

Saltfiskframleidsla var lengi vel ekki méguleg & islandi par sem adgangur ad salti i naegjanlegu magni
og ad réttum gaedum var ekki fyrir hendi hér, en aftur 8 moti var fiskurinn purrkadur 8 ymsan mata og
var hann atid mikilveeg verslunarvara. Elstu heimildir um saltfiskverkun hér a landi eru fra pvi skommu
eftir 1600. Liklegt er ad pekkingin hafi borist hingad med sjdmoénnum fra S-Evrépu sem sottu fiskimid
hér vid land og soltudu aflann um bord. Upp ar pvi fjdlgar heimildum sem segja fra atlendingum sem
hingad komu til ad verda sér Gt um saltadan fisk. A 17. 6ld var mest um ad saltad veeri i tunnur eda
fiskinum staflad i lestar skipa, en a 18. 6ld hofst fyrir alvoru saltfiskvinnsla @ nokkrum st6dum a landinu,
og bar kaupmdénnum skylda til ad ,,sja svo um ad i hverri fiskihofn dveldist einn Gtlendur madur i eitt til
tvo ar til ad kenna verkun saltfisks & pann hatt, sem versluninni hentadi best” samkvamt konungsbréfi
1760 (Ludvik Kristjansson, 1985).

Saltfiskverkun og saltfiskssala er su atvinnugrein sem hafdi hvad mesta pydingu fyrir pjédarbu og
atvinnulif islendinga 4 nitjandu og tuttugustu 6ld. bad ma segja ad saltfiskurinn hafi einnig buid til
péttbylid og flytt fyrir proun og uppbyggingu sjavarporpa. Lengi vel var enga adra vinnu ad fa fyrir félk
vid sjavarsiduna, pd smatt og smatt hafi 6énnur atvinnutaekifeeri skapast, var saltfiskurinn samt
grunnurinn og su atvinnugrein sem var akkeri hverrar byggdar.

Stodug aukning var i framleidslu saltfisks seinni hluta 19. aldarinnar og framundir 1930, mest mun
utflutningurinn hafa komist i 80 pusund tonn & einu ari, en var oftast a bilinu 30-50 pusund tonn. betta
var gullaldarskeid saltfiskverkunar 4 islandi og hefur m.a. verid kallad “Saltfiskdldin" en maetti einnig
kalla "purrfiskéldin" pvi sélpurrkadur saltfiskur var pa uppistada framleidslunnar. Utflutningstekjur
pjédarinnar uxu hratt og taekifaeri gafst til ad flytja inn ymsan varning og munadarvorur.

A pessum tima var fiskur saltadur i staedur og var beitt ymsum adferdum vid ad rada fiskinum og oftar
en ekki var hann umsaltadur fyrir véskun og purrkun. bessi adferd vid ad framleida purrkadan saltfisk
tok ekki miklum breytingum fyrr en eftir sidari heimstyrjoldina. pa pétti ekki lengur borga sig ad purrka
fiskinn, en pad gat tekid fjérar til sex vikur. Breida purfti fiskinn Gt ad morgni ef vedur leyfdi og taka
hann sidan saman um kvéldid. islendingar héfu & peim tima ad flytja Gt blautverkadan fisk og var hann
oft purrkadur sidar af kaupendunum 4 Spani og i Portugal par sem launakostnadur var laegri en hér a
landi.
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begar lida tok a tuttugustu oldina jokst samkeppnin um hraefnid, Gtflutningur a isfiski jokst med
baettum flutningum og 6flugri skipum, frysting tok sinn skerf af aflanum og sumir alitu sem svo ad dagar
saltfiskframleidslunnar veeru taldir enda gamaldags vinnsluadferd. En pad for ekki svo og
saltfiskframleidslan hefur verid adlogud ad breyttum adstaedum, krofum markada og skiptir pjédarbuid
enn gridarlega miklu mali (Pall Gunnar Palsson, 2012). | dag er nanast allur saltfiskur fluttur Gt
blautverkadur og utflutningur & frosnum, léttsoltud fiskflokum hefur aukist. Magnid fra 2010 hefur
sveiflast samhlida steerd kvétans, hefur verid a bilinu 27-40 pusund tonn.

Saltfiskur er oftast unninn Ur porski, en einnig hafa adrar bolfisktegundir verid nyttar i saltfiskverkun,
svo sem ufsi, keila, langa, blalanga og ysa. Aferd og bragd pessara tegunda er nokkud 6likt og pad skilar
sér i eiginleikum lokaafurdarinnar. Af peim teepum 29 pusund tonnum sem var flutt Gt af soéltudum
fiskafurdum arid 2021 voru taeplega 24 pusund tonn porskur.

Verkun. Fiskur er flakadur eda flattur og sidan saltadur og verkadur. Adferdir geta verid mismunandi
eftir framleidendum og hafa prodast toluvert i aldanna ras. NU & timum er fiskurinn oftast naer
forsaltadur i 2-3 daga med sprautun og paklun eda paklun eingdngu. Peakilsdltun er pridja
forsoltunaradferdin, en er minna notud i dag. Eftir forsoltun i 2-3 daga er fiskurinn purrsaltadur p.e.
kafsaltadur i ker.

Vid petta ferli mettast fiskurinn af salti, pad er ad segja vokvafasinn i fiskinum. Saltmettun laekkar
vatnsvirkni sem er forsenda langs geymslupols vid réttar geymsluadstaedur. Vid soltun fer saltstyrkur i
voova Ur 0,2% sem er natturulega til stadar i vodvanum, i rim 20% i saltadri afurd og vatnsinnihaldid
57%, en pad jafngildir pvi ad paekill i fiskholdi verdur fullmettur eda ad saltinnihald pakilsins er 26%.
Soéltunin leidir til dafturkreefra breytinga a préteinum, védvinn missir ad hluta til vatnsheldnieiginleika
sina og vatnsinnihald hans laekkar (Pall Gunnar Palsson ofl., 2012).

Vid s6ltun og geymslu verda einnig breytingar 4 bragdi, lykt og aferd sem kallast verkun. Um er ad reeda
flékid ferli sem a vissan hatt ma likja vid proskaferli osta. bessi einkenni finnast ekki i naetursoéltudum
eda léttsoltudum afurdum sem stundum eru markadssettar sem saltfiskur. Um mjog dlikar vorur er ad
raeda vegna mismunar a framleidsluadferdum.

Utvétnun. Saltmagn i fullverkudum saltfiski er hatt eda fullmettur saltpaekill  fsikholdi, sem pydir ad
bad parf ad utvatna hann fyrir neyslu. Fiskurinn er lagdur i akvedid magn af vatn i nokkra daga og vatnid
endurnyjad med vissu millibili. Eftir Utvotnun er vatnsinnihald fisksins svipad og i ferskum fiski en
saltinnihald adeins haerra eda um 1%.

Utvatnadur saltfiskur & ekki ad vera mjog saltur heldur hafa milt saltbragd. Hversu mikid fiskurinn er
utvatnadur fer eftir pvi hvernig 4 ad matreida hann. Meiri Gtvétnun parf ef fiskurinn er steiktur eda
notadur i ofnrétti heldur en vid hefdbundna sudu, par sem salt fer ad hluta til at i vatnid sem fiskurinn
er sodinn i. Ef fiskurinn sem verid er ad Utvatna er mjog mispykkur er betra ad nota meira vatn og skipta
sjaldnar. bannig jafnast saltstyrkur betur Ut og minnkar haettu @ ad pynnri stykki séu saltlaus en pykkari
mjog solt.

begar saltstyrkur laekkar pa leekkar vatnsvirknin sjalfkrafa og pvi er mjog mikilvaegt ad Utvatna i kaeli og
helst i lokudu ilati, eftir utvotnun er afurdin geymd i kaeli. Pad er einnig haegt ad frysta Utvatnada fiskinn
og geyma frosinn i gédum umbudum og vid rétt hitastig fram ad matreidslu.

Tegundir. i dag eru nokkrar gerdir af séltudum fiski & markadi, par af eru tvaer sem eru raunverulegur
saltfiskur, fullverkadur saltfiskur sem skiptist i tveer gerdir eda flokka eftir meginmarkadssvaeedum
viokomandi voru, spaenskan og portugalskan:
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e Spaenskur saltfiskur eru flok eda flattur fiskur lagdur i 18% saltpaekil i 1-3 sélarhringa, par a eftir er
hann lagdur i purrsalt i 15-20 sélarhringa. Paekilsoltun veldur pvi ad salt dreifist jafnt inn i fiskholdid.

e Portugalskur saltfiskur er oftast flattur fiskur, hann er lagsaltadur i lokudu keri i 2-4 sélarhringa, og
bar a eftir i purrsalt, jafnvel lengur en 20 sélarhringa. Lagséltunin veldur pvi ad vatn er dregid ur
fiskinum og fullmettadur saltpaekill (26%) myndast vid yfirbord fisksins sem veldur
bruna/edlissviptingu préteina og yfirbordid lokast.

Spaenskur og portugalskur saltfiskur er fullverkadur sem pydir ad fiskurinn er med fullmettadan paekil
i fiskholdi, hann hefur sému vatnsvirkni (0.78) og frosinn fiskur vid -25°C og getur pvi geymst lengi vid
réttar geymsluadstaedur.

e Léttsaltadur fiskur eru flok sem eru 16gd i 4-5% saltpaekil i 1-2 sélarhringa (hlutfall um 1,2 paekill/1
flok) sidan lausfrystur og ishidadur. Léttsaltadur fiskur er fluttur Gt i miklu magni adallega til
Spanar, italiu og Grikklands.

e Naetursaltadur fiskur eru flok sem eru purrsoltud eda paeklud i um 10 kist. — petta er adallega gert
i fiskverslunum.

Léttsaltadur og naetursaltadur fiskur er tilbdinn til eldunar medan saltfisk parf ad Utvatna fyrir eldun
og neyslu. [ smasolu er saltfiskur seldur baedi sem saltadur og utvatnadur. Neytendur vilja i auknum
meeli fa saltfiskinn Utvatnadan og tilbdinn & pénnuna.

A undanférnum arum hefur verid flutt meira Gt af flttum saltfiski en flokum. Léttsoltud lausfryst flok
eru seld i miklu magni og er magnid nu & pari vid flattan saltfisk. Verdmaeti saltadra vara var um 23%
verdmeeti Utfluttra porskafurda arid 2021.

Skynraenir eiginleikar saltfisks

Saltfiskverkun er mikilvaegur hluti af bolfiskvinnslu pratt fyrir ad ndtimateekni bjédi upp a adrar
geymsluadferdir eins og kaelingu og frystingu. Astaedan eru pau sérstoku bragdeinkenni sem saltfiskur
hefur og myndast vid verkun par sem lykt, bragd, utlit og aferd breytist. Fullverkadur, Gtvatnadur
saltfiskur hefur einkennandi verkunarlykt og verkunarbragd, sem og oft dekkri eda gulari lit og stinnari
aferd en ferskur eda léttsaltadur fiskur.

Verkunarbragd minnir & t.d. hardfisk, smjor, popp og jardbragd (mold, sveppir, fukki, timbur, blaut
spyta, saggi). brai er hluti af verkunarbragdi en ef pranun fer yfir akvedin mork verdur fiskurinn gulleitur
a yfirbordi og verkunarbragd og jafnvel lykt verdur mjog sterkt. Almennt pranar spordur og punnildi
fyrr en midstykki og hnakkastykki vegna haerra fituinnihald og pa sérstaklega fjolomettadra fitusyra,
omega.

Ef borinn er saman spaenskur saltfiskur og portagalskur saltfiskur, pa hefur spaenskur saltfiskur almennt
liésari lit, minna verkunarbragd og mykri aferd, en portugalskur salfiskur er almennt dekkri/gulari,
hefur meira verkunarbragd og péttari aferd.

Neetursaltadur fiskur (oft ysa), er yfirleitt mjog ljds, hefur litla sem enga verkunarlykt eda
verkunarbragd, en hefur stinnari aferd en ferskur fiskur, pé mykri fullverkadur saltfiskur. Bragdid
einkennist yfirleitt af saltbragdi og bragdi af ferskum fiski (ef fiskurinn var ferskur/nyr).

Léttsaltadur fiskur aetti ad vera nokkud likur naetursoéltudum fiski, med litid sem ekkert verkunarbragd.
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Hvar erum vid i dag?

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.

Yfir 40% patttakenda a aldrinum 18-29 ara vissu ekki ad bragd af saltfiski er ekki eins og af s6ltudum
ferskum fiski, 3 moéti um 20% patttakenda i elstra aldurshépnum (60-70 ara). Neer 60% i yngsta
aldurshopnum vissi ekki hvort, eda hélt ranglega ad pad pyrfti ekki ad Utvatna saltfisk fyrir notkun a
moti taeepum 20% patttakenda i elsta aldurshopnum.

Naer 90% pétttakenda i elsta aldurshépnum voru 6sammala pvi ad saltfiskur skipti slendinga engu mali
en bara helmingur patttakenda i yngsta aldurshépnum var pessarar skodunar. Einnig taldi yfir 90%
elstu patttakendanna saltfisk vera gaedavoru, en petta hlutfall hridféll med aldri og einungis 30 % voru
pbessarar skodunar i yngsta hdpnum.

Einungis um 29% patttakenda 4 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 voru ad félki fannst hann ekki gédur, vaeri of saltur, skortur a frambodi, skortur & kunnattu til
ad elda saltfisk o.s.frv:

,Fékk vondan saltfisk i aesku, hef ekki profad sidan” (kona, 20)

,Er med of hdan blédprysting svo ég d ad halda mig fra salti“ (kona 26)
,S€ hann aldrei i fiskbud” (karl, 29)

»Minningin er ekki géd og ég vil ekki svona saltadan mat i dag” (kona, 34)
,Vesen vid utvétnun og matreidsiu” (kona, 40)

,Eq fee ekki alvéru saltfisk utvatnadan i bud” (karl, 40)

Nidurstodur netkdnnunarinnar endurspegludu ad vissu marki nidurstédur vinnustofu um saltfisk sem
haldin var sama ar hja Matis i samstarfi vid matreidslumeistara, fiskverkendur og markadsfélk.
Vinnustofan 2019 hafdi pad ad markmidi ad skoda taekifeeri og hindranir, stoduna og reynslu
patttakenda, og velta upp hugmyndum ad réttum.

Alyktanir voru peer ad fiskur & veitingastddum og fiskbidum er oft of saltur, og vitundarvakningu
vantadi hja matreidsluménnum og almenningi um ad saltfiskur eigi ekki ad vera mjog saltur. Ahersla
var 16g0 4 betri adgang ad saltfiski sem hefur mikil og stodug gaedi og er rétt Gtvatnadur. betta potti
sér i lagi mikilveegt fyrir veitingahus, pvi par er oft ekki timi, adstada eda naeg pekking til ad Utvatna
saltfisk. Taekifaeri gaetu falist i ad bjéda upp a Utvatnadan saltfisk i litlum einingum til s6lu, og tilbuna
rétti eda forunna ad einhverju leiti. Slikir réttir eru st6dugt ad verda vinseelli og par gaetu verid taekifaeri
fyrir saltfiskinn.

3.2 Skynmat a saltfiski og 6drum soltudum fiski

Ekki greindist mjog mikill munur i lykt milli syna en portugalski saltfiskurinn hafdi mestu verkunarlyktina
og minnsta lykt af ferskum fiski. Léttsaltadi fiskurinn hafdi minnstu verkunarlyktina. Portugalski
fiskurinn var einnig dekkstur ad lit en létts6ltudu og neetursdéltudu synin voru ljésust (Mynd 14).
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Portugalski fiskurinn hafdi mesta verkunarbragdid, en léttsaltadi og naetursaltadi fiskurinn hafdi mest
bragd af ferskum fiski. Spaenski saltfiskurinn var metinn langminnst saltur, naetursaltadi fiskurinn var
saltastur en portugalski saltfiskurinn var naestsaltastur (Mynd 15). bessar nidurstodur eru i gédu
samrami vid saltmaelingar a synum, en eins og nidurstédur i toflu 1 syna, var saltmagnid i spaenska
saltfisknum 0,8%, en portugalska 2,2%, en aeskilegt hefdi verid ad saltmagnid eftir Utvétnun veeri 1,0-
1,5%. batttakendur matu einnig hvort saltbragd af synum veeri of litid, haefilegt eda of mikid. Almennt
var naetursaltadi fiskurinn metinn of saltur en spanski saltfiskurinn of litid saltur. Einkunnir fyrir
portugalska fiskinn voru mjoég dreifdar sem getur orsakast af pvi ad hann er mispykkur og pvi trilega
mismikid atvatnadur eftir pvi hvar syni var tekid ur flakinu. Synin gaetu pvi hafa verid missolt. Léttsaltadi
fiskurinn hafdi almennt haefilegasta saltbragdid.

Speenski og portugalski saltfiskurinn hafdi svipada aferd (Mynd 16Mynd 16). Badir voru mun stinnari,
seigari og minna safarikir en léttsaltadi og naetursaltadi fiskurinn.

I II i

verkun ferskur fiskur litur

lykt og litur

w

N

M spanskur M portugalskur ® |éttsaltadur naetursaltadur

Mynd 14. Nidurstédur ur GDA fyrir spaenskan saltfisk, portugalskan saltfisk, Iéttsaltadan fisk og naetursaltadan fisk.
Medaltél fyrir styrk @ verkunarlykt, lykt af ferskum fiski (skali: 1=engin til 7=mikil) og lit (skali 1=ljés til 7=ddkkur).
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Mynd 15. Nidurstédur ur GDA fyrir spaenskan saltfisk, portugalskan saltfisk, léttsaltadan fisk og neetursaltadan fisk. Medaltél
fyrir styrk @ verkunarbragdi, bragdi af ferskum fiski og saltbragdi. Skali 1=ekkert til 7=mikid.
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Mynd 16. Nidurstédur ur GDA fyrir spaenskan saltfisk, portugalskan saltfisk, léttsaltadan fisk og naetursaltadan fisk.
Medaltél fyrir dferdarpeetti. Stinnur: skali 1=mjukur til 7=stinnur, seigur: 1=meyr til 7=seigur, safarikur: 1=purr til
=safarikur, flogur: 1=ekkert til 7=mikid.

Nidurstodur Ur skynmati a saltfiski gefa til kynna ad patttakendur pekki verkunarlykt og verkunarbragd
af saltfiski ekki vel. Spaenski saltfiskurinn var metinn med minnst verkunarbragd en atti pé ad hafa
meira verkunarbragd en léttsaltadi og neetursaltadi fiskurinn par sem um er ad raeda fullstadinn og
Utvatnadan saltfisk. Spaenski saltfiskurinn var pé metinn med meiri verkunarlykt en léttsaltadur og
naetursaltadur fiskur en hann var med laegra saltinnihald en adrir afurdaflokkar sem gezeti hafa haft ahrif
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a mat 4 verkunarbragdi. Portugalski saltfiskurinn hafdi afgerandi saltfiskeinkenni, mikla verkunarlykt,
verkunarbragd og dokkan lit. Badar saltfiskflokkarnir voru stinnari og seigari sem einnig eru einkenni
saltfisks.

Greinilegt er ad medal patttakanda er mismunandi smekkur a pvi hversu saltur fiskurinn a ad vera en
almennt var léttsaltadi fiskurinn oftast metinn med haefilegt saltbragd en samkvamt saltmalingum
var saltprdésenta i honum 1,8%+0,2% sem liklega er pa naleegt hafilegu hlutfalli fyrir saltfisk eda
saltadan fisk. Spaenski saltfiskurinn var of litid saltur og sa naetursaltadi of saltur. Nidurstédur gefa til
kynna ad saltbragd hafi verid breytilegt milli syna af portugalska saltfiskinum.

3.3 Vinnustofur

Hér ad nedan er greint fra helstu atridum sem komu fram i umraedum um hvert umfjollunarefni.

Hvad er saltfiskur — ma kalla saltadan fisk saltfisk?

Litil pekking er & saltfiski medal islendinga, sérstaklega ungs folks. | gegnum tidina hefur besti
saltfiskurinn verid seldur til Gtlanda en pad sem islendingum var bodid hafi verid lakari afurdir.
islendingar eru pvi vanir Iélegum og of séltum saltfiski og imynd saltfisks er ekki géd. A islandi er einnig
litil hefd fyrir matreidslu & saltfiski en hann er oftast sodinn med rofum, homsum, kartoflum og
rugbraudi, og er talinn vera, eda eiga ad vera, vel saltur. Stadan hefur sennilega ekki mikid breyst pvi
saltfiskframleidendur i dag sja sér ekki hag i pvi ad selja @ innanlandsmarkadi og flytja allar sinar vérur
ar landi. bvi er oft erfitt ad nalgast gédan saltfisk & [slandi. Margir {slendingar, sérstaklega ungt folk,
gera sér ekki grein fyrir pvi hvad saltfiskur er g6d vara og flestir hafa i raun ekki smakkad mjog gédan
saltfisk eda 6llu heldur rétt Utvatnadan og vel matreidda saltfiskafurd. Likja ma saltfiski vid Parmaskinku
sem seld er & ofurhau verdi en badar vorur hafa mikla verkunarhefd. Eldri islendingar greina almennt
milli saltads fisks og saltfisks en ungt folk gerir pad oftast ekki. Pad kemur dsjaldan fyrir ad saltadur
fiskur sé seldur sem saltfiskur. Erlendir gestir greina hins vegar oft & milli saltads fisks og saltfisks,
sérstaklega gestir fra londum par sem hefd er fyrir pvi ad borda saltfisk, svo sem Spani og Portugal, en
einnig fleiri 16ndum svo sem Péllandi enda er séltun a fiski gomul verkunaradferd til ad lengja
geymslupol fisks. Bandarikjamenn eru hins vegar ekki liklegir til ad gera greinamun milli saltads fisks og
saltfisks. Erlendir gestir buast pvi margir vid pvi ad fa gédan saltfisk a islandi en verda fyrir vonbrigdum
med pad sem peim er bodid upp a. brounin i mérgum I6ndum er hins vegar i attina ad meiri neyslu a
|éttsoltudum fiski & kostnad saltfisks en pd er mismunur milli pjéda, t.d. eru Portlgalar mjog
ihaldssamir pegar kemur ad saltfiski.

Ordid ,saltfiskur” er villandi ord sem hefur a sér neikvaeda imynd og gefur til kynna mikid saltmagn.
Léttsaltadur fiskur hefur hins vegar jakvaeda imynd. Saltfiskur er mjog lysandi ord en pad er i raun ekki
naudsynlegt ad svo sé, t.d. er Parmaskinka ekki kollud ,,saltad svinsleeri®, sem hun i raun er. bvi geeti
verid jakveett ad nota frekar annad ord yfir saltfisk t.d. bacalao eda d islensku bakkald eda bakkafisk.
Margir veitingastadir nota nu pegar petta ord yfir saltfisk. Deemi eru um ad nafni saltfisksréttar hafi
verid breytt i bacalao og salan a réttinum aukist i kjolfarid.

Pad er askorun ad auka notkun & saltfiski i veitingageiranum. Audveldara er fyrir veitingastadi og
motuneyti ad kaupa ferskan eda léttsaltadan fisk pvi pad fylgir pvi meiri vinna ad bjoda upp a saltfisk.
Einnig er léttsaltadur fiskur oft areidanlegri vara pvi audvelt er ad stjérna saltmagni i honum. bvi veeri
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g6d hugmynd ad studla ad samvinnu milli saltfiskframleidenda og veitingastada par sem vinnsluadili
seei um utvotnun & saltfisknum. Slik samvinna hefur verid stundud i Vestmannaeyjum med gédum
arangri. bad er lika erfitt ad sannfaera félk sem pekkir ekki saltfisk um ad nota hann og pvi gzeti verid
godur kostur ad gefa hann til ad byrja med til ad kynna saltfisk fyrir nyjum notendum. Liklega er best
ad byrja a stéru hdételunum sem hafa starfskraft, tima og pening til ad sinna pvi ad taka saltfisk inn a
matsedilinn. Pad er erfidara a litlu stodunum.

Fara parf i markadsatak til ad kynna saltfiskinn en i slikt atak pyrfti mikid fjarmagn. [ Noregi var farid {
markadsatak til ad kynna norskan lax sem skiladi sér i pvi ad lax er i huga margra erlendra neytenda
tengdur Noregi. [ sliku kynningarataki pyrftu kokkar ad vera i lykilhlutverki. Haegt veeri ad sja fyrir sér
,rokkstjornur” i saltfiski. Siggi Hall lyfti t.d. grettistaki fyrir saltfiskinn & sinum tima. Einnig veeri haegt ad
hafa samkeppni um nytt ord fyrir saltfisk, t.d. &4 Gtvarpsstodvum og veita verlaun fyrir besta ordid.
Almennt parf ad auka freedslu um saltfisk og byrja fyrr ad kynna saltfisk fyrir nemendum, badi i
grunnskélum og einnig i matreidslunami. Akjosanlegt veeri ad saekja pekkingu erlendis fra par sem mun
meiri pekking er & saltfiski i t.d. Porttigal og Spéni en & islandi. Einnig vaeri gédur kostur ad endurtaka
saltfiskviku med svipudu snidi og var gert arid 2019.

Skilningur 4 saltfiski:

e Eldri islendingar greina almennt milli saltads fisks og saltfisks en ungt félk gerir pad oftast ekki.
e bad kemur fyrir ad saltadur fiskur sé seldur sem saltfiskur.

e Fara parf i markadsatak til ad kynna saltfiskinn

e Ordid ,saltfiskur” gefur til kynna mikid saltmagn og hefur a sér neikvaeda imynd

e Nota annad ord yfir saltfisk t.d. bacalao eda a islensku bakkala

Hvernig ndum vid til unga folksins?

Talid var ad ungt folk i dag hafi almennt ekki verid alid upp vid saltfiskat og pvi spilar mataruppeldi
stéran patt i hvers vegna ungt folk eldar almennt ekki saltfisk inni @ heimilinu. Saltfiskur gaeti verid
d6spennandi vegna litillar préounar i vorudrvali og litillar tilbreytingar i saltfiskréttum. Margir toldu ad
ordid ,salt” i saltfiskur veeri frahrindandi vegna pess ad pad er alltaf verid ad hamra a pvi ad félk eigi
ad borda minna salt en félk gerir sér ekki grein fyrir pvi ad saltfiskur a ekki ad vera saltur, heldur heiti
hann saltfiskur vegna pess ad hann sé saltverkadur. Saltfiskur pyrfti raunar ad breyta um imynd til pess
ad na til unga fdlksins jafnvel med 6dru heiti en ,,saltfiskur”.

Einnig var reett um ad ungt folk tengdi saltfisk vid , eitthvad gamaldags” og pekkti jafnvel ekki naegilega
vel til eldunaradferda hans. Til pess ad na til unga folksins parf ad byrja i uppeldinu. Reyna ad koma
saltfisknum inn i hinn hefdbundna heimilismat pannig ad born alist upp vid ad borda saltfisk og séu pa
liklegri til pess ad elda hann sjalf sidar meir.

Nokkrir toldu ad pad aetti ad fordast ad koma saltfiski i meira meeli inn i moétuneyti vegna pess hve
margir hofdu neikvaeda upplifun af métuneytismat i sinu uppeldi. Pad gaeti pvi skemmt fyrir betri imynd
saltfisksins ad bjdda upp @ hann par. pad veeri nzerri lagi ad koma saltfiski & kortid gegnum kedjur likt
og Joe & The Juice, Tokyo Sushi, Lemon, Séma eda alika hollan skyndibita sem er vinszell i dag.

Ungt folk faer innblastur i matargerd ad mjog miklu leiti gegnum samfélagsmidla likt og TikTok en einnig
gegnum veitingastadi par sem notkun ungs fdlk a veitingast6dum hefur snaraukist undanfarin ar. Ungt
folk szkir einnig innblastur i gegnum tilbuna rétti en sala 4 tilbdnum réttum hefur aukist um u.p.b. 40%
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a undanférnum arum. bvi liggja taekifaeri i pvi ad gera saltfisknum hatt undir h6fdi 8 samfélagsmidlum,
koma saltfiskréttum inn & veitingastadi/veitingakedjur og auka véruframbod & tilbdnum réttum sem
innihalda saltfisk.

Saltfiskur er hvorki naegilega synilegur né adgengilegur eins og stadan er i dag. Stutt geymslupol 4
utvotnudum saltfiski gerir pad ad verkum ad hann er yfirleitt ekki faanlegur nema frosinn sem dregur
ur synileika i verslunum. Mikil véntun er a pekkingu 4 saltfiski en par geta samfélagsmidlar komid sterkir
inn. Flestir voru sammala um ad hann pyrfti ad ,trenda“ 4 TikTok eda Instagram til pess ad komast a
kortid aftur. Til ad na til unga félksins parf imyndin ad breytast ur manudagssodningu med hémsum
yfir i meiri lUxdsvoru og hofda pa til peirra sem adhyllast Slow Food og vilja nostra vid matinn. ba parf
ad hvetja foreldra til pess ad elda saltfisk fyrir bornin sin med pvi ad setja saltfiskinn i natimalegri
buning.

Vid ndum til unga fdlksins med pvi ad:

e Breyta imynd saltfisksins i meiri lUxtsvoru, og jafnvel kalla saltfisk einhverju 6dru nafni.

e Latasaltfiskinn ,trenda” a8 samfélagsmidlum til ad auka pekkingu og kveikja ahuga foreldra. bannig
kemst hann inn i mataruppeldi naestu kynslédar.

e Koma saltfisknum inn i vinsaela skyndibita og 4 tiskuveitingastadi.

e Auka fjolbreytni i voruurvali, t.d. i tilbinum réttum, og gera saltfiskinn pannig synilegri og
ahugaverdari.

Hvernig er haegt ad auka voruframbodid?

Sala & saltfiski hefur farid minnkandi undanfarna prja aratugi 4 islandi, en spurningin er hvort pad
orsakist af skorti 4 frambodi eda eftirspurn. Saltfiskurinn er i dag seldur a einstaka veitingastodum sem
réttur af matsedli og einnig er haegt ad finna hann uUtvatnadan og frosinn i matvoruverslunum eda
keeldan i fiskbidum, pa oftast i réttum. Pad er naer dpekkt ad haegt sé ad kaupa saltfisk dutvatnadan
hérlendis. Einnig er atvatnadur saltfiskur varla faanlegur i dag og litid er selt af saltfiski i
matvoruverslunum. Eini birgirinn sem selur Utvatnadan saltfisk i matvéruverslunum er Ektafiskur.

Nokkrar meginhindranir tengjast auknu voruframbodi. baer helstu sem voru nefndar eru adgengi ad
hraefni, adstada til atvotnunar, pekking og ahugi:

o Adgengi ad hrdefni. Saltfiskframleidendur hafa ekki synt mikinn dhuga & innanlandsmarkadi vegna

smadar hans i samanburdi vid erlenda markadi. Pad hefur pvi verid erfitt fyrir t.a.m. veitingastadi
ad kaupa saltfisk pvi ad frambodid naegir ekki og pad hefur skort a stodugleika og einsleitni afurda.
betta skapar hins vegar taekifeeri fyrir minni framleidendur sbr. Ektafisk.

e Adstada til utvotnunar. Eldhusin a veitingastodum hafa farid minnkandi og pvi er adstada til

utvotnunar takmorkud. Til pess ad veitingastadirnir auki notkun a saltfiski purfa peir ad geta keypt
saltfiskinn Utvatnadan og med réttu saltmagni. Daemi um lausn & pessu vandamali er samstarf
Vinnslustodvarinnar og Einsa Kalda. Ef ndgu margir panta Utvatnadan fisk myndi liklega eitthvad
fyrirteeki svara eftirspurninni, annad hvort saltfiskframleidendur eda minni adilar.

o bekking og 3dhugi & saltfiski hefur verid ad dala innanlands, medal neytenda, smasala og

veitingaadila. Pad vantar pekkingu a pvi hvad saltfiskur er, hvernig a ad uUtvatna og elda hann. bad
getur verid vandasamt ad medhondla saltfisk par sem utvétnunarferlid er flokid og krefst pekkingar.
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Ein leid veeri ad kenna bérnum strax i grunnskdla hvad saltfiskur er og leidbeina peim um Utvétnun
og eldun i heimilisfreedi, og pa i rétti sem krakkar vilja. Bérnin myndu mogulega vilja elda sama rétt
heima og pannig veeri saltfiskurinn faerdur aftur inn 4 heimilin. Endurmenntun fisksala og
matreidslumanna er takmaorkud eftir utskrift. bad parf ad auka og vikka pekkingu peirra. Byrja a pvi
ad heimsaekja pa og vekja dhuga hja peim, na i hjartastad, lata pa dreyma. Ein af hindrununum er
heitid saltfiskur vegna ordins ,salt“ og neikvaeda tengingu pess vid heilsu. Pad parf ad kenna folki
ad saltfiskur a ekki ad vera saltur.

Til ad auka neyslu pyrfti ad vera miklu meiri sala a saltfiski i matvéruverslunum. Matvoruverslanir lita
oft til pess hvad er vinsalt eda i tisku hja kokkum og veitingastodum, vardandi nyjar vorur. bvi pyrfti
ad byrja 4 pvi ad kveikja dhuga hja kokkunum og gera saltfisk ,trendy”. Fa ,Saltfiskinn heim“, bj6da
upp & fraedsluferd & markadinn erlendis, t.d. bjoda 6-8 kokkum til Spanar/Porttgals. bar gaetu peir
fengid fraeedslu um saltfisk og talad vid adra kokka. Einnig vaeri haegt ad gera sjénvarpspatt og nyta
samfélagsmidla (TikTok), jafnvel einnig syna i Icelandair flugvélunum.

pessu samhlida parf kynningu til ad breyta vidhorfi almennings, vekja athygli & saltfiski, koma fram i
fjiolmidlum og hampa vorunni. Pad er matarupplifun ad borda saltfisk og petta er mikils metin vara
t.a.m. a Spani. bad parf ad markadssetja saltfisk 4 ny hér innanlands og selja sem gaedavoru, jafnvel
kalla eitthvad annad en saltfisk par sem salt hefur neikveeda imynd hja mérgum neytendum. Til deemis,
veeri haegt ad tala um Bacalao eda Bakkala- islenskur saltfiskur. Til ad finna hentugt heiti maetti halda
hugmyndasamkeppni medal neytenda & Utvarpsstédvum eda samfélagsmidlum. Einnig vaeri haegt ad
fa TikTok stjornur med i lid til ad dreifa upplysingum, skapa vidburd t.d. Saltfiskviku, ,pop-up“ vidburdg,
og/eda tengja vid adra vidburdi t.d. Fiskihatidina i Eyjum og Fiskidaginn mikla & Dalvik.

pad parf ad fjdlga solustodum saltfisks og saltfiskrétta. Veitingastadir og matarvagnar eru tilvaldir
vardandi ad koma saltfiski & framfeeri til ad byrja med. [ framhaldi af pvi meetti auka urval i
matvoruverslunum, hja fisksélum, selja i matarpokkum (Eldum rétt/Matsedill), & skyndibitast6dum,
motuneytum og hja pjonustuadilum skélamatar (Skélamatur/ Matartiminn).

Eftirfarandi hugmyndir voru nefndar sérstaklega:

e Utvatnadir saltfiskhnakkar i neytendapakkningum. Haegt vaeri ad ttvatna fiskinn mismikid eftir pvi
hvort hann vaeri aetladur fyrir sudu eda eldun i ofni og setja leidbeiningar um pad 8 umbudir. betta
2etti ad vera haegt ef saltfiskinum er pakkad i gédar umbudir, pa hefur hann a.m.k. viku geymslupol
i kaeli og i frost vid -25°C i 1-2 ar. Haegt vaeri ad kynna timasparnadinn sem vinnst med pessu.

e Tilbdinn i réttinn sem pu vilt elda, t.d. sem dalegg & pizzu. Slagordid geeti verid ,Notadu islensku
Parmaskinkuna!“

e  Tilbunir saltfiskréttir til upphitunar s.s. “Bacalao ad heetti Einsa Kalda ur Eyjum” eda “Saltfiskur ad
heetti Bolsunga”. bad er einnig haegt ad nota saltfiskinn i klassiska rétti fra 68rum léndum, island
er ju ad verda meira alpjdédlegt.

o  Saltfiskréttir tilbunir til neyslu s.s. , Kentucky fried” fiskur, saltfiskpizza, djupsteiktur saltfiskur i
sushi, saltfisk/bacalao fish & chips, saltfiskpylsur (afskurdurinn).

Reifadur var moguleikinn & pvi ad gera tilraun i samstarfi vid Krénuna. Annars vegar med pvi ad bjéda
upp a saltfiskrétt og fa vidbrogd neytenda i gegnum détturfyrirtaeki pess Matsedil sem bydur upp a
matarpakka. Hins vegar veaeri haegt ad profa ad setja i kaeli i Kronunni Utvatnada saltfiskhnakka og
athuga vidbrogdin.
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Vid aukum voruframbodid med pvi ad:

e Kveikja dhuga kokka — gera saltfisk “trendy”.

e Auka pekkingu & pvi hvad saltfiskur er, hvernig & ad Utvatna og elda hann. Medal annars med
endurmenntun matreidslumanna og fisksala en einnig med pvi ad kynna hann markvisst fyrir
grunnskélanemendum.

e Auka adgengi innlendra adila ad saltfiski fra framleidendum.

e Auka eftirspurn eftir Utvétnudum saltfiski og par med skapa grundvoll fyrir fyrirtaeki til ad taka ad
sér utvotnun.

e Fjolga solustodum saltfisks og saltfiskrétta.

o Utfeera saltfisk & adladandi hatt fyrir mismunandi neytendahdpa.

4. Alyktanir og naestu skref

Megintilgangur vinnustofunnar var ad auka sameiginlegan skilning patttakenda a pvi ,,hvad saltfiskur
er”, studla ad tengslamyndun og leita leida til ad styrkja st6du saltfisksins @ innanlandsmarkadi.

Nidurstodur skynmats a saltfisknum og 68rum soltudum fiski benti til pess ad patttakendur pekktu
verkunarlykt og verkunarbragd af saltfiski ekki vel. Pa voru mismunandi skodanir & pvi hversu saltur
fiskurinn atti ad vera.

Matreidslunemar framreiddu fjéldann allan af saltfiskréttum sem var hver 68rum girnilegri og syndu
peir mikid hugmyndaudgi og faerni. Af pvi matti sja ad saltfiskur er seelkerafaedi ef rétt er farid med
hann.

Umraedurnar i hdpunum syndu ad pad er ad morgu ad huga vardandi saltfisk og hvernig unnt er ad
styrkja stodu hans 4 innanlandsmarkadi.

Af hverju er saltfiskur ekki &8 bordum?

Ymis |jén eru i veginum. Fyrir pad fyrsta parf ad breyta peirri imynd sem saltfiskur hefur i margra huga,
eins og ad saltfiskur sé saltur, eda eigi ad vera pad. Er heitid saltfiskur kannski ekki sérlega heppilegt?
Hvernig komum vid pvi skila ad saltfiskur sem er rétt Gtvatnadur eigi ekki ad vera saltur?

Eftir utvotnun aetti saltmagn ad vera a pari vid saltmagn i fjolda matvaela sem margir neyta, oft daglega,
eins og algeng morgunkorn @ bord vid kornflex eda Cheerios. Margir réttir, & bord vié pizzur og
hakkrétti innihalda gjarnan sambeerilegt saltmagn eda toéluvert haerra, eins og farsbollur, sodin skinka
og hangikjét, samkvaemt gagnagrunninum [SGEM.

Vid utbuning & saltfiski er naudsynlegt ad vanda til Uutvotnunar en oft stranda veitingahus og
framleidendur rétta 4 pvi ad pad parf tima og adstodu fyrir Gtvétnun. Einnig virdist ekki hlaupid ad pvi
ad kaupa hérlendis fullverkadan saltfisk sem hins vegar er fluttur at i stérum stil, hvad pa ad fa rétt
Utvatnadan saltfisk. Pa er pekking a saltfiski dalandi, badi medal neytenda, matreidslumanna og
smasala.
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Mynd 15. Daemi um fj6lbreytt og girnilegt urval saltfiskrétta framreitt af matreidslunemendum MK i vinnustofunni.

Af hverju aettum vid ad pekkja, og borda saltfisk?

Saltfiskur er geedavara en imynd saltfisks medal islendinga & undir hégg ad saekja. bekking, virding og
neysla er litil, sérstaklega medal yngri kynsléda. betta er visst ahyggjuefni. Margir ferdamenn telja pad
mikilveegt ad matur sem peir neyta 4 ferdalogum hafi tengingu vid stad og ségu. bad ma telja nokkud
vist ad sudur-evropskir gestir okkar og neytendur saltfisks geri rad fyrir ad gdédur islenskur saltfiskur sé
hér i bodi, og sé vel pekktur. Saltfiskur hefur verid samofinn sdgu okkar og menningu 6ldum saman.
Hann er stdr hluti af matararfleid okkar og er verdmaet verkud afurd. Saltfiskur eetti i raun ad vera i
hugum okkar {slendinga & pari vid pad sem Parmaskinka er it6lum, hid minnsta. bess vegna skiptir miklu
mali ad saltfiskur sé sannarlega hluti af matarmenningu okkar islendinga, ad vid pekkjum hann og ad
vid séum stolt af honum. En kannski eetti fullverkadur, utvatnadur saltfiskur ad kallast eitthvad annad
en saltfiskur, t.d. Bakkala (sbr. spansku og portugdlsku ordin Bacalao, Bacalhau) eda eitthvad allt
annad.
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patttakendur vinnustofunnar hofdu mikinn ahuga 4 moguleikum saltfisksins pegar kemur ad utfaerslu
rétta, sogu og eiginleikum saltfiskins. bad er pvi ljést ad til stadar eru endalaus takifaeri og séknarfaeri
fyrir saltfiskinn sem vert er ad nyta.

[ framhaldi af vinnustofunni voru 16gd drog ad aframhaldandi samvinnu um saltfiskkraesingar med pad
fyrir augum ad styrkja stodu saltfisksins og efla virdiskedjuna i heild sinni, fra framleidendum og
smasodluadilum, til matreidslumanna og neytenda.

Adalaherslan verdur 16g0 a proun nyrra eda beettra tilbdinna rétta sem byggja 4 hefdbundum saltfiski,
sem og ad kynna saltfiskrétti og -kraesingar sem vidast.

5. Lokaord og pakkir

Nanari upplysingar og kynningar fra vinnustofunni er haegt ad ndlgast & heimasidu Matis
https://matis.is/matis projects/trendy-cod-saltfiskkraesingar/

Eftirfarandi fréttir og greinar tengdar vinnustofunni voru birtar ad henni lokinni i oktéber 2022:

e Grein: Kolbruan Sveinsdoéttir (2022). Af hverju saltfiskur? Sjavarafl, 3:9, oktéber 2022, bls. 24-25.

e Frétt: Smari Valtyr Seebjornsson (2022). Fagmennirnir ansegdir med saltfiskkraesingarnar.
Veitingageirinn, 28.10.2022.

e  Frétt: Af hverju saltfiskur? Matis, 26.10.2022

AG Fisk og NORA er pakkad fyrir veittan styrk til ad vinna verkefnid Saltfiskkraesingar sem vinnustofan
var hluti af. Skipuleggjendur vinnustofunnar pakka jafnframt patttakendum fyrir virka patttoku og
innlegg i vinnustofunni. P4 er Vinnslustédinni hf. og KG Fiskverkun pakkad fyrir ad gefa saltfisk til
vinnustofunnar.
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13-19. https://zenodo.org/record/3382139#.Y3T3gnbP02y

Ludvik Kristjdnsson, 1985. islenskir sjavarhaettir Bindi IV. Reykjavik. Bokaltgafa Menningarsjéds.

Pall Gunnar Palsson, Kristin Anna boérarinsdéttir, Sigurjon Arason (2012). Saltfiskhandbdkin:
Fiolbreyttar og gagnlegar upplysingar fyrir saltfiskframleidendur. Matis, 1-2012. https://matis.is/wp-
content/uploads/handbaekur/Saltfiskbokin.pdf
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7. Vidauki

Pér er bodid & saltfiskvinnustofu pann 28 september
fra k1 10:00 — 14:00 i Menntaskélanum i Képavogi

Meginmarkmid saltfiskvinnustofunnar er ad gera saltfiskinum hatt undir hofdi, midla
pekkingu Gr hinum ymsu dattum og tengslomyndun patttakenda. Med pessari
saltfiskvinnustofu aukum vid sameiginlegan skilning framleidenda, matreidslumanna,
fisksala og neytenda & pvi "hvad er saltfiskur?”. Vid leitum leida til ad styrkja st6du
saltfisksins & innanlandsmarkadi, fyrir heimafélk og gesti.

Aukum pekkingu, ahuga, samstarf og stolt okkar af saltfisknum, pessari mikilvaegu

matararfleid Islendinga.
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Saltfiskkracsingar ey s e
Dagskra vinnustofu

Opnunarfyrirlestur (Kolbrin Sveinsdéttir)

Saltfiskur: Menning, tegundir, verkun og utvétnun (Péra Valsdéttir)

Skynraenir eiginleikar saltfisks (Adalheidur Olafsdottir)

Skynmat & saltfiski. Hver eru einkenni hverrar tegundar? (A&alheidur Olafsdéttir)
Nemendur MK kynna saltfiskrétti / haddegismatur / saltfiskréttur fra Grimi kokk

Vinnuhépar. Patttakendum skipt i pria hdpa sem rulla & priar stédvar. 20 min per hdp.
1) Hvad er saltfiskur? M4 kalla saltadan fisk saltfisk? (Adalheidur Olafsdéttir)
2) Hvernig ndum vid til unga félksins? (Eva Margrét Jonudéttir)
3) Hvernig er haegt ad auka voruframbodid? (Péra Valsdoéttir)

Kynningar og umraedur & nidurstédum vinnuhdpa og nemendakynningar
Lok vinnustofu

bessi vinustofa er hluti aof steerra verkefni sem nefnist Saltfiskkraesingar. Saltfiskkraesingar er priggja ara

samstarfsverkefni 16 adila fra Islandi, Noregi og Faereyjum. Samstarfsadilar verkefnisins eru eftirfarandi:

[sland: Matis, Grimur kokkur, Klubbur Matreidslumeistara, Menntaskolinn | Képavogi og Samtsk fyrirtaekja i sjavarttvegi.

Noregur: Mereforsking Alesund, Atlanterhavsparken, Brodrene Sperre, Destinasjon Alesund og DryTech.

Faereyjar: Gutti Winther, Kosin, Leif Sorensen, Vadhorn og Visit Faroe Islands.

matis
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