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Saltfiskahugleioding
Ur einum sponskum
egningarskuri

FOROYAR 0G SPANIA HAVA EITT TIL FELAGS - SALTFISK. I NOGV
AR VORU FAROYAR STARSTI SALTFISKAUTFLYTARI TIL SPANIA.
FAROYSKI KVALITETURIN VAR SAMSTUNDIS TANN BESTI 0G FAROYSKU
SELJARARNIR FINGU HEGSTA PRISIN. TAD ER YMISKT, HVUSSU
FAROYINGAR HALDA, AT SPANIOLAR HAVA LANT OKKUM TENASTUNA
AFTUR. FOROYSKU REIDARIINI FINGU SINAR INNTAKUR. ONNUR HAVA
TIKID SALTFISK TIL SIN ILETTARI UTGAVU, MEDAN UPP AFTUR
ONNUR HALDA, AT SPANIOLAR I TAKKLETI EIGA AT BERA OKKUM
SINA MATMENTAN 0OG LATA FAROYSKAN TOSK I SPANSKAN BUNA

Ur einum sponskum egningarsktiri hugleidir Helgi Jacobsen um klippfisk,
laettsaltan tosk og spanskar matsnillingar Heima i Haun

g havi kastad min alsk
a saltfisk. Leettsaltadan
tosk. Um tad ber til at
elska ein reett, ja, so
elski eg leettsaltadan
fisk. Hann smakkar
so veelsignad veel, hann er leettur og
skjotur at gera, og ivaleyst er hann
eisini sunnur. Nu ta eg havi roynt
hann i fleiri ar, visir tad seg, at hetta er
degurdi, sum bern og ung eisini kasta
sin alsk a.

Sjalvur damar meer best at gera
reettin so einfaldan sum gjerligt. Salta
nekur gao toskaflgk i einar fimm timar,
morlad gao eplir og ger eina riugvu av
veelstoktum leyki. Veelgagnist!

Tu kanst velja at koka fiskin, men
uppaftur betri er at baka hann i skamt-
um i aluminiumsfolio og leggja stokta
leykin oman & flgkini, so nakad av
leyksmakkinum rennur nidur millum
fonnhvitu toskaveddarnar.

Tad kann veel vera, at tvatnadur
saltfiskur leingi hevur verid etin
sum gerandisdegurdi i fleiri heimum
i Feroyum. Adur enn frystiboksirnar
komu, var salt ju brukt til at vard-
veita fisk, kjot og fugl. Utvatnadi
saltfiskadggurdin var ti eitt urslit av, at
hetta var einasti mati at goyma fisk til
veturin. Hja ti géda innlsgumanninum
bar ikki til at fara undir ein vetur vio
témum tunnum, og i gomlum tidum var
uttan undantak talan um saltadan mat.
Beedi & sluppum og seinni a trolarum

Spanskur egningarskurur

saltadu menn eisini upp i tunnur til
husbruk.

Tann saltadi fiskurin matti altid ut-
vatnast i einar tveir dagar. Utvatnadur
kundi hann etast antin sum pura feskur
ella vid einum ferdili av saltrdka saman
vio leyki, mjélkarsés og gdrum.

Stokkfiskur fyri

700 arum sidan

Adur enn saltid kom til Feroya, var
einasti mati at goyma matin at reesa og
turka. Fiskur var etin feskur, visnadur,
reestur og turrur. Fyri 700 arum sidani
var@ tann stori toskurin raskorin og
turkadur og fluttur til Bergens. Men ta
bergenshandilin fanadi burtur um ar
1500, misti hesin turri stokkfiskurin sin
tydning sum handilsvera i Feroyum.

Samstundis fekk landbunagurin
naégv sterri tydning, og ull gjerdist gull,
medan fiskiskapur stort seed bara var
til heimabruk.

Men so kom saltio. Folksligi profess-
arin Jéan Pauli Joensen, sum i var
rikadu okkum vid tveimum verkum um
feroyskan mat, hevur lyst sera veel,
hvenn tydning saltia fekk fyri feroyska
matmentan. Hann visir 4, at orsgkin
til, at feroyingar hava reesad og turkad
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E matin, hekk saman vig, at salt, eins og
g flestu kryddverur fyrr i tidini, var ein

sera dyr vora.
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fararin Magnus Heinason var millum
teir fyrstu, sum i 1587 fordi biligt salt



