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Mentanarbladid hja Midlahusinum

Theodor var eisini eitt skifti baedi
danskur og islendskur konsul i Spania.
Hann budi i Bilbao og Barcelona. Tad
betti munandi um gédskuna og sam-
skifti at hava folk a stadnum.

Uppaftur betri mundi feroyska
umdemi gerast i Spania eftir ta stéru
heimsframsyningina i Barcelona i 1929,
har feroyskir klippfiskaframleidarar
marknadarferdu seg vio prydiliga rit-
inum “El Bacalao De Feroé.”

I desember sama 4rid handadi ein
nevnd luttakarunum i Barcelona prégv
og heidursmerki. Ta heidursmerkini
vordu kunngjerd, gekk so veel, at av 68
framsynarum ur danska rikinum var
foroyski klippfiskurin tann einasti, sum
vann heegstu Grand Prix virdislen.

Fleiri av luttgkuprégvunum eru til
enn. Progvini hja Pidda eru i varg-
veitslu hja familjuni, i krambudini hja
Thomsen a Tveroyri hanga tvey, og
progvid hja J. Dahl er i vardveitslu i
Vagi.

Langar saltfiskatradisjénir
Nu man ikki négvur klippfiskur fara

ur Feroyum til Spania. Men bacalao-
tradisjonin hevur tad framvegis gott

i Baskaralandinum, og i Feroyum fer
nogvur saltfiskur a spanska marknadin
hvert ar. Hetta er fyri tad mesta fiskur,
sum er iligin og skal vatnast ut, adrenn
hann verour etin. Sterstu veitararnir

i Feroyum eru PRG i Gotu, Vadhorn a
Strondum, Delta Seafood & Tveroyri og
Sandoy Seafood.

I dag man PRG hja Gregersen-
brgdrunum hava teer drugvastu
samanhangandi royndirnar a spanska
marknadinum. Langabbi teirra i
modureettini, Gamli Samal Petur a Mio-
gerdi, byrjadi sitt virksemi i Fuglafirdi
tridja joladag 1887 eftir at hava rée ut
i Islandi i nekur ar, har hann leerdi at
salta og hagreida klippfisk.

Abbin i fadireettini, Jéan Pauli
Gregersen, byrjadi handilsvirksemi i
1920 arunum og stovnadi fyrsta stéra
turkivirkid i landinum, sum ikki var
knytt at nekrum skipi. Jéan Pauli um-
bo0dadi beedi sin egna og annara fisk uti
i heimi og umbodadi seinni Fiskasgluna
i strembanini at vinna klippfiskinum
nyggjar marknadir i eitt nu Sudur-
amerika og Kuba.

Gadus morhua

til katolikkar i fastu
Baskararnir, sum i 1500arunum sigldu
ta longu leidina nordur a Nyfundlands-
bankarnar eftir toskinum, hevdu ongar
egningarskurar a landi. Teir egndu
sohvart a skonnartdekkinum og a
smau doriunum. Atlantstoskur, Gadus
morhua, livir sum nevnt ikki a spanska

Tad krauvdi gott eftirlit vid klippfiskaframleidsluni at gera sponsku
krguunum til vildar. Hetta er a fiskastykkinum oman fyri
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landgrunninum, og ti var prisurin
mangan hggur hja spaniélum at faa
henda dyrabeera fiskin saltadan heim.

Fyri katolikkarnar stéo tad um liv
at faa fisk i fgstu, ta teir ikki kundu eta
kjot. Naogvir fiskimenn komu ongatio
heimaftur. Roku doriurnar av leid, og
tad kom mjerki ella illvedur, komu
menninir ikki afturiaftur.

Soleidis livdu baskarar i gldir via
sinum fjarfiskiskapi. So seint sum
11960 arunum komu faroysk skip
mangan heim vid dorium, sum rokust a
havinum.

Men eftirspurningurin var so stérur,
at spaniolar klaradu ikki at fiska til
egna nytslu sjalvir. Fgroyar var eitt
av londunum, id fingu fétin fastan a
spanska marknadinum. I dag innflyta
spaniolar stort sad allan tann saltada
toskin, mest ur Feroyum, Noregi og
Islandi.

Leettsaltadur

toskur yvirhdlar

Tidirnar broyttust. Eftir at alt var
klippfiskur i langar tidir, foru spaniélar
eftir seinna heimskriggj eisini at keypa
ilignan saltfisk. Og nyggjasta rakid er,
at tu i dag eisini kanst keypa leettsalt-
adan tosk ur kelidiskunum, klaran at
koyra 4 pannuna ella i ovnin.

Feskur fiskur faest { Miklagarai,
men { Haun er utrédrarmadurin
Carl August Arge veel umtoktur
fiskaseljari { Vagsbotni
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Eg haviroynt henda leettsaltada
fiskin. Hann er ikki so saltur sum min.
Fyrinégvar spaniolar er hetta nyggjur
reettur, og utgreinad vegleiding stendur
a veruni um, at fiskurin er klarur at
bruka. I fleiri handlum var slaktarin
eisini skjotur at koma vio eini fragreio-
ing, ta hann s3, hvat vit hugdu at.

Raéi Egholm hevur selt fisk i Spania
sidan 1986 og er i Spania helvtina av
arinum og { Feroyum hina helvtina.
Hann selur allan saltfiskin hja Delta
Seafood og Sandoy Seafood. Rai Egholm
visir 4, at 2014 var fyrsta arig, at storri
negd vard seld a spanska marknadinum
av leettsaltadum toski enn av {lignum
toski. Talan var um 45.000 tons av
leettsaltadum og 40.000 av ilignum. Ein
fittur partur av hesum leettsaltada er
foroyskur toskur.

1000 bacalao-uppskriftir
Leettsaltadur toskur verdur i Spania
fyri tad mesta nyttur sum vanligur
saltfiskur, og til vanligan saltfisk
hevur Roi Egholm eina matbdék vid
179 saltfiskauppskriftum. Tad sigst, at
minst 1000 ymiskar bacalao-uppskriftir
finnast, so nokk er at taka av. Hvussu
maturin verdur etin, veldst um, hvar
i Spania vit eru. I Sudurspania og
Andalucia er saltfiskamarknadurin ikki
so sterkur sum a stéru marknadum {
Nordurspania, serliga i La Cataluna,
pais Vasco, Galicia og Madrid.

Fyri spanidlar semir tao seg ikki
at koka fiskin. Hann verdur stoktur &
pannu, grilladur, friturustoktur, bak-
adur i ovni ella etin radur i salatum.

Vardueita bacalao-matlistina
Klippfiskurin, sum Serin i sanginum hja
Hans Andrias Djurhuus fiskadi i kalda
- fslandi og legdi i salt, er ikki so vanligur
2 longur. Men telini um at leettsaltadur

L £ toskur halar seg fram 4 spanska

2 marknadinum, raedir ikki gédu bacalao-
5 kokkarnar.

&  Klippfiskurin hevdi try hevudseyd-
g kenni. Saltfiskurin vard fullkomuliga

= atvatnadur, og talan var ti ikki um

n

saltfisk, sum vit kenna hann & feroyska
bordinum. [ fyrsta lagi vardveitti

saltio klippfiskin, so hann ikki rotnadi.

[ pdrum lagi hevdi hann ein serligan
fastleika, eftir at hann var utvatnadur.
Og i tridja lagi gjerdi saltid, at feittid ella
gelatinan samlast undir skraeduni og
kann brukast sum majonessos.

Iligni saltfiskurin 4 spanska
marknadinum i dag hevur ngkulunda
somu eginleikar, sum gamli klipp-
fiskurin hevaoi. Og ti ber til at vardveita
bacalao-reettirnar i sponsku kekunum
og matstovunum. Her halda spaniolar,
at teir hava nakad serligt fram um
franska kekin. Fransmenn bruka négv
sm@r og négvan réma, og ta feest alt at
smakka eftir vild.

Spanidlar vilja gagnnyta raveruna,
eisini til sésina. Segan um, hvussu
feittid undir utvatnadu klippfiska-
skreeduni gjerdist til tad reinu majones-
s0s, er, at maturin varo stoktur i
kabussuni a rullandi skutum og at
ahaldandi rulli@ utloysti feittid, sum
saman vio olivenolju 14 eftir sum leski-
lig s6s a pannuni.

A matstovunum ella vid hus eftir-
gera spaniélar vid rullandi pannum
og serstokum steikihatti hattin at faa
feittio ur fiskinum og ut i pil pil-sésina,
sum hon nevnist.

Roi Egholm lysir sponsku virdingina
fyri raveruni soleidis:

"Ta ta sum spanioli bileggur ein reett
a eini lokalari spanskari matstovu, feert
tu sum oftast bara tag, tu bidur um.

Um ta bidur um ein stoktan buff, ella
saltfisk, so kemur bara tad a bordia. Vilt
ta hava eplir ella grenmeti afturvio, so
mast ta bidja um tad. Tad er just hetta,
sum ger, at spaniolar seta so stor krgv
til raveruna. Teir hava ikki sidvenju
fyri, eins og t.d. fraklendingar, at goyma
eina minni géda veru imillum fleiri
adrar verur a tallerkinum."

Vilja hava sponsku
matmentanina

Nu eg negkur ar seinni standi i einum
pdrum egningarskuri i Puerto de la
Duquesa i Manilva, ein tima sunnan
fyri Malaga, tykist tad, sum at endarnir
vera knyttir og ringrasin verdur inn-
siglad ur baskaralandinum til Nyfund-
lands, vigari til Feroyar og sudur til
Spania - og nordur aftur til Feroyar.

"Vit hava saknag, at vit, sum hava
givid Spania so noégv, ikki hava fingid
tad minsta veti av sponsku matmentan-
ini afturfyri," sigur Johannes Jensen,
stjori & Hotel Feroyum, sum eisini rekur
matstovuna Barbaru Heima i Havn.

KOKS hevur lettsaltadan tosk a
matskranni, men Johannes Jensen vildi
aftur til returnar i Spania, til Bilbao
og adrar leidir, har so négvar hundrad
ara gamlar segur eru um feroyingar og
feroysk skip.

Umboo fyri Barbaru féru til Bilbao
at kanna malid og komu i samband vid
fyrikomandi heilsumalaradharran i
bynum, sum slédadi teimum vegin upp
til stéru fronsku gourmet-kokkarnar.
Samstarvid hevur fert til, at servandi
bacalao-matsnillingurin, Marcelo
Tejador, tveer ferdir hevur verid i
Feroyum, og at kokkar fra Barbaru tveer
ferdir hava verid i Spania at leera seg
bacalao-kynstrid.

Og tad var stort, ta sjey spanskir
Michelin-kokkar i fjor voru & Barbaru,
har teir eitt kveldio gjerdu fleiri
bacalao-reettir.



