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Teettur saltfiskur
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Um alllangt skeid eda ad minnsta kosti s.l. 20 ar hefir
verid & Bandarikjamarkadi teettur saltfiskur, sem er beinlaus og
rodlaus. Hann verdur hér eftir nefndur einungis teettur saltfiskur
til heegdarauka. bessi teetti saltfiskur er yfirleitt mjog ljés.
Mun hann hafa verid framleiddur ar voldum paekilséltudum fiski. Er
saltfiskurinn fyrst pressadur og sidan hreinsadur af rodi og
beinum og loks teettur i sérstokum vélum. Sidan er hann purrkadur
haefilega, sums stadar vid tfjélublatt lj6s. Sennilega lysist
fiskurinn eitthvad vio slika purrkun. bPessi vara er m.a. notud
til bragobeetis i sérstaka rétti i verksmidju Solumidstddvar
hradfrystihisanna i Bandarikjunum.

I Rannsoknastofnun fiskidnadarins eru til skyrslur um pessa
framleidslu fra arinu 1951, en auk pess var fra henni greint i
"AEQi" 1951.

Fyrir milligéngu Solumidstodvar hradfrystihisanna barust
Rannsoknastofnun fiskidnadarins fyrir nokkru tvo syni af taeettum
saltfiski og var efnasamsetning peirra pessi:

Vatn % Salt %
Syni 1, jan. 71 41.5 27.0
Syni 2, jan. 72 26.0 28.0

Syni 1 var mjog ljost og god vara, en syni 2 var hins vegar
nokkud dekkra. Efalaust hefir pad verid unnid Gr lakara hraefni.



Rannsoéknastofnunin hof kdnnun a framleidslu a teettum
saltfiski & arinu 1971 og pa einkum hvort framleida meetti hann ur
lakari tegundum saltfisks.

Aflad var upplysinga um verd & vélum til ad teeta fiskinn fra
Bandarikjunum. Verd a teetara reyndist vera yfir 5000 dollarar, en
afkdst voru ekki tilgreind.

Einnig var spurzt fyrir um vélar til pessa i pyzkalandi en
an arangurs. Einum steersta framleidanda pess konar véla (kvarna,
teetara) var sent syni af amerisku voérunni (syni 1) og 30 kg af
rodlausum og beinlausum saltfiski, en pad reyndist ekki unnt ad
teeta fiskinn eins og gert er i Bandarikjunum. Kom fiskurinn aftur
nanast finmaladur.

Vid frekari athugun i Rannsoknastofnuninni kom i ljos, ad
teetta saltfiskinn ma framleida med pvi ad purrka fyrst rodlausa
og beinlausa saltfiskinn haefilega eda pannig, ad vatnsmagn hans
sé ekki yfir 40% og mala hann sidan eda teeta i venjulegri
hamrakvorn.

Voru framleidd pannig nokkur syni af teettum saltfiski og
send sérfrodum adila erlendis til umsagnar. Hann taldi slika voru
ekki standa peirri amerisku ad baki og er pvi ekkert pvi til
fyrirstédu ad framleida pessa vorutegund eins og lyst hefir
verid. Hins vegar virdist ekki fjarhagsgrundvollur til slikrar
framleidslu.

Ur 64.8 kg af 2. og 3. flokks saltfiski fengust 40.8 kg af
rodlausum af beinlausum fiski eda 63%. Fékkst talsvert meira ur
annars flokks fiskinum en hinum.

Ef vatnsmagn fisksins er 56% fyrir purrkun, sem mun
algengast og 37% eftir purrkun léttist hann um 30.1%, p.e. pad
fast um 70% af purrkudum teettum saltfiski. Top vid molun eda
teetingu eru hverfandi litil.

Ur pessum annars og pridja flokks saltfiski fast pa um 0.63
x 0.7 x 100 = 44% af teettum saltfiski.

Einn af starfsmonnum stofnunarinnar hreinsadi saltfiskinn af
rodum og beinum og skiladi um 3 kg af hreinsudum fiski a kist.
Med meiri pjalfun ma efalaust f& mun meiri afkdst, en ljost er ad
bessi hreinsun er timafrek.

Verdio a teetta saltfiskinum & Bandarikjamarkadi var um 60-65
cent pundid i byrjun pessa ars, eda um 120-130 kr. kg. Virdist
augljost, ad med pvi verdi sem pa var a saltfiski er ekki
fjarhagsgrundvollur til framleidslu pessarar voru hér a landi.



Teettur saltfiskur, sem framleiddur er Ur Urgangssaltfiski er
edlilega mun lakari vara en ameriska varan og utkoman lakari. PG
ao ekki sé ljost hve mikid fengist fyrir slika voru &
Bandarikjamarkadi virdist heldur ekki fjarhagsgrundvollur til
framleidslu af pessu tagi hérlendis.

Teettur saltfiskur ar marningi

Annad hraefni sem kannad hefir verid til framleidslu &
teettum saltfiski er marningur, sem frystihasin framleida ar
afskurdi o.fl. og frysta na i blokkir til utflutnings. Eru peer
notadar i fiskrétti.

Til framleidslu & teettum saltfiski var marningur saltadur i
grisjum i plastnetkdrfur svo ad paekill eetti audvelt med ad renna
ar fiskinum. Voru korfurnar geymdar fyrstu dagana i vinnslusal
stofnunarinnar vid 12-15°C en sidan i klefa vid 4-5°C.

S6ltud voru um 50 kg i hverja korfu.

Saltad var med mismunandi miklu saltmagni og vard
efnasamsetning saltads marnings eins og synt er i toflu 1.

Saltadi marningurinn heaetti ad léttast eftir um 3 vikur. Med
bvi ad purrka saltada marninginn alika og saltfiskinn, p.e.
pannig ad vatnid yrdi ekki meira en 40% reyndist audvelt ad mala
hann og féa teettan saltfisk, sem reyndist 4geet vara.

Vio framleidslu a teettum saltfiski yrdi talsvert meiri vinna
en vid ad frysta marninginn i blokk.

Marninginn pyrfti ad salta i kassa eda meisa ur heefilega
péttrionu neti ar rydfriu stali eda 6dru efni, sem ekki teerist af
salti. Pessir meisar mega ekki vera of vidir, pvi ad peekill parf
ad geta runnid audveldlega ar fiskinum. Hins vegar ma hafa lengd
beirra ad vild og haed pannig, ad sem peegilegast sé ad salta i pa
og losa pa.

Pegar marningurinn er ordinn saltur og paekill heettur ad
renna Ur honum eftir um pad bil 3 vikur, er saltadi marningurinn
tekinn ar meisnum, teettur haefilega sundur og purrkadur eins og
saltfiskur. Ad purrkun lokinni er marningurinn sidan maladur i
hamrakvorn og faest pa hinn teetti saltfiskur.

Pegar marningurinn var saltadur med 20% af salti midad vid
marninginn fengust um 50% af teettum saltfiski.

Verdur ekki annad séd en ad nota megi marninginn til
bessarar framleidslu.
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Hins vegar virdist ekki vera fjarhagsgrundvollur fyrir
framleidslunni med pvi verdlagi sem nu er a frystum marningi i
blokk og teetta saltfiskinum. Vegna hinna 6ru breytinga a verai
fiskafurda na verda ekki tilgreind verd & pessum vérutegundum.
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Salt 19.0% 34.6% 48.0%



