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Umsjén: Jén Sigurpélsson, Gudfinna Hreidarsdéttir.
Myndir: Ljésmyndasafnid isafiréi, Porsteinn
Traustason.

Yfirlestur: Margrét Gunnarsdéttir
Prentun: H-prent, isafiréi.

SALTFISKUR UR NEDSTA

A 19, 5ld vard saltfiskur adal
Gtflutningsafurd Islendinga. Upp fra pvi
vard saltfiskvinnsla undirstada atvinnulifs
hér i banum og voru stér landsveedi 4
Eyrinnni 16g8 undir fiskreita. Pad voru
fyrst og fremst konur sem sau um ad vaska
fiskinn, en eldra félk og yngstu unglingarnir
sau um ad breida hann Gt 4 reitana.

Pegar buid var ad landa fiskinum téku
véskunarkonurnar vid honum, snyrtu og
hreinsudu burtu hnakkabléd og him-
nudrégu. Sidan var fiskurinn pveginn
vandlega med straburstum. Loks var hann
skoladur 48ur en hann var fluttur 4 reitana
til soltunar. Fram undir aldamétin 1900
var fiskurinn vaskadur utandyra i hvada
vedri sem var, en pa reistu steerri verslanir

beejarins sér voskunarhds, sem veittu skjol

bétt ekki veeru pau upphitus. |

®

Par téku saltararnir vid, hlédu fisknum
upp i stedur og soltudu. Pannig var hann
geymdur i u.p.b. 2 vikur en péa héfst
Gtbreidslan. Fiskurinn var borinn Gt 4 reitina
og hann breiddur 4 grj6tid, en sumstadar
var hann lagdur & lagar trégrindur, og latinn
ver par allan daginn &4 medan vedur hélst
gott. A kvoldin var honum aftur hladid i
stakk og segldakur breiddur yfir til varnar
gegn rigningunni. Ef sumarid var veetusamt
gat fiskurinn legid i stakknum dégum sa-

man.
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A3 purrkun lokinni var fiskurinn fluttur
i his og honum staflad eftir steerdum i mal-
fisk, millifisk og sméfisk. Sidan var honum
skipad at i kaupskipin sem fluttu hann &
erlenda markadi.

Léleg hirda fisks vard til bess ad fisk-
kaupmenn i Barceléna ritudu Islendingum
bréf og féru fram 4 ad medferdin yrdi batt
eda peir hettu ad 63rum kosti ad kaupa
fiskinn. Var pé stofnud fiskverkunarnefnd
& lsafirdi, 1847, og gekkst han fyrir
arbétum i pessum malum. A s.h. 19.
aldar voru Vestfirdingar ordnir forystumenn
um vandada fiskverkun hérlendis og hédan
voru fengnir menn til annarra stada til
kerfitslynidri 19 8ld vard saltfiskur,
lang verdmeetasta tflutningsafurd Isaf-
jardarkaupmanna og st6d svo allt fram yfir
1940 pegar fredfiskur leisti saltfiskinn
af hélmi. Véxtur og vidgangur Isafjardar
byggdist 68ru fremur upp & verkun og
atflutningi saltfisks og & ofanverdri 19.
6ld og 6ndverdri peirri 20. var lsafjérdur
saltfiskbeer i rikari meeli en nokkur annar
kaupstadur & Islandi. Karlmenn séttu aflann
4 haf at, konur, bérn og gamalmenni

verkudu hann i landi.

A 17. 6ld var fiskurinn fluttur Gt sem
bilkafiskur, en hann var saltadur um bord
i veidiskipinu og staflad blautum i lestar
flutningaskipa. A ofanverdri 18. ld ték
ny adferd ad rydja sér til rams, en hin var
ettud fra Nyfundnalandi. Fiskurinn kom
saltadur ad landi og var fluttur beint Gt 4
reitana. og st6d par i stakk uns hann hafdi
verid vaskadur. Véskunin var erfitt starf og
kalsamt. A& véskun lokinni gekk fiskurinn
& vagni Gt & reitana par sem saltararnir téku
vid. Peir hl6du fiskinum upp i u.p.b. 1,5
metra haar stedur og var salti strad yfir
hvert lag. Eftir viku var fiskinum umstaflad
og viku eftir pad var hann tilbdinn til ad
breida hann at til perris. Best pétti ad
breida 4 jardlausa mol eda grjot par sem
vindurinn komst undir fiskinn. Utbreidslan
hésfst venjulega kl. 6 a& morgni og var
ba fiskurinn borinn & bérum ar stok-
kunum Gt & purrkstedid. Oft purfti ad
snta honum nokkrum sinnum & dag svo ad
hann sodnadi ekki i sélinni. Um kvaldid
var honum svo safnad saman & nyjan leik.
Vinnudegi & reitunum lauk jafnan kl. 8 ad

kvaldi.
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Pad var 4rid 2002 sem Byggdasafn Vestf-
jarda st6d fyrir fyrstu saltfiskveislunni en pa
voru lidin 150 &r fra pvi ad Asgeirsverslun
var stofnud 4 lsafirdi og voru hofudstodvar
hennar |engst i Ne&stakaupstaé. Verslunin
var & sinum fima umsvifamesti Gtflytjandi
saltfisks fra Islandi og pétti pvi vid hafi ad
heidra minningu fyrirtaekisins & pennan hétt.
Var bodid upp & hladbord saltfiskrétta sem
flestir voru ttadir fra helstu markadslon-
dum Asgeirsverslunar vid Midjardarhaf.
Hraefnid i réttina var sélpurrkadur saltfiskur
sem breiddur hafdi verid Gt og purrkadur

4 fiskreit safnsins framan vié Turnhisid

i Nedstakaupstad. Ténlistarflutningur
betta kvold var i héndum peirra Vilbergs
Vilbergssonar (Villa Valla), Pals Torfa
Onundarsonar, Témasar R. Einarssonar og
J6honnu V. Pérhallsdéttur og voru 16gin
ymist islensk eda sudur- evrépsk. Husfyllir
var petta kvéld og gott betur, pvi steekka
burfti hisplassid med pvi ad tjalda stéru
samkomutjaldi framan vid Tjoruhdsid.

Pad var ljést i upphafi ad hér yrdi
ekki stadar numid og hafa veislurnar verid
arviss vidburdur sidan og var peim fljétlega
fiolgad i fiérar & sumri. Sami hljoms-
veitarkjarni hefur fylgt fyrstu veislu hvers
sumars og hefur safnid leitad til leikmanna,
- valinkunnra saltfiskunnenda og fengid
ba til a8 koma me& sinn uppéhalds eda
dhugaverdasta rétt. Hingad til hefur verid
meelst til pess ad eldad sé ar sélpurrkudum
fiski safnsins. Safnmenn hafa lagt sitt af
morkunum i matargerdinni, borid & bord
heidarlega og sodningu med vestfirsku
morfloti. Fiskurinn hefur verid Gtvatnadur
i a.m.k. 4 daga og er skipt um vatn &
hverjum degi bannig ad allt salt er farid ar
honum. | matargerdinni er saltad til baka,
ef svo ma ad ordi komast, pvi vinnslusaltid
er allt of groddalegt fyrir svona fint hréefni.
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Fyrsta uppskriftin sem birtist hér er ar
fyrstu veislunni. Pad er Halldér Halldérs-
son beejarstjéri & lsafirdi sem maetti med
hana og pétti lostati mikis. Halldér lét
bessi itarlegu adfaraord fylgja og er honum
hér gefid ordid:

Pessi uppskrift var i minnisblédum
Tryggva Herbertssopar og hafdi eitt sinn
verid & matsedli & Odinsvéum og var pa
birt i Gestgjafanum.

Sérstakt bragd er af pessum saltfiskrétti.

Samspil saltfisks, beikons og résmarins

er mjog gott og hentar pvi vel ad drekka
bragdmikid raudvin med réttinum. (Fyrir
ba sem vilja drekka vin med slikum rétti).“

KATALONSKUR SALTFISKRETTUR
Fyrir 4-6

800 gr. saltfiskur, atvatnadur og
beinhreinsadur

e dl. hveiti

3 msk. jémfrdarolia

75 g beikon, skorid i fina strimla
1-2 laukar, saxadir

6-12 hvitlauksgeirar, skornir i sneidar
1 kvistur ferskt résmarin

/4 raud paprika, skorin i sneidar
(litlar)

"% green paprika, skorin i sneidar
(litlar)

1 dl. raudvin

3 dI. fisksod

6 tématar

100 gr. méndluspeenir

nymalad salt og svartur pipar

Skerid saltfiskinn 1 jafna bita. Veltid
honum upp r hveitinu og steikid 4
vidlodunarfrirri ponnu i mjog heitri 6li-
fuoliunni (jémfraaroliunni). Latid salt-
fiskstykkin & fat og kryddié med svértum
pipar.
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Steikid pvi neest beikonid, laukinn,
hvitlaukinn og paprikurnar i élifuoliunni i
u.p.b. 4 mindtur.

Betid résmarinlaufunum og raudvininu
saman vid, l4tid suduna koma upp og
hellid pa fisksodinu at i. Latid na allt
sj68a saman i u.p.b. 10 mindGtur.

Skerid tématana i tvennt og fjarlagid
kiarnann med skeid. Skerid tématkjotid
i litla teninga. Purrristi® méndluspéenina
(t.d. & ponnu) og malid péa i matvinnsluvél
(eda bara i konnu med skeid). Pegar
sésan er sodin er tématbitunum og
mondlunum beett Gt i. Ristadar mondlurnar
bykkja sésuna, jafnframt pvi ad gefa gott
bragd.

Saltié og piprid eftir smekk. Pad er
haegt ad mauka alla sésuna i matvinnsluvél
en han er betri (finnst mér) adeins gréfari
og kornéttari med bitunum i.

Setid sésuna i eldfast mét og radid
saltfiskstykkjunum ofan 4. Setjid métid i
200° C heitan ofn i nokkrar minatur og
berid svo fram, e.t.v. med gédri karts-
flumas, fersku salati og braudi.

| fyrstu veislunni var Témas R. Einarsson
bassaleikari gjornyttur. Hann og Asta
Svavarsdéttir komu med gédan og éaferda-
fallegan rétt.

BACALAO DE TOMAS
Fyrir fiéra:

500 gr. Gtvatnadur saltfiskur (helst
sélpurrkadur, isfirskur safnfiskur Gr
Nedstakaupstad) hveiti 6lifuolia, helst
hin greena jémfrirolia

2 medalstérir laukar, saxadir

2 medalstérir raudlaukar, saxadir

6-8 hvitlauksrif, s6xud eda kramin

5 stérir tomatar

3 stérar paprikur, raud, gul og graen

1 fennika
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Stérar 6lifur, svartar og greenar (ekki
sidur med ansjosufyllingu)

Fyrst er laukurinn skorinn, sem og
hvitlaukurinn, og latinn malla 4 mjég lagum
hita i oliu i 20 mindtur eda lengur. Mé
ekki branast.

A medan laukurinn mallar er dgeett ad
skera paprikuna i mjéar remur og saxa t6-
mata og fenniku, skella pvi svo &4 pénnuna
og lata déla afram 4 lagum hita.

Ofninn hitadur i 200 gradur og vatn
14tid sjéda i potti. Flakid beinhreinsad
ef parf, skorid i stykki og stungid nidur
i sjodandi vatnid. Fiskurinn & ad sj6da i
fimm til sex minatur. Ageett ad smakka
litinn bita til ad vita hvort fiskurinn er
neegilega saltur og beeta salti i vatnid ef
burfa pykir. Fiskstykkin eru sett & disk og
latin kélna.

Oliu er hellt & pénnu og han latin hitna
vel. Fiskurinn rodflettur og stykkin tekin i
sundur i flégur og litla bita. Peim er sidan
velt upp dr hveiti og svo steiktir vel badum
megin.

Pegar steikingu er lokid & greenmetid
ad vera biid ad malla i 50-60 mindtur og
paprikan ad vera ordin vel mjak. Helm-
ingur graenmetisins er settur i botninn &
ofnfati og & a8 pekja hann. Fiskurinn er
allur settur ofan & 0g svo afgangurinn af
greenmetinu par ofan 4. Sidast koma svo
Slifurnar, sem

®

einnig ma setja i lok steikingartimans. Yfir
allt er gott ad setja alpappir svo efsta lagid
brenni ekki. Fatinu er stungid i heitan
ofninn og rétturinn latinn bakast i 30-40
mindtur.
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J6hanna Pérhallsdéttir séngkona hefur
margoft gert sig gildandi i eldhisum
Vestfirdinga. Han var vert i Tjoruhdsinu
sumarlangt og séng og neerdi gesti hassins.
Pad fér fyrir henni likt og Témasi ad vera
nytt enn frekar og var séngurinn ekki latin
duga, - hin kom med glesilegan rétt.

MED KUBONSKUM ILMI
Fyrir 4 — 6

6 stykki saltfiskur

Extravergin 6lifuolia, - g6d sletta
2 raudlaukar

6 hvitlauksrif

2 chili pipar raudur og graenn

6 paprikur i 6llum litum

3 limonur

Bergmynta eftir smekk

Svartar élifur

Hitid élivuoliu og sparid hvergi og
orsteikid fiskinn & badum hlidum. Leggid i
ofnfast mét. Skerid lauk, hvitlauk, papriku
og pipar (takid freein ar) og steikid 4 lit-
lum hita géda stund. Hellid blondunni yfir
fiskinn og kreistid tveer liménur yfir. Saxid
bergmyntu og stréid yfir. Bakid i smastund
og berid fram med basmati hrisgrjénum og
carprese salati.

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 8

Jéna Simonia Bjarnadéttir og Porsteinn
Traustason eru ordin érjufanleg i salt-
fiskveislumyndina. Porsteinn hefur farid
hamférum i uppvaski og fragangi og Jéna
émetanleg i 6llum undirbaningi.

Andrea Sigrin Hardardéttir hefur einnig
14tid sig malid varda en han og Jéna eru
sagnfreedingar og dhugamenneskjur um
raunverulegan mat. Fyrst er Andreu gefid
ordid en han hafdi eftirfarandi ad segja i
skeyti sem han sendi:

»Sélrikur og hlyr sumardagur er a8
kveldi kominn. Pollurinn er spegilsléttur,
Kirkjubélshlidin raud i aftanskininu og
Sneefjallastrondin glitrar i nordri. Hvad
er betra & slikum stundum en ljaffengur
saltfiskréttur, kalt italskt hvitvin og gédur
félagsskapur?

Rakst & pessa uppskrift i beeklingnum
,/Af bestu lyst” fyrir nokkrum arum og
hefur hin atid slegid i gegn”.
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iTALSKUR SALTFISKRETTUR
Fyrir 4 — 6

700 gr. saltfiskur (verdur ad vera vel
Gtvatnadur)

1 laukur (mega vera tveir)

2 selleristonglar

2-3 gulretur (eftir smekk)

4-5 hvitlauksrif (lika eftir smekk)

1 bint steinselja

2 bant vorlaukur

2 dl vatn

1 dés nidursodnir tématar

1 bant basilika (ma nota purrkada en
bé verdur a8 minnka skammtinn)
Olifuolia til steikingar

Fyrst skal skera lauk, selleri og gulraetur
i smaa biti. Steinselja er sidan s6xud og
hvitlauksrifin marin. Greenmetid er mykt i
Slifuoliu & gédri pénnu, vid veegan hita par
til pad er ordid mjakt.

Vorlaukurinn er skorinn i strimla og
beett vid greenmetid. Hitad afram vid
veegan hita. Gott er ad skera saltfiskinn i
litla ferninga & medan greenmetid mallar &
ponnunni. Muna samt vel ad bad ma ekki
brenna.

Vatni hellt saman vid greenmetid dsamt
nidursodnu témdtunum og hraert i. Pvi
neest er saltfiskbitunum blandad varlega at
i og peir latnir sj68a i greenmetisgumsinu
i ca. 15 mindtur. Basilikunni er beett vid
begar 5 mindtur eru eftir af sudunni.

Nybakad braud og kalt melénusalat
passar sérlega vel med pessum rétti.
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Jéna Simonia kom bladskellandi med tvo
rétti i eina veisluna og vakti umtalsverda
athygli af pvi hér er fiskurinn hafdur hrar.

SALFISKSTJARNA

Utvatnadur saltfiskur

Hardsodin egg

Svartar 6lifur

Paprika (tveir litir)

Kapers

Raudlaukur

Eda hvad annad sem menn vilja setja
med - bara ad pad sé litrikt!
Majénes eda syrdur rjomi
Hvitlaukur

Fiskurinn er rifinn nidur og hann settur 4
midjuna & stéru bretti. Medletid er saxad
frekar smatt (ath. ad eggjaraudur og hvitur
eru skildar ad) og radad i kringum fiskinn
bannig ad ar verdi stjarna eda marglita
hringir. Borid fram med hvitlaukssésu og
g6du braudi.

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 10

SALTFISKSALAT

Utvatnadur saltfiskur
Sélpurrkadir tématar (i oliu)
Olifur

Kapers

Blaslaukur

Steinselja

e.t.v. svartur pipar

Hréefninu blandad saman i skal og
skreytt med steinselju og svortum pipar ef
vill. Borid fram med einfoldu salati (t.d.
grisku) og braudi.

Jéhanna V. Pérhallsdéttir, Péll Torfi Onundar-
son, Témas R. Einarsson og Vilberg Vilbergsson
mynda saltfisveisluhljomsveit Tjruhaussins.
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Gudmundur Kristjansson (Muggi) haf-
narvordur & lsafirdi er madur mikid sigldur.
Hann var vié ndm i Portigal 48ur en hann
lagdist i heimshornaflakk. Muggi brast vel
vid beidni okkar og meetti med portagals-
kan rétt.

BACALAU A FORNO CON
LEGUMES
Fyrir 4 - 6

500 gr. saltfiskur - best ad nota
hnakkastykkin

Hveiti

Pipar

Estragon

Laukur

Hvitlaukur
Raudlaukur

Raud paprika
Basilikum - ferskt
Svartar 6lifur

Hvitvin 2-3 dI
Tématpurre (litil dés)
Karri

Steinselja

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 11

Fisknum velt upp ar hveitinu sem i hefur
verid blandad pipar og estragoni. Hann
léttsteiktur i 6lifuoliu - ma ekki steikjast
heldur & einungis ad mynda skorpu.
Granmetid skorid nidur og pad svis-

sad i Slifuoliu. Hoyitvininu helt ati 4samt
tématpurré og smé karri og petta l4tid
sj6da adeins nidur, ad lokum pykkt orlitid.
Saltfiskurinn settur i eldfast mét og graen-
metinu helt yfir. Fersk steinselja sett yfir
og ad lokum rifinn ostur og élifur. Bakad i
ofni vid 180° i ca 10 minGtur. Borid fram
med pvi sem hver vill.
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Eins og na pegar er ljést hefur pad
ekki verid vandamél ad fa ,,a|b)'16u|<o|<|<a"
til ad leggja fram rétti i veislurnar. Pad
hafdi spurst til hjéna & Isafirdi um fram ar
skarandi fiskirétti i veislum sinum. Haft var
samband vid pau og brugdust pau vel vid
beidni okkar og meettu med nokkra rétti.
Hijénin Hjalti Péréarson og Guébjérg K.
Olafsdéttir létu ekki sitt eftir liggja og létu
ekki einn rétt duga. Fra peim kom petta
skeyti:

UPPSKRIFT 1 (Byggt & uppskrift ar
+Gédgeti Ur sj6 og votnum™ fré 1dunni)

Fyrir 4 - 6

600 gr. sodinn og hreinsadur saltfiskur
Olifuolia, extra virgin er best

2 laukar, smétt saxadir

hvitlaukur saxadur, 4-5 rif, nota mé
meira ef vill

6 venir tématar, saxadir

(einnig méa nota 1-2 désir nidursodnir
tomatar)

4-5 kartoflur, sodnar skornar i bita
kapers ad smekk

greenar Olifur sneiddar

smjor

pipar og salt eftir smekk

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 12
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Setjid saltfiskinn i eldfast mét. Steikid
laukinn & pénnu vid veegan hita par til hann
er ordinn gullinn en ekki branadur. Notid
smjorid og oliuna saman. Setjid hvit-
laukinn undir pad sidasta svo hann steikist
adeins. Setjid sidan restina & pénnuna og
kryddid ad smekk. Latid malla nokkrar
mindtur. Hellid yfir fiskinn og baki vid
175 C° i 30 mindtur

UPPSKRIFT 2 (Byggt & uppskriftum ar
»Gestgjafanum")
Fyrir 4 - 6

400-500 gr saltfiskur

2 raudlaukar saxadir smatt

4-5 hvitlauksrif s6xud smatt
hvitvinsedik, smé skvetta eftir smekk
Olifuolia

4-5 proskadir tématar

2 raudar paprikur

pipar og salt

Skerid saltfiskinn i mjéar reemur.
Athugid ad saltfiskurinn er ekki eldadur,
adeins marineradur. Blandié saman oliu og
ediki i skal og setjid raudlauk og hvitlauk
saman vid. Set;id fiskinn Gt i og blandid
vel.

20.11.2008 10:54:46 ‘ ‘
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Breidid plast yfir og latid standa i keeli
i nokkra klukkutima. Hitid ofnin i 160°.
Skerid tématana i fi6rdunga og hreinsid
fraein dr. Radid peim &4 smurt eldfast mét
med skurdflétinn upp og dreypid oliu yfir.
Kryddié med pipar og salti. Bakid i 45
mindtur. Hreinsid paprikurnar og skerid i
helminga. Grillid par til hydid er byrjad
ad verda svart. Setjid i plastpoka og latid
standa um stund. Takid b4 hydid af og
skerid paprikuna i reemur. Blandid saman
témotum, paprikuremunum og saltfisk-
laukbléndunni. Geymid i keeli i minnst
s6lahring. Berid fram 4 salatbedi med
ristud braudi eda gédu matbraudi.

UPPSKRIFT 3 (Byggt & uppskriftum ar
»Gestgjafanum")
Fyrir 4 - 6

Athugid ad ef félk er ad elda salt-
fisk pa eru oft partar af fiskinum sem
nytast illa, t.d. punnildi, spordstykki og
afskurdur. Pessi uppskrift nytir einmitt
slikt vel.

400 - 500 gr. saltfiskur

3 dI mjslk

2,5 dl extra virgin élifuolia

Hvitlaukur 4 - 5 rif en mé alveg vera meira
eftir smekk
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Kristin Halfdansdéttir og Gunnar Pérdar-
son eru maet hjén & lsafirdi og mattu
galvosk med frabaeran rétt.

BACCALAO A LA CARLOS
Fyrir 10 manns.

2 kg. saltfiskur- léttsaltadur eda
Gtvatnadur

Hoveiti til ad steikja upp dr.
Matarolia

Rifinn mosarella ostur.

Sésa:

Matarolia

2 laukar nidursaxadir

2 désir nidursodnir tématar- maukadir
matvinnsluvél

Tématpurré

Sletta af hvitvini

Basil

Salt, pipar og kjotkraftur
Sykur(aéeins notad ef tématar eru
sarir)

Medleeti

Matarolia

2 laukar { sneidum

1 kg. sodnar kartoflur
4 rif hvitlaukur saxadur
Steinselja s6xud

Salt og pipar.

Fyrst er sésan [6gud, laukurinn léttsteik-
tur i potti asamt hvitlauk, tématmaukinu og
hvitvini beett Gt i. Sésan sodin i 10 min
og pé j6fnud med tématpurré, smokkud til
med basil, salti, pipar og kjotkrafti.
Fiskurinn skorinn i hafilega bita, honum
velt upp (r hveiti og branadur i oliu 4
ponnu. Settur i eldfast mét og sméa sésu
hellt yfir og osti dreift yfir. Hann bakadur
i ofni vid 180°C i 10-15 min. Kartoflur-
nar skornar i sneidar, steiktar 4samt i oliu
a ponnu og kryddad med hvitlauknum,
steinselju, salti og pipar.
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Neesti réttur er Gr smidju peirra Margré-

tar Gunnarsdéttur & lsafirdi og Gudrinar
Bjarnveigar Magnisdéttur fra Bolungarvik.

SOLARSALTFISKUR

Fyrir a.m.k. 10 manns

Smjordeig sett i form og pad forbakad i
10 mindtur.

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 15
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Margrét Gunnarsdéttir kemur aftur vid
sogu i neesta rétti en hin kom med hann i
fyrstu veisluna og lét pessi ord fylgja med:
Pessi réttur vard til eftir samtal vid gesti &
safninu fré Frakklandi. Peir s6gdust borda
saltfiskinn svona. Seinna sama dag komu
Gudny og Villi Valli a8 kaupa fisk og
s6gdust alltaf borda gulraetur og réfur med
fiskinum.

STAPPA UR SOLPURRKUDUM
SALTFISKI
Fyrir 4 - 6

750 gr. sélpurrkadur saltfiskur
500 gr. kartoflur

hvitlaukur

élifuolia

Magnid er mjog énakveemt, pad er
naudsynlegt ad préfa sig afram med pen-
nan rétt, sem er gédur hvort heldur er
kaldur eda heitur. Hreinsid saltfiskinn vel
(eins mikid af rodi og beinum burt) adur
en hann er Gtvatnadur. Sj68id fiskinn og
hreinsid vel. Sj6&i& kartoflurnar og stap-
pid. A medan kartoflur og fiskur sjéda
ma hreinsa hvitlauk og pressa. Sidan er
hvitlaukurinn latinn malla létt i oliunni og
hinu blandad ati, hrert saman og borid
fram med gulrétum og réfum.
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Magni Gudmundsson netagerdarmeis-
tari er ordlagdur matgaedingur. Pad sté6d
ekki & einum rétti fré honum, frekar en
beidni okkar um uppskrift i pessa bok.
Gefum Magna ordid:

»Par uppskriftir sem ég nota mikid eru
uppir békinni ,,Sudreenir saltfiskréttir eftir
Jordi og Maite Busquets sem gefin var Gt
af Almenna békafélaginu 1992 i samvinnu
vid SIF i tilefni 60 éra afmeelis pess.
Békina pyddi af Sigridur Stephensen og
radgjof veittu peir Ulfar Eysteinsson og
Rinar Marvinsson.

Eg hef adlagad réttina ad minum kréfum
og leet uppskriftina koma beint ar békinni
en set innan sviga eins og ég geri pad
yfirleitt, einnig spilar stemming stundarin-
nar alltaf mikid inni eldamennskuna.

SALTFISKUR AP HATTI HA-
WAIBUA.
Fyrir 4.

8 stk. af pykkum bitum 75 gr. vel at-
vatnadur (100 til 150) (Bestur veid-
dur & fari i Isafjardardjapi og verkadur
af manni sjélfum. Pad er mitt mat).

4 sneidar nidursodinn ananas (6 - 8)
1 stér laukur ( ég verd alltaf ad nota

3)
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3 hvitlauksrif (8 -10 gé8 rif )
Steinselja s6xud ( best dr eigin gardi )
Hoveiti til steikingar

Vinedik 2 - 3 msk.

Salt ef parf

Olifuolia til steikingar ( Berio )

Velta fiskbitunum upp dr hveiti og
steikja i mikilli oliu, par til fiskurinn er
ordinn gullinn ad lit og er steiktur i gegn, (
gott er ad setja hann inni ofn ca. 100° til
ad halda fiskinum heitum)

Skerid laukinn i punna hringi, veltié up-
plr hveiti og steikid létt i vel heitri oliu.
Perrid ananassneidarnar mjog vel med
bréfi, veltid uppir hveiti og steikid beggja
megin. Ferid steiktan saltfiskinn upp & fat,
straid yfir steiktum laukhringjum og ananas.

Skerid hvitlaukinn i sneidar, steikid hann
bar til hann verdur gullinn ad lit uppar
nyrri oliu (ég laet petta venjulega malla &
medan ég geri hitt, pad er mikilveegt ad
hvitlaukurinn s¢ alveg heettur ad krauma
a8ur en edikinu er hellt ata). Takid pon-
nuna af hellunni, smétt skorinni steinselju
ati oliuna og edikinu, helli pessu yfir
saltfiskinn og berid fram.
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Med pessu hofum vid oft haft sodin
hrisgrjén, og gufusodid grenmeti eftir
pvi sem manni dettur i hug hverju sinni,
t.d kryddad med Provencale kryddi og
Herbamare salti.
Stundum er steikt & Vok ponnu medalsmatt
skorin, paprika, parra, hvitkal,sveppir,
og ef madur 4 eitthvad fleira i isskipnum
Gott er ad stra yfir petta jurtasalti og t.d.
basiliku purrkadri.
Me3d pessu mali ég med Rioja raudvini,
ad smekk peirra sem eiga ad njéta en pad
er svo hvers og eins hvad hann kys ad bera ’
fram.
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N er komid ad tveim uppskriftum fra
vertum Tjdruhissins. Magnis Hauksson
og Ragnheidur Halldérsdéttir eru gamlir
jaxlar ar bransanum, ef svo mé ad ordi ko-
mast, pau réku Sjémannastofuna um tima,
en hin naut virdingar og vinsalda.

SALTFISKUR i RUSINUM OG
SHERRY
Fyrir 4 — 6

1.2 — 1.5 kg. saltfiskur
2 bollar rasinur

1 bolli satt Sérri
Hveiti

Olia til steikingar

1 dl. élifuolia

1 — 2 msk. paprikuduft
1 pakki furuhnetur

‘ ‘ Salt baekl 07.indd 18
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Sérrii og rasinum er blandad sa-
man i skél og latid marinerast i u.p.b. 1
s6larhring. Saltfiskurinn er Gtvatnadur og
beinhreinsadur og skorinn i peegilega bita.
Fiskinum er velt upp dr hveiti og branadur
4 ponnu. Pannan er prifin og snarphitud,
1 dl. af gédri 6lifu oliu er hellt yfir og
einni msk. af paprikuduftinu strad yfir
oliuna, pvi neest er risinu- og sérrileginum
hellt yfir og latid sjéda upp & pdnnunni.
Fiskinum er radad & eldfast fat og leginum
hellt yfir, fatid er sett i 150°¢ heitan
ofn i u.p.b. 10 minGtur. P4 er timinn
notadur til ad rista & ponnu einum pakka
af furuhnetum, sem stréd er yfir fatid pegar
fiskurinn kemur dr ofninum. Med pessum
rétt er gott ad hafa greenmeti, braud og

o

bragdlétt raudvin eda bara vatn.

Fyrsta uppskriftin sem var nefnd i
bessari bék var hin glasilega sérislenska
sodning. Adur en si uppskrift verdur
opinberud birtist hér hinn rétturinn fra
vertunum i TjSruhdsinu.
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RAUDLAUKSSALTFISKUR MED
KARTOFLUSTOPPU
Fyrir 4 - 6

1 kg. saltfiskur

8 — 10 raudlaukar
Olive olia

Smijor
Kartoflustappa (mas)

Fiskurinn er skorinn i pagilega bita,
steiktur 1 oliu og pipradur eftir smekk.
Pegar pvi er lokid er fiskurinn settur i
eldfast fat.

Kartsflustappa

Sodnar kartoflur (heitar) eru flysjadar og
peer stappadar med par til gerdu ahaldi eda
gafli. Stappan er sidan pynnt med mjélk eftir
smekk hvers og eins og hin bragdbett med
salti og sykri og e.t.v. smavegis af miskati og
pipar. Best er ad hreera stoppuna med sleif
eda gafli pvi sé hin of mikid hreerd (t.d. i

hreerivél eda matvinnsluvél) verdur hin seig.

®

Systurnar Hugljif og Margrét Olafsdz-
tur hafa verid med drjigan hluta Isfirdinga
i f2di i matseljustassi sinu. Hugljaf eda
Lala eins og vid kollum hana var sjéff
safnsins i Tjoruhisinu og émetanleg pegar
ad safnid st6d i pvi. Pad var pvi ekki i kot
visad pegar veislugestir fengu ad smakka
rétti fra peim.

SALTFISKUR

4-6 hvitlauksrif

600 g saltfiskur skorinn i reemur
Hveiti

Olia

Fiskikrydd

Pipar

Yo |. rj6mi

2 tématar

Steinselja

Ostur

Hvitlaukurinn er saxadur smatt nidur og
settur Gt { Oliuna & ponnu. Fisknum er velt
upp ar hveitinu og kryddinu og settur &
ponnuna, steiktur og settur i eldfast mét.
Rjémanum hellt i métid. Tématsneidunum
radad par ofan 4, steinseljan og osturinn
strad yfir.

Eldast i ofni par til osturinn er bradnadur.
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SALTFISKUR ,,PORTUGAL"

800 gr. Gtvatnadur saltfiskur, rod og
beinhreinsadur.

Hveiti.

1 laukur, fint saxadr

Olia

1 msk saxadur hvitlaukur

2,5 dl rjémi

4 tématar, skornir 1 sneidar

1,5 dl hollensk sésa

3 msk rifinn gouda- ostur

Salt baekl 07.indd 20
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Skerid saltfiskinn i reemur 1x3sm.
Veltid saltfiskreemunum upp ar hveiti.
Léttsteikid laukinn i oliunni & pénnu.
Setjid saltfisk-reemurnar &4 ponnuna. Pegar
saltfiskurinn fer ad taka luit er hvitlauknum
beett & pénnuna.

Hellid rjémanum épdnnuna og 5j68id
salfiskinn i 1-2 minGtur eda pangad til
sésan fer ad pykkna.

Setjid salfiskinn i eldfast fat og radid
tématsneidunum ofan & fsikinn. Hellid
hollensku sésunni & tématana og séldrid
ostlnumyﬁr Set]lé fatlé undir gr||| og latid
ostinn bradna.

Starfsfolk Byggaasafn Vestharaa hafa
lagt éherslu & ad né tokum & sodningunni.
Pessi réttur & sér fornar reetur og er helst
ad sja ad hér sé raunverulega heegt ad tala
um klassik i matargerd. A sjalfsogdu
hefur hver sinn sid i pessu sem &8ru en vid
viljum hér ad lokum midla okkar reynslu en

sodningin hefur fylgt salfiskveislunum fra
upphafi. Verdi ykkur ad gédu.

 Thsmmslls ~ " mmsn
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SALTFISKSODNING MED
HNODMOR
Fyrir 4 — 6

1 kg. Saltfiskur
Hnodmor
Kartoflur

Réfur

Kartoflurnar og réfurnar eru sodnar i
potti og vatnid latid fljéta vel yfir. Pegar
nokkud er i8id & suduna er Gtvatnadur
fiskurinn settur i annan vel riman pott og
bess gett ad hann fai nega sudu. Gott, er
ad rannsaka pad & pykkasta stykkinu. A
medan & pessu stendur parf ad undirbda
braedslu 4 hnodmérnum. Mérinn er settur
i kastarollu sem er sett half & kaf i fiskipot-
tinn vid petta bradnar mérinn vid jafnan
hita og brennur ekki.

Pad er vandaverk ad timasetja pessar
adgerdir pannig allt sé tilbaid 4 sama tima
enda verda menn seint fullnuma i pessari
matargerd.

®

HNODMOR.

Mérinn er hreinsadur, hann hnodadur
saman og settur i grisju og latinn hanga
dagéda stund par sem loftar vel um t.d. i
hjalli. Pegar mérinn er ordinn vel graenn (i
bessu er smekkur manna misjafn) er hann
hakkadur. M&rnum er svo hnodad saman i
toflur (svipad lag og smjorstykki) sem gjar-
nan eru merktar med Andrésarkrossi ( X )
Gr horni i horn). Mikilveegt er ad pétt sé
hnodad svo ekki myndist loftram i toflunni.
Af henni er svo skorid eftir porfum.

Byggdasafn Vestfjarda pakkar &llum peim
sem komid hafa nalegt Saltfiskveislunum.
Peir eru 6fair sem hafa lagt safninu li& ekki
adeins vid eldamennskuna heldur einnig vié
undirbaning vid framkveemdina sjalfa. Ekki
nadist i alla pa sem lagt hafa rétti sina fram
eda peir nadu ekki ad svara beidni okkar
en peir mega vanta pess ad til peirra verdi
leitad vid naestu atgafu. Hafid oll pokk
fyrir.

20.11.2008 10:54:47 ‘ ‘



Eg hef um
nokkurra ara
skeid leikid
med Villa Valla,
Témasi R., Péri
Baldurssyni og
Jéhonnu V.
Pérhallsdéttur i
Saltfiskveislum i

Tioruhdsinu & Isafirdi.

Standandi & svidinu hef ég ekki komist
hja bvi aé sja hver ahrif saltfiskurinn og
medletid hefur haft kvenpjédina. Datt

mér pvi i hug ad keenir menn geetu notad

UM VERKUN SALTFISKS
(VINO BLANCO Y BACALAO)

Lag og texti: Pall Torfi Onundarson
Son montuno ,

Séngur: Pall Oskar Hjalmtysson

Kér: Gisli Magnason og

Porvaldur Porvaldsson

Pall Torfi Onundarson: Gitar,

Eybér Gunnarsson: Piané

Jéel Palsson: Sépran sax

Périr Baldursson: Hammond orgel
Témas R. Einarsson: Kontrabassi Matthias
M.D. Hemstock: Trommusett, slagverk
(conga, bongos, guiro kaabjsllur)

3:32
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saltfisk sem &starelexir eda “aphrodisiac”
og jafnvel med nokkrum arangri pvi rodi
syndist mér faerast i kinnar fagurra kvenna
med iblandi téna, vins (ymist tinto eda
blanco) og vel verkads og matreidds salt-
fisks. Hef ég préfad petta sjalfur & konu
minni med sérlega g6dum arangri.

Og vard b til lag og texti um verkun
saltfisks - & kvenfélk. Lagid er af gerdinni
son montuno sem er kabanskt form en
saltfiskur tengdist preelaverslun & Kabu.

Pall Torfi Onundarson

Af ségu langri margt leera ma
langi pig astarfund konu &

Til deemis veita mé veislumat
en veldu pé ekki steik og salad

Gefdu” henni saltfisk, pad segi”eg pér
Saltfisk, pad Mésebédk fyrsta kenndi mér
Er auka vilt hennar ast til pin

eldadu saltfisk

- og hin verdur pin

Konan hans Néa var kostagéd

i katter sigldi um syndaflés

Og Néi tendradi’ oft astareld

eldadi saltfisk - og gaf henni” um kveld
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Er Orkin strandadi” & Avrarat Gefdu " henni saltfisk

flaug ad ein difa hvar Néi sat Vino blanco, bacalao

Faerdi“honum lauf sem med saltfisk saud Saltfisk

Saltfisk og élifur - konu sinni baud - Pa birtir yfir bran og bra
Gefdu " henni saltfisk

Gefdu " henni saltfisk Saltfiskur kveikir kvenna eld

Saltfiskur er finn i flest Saltfisk

J4, Saltfisk Kostinn skal reida fram um kveld

Saltfiskur fellur konum best
Gefdu " henni saltfisk
Saltfiskur keetir fliéda fas
Saltfisk

beim finnst hann miklu betri” en bras

Gefdu  henni saltfisk

@ Saltfisk skalt feera upp & fat
Saltfisk
Saltfiskur er ekkert frat
Gefdu " henni saltfisk
Saltfisk, réfur, hamsaflot
Saltfisk
Saltfiskibollur eins og skot

Gefdu “henni saltfisk
Saltfiskgratin, Saltfiskmauk
Saltfisk

Saltfisk, olifur, hvitlauk
Gefdu " henni saltfisk

Eg veit fatt betra’ en bacalao
En Saltfisk

ad bjéda katri konu, jal
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