>

matis

>

Soltun og saltfiskur

Soltun er aevaforn adferd til pess ad lengja geymslupol matveela.
Vid soltum fiskinn til ad leekka vatnsvirkni hans, en hvad pydir
pad? Minni vatnsvirkni pydir ad minna verdur af vatni a
nytanlegu formi fyrir &rverur. Par af leidandi eru lifsskilyrdi
drveranna verri sem er gott fyrir okkur sem viljum geyma matinn
lengur. Saltfiskur er ymist verkadur flattur, flakadur eda i bitum.
Saltmagn 1 fullverkudum saltfiski er mjég mikid, eda a bilinu
17-21%, sem pydir ad po hann geymist mun lengur en 6saltur
fiskur parf ad dtvatna hann fyrir neyslu.

Utvotnun

Vid utvotnum a saltfiski leekkar saltstyrkur hans nidur i um 1%.
Pegar saltstyrkurinn laekkar minnkar sjalfkrafa rotvornin sem
saltid gaf og pvi er mjég mikilveegt ad utvatna i keeli og helst i
lokudu ilati.

Pumalputtareglur vid Utvotnun
» Notid ferskt kalt vatn til Utvotnunar

“* Notid hreint ilat

“ Gott er ad koma fyrir grind nokkud fra botni ilatsins og leggja
fiskinn par a til ad tryggja betri utvotnun (styrkur salts i vatni
eykst pegar nedar drequr)

Utvétnunartimi gaeti verid 4-5 sélahringar i kaeli midad vid
eftirfarandi forsendur:

4-5 L af vatni a moti 1 Kg af fiski og skipt um vatn eftir um 2
solahringa i hlutféllunum 3 L af vatni a moti 1 Kg af fiski a um
solarhringsfresti 2-3 sinnum.

Pad getur verid gott ad lengja utvotnunartima til pess ad koma
betra jafnvaegi a saltmagn milli punnra og pykkra bita,
serstaklega ef skipt er oft um vatn.

Einnig meetti skera flak i hnakkastykki og stirtlu fyrir dtvotnun en
stirtlan parf pa nokkud skemmri tima i utvotnun.

Myndarlegur porskur ad ofan, flattur fiskur ad nedan til haegri og flak til vinstri

Hvernig a

a0 utvatna saltfisk?

Hafa skal 1 huga

 Afar mikilvaegt er ad smakka fiskinn vid utvotnun. Baedi
ounnan og pykkan bita pvi rétt eins og med malfraedireglurnar
na eru pumalputtareglurnar um utvotnun adeins til studnings

en ekki ldgmal.

*EAli malsins samkvaemt purfa pynnri stykki styttri tima i
utvétnun.

*Athugid ad utvatnadur saltfiskur a ekki ad vera mjog saltur
heldur hafa milt saltbrago.

*Pad skiptir mali hvernig elda a fiskinn, t.d. zetti ad utvatna
saltfisk meira sem a ad steikja, samanborid vid ef sj6da a
saltfiskinn.

Ef fiskurinn sem verid er ad utvatna er mjég mispykkur er betra

ad nota meira vatn og skipta sjaldnar. Pannig jafnast saltstyrkur
oetur Ut og minnkar haettu a ad pynnri stykki séu saltlaus en
oykkari mjog solt.

* Fullatvatnaour fiskur hefur stutt geymslupol.

 Meiri saltfiskfrodleik ma finna a

www.sjomat.org

www.fiskbokin.is
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Algeng aoferd vio a0 skera og skilgreina bitaskurd fiskflaka. Hnakki, midstykki, spordur og
bunnildi.
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