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El «Jerky Vikingo»: Hardfiskr
-

El «Jerky Vikingo»: Hardfiskr, Energia en Estado Puro

Los vikingos no solo eran guerreros y exploradores intrépidos, también
eran maestros en la conservacion de alimentos. Navegaban durante
semanas, incluso meses, sin posibilidad de reabastecerse, asi que
necesitaban comida resistente al tiempo, al clima y al viaje. Una de sus
provisiones estrella era el hardfiskr, el «pescado duro», algo asi como
el jerky vikingo, pero en versidon marina.

Era sencillo, nutritivo, energético, y lo mejor: no requeria sal ni métodos
complicados. Solo viento, paciencia y manos fuertes.

¢Qué era el Hardfiskr?

El hardfiskr consistia en pescado seco. Normalmente
usaban bacalao, abadejo o eglefino, pescados comunes en las frias aguas
del Atlantico Norte y el Mar del Norte. La técnica era sencilla pero eficaz:

1. Limpiaban y evisceraban el pescado fresco.
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2. Lo colgaban al aire libre, en lugares frios y ventosos, durante
semanas o incluso meses.

3. Elfrioy el viento deshidrataban el pescado, deteniendo el
crecimiento de bacterias, sin necesidad de salar el producto.

Esto daba lugar a un pescado extremadamente duro y seco, casi como un
trozo de madera. De ahi su nombre: «hard» (duro) + «fiskr» (pescado).

Como lo comian los vikingos

Aunque el hardfiskr podia almacenarse durante afios sin estropearse,
comerlo no era precisamente como abrir un snack moderno. Se
necesitaban:

= Dientes fuertes
= O un martillo vikingo (literalmente)

Primero, machacaban el pescado seco hasta desmenuzarlo en trozos
pequeios o en polvo. Luego lo mezclaban con mantequilla o manteca (a
veces grasa de ballena o de foca), creando una pasta energética que podia
comerse directamente con las manos o untarse en pan de cebada.

Este combo de proteina pura del pescado + grasas daba:
= Energia rapida y sostenida para los remos o el combate.
= Una comida ligera y facil de transportar.

= Un alimento que resistia la humedad y el clima, ideal para los viajes
por mar.

éPor qué era tan importante?

1. Ligeroy compacto: El hardfiskr era el alimento perfecto para los
viajes largos. Unas cuantas tiras de pescado seco pesaban pocoy
nutrian mucho.

2. Durabilidad extrema: Podia durar afios sin pudrirse si se mantenia
seco.
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3. Produccion sencilla: No necesitaba sal, algo caro y escaso en ciertas

regiones. Solo requeria clima frio y viento.

Los vikingos rellenaban sus barcos con sacos de hardfiskr, y cuando la
faena o el viaje apretaban, sacaban sus porciones, las machacaban y las
mezclaban con mantequilla, comiéndolo directamente con los dedos como

un snack energético.

Hardfiskr vs. Jerky moderno

Aunque el hardfiskr se parece al jerky que conocemos, hay diferencias

clave:

Caracteristica

Hardfiskr

Jerky moderno

Ingrediente Pescado blanco Carne roja (res, cerdo,
base (bacalao, etc.) etc.)

Método de Secado al viento y al Secado en horno o
secado frio deshidratador

Conservacion

Sin sal, al aire libre

Normalmente con sal y
especias

Consumo

Machacado y mezclado
con grasa

Listo para masticar

¢Aun se come hardfiskr hoy?

iSi! En Noruega e Islandia sigue siendo un alimento tradicional:

En Noruega lo llaman «hardfisk», a veces servido con mantequilla o

queso.
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En Islandia, el «hardfiskur» es muy popular. Lo venden en bolsitas,
como si fueran snacks de patatas. Algunos lo comen directamente,
otros lo acompafian con mantequilla islandesa, gruesa y rica.

é¢Quieres probarlo?

Si te apetece hacer tu propio hardfiskr casero, aqui te dejo un
proceso simplificado:

1. Consigue un bacalao o abadejo fresco.
2. Filetéalo, quitando piel y espinas.

3. Cuélgalo en un lugar ventilado y seco, lejos de sol directo. Lo ideal:
clima frio y seco (invierno).

4. Espera varias semanas, hasta que esté duro como el cuero.

5. Rompe trozos pequeios y mézclalos con mantequilla
salada o ghee. jListo para la aventura!

El Superalimento de los Vikingos

El hardfiskr representa el espiritu de supervivencia nérdico: simple, eficaz
y disefiado para viajes largos sin depender de nada ni de nadie. Los
vikingos lo llevaban en sus drakkars rumbo a lo desconocido, confiando en
su habilidad y en la fuerza que les daba este humilde pero poderoso
alimento.

www.erikelrojo.com
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http://www.erikelrojo.com/

