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QUIRINI STRANDET PÅ RØST 
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6. januar 1432 strandet italieneren Pietro Querini på Røst og oppholdt seg der i vel fire måneder sammen med 11 medlemmer av sitt forliste mannskap. Opp​holdet var behagelig nok til at han skrev en sympa​tisk beretning om nordlendingene og deres kultur.
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I april 1431 la den venetianske handelsmannen og kapteinen Pietro Querini (1402-1448) ut fra Iraklion på Kreta med kurs for Brügge i Flandern. Til sammen 68 menn, de fleste fra Italia, utgjorde mannskapet på tre handelsfartøy lastet med vintønner og krydder beregnet på det vesteuropeiske markedet.
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Uvær og forlis
Utenfor vestkysten av Frankrike kom handelsfartøyene ut for et voldsomt uvær på tilbaketuren og drev fra hverandre. De kom fullstendig ut av kurs og drev sannsynligvis med vinden og Golf​strømmen nordvest av Irland og Skottland før mannskapet til slutt måtte gå i liv​båtene.
[image: image7.png]



Strandet på Røst
Etter en lang og strabasiøs ferd strandet en av livbåtene 6. januar 1432 på den ubebodde Sandøya ytterst i Lofoten med 11 over​levende. Først 6. februar ble de oppdaget av fiskere fra Røst, der det den gang bodde 120 mennesker.
[image: image8.png]



Pleie og omsorg
Fiskerfamiliene gav italienerne god pleie og omsorg i vel tre måneder, og presten fungerte som tolk. Om oppholdet på Røst kunne Querini fortelle senere:
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Rikelig med mat
«I den tiden vi var der, behandlet folk oss vennlig og etter sin beste evne, og i to måneder spiste vi uhorvelige mengder av maten deres, det vil si smør, fisk og av og til kjøtt. Det var som om vi aldri kunne få nok, og hadde det ikke vært for at denne maten var så lett fordøyelig, hadde vi spist oss til døde.»
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Plettfrie mennesker
Querini hadde bare godt å si om befolkningen: «Mennene på disse øyene er de mest plettfrie mennesker og har et vakkert utseende. Det samme gjelder kvinnene deres. Så troskyldige er de at de ikke bryr seg om å låse for noe. Ikke en gang kvinnene passer de på.» Han forteller også at befolkningen tar badstu hver torsdag, og at de går til messe slik det var ventet av fromme mennesker i katolsk tid.
[image: image11.png]



Hjemreisen
14. mai fikk italienerne skyss sørover da nordlendingene drog til Bergen med tørrfisk. De politisk spente forholdene i Europa gjorde at italienerne unngikk hansaene i Bergen og alle tyske områder. Derfor dro de fra Trondheim mot Sverige, videre sørover til Vadstena og derfra til London før de kunne sette kursen mot Middelhavet.
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Reiseberetninger
Den stormfulle reisen, forliset, oppholdet på Røst og hjemturen er beskrevet av Querini selv og av to menn i hans følge. Disse skildringene av hverdagslivet og levekårene er en av de få beskrivelsene av den nordnorske kystbefolkning i senmiddel​alderen.
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Minnestøtte
10. juli 1932 ble det satt opp et monument på Sandøy i anled​ning 500-årsminnet for Querinis forlis og opphold på Røst, som han kalte «Culo Mundi», verdens ende.
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Tørrfisk
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Tørrfisk er usaltet, vindtørket torsk, sei, lange, brosme eller hyse (kolje).

Hode og innvoller blir fjernet, og fisken blir hengt opp og tørket til såkalt stokkfisk eller rundfisk.

Alternativt blir den flekket etter hele lengden slik at den bare henger sammen ved halerota. Det kalles rotskjær eller råskjær.
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Querini beskriver tørrfisken, som på italiensk kalles stoccafisso:

«De tørket stokkfiskene i vinden og solen uten salt, og da disse ikke inneholder stor fuktighet eller mye fett, blir de tørre som tre.»

«Når de skal spise dem, slår de dem med øksehammeren, og dermed blir de trådete som sener. Deretter tilsetter de smør og krydder for å gi dem smak.»

Querini skal ha fått med seg 60 tørrfisk som gave da han forlot Røst, men tørrfiskeksporten er nok mye eldre.

I dag eksporteres 90 prosent av den norske tørrfisken til Italia. Den er nesten fraværende i det norske kjøkken.

Hvert år kommer flere tusen besøkende til tørrfiskfestivalen i den lille provinsbyen Sandrigo nord-øst i Italia.

«Baccalá» fra Veneto-regionen i Italia er en delikatesse som blir betraktet som en nasjonalrett.

«Baccalá» lages ved at fisken først bankes, slik at den ikke blir seig, legges i bløt, skjæres i stykker, krydres og får putre i masse olivenolje i flere timer.

Spansk baccalao består av utvannet klippfisk, poteter, løk, tomater og krydder (spesielt paprika) samt olje.

Klippfisk skiller seg fra tørrfisk ved at den blir flekket, saltet i 3-4 uker, vasket ut og deretter tørket, opprinnelig på berget. 


