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Den naturlige kost
Feergernes geografiske beliggenhed midt i
Atlanterhavet medferer at den traditionelle
fergske kost hovedsagelig er animalsk. De
naturlige resurser bestar af fisk, fugle, hval og
seler. Det eneste korn, der kunne vokse var
seksradet byg. Frugt findes kun i form af beer, der
som fgde er uden naevnevardig betydning

For man fik kartoflerne i begyndelsen af
1800-tallet var roer stort set den eneste grgntsag
man spiste Alle de gvrige fedevarer matte
importeres. Bygdekabmands regnskabsbgger fra
omkring 1900 viser at det var varer som mel,
sukker, salt, margarine, rosiner, svesker, te, kaffe,
gryn og enkelte krydderier. Det var stort set det
hele. Feergsk traditionel mad har veret enkel, men
til fester, hgjtider som f. eks, bryllupper blev der
spist rigeligere og festligere.

Tarring og saltning

P& Feaergerne har man, det man ved, konserveret
mad ved vindtgrring og saltning. Rygning og
syrning, som vi bl.a. kender det fra Island blev
ikke praktiseret pa Feergerne. Problemet var
tidligere, at salt fagrst sent blev en rimelig billig og
alment tilgaengelig vare. Lucas Debes (1673)
forteeller i 1673, at man tidligere braendte tang og
brugte de saltholdige rester som salt — sort salt
eller svartasalt.

Bade fisk, fareked, hvalked, selkad og fugle
blev vindtgrret. Meget verdifulde produkter som
lammekgd blev vindterret indenders i det serlige
udhus hjallur eller hjeld som den danske etnolog
Bjarne Stoklund benavner huset pa dansk.
Bygningshistorisk findes der flere typer af hjelde,
nogen var rene stenbygninger, andre var halvt
stenbygninger og halvt trebygninger, men det
som de fleste i dag kender som en hjeld er en
bygning af tree. Faelles for alle hjelde er at vinden
kan blase igennem dem, pa samme tid som taget
beskytter mod regn.

Fisk behgvedes ikke at vindterres indendgrs,
den talte bedre at blive vad, ofte arrangerede man
staenger pa husets gavle eller udenpa hjeldene, der
kunne veere tildeekkede af fisk ophangt til tarring.
Det torre produkt var slutproduktet.

Vindterringsprocessen kan inddeles i tre
stadier, nemlig visnadur, restur, og turrur. Men
for fare- og lammekgd bruger man kun reeset og
tart. Ophaengt fisk, grindehvalked og visse fugle
kunne spises i alle tre stadier. Men i de to farste
stadier skal maden koges, men i feerdig vindtarret
tilstand kan alt spises uden yderligere
tilberedning. De tre stadier daekker dels
konsistens, dels lukt og dels smag. Det farste
stadium visnadur indtraeffer efter fa dage, hurtigst
for fisk.. Overgangen til raest er mere glidende.
Pludselig kulde kan medfgre at reest-stadiet rent
smagsmassigt naesten hoppes over. Smagen far
derfor ikke den gnskede kraft. Bliver vejret vadt
og varmt i den ferste periode gar
fermenteringsprocessen  narmere  forradnelse,
hvilket kan medfgre at smagen bliver for kraftig.
Det kan give en variation i smagen fra det ene ar
til det andet, men skaber ikke nogen starre
problemer. Langt starre problemer er fluerne.

Tidligere forsggte man at placere hjeldene
ved en & eller nede ved havet, hvor der ikke var s&
mange fluer. Det eneste man tidligere kunne ggare
var kontinuerligt at holde gje med ked og fisk og
som snarest gdelaegge fluernes ag.

Far og lammeprodukter. Kvaeg.

En del af lamme og farekagdet blev naturligvis
ogsa spist fersk, men som regel havde man i
slagtetiden tilstrekkeligt med farehoveder,
blodpglse, lever og andre indvolde som ogsa
skulle spises. Farekroppen tarres som regel i sin
helhed, den bliver gennemskaret, skivadur, pa
sadan en made, at vinden kan blase igennem den,
sa den tarrer pa den made som man vil have den.
En del af farekodet spises som rastked om
efterdret og frem til jul. Kellerne eller larene —
kjogv pa faergsk tarres som regel til skaerpekad,
mens ryg og hals spises som rastked, men de der



har meget ked kan have hele terre farekroppe
haengende til ud mod sommeren. Alt tarret ked
kan spises. Der er nogen der salter lammekadet
ganske let for det hanges op til tarring — det er
tradition som kan fgres langt tilbage fordi vi
finderogsa betegnelsen saltskerpa fra zldre tid.

I nogen tilfeelde kogte man maden farst far
man hang den op til vindtgrring. En del blodpglse
blev efter at den var blevet kogt i hjelden og spist
senere. Tidligere lod man blod inddampe sammen
med faretaelle i en gryde eller anden beholder, for
siden nar konsistensen var blevet den rette, at
haenge blod og fedt op til vindtgrring. Det blev
spist sammen med brgd. En del af farekgdet blev
hakket til kadpglse og saltet. Slaget og nogle af
siderne blev rullet sammen og gjort til
farerullepglse. Bade kadpalse, rullepglse og ofte
stykket med de farste ribben mod halsen — vélgari
blev saltet og brugt til paleg. Der er mange
eksempler pa, at man desuden hangte den saltede
kedpglse ildstedet, sa den rigtig kunne indtarre og
fa smag af rggen fra ildstedet. Det samme blev
gjort med sperdil, endetarm fyldt med talg.

I dag er Suduroyarsperdil serlig bergmt. P&
Suduroy putter man udover talg ogsa kedstykker
m.m. i endetarmen. Den haenges op 0g spises rast
som en stor delikatesse.

En serlig fergsk fergsk ret er skinsakjet,
som er kogt fedt lamme- eller farekad, som efter
at vere kogt saltes og hanges op i hjelden.
Normalt omsluttet af en saltholdigt stykke klade.
Det blev hangt ud i hjelden for en tid og spist
efternanden. Saltning efter kogningen gav dette
ked en serlig smag. Normalt var at man
"skindsede” fede sider af far, saledes at det blade
stykke nedenfor ribbenene blev rullet sammen
som en rullepglse. Skinsasida var festmad, og
blev ofte sat pa bordet, nar der var virkelig fest f.
eks. Som til julemad og til bryllupper. Man har
udviklet et serligt produkt, der i dag selges i sma
forpakninger som skinsakjgt i de fleste
madvareforretninger, pa linje med faergsk
produceret skiveskaret faergsk lammerullepglse
0g kedpgilse.

Kveeg blev sjaldent slagtet. Og blev de det,
sa var det ofte i forbindelse med et bryllup. Men
okseked kunne ogsa vindtarres, saltes og hakkes
til kadpglse. Kalve blev som regel slagtede som
speede og spist, de blev ligesom det farste maltid
af koens meaelk — kalvedans — ferask ketilostur,
baret ud til forskellige huse, som man havde
denne specielle relation med.

Mealk og meaelkeprodukter
Kvegavlen pa Faergerne gav mealk, som blev
konsumeret som frisk melk og som surmelk,
eventuelt som rémastampur eller tykmaelk, men
melkeproduktionen var i a&ldre tid ikke
tilstreekkelig  til nogen sterre  smgr-  og
osteproduktion. De fa steder, hvor man havde lidt
meelk i overskud kunne man karne lidt smgr og
producere en enkelt form for ost, der kunne
krydres med kommen. Den sakaldte fergske ost,
blev ikke lagret, men spist fersk, nasten lige efter
at den wvar produceret. Smgr og ost var
luksusprodukter, der kun blev forteeret til serlige
lejligheder i ldre tid.

Man har heller ikke, efter at man har faet
moderne mejerier udviklet nogen smgar- og
osteproduktion pa Faergerne. De produkter findes
ikke af feergsk fabrikat, man ngjes med et par
enkelte ymer- og yoghurtprodukter. Her burde
man udvikle en seerlig feergsk ost med baggrund i
den traditionelle feeraske hjemmeproducerede ost.

Grindehvalked og selked
Grindehvalerne optraeder periodisk pa Feergerne.
Forekomsterne i 1700-tallet var fa, til gengeld
fangedes mange i 1800- og 1900-tallet. Man spiste
naturligvis sa meget fersk grindehvalked, som
man kunne overkomme at spise, men det meste
blev saltet og vindtarret.

Grindehvalkad bliver enten saltet eller haengt
op til at vindtgrre. Det kan saltes i sma eller store
stykker, men skal det tgrres s ma det skeres i
lange strimler af passende tykkelse, som en ikke
alt for kraftig arm. Det, der terres kan vere let
saltet for smagens skyld. Det galder for savel
grindehvalked som for fareked, at man ma passe
pa at fluerne ikke forgriber sig pa det og leegger
sine &g i kodet. Derfor et det vigtigt at
grindalykkjurnar er glatte og at det yderste lag
tarrer hurtigt. Det ophangte grindehvalked kan
spises kogt vistnad, reest og tert uden videre
tilberedning. Det spises altid spaek il
grindehvalked.

Spakket blev saltet pa to mader, enten ved at
man lagde det i saltlage i en tgnde eller ved
torsaltning. Ved tarsaltning blev spakket saltet i
kasser, eller pa bart gulv for den sags skyld og det
blev lagt i lag med salt imellem og ovenpa. Det
spaek der blev saltet i lage holder sig bedre. Det
yderste af det tgrsaltede spaek har en tendens til at
blive harsk og ma skeres vaek far det kan spises.
Men begge typer smager udmarket. Er retten



kogt, sa koger man normalt ogsa speekket, f. eks.
sammen med kogt grindehvalkad. Det spises ogsa
direkte fra saltet eller salttgnden sammen med
tert grindehvalked, raest og terret fisk, men mange
foretraekker at heenge det op til tarre i en periode.
Fremgangsmaden er, at man pakker spaekket ind i
godt papir med en avis udenom til sidst og heenger
det op til tgrring i et tgrt rum. Dette spaek kan
blive nasten som glas og betragtes som en
delikatesse.

Sl er ikke fanget i de samme mengder som
grindehvaler, men det bliver ogsd tidligere
vindtgrret og saltet, men speakket havde ikke
samme store anvendelsesomrade som
grindehvalspakket.

Fugle

Fuglefangst foregdr ude mod kysterne, hvor
fuglebjergene findes. De fugle der fanges pa
Feergerne er lunde eller sgpapeggje, lomvie, teist,
alk, sule og havhest. Fuglene er bedste som
ferske, men man kunne ikke spise det hele om
sommeren, og noget skulle ogsa gennes til
vinteren.. De blev saltet. | Mykines vindtgrrede
man ogsa den store fugl sulen, som er pa starrelse
med en lille gas.. Den vindtarrede sule blev iseer
spist til morgenmad, eller frokost. Havhesten er
farst kommet til Feergerne i lgbet af 1800-tallet fra
det arktiske omrade. Den fanges i modsatning til
andre fugle ogsa om vinteren. | bygden Gésadalur
bliver den heangt op til tgrre og spises i alle
stadier som visnadur, rastur og vindtgrret. Den
har en meget kraftig smag.

I de bygder, hvor der fangedes mange
fugle eksporterede man fugle til andre bygder,
hvor man lod dem salte. Det var god
middagsmad. | august fanger man havhestens
unger — natar. De er meget fede, sa fede, at de
ikke orker at flyve op, nar man med bad sejler til
dem og tager dem i et net. Tidligere saltede man
disse unger, men i dag bliver de ofte stegte ferske,
men fedtet haeldes veek.

Fisk

Tidligere kunne man undertiden fange sa megen
fisk, f. eks. sej, at man matte lave serlige
interimistiske tgrringsanordninger. For det meste
hang fisken til terre pa fisketreeet udenpad bade
bolighus og udhuse. Fisk blev spist kogt i alle
stadier, fersk, visnadur, raestur og vindterret. Spaek
blev ofte spist til fisk.

Det er ferst i forbindelse med det
kommercielle torskefiskeri, at man er begyndt at
berede klipfisk og saltet torsk pa Feargerne.
Klipfisk er et produkt der hovedsagelig var
beregnet til eksport. Men dette betgd ogsa at salt
blev relativt billigt og let at fa fat i, derfor blev
konservering med saltning den almindeligste form
i 1800-tallet og i1900-tallet. De der havde
muligheder for det havde et stor forrad af saltet
fisk, saltede torskekinder — kjalkar og torskehager
— lippur i keelderen. Disse produkter szlges i dag
som delikatesser hos fiskehandlerne.

| dag er det en hyppig foreteelse at der
selges torskekinder, torsketunger og andre
fiskeprodukter pad det lokale folkelige
fiskemarked i Vagsbotn i Torshavn eller fra
varevogne i gagaden i Tdrshavn. Hvor der
ogsa saelges adskillige andre former for fisk
og fiskeprodukter.

Muslinger og skaldyr

Der findes bade krabber, muslinger, albueskal,
konksnegle og andre skaldyr pa Fergerne, men de
har kun udgjort en meget beskeden, for ikke at
sige ubetydelig, del af den daglige fede pa
Feergerne. Mange steder er de ikke blevet spist.

Blamuslinger fandtes srlig i visse bygder. |
sundet mellem Eysturoy og Streymoy, sarlig i
kyststreekningen mellem Nordskala og Oyri.
Under krigen 1807-14, hvor forsyningerne til
Feergerne var utilstreekkelige, solgte man ogsa
blamuslinger i Térshavn herfra. Her kunne man
ogsa spise krabber. Men ellers var krabber ikke
noget man spiste pa Feergerne.

En anden musling @da, eller hestemusling,
blev spist i visse bygder, men dem kunne man kun
fa fat i, nar der var rigtig stor ebbe, medmindre
man brugte serligt grej. Albueskal blev pa den
anden side mest spist af bgrn. Foreldrene gav
dem lov til at stege dem pa komfuret.

| bygden Sgrvagur fandtes langfiskur eller
knivmusling, samt Smyrslingur eller sandmusling.
Begge disse skaldyr blev spist, men kun i sma
mangder og nar stremforholdende var sarlig
gunstige. Jeg husker at jeg selv har veeret med til
at hente knivmuslinger omkring pasken, hvor
strgmforholdene var gode.

P& sandstrande, kunne man efter voldsom
brending undertiden finde kafiskur eller
moldbogsters, som man kogte og spiste.



Den hvide strimmel i midten af brunalgen -
tang — blev ofte spist af barn nede ved stranden,
men ikke af voksne.

Skaldyrene blev kogt i varmt vand og spist
uden nogen starre tilberedning og kunne vere en
variation i en ellers ensformig Kkost, og
middagsmenuen kunne et par gange om aret byde
pd  bldmuslinger og endnu sjeldnere pa
hestemuslinger, hvor der var adgang til disse
skaldyr.

Efter at erhvervsfiskeriet for alvor begyndte
fra midten af det 19. arhundrede blev mange af de
ovenfor omtalte skaldyr brugt som madding,
hvilket medfarte at skaldyr og muslinger nu ikke
mere fik samme betydning som mad til
mennesker. De kom i samme kategori som fersk
makrel — det var madding.

Det er farst i nyere tid og i forbindelse med
internationalisering af madvanerne at skaldyr er
blevet luksusspise.

Det er vel heller ikke tilfeeldigt at Feergernes
starste producent af skaldyrsprodukter ligger i
bygden Oyri i sundet mellem Streymoy og
Eysturoy.

Bradet

En vigtig del af traditionel feergsk mad er bradet,
som findes i mange forskellige former, spaendende
fra usyrede brgd — drylur — bagt af feresk byg —
som ikke findes mere, til bredsorter bagt af
importeret korn og mel. Iser efter at man fik
komfurer fra midten af 1800-tallet voksede
bragdbagningen baseret pa surde;j.

Det mest almindelige hjemmebagte rugbrad
bestar af en rugbred bestar af en blanding af rug
og hvede og naturligvis surdej. Dertil kommer at
man pa Faergerne siden midten af 1800-tallet ogsa
er blevet velsignet med en god dansk bage- og
konditortradition via det gamle Restorffs bageri i
Tdrshavn, har bredt sig over hele Fergerne.
Konditorkunsten er stadig pa et relativt hgijt
niveau i hovedstaden Torshavn.

Den traditionelle mad

Farene blev fer som nu slagtet omkring i
begyndelsen af oktober. De fleste af farekroppene
blev hengt op i hjelden og vindterret til
skeerpekad, men en del blev kogt og spist som
reest kad, det geelder iser rygstykker og halsen.
Blodet blev lavet til blodpglse bléomgarur, som i
kogt tilstand blev hangt op i hjelden for videre

opbevaring. Slaget — fotamgrur blev som regel
rullet sammen til en rullepglse og saltet, men
kunne ogsa terres. En del ked blev hakket til
kedpglse. Tidligere havde man ogsa andre former
for mgrur, som slaturmgrur, en form for kadpgalse,
der bestod af hakkede indvolde og kedstykker der
altedes sammen og blev haldt i en faremave. Det
blev saltet og spist til middagsmad. En variant af
denne var ketilsmgrur, som ogsa indeholdt hakket
fisk. Kadpglse og rullepglse var delikatesser som
man spiste til serlige lejligheder.

En del af farenes tarmtzlle blev haengt op i
hjallur. Efter at den var fermenteret blev den
hakket og altet sammen til garnatalg. Det er en
meget ssteerkt smagende fedtstof, der smeltes og
spises sammen med raestur fiskur. Faretellen blev
krympet i kogende vand og saltet. Faretzllen blev
brugt til mange ting, den blev puttet i pglser, i
blodpglse med ogsa i knettir — en szrlig form for
meget store fergske fiskeboller, og i
fiskefrikadeller.

Grindehvalked blev hvad enten det var fersk,
saltet eller raest var en almindelig middagsret
hverdage. Vindterret grindehvalkgd blev spist
sammen med saltet eller vindtarret spek. Spak
blev ogsa brugt til at spise sammen med vindtarret
fisk eller sammen med brad, men dette er allerede
omtalt.

Fugle blev enten spist som kogte eller stegte
som sgndagsmad. En sarlig ret er fyltur lundi. Det
er en fersk lunde - tidligere kunne man ogsa
udvande saltede lunder, som man halder en dej,
der bestar af hvedemel, sukker, rosiner og et
havemiddel. Julekagedej, kalder nogen dette. Nar
lunden er fyldt op, sa syes den til og koges. Kagen
spises til sammen med kartofler.

Den vigtigste fode var i eldre tid fisk, iseer
sej, som man ogsa kunne fiske med stang fra land.
Fisken blev spist bade fersk kogt og ophzngt.
Skrubber og anden fladfisk blev ogsa stegt pa
pande. Helleflynder var sarlig eftertragtet bade
som fersk og som tarret, skaret i strimler rikling
eller reekling. Ikke mindst det fede yderste stykke
ved finnerne ravi. Man spiste ogsa ravi af rokker.

Fra gammel tid har man brugt fiskeleveren til
forskellige retter. Den blev des spist sammen med
fisken eller bearbejdet til  kamsretter. Kams
bestod af fiskelever, der blev &ltet sammen med
rugmel og krydderier, Man kunne bruge kams til
at fylde i rensede fiskemaver, eller til at fylde i
hele fisk, som man havde klemt indvoldene ud af,
uden at sprette fisken op.. Kams kunne ogsa
opvarmes pa stegepanden.



Fiskerogn kunne koges og spises sammen
med fisk og kogt lever uden den starre
tilberedning. En sarlig ret var rognaknettir . Her
blev rognmassen klemt ud af rognene og blandet
sammen med mel faretalg og eventuelt sukker og
rosiner. Der hele blev eltet sammen til en dej.
Formet til meget store boller og kogt. En variant
var rognadrylur som i stedet for at blive kogt blev
bagt i en ovn.

En sarlig fergsk ret er kogte fiskaknettir.
Det er en form for store fiskeboller lavet af hakket
fisk blandet med faretelle og krydderier. Pa
Feergerne har man ikke lavet fiskesuppe, men
knettastpan kogt pa knettir er dog en undtagelse.
Det var en sursgd suppe, der foruden grgntsager
ogsa indeholder svesker. Man brugte ofte tarrede
grgntsager Desuden har man ogsa lavet
fiskefrikadeller af hakket fisk, som i hgj grad
minder om det som man i Danmark ogsa kalder
fiskefrikadeller og i Norge fiskekaker.

Maltiderne

Det farste - &bit - man spiste om morgenen
kunne vare noget tilfeeldigt. En sjat suppe, en bid
brgd og lidt meelk. Det store maltid om morgenen
var morgunmatur ved 10 tiden. Det kunne veere
mange forskellige ting, ter sule, ter havhest, et
stykke terret fareribben, opvarmede saltede tarme,
opvarmede rester fra middagen dagen for eller
hvad man nu havde. Som regel fik man brad til.

Middagen var tidligere omkring 2.
Grindehvalkad, fugl, fisk og forskellige fiskeretter
var den normale middagsmad. Det kunne vere
fersk, saltet, eller rast mad. Til middagsmad spiste
man altid kartofler. Kartoflerne kom til at blive et
meget vigtigt naeringsmiddel, iser fordi de med
godt udbytte kan dyrkes pa Faergerne. Fare- eller
lammeked i enhver form var festmad, der kun
blev spist til szrlige lejligheder.

Ved 5 tiden havde man et mellemmaltid
millumali, hvor man fik te eller maske kaffe
sammen med pandekager, brad eller andet bagt .

Aftensmaltider  néatturdi  blev  serveret
umiddelbart fer man gik i seng, det bestod som
regel af sgbemad i en eller anden form. Det kunne
veere supan — suppe eller en eller anden form for
grgd. Vindtarret fisk og spak blev ofte spist som
en slags forret til sipan. Det var heller ikke
usedvanligt at man grillede fiskeskind over den
abne ild, og spist det sprgde skind sammen med
suppen. Fersk suppe var til festbrug, sa suppen var
for det meste reest stipan eller botastipan kogt pa

reest kjgt, nar det var fint, ellers pa afpillede
skaerpeben, terrede farefadder, som skindet var
taget af, undertiden ogsa pa garnatalg. Suppen var
som regel tyk og solid..

Det er betegnende for traditionel madskik pa
Feergerne, at man bruger betegnelsen vidskeri for,
om man pa dansk kalder palaeg. Det var noget som
man skar ned og spiste sammen med brgdet.

Melk har altid vaeret et begrenset gode pa
Feergerne. Malk blev drukket til brgd, og ost og
smer blev betragtet som vidskeri pa linje med
andet som man spiste til bragdet. Malk blev ikke
konserveret, men man havde forskellige
surmelksprodukter. Men de blev alle spist
indenfor et kort tidsrum.

Det gamle og det nye

Nar vi ser bort fra de traditionelle treek sa er de
nye treek i feerask madkultur meget internationale.
De store madvarebutikker ligner til forveksling
dem som du finder i Danmark og pa Grgnland.
Jeg var i september i 2002 i lllulisat pa Grgnland
og havde ikke noget problem med at finde mig til
rette i det lokale supermarked. Desuden er er det i
mange henseende de samme suprmarkedskeder pa
Feergerne som i Danmark. Det setter sit preeg pa
den almindelige konsument.

Der importeres og selges store mengder
new-zealandsk og islandsk lammekgad til priser,
der ligger langt under det som man giver for
feergsk lammekgd. Det er yderst sjeeldent at man
kan kebe fersk fergsk lammekad i butikkerne.
Det skyldes den omstendighed, at naesten alle de
far, der slagtes pa Faergerne bliver haengt op at
vindtgrre og for at blive spist som rastkad eller
som skeerpekad. Raestked sesonen er om efteraret
og tidligt pa vinteren, og da sker det ofte at
tarrede faresider salges i forretningerne, men det
er kun en brgkdel der formidles pa denne made.
Langt de fleste selger imidlertid til private
personer efter aftaler, der undertiden er gaet i arv
fra den ene generation til den anden.

Det er ikke udvalget af ferske middagsretter,
der preeger de fargske forretninger, bortset fra
supermarkederne i Torshavn. Dette haenger
sammen med en opfattelse ude i bygderne og til
dels ogsa i Torshavn, at middagsmaden er ikke
noget man kgber, det anskaffer man sig selv. Det
er fra gammel tid tradition for at man i keelderen
havde tgnder med grindhvaleked, spak, saltede
fugle, saltet fisk og fiskeprodukter og hvad man



ellers brugte til den daglige middagsmad. Til ngd
kunne man kgbe sgndagsmiddagen i butikken.

Efter at man fik elektrisk stram over det
meste af Feergerne fra 1950-erne kom dybfryserne
efterhanden af aflgse salttanderne i keeldrene. Det
er interessant at notere sig, at fgr det blev
almindeligt med dybfrysere, sa var det muligt at
leje et mindre bur i et starre fryselokale hos den
lokale kabmand eller fiskeopkaber.

Fersk fisk kan man i dag naesten kun kabe i
et enkelt supermarked i Toérshavn, samt pa
fisketorvet i Torshavn. Tidligere var det normalt
at nogen forretninger tog en kurv med fersk fisk
med hjem fra fiskekeelderen ved havnen til
forretningen sa folk i bygden kunne kebe, men det
sker naesten ikke mere. Nu ma man selv sgrge for
at tage den form for middagsmad hjem direkte fra
havnen. | Térshavn kan man jaevnligt se bade
selge fisk i Vagsbotn. Hertil kommer ogsa andre
med gode hjemmeproducerede  fgdevarer.
Grindehvalkgd og spa&k stadig en meget vigtig del
af feergsk kost, som de fleste far tildelt efter et
gammelt ukommercielt fordelingssystem.

De som ikke kan ga pa jagt pa anden made,
kan ga pa jagt efter gode tilbud, som man kan
opbevare i fryseren.

Der er ogsa mange som laver sin egen
hjemmelavede blodpglse, rullepglse og kedpglse,
knettir, fiskefrikadeller. Mange har bad og er
selvforsynende med fisk. Men man har pa
fornemmelsen at antallet bliver feerre og farre.
Kadpglse, rullepglse, knettir, fiskefrikadeller
fremstilles nu ogsa industrielt og kan kaebes i
forretningerne. Garnatdlg kan enda kgbes i
forretningerne.

Men der er ogsa megen traditionel mad som
er gledet ud, det geelder slaturmegrur, ketilsmerur,
rognaknettir ~ og  rognadrylur samt alle
kamsretterne som ikke anvendes mere.

Raestked og slUpan er stadig en meget
vaerdsat ret og kan bruges til bryllupsmiddage.
Tarret fisk, tarret grindehvalked og spak indgar
nu som en vigtig delikatesse pa restauranternes
kolde borde. Her har kogte farehoveder ogsa faet
sin plads. Fyldt sgpappeggje er blevet en national
spise. Man kan meere en vis interesse i at servere
feeroske ravarer og serlig feresk mad pa
restauranterne, det gelder ikke kun skaldyr som
rejer, krebs og hummer anden sgmad. Der
eksperimenteres ogsa med tang som mad.

Der er mange dele af den traditionelle
feeraske mad og kost, der sagtens af gode kreative
kokke kunne udvikles som retter, der kunne

brillere pa restauranternes menukort. Den burde
blive en synlig del af fergsk kultur og ikke blot
forsvinde.

Det er kun i Torshavn og enkelte af de starre
bygder at man har restaurationer af rimelig klasse.
Her er menuerne som regel internationale og den
gastronomiske kvalitet er kontinuerligt stigende.
For nogen ar siden forsggte en restaurantar sig
med en fiskerestaurant, men den ophgrte efter et
par ar med sin virksomhed.

Ellers er det karakteristisk for Torshavn at
det bliver mere og mere populert at spise ude. Der
er i dag flere frokost eller lunch-restauranter, der
konkurrerer med hinanden. Der er i Toérshavn
mindst to pizzaarier, en Kkinesisk restaurant,
mindst fire andre restauranter,  foruden
restauranterne pa de tre hoteller i byen. Dertil
kommer en rakke cafeteriaer og pglsevogne.
Toérshavn kan ogsa brillere sig med et fish-and-
chips udsalg i engelsk stil. Endelig har Térshavn
ogsa faet sin Burger King og Sunset Boulevard.
Om det er godt eller positivt for madkulturen kan
naturligvis diskuteres.

Det gelder imidlertid for hele det
madkulturelle omrade pa Feergerne, at det praktisk
talt ikke er blevet forsket i det siden engang i
farste halvdel af forrige arhundrede.

Litteratur:

Debes, Lucas 1673: Faeroz et Faeroa reserata. Det
er Feergernis og fergiske Indbyggeres
Beskrifvelse. Kgbenhavn. Genoptrykt:
Facsimileudgave af originaludgaven fra 1673 ved
Jorgen Richel. + kommentarbind. Kgbenhavn
1963

Gudjonssson, Sk.V (red) 1940: P. Carl Petersens
Erneringsekspedition til Fergerne 1936-37. Nyt
Nordisk Forlag. Arnold Busch. Kgbenhavn.
Hansen, Johanna Maria Skylv 1950-73: Gamlar
getur 1-4, Térshavn

Joensen, Joan Pauli 1980: Fardisk folkkultur. En
Oversikt. LiberLaromedel, Lund.

Joensen, Joan Pauli 1982: Fiskafolk. Ein lysing
av fagroyska hdsarhaldinum i  slupptidini.
Térshavn.

Joensen, Jéan Pauli 1995: Fryseboks og tarret
spaek. | Atlantic Review, nr. 9, 1995.

Joensen, Joan Pauli 1997: Feroyskur ostur. Ein
Eftirlysing. 1 Atlantic Review, September 1997,
Torshavn



Olsson, Alva 1954: Féaroiska kostvanor. Rig,
Stockholm.

Olsson, Alva 1958: Om allmogens kosthall.
Studier med utgangspunkt fran véastnordiska
matvanor, Géteborg.

Petersen, Maria Ejde 1973: Konglar, Térshavn.
Petersen, Maria Eide 1977: Rekar, Torshavn.
Rasmussen, Holger 1971: Die Nahrungsforschung
auf den Farger. Ethnologia Europaea V.
Samuelsen, Hanus A. 1961: 1961: Um mjdlk i
faroyskum hasarhaldi. Vardin 34, Térshavn.
Skaale, Oluva og Johansen, Marius 1974: Matur
og matgerd, Tdrshavn. Ny udgave 1976.

Stoklund, Bjarne 1996: Det fergske hus i
kulturhistorisk belysning. Selskabet til udgivelse
af feergske kildeskrifter og studier. Kgbenhavn.
Svabo, J, Chr. 1959: Indberetninger fra en Reise i
Ferg 1781 og 1782. Udgivet af N. Djurhuus.
Selskabet til Udgivelse af feeraske Kildeskrifter og
Studier. Kgbenhavn.

© Joan Pauli Joensen
E-mail:jopajo@setur.fo
Sggu- & Samfelagsdeildin
J. C. Svabosggta 7
FO-100 Torshavn

2003



