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Den naturlige kost 
Færøernes geografiske beliggenhed midt i 
Atlanterhavet medfører at den traditionelle 
færøske kost hovedsagelig er animalsk. De 
naturlige resurser består af fisk, fugle, hval og 
sæler. Det eneste korn, der kunne vokse var 
seksradet byg. Frugt findes kun i form af bær, der 
som føde er uden nævneværdig betydning 

Før man fik kartoflerne i begyndelsen af 
1800-tallet var roer stort set den eneste grøntsag 
man spiste Alle de øvrige fødevarer måtte 
importeres. Bygdekøbmænds regnskabsbøger 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. Færøsk traditionel mad har været enkel, men 
til fester, højtider som f. eks, bryllupper blev der 
spist rigeligere og  festligere. 
 
Tørring og saltning 
På Færøerne har man, det man ved, konserveret 
mad ved vindtørring og saltning. Rygning og 
syrning,  som vi bl.a. kender det fra Island blev 
ikke praktiseret på Færøerne.  Problemet var 
tidligere, at salt først sent blev en rimelig billig og 
alment tilgængelig vare. Lucas Debes (1673) 
fortæller i 1673, at man tidligere brændte tang og 
brugte de saltholdige rester som salt – sort salt 
eller svartasalt. 

Både fisk, fårekød, hvalkød, sælkød og fugle 
blev vindtørret.  Meget værdifulde produkter som 
lammekød  blev vindtørret indendørs i det særlige 
udhus hjallur eller hjeld som den danske etnolog 
Bjarne Stoklund benævner huset på dansk. 
Bygningshistorisk findes der flere typer af hjelde, 
nogen var rene stenbygninger,  andre var halvt 
stenbygninger og halvt træbygninger, men det 
som de fleste i dag kender som en hjeld er en 
bygning af træ. Fælles for alle hjelde er at vinden 
kan blæse igennem dem, på samme tid som taget 
beskytter mod regn.  

 
 

 
Fisk behøvedes ikke at vindtørres indendørs, 

den tålte bedre at blive våd, ofte arrangerede man 
stænger på husets gavle eller udenpå hjeldene, der  
kunne være tildækkede af fisk ophængt til tørring. 
Det tørre produkt var slutproduktet.  

Vindtørringsprocessen kan inddeles i tre 
stadier, nemlig visnaður, ræstur, og turrur.  Men 
for fåre- og lammekød bruger man kun ræset og 
tørt. Ophængt fisk, grindehvalkød og visse fugle 
kunne spises i alle tre stadier. Men i de to første 
stadier skal  maden koges, men i færdig vindtørret 
tilstand kan alt spises uden yderligere 
tilberedning.  De tre stadier dækker dels 
konsistens, dels lukt og dels smag. Det første 
stadium visnaður indtræffer efter få dage, hurtigst 
for fisk.. Overgangen til ræst er mere glidende. 
Pludselig kulde kan medføre at ræst-stadiet rent 
smagsmæssigt næsten hoppes over. Smagen får 
derfor ikke den ønskede kraft. Bliver vejret vådt 
og varmt i den første periode går 
fermenteringsprocessen nærmere forrådnelse, 
hvilket kan medføre at smagen bliver for kraftig. 
Det kan give en variation i smagen fra det ene år 
til det andet, men skaber ikke nogen større 
problemer. Langt større problemer er fluerne.  

Tidligere forsøgte man at placere hjeldene 
ved en å eller nede ved havet, hvor der ikke var så 
mange fluer. Det eneste man tidligere kunne gøre 
var kontinuerligt at holde øje med kød og fisk og 
som snarest ødelægge fluernes æg. 

 
Får og lammeprodukter. Kvæg. 
En del af lamme og fårekødet blev naturligvis 
også spist fersk, men som regel havde man i 
slagtetiden tilstrækkeligt med fårehoveder, 
blodpølse, lever og andre indvolde som også 
skulle spises. Fårekroppen tørres som regel i sin 
helhed, den bliver gennemskåret, skivaður, på 
sådan en måde, at vinden kan blæse igennem den, 
så den tørrer på den måde som man vil have den. 
En del af fårekødet spises som rastkød om 
efteråret og frem til jul. Køllerne eller lårene – 
kjógv på færøsk tørres som regel til skærpekød, 
mens ryg og hals spises som ræstkød, men de der 
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har meget kød kan have hele tørre fårekroppe 
hængende til ud mod sommeren. Alt tørret kød 
kan spises. Der er nogen der salter lammekødet 
ganske let før det hænges op til tørring – det er 
tradition som kan føres langt tilbage fordi vi 
finderogså betegnelsen saltskerpa fra ældre tid. 

I nogen tilfælde kogte man maden først før 
man hang den op til vindtørring. En del blodpølse 
blev efter at den var blevet  kogt i hjelden og spist 
senere. Tidligere lod man blod inddampe sammen 
med fåretælle i en gryde eller anden beholder, for 
siden når konsistensen var blevet den rette, at 
hænge blod og fedt op til vindtørring. Det blev 
spist sammen med brød. En del af fårekødet blev 
hakket til kødpølse og saltet. Slaget og nogle af 
siderne blev rullet sammen og gjort til 
fårerullepølse. Både kødpølse, rullepølse og ofte 
stykket med de første ribben mod halsen – válgari 
blev saltet og brugt til pålæg. Der er mange 
eksempler på, at man desuden hængte den saltede 
kødpølse ildstedet, så den rigtig kunne indtørre og 
få smag af røgen fra ildstedet. Det samme blev 
gjort med sperðil, endetarm fyldt med talg. 

 I dag er Suðuroyarsperðil særlig berømt. På 
Suðuroy putter man udover talg også kødstykker 
m.m. i endetarmen. Den hænges op og spises ræst 
som en stor delikatesse. 

En særlig færøsk færøsk ret er skinsakjøt, 
som er kogt fedt lamme- eller fårekød, som efter 
at være kogt saltes og hænges op i hjelden. 
Normalt omsluttet af en saltholdigt stykke klæde. 
Det blev hængt ud i hjelden for en tid og spist 
efterhånden. Saltning efter kogningen gav dette 
kød en særlig smag. Normalt var at man 
”skindsede” fede sider af  får, således at det bløde 
stykke nedenfor ribbenene blev rullet sammen 
som en rullepølse. Skinsasíða var festmad, og  
blev ofte sat på bordet, når der var virkelig fest f. 
eks. Som til julemad og til bryllupper. Man har 
udviklet et særligt produkt, der i dag sælges i små 
forpakninger som skinsakjøt i de fleste 
madvareforretninger, på linje med færøsk 
produceret skiveskåret  færøsk lammerullepølse 
og kødpølse. 

Kvæg blev sjældent slagtet. Og blev de det, 
så var det ofte i forbindelse med et bryllup. Men 
oksekød kunne også vindtørres, saltes og hakkes 
til kødpølse. Kalve blev som regel slagtede som 
spæde og spist, de blev ligesom det første måltid 
af koens mælk – kalvedans – færøsk ketilostur, 
båret ud til forskellige huse, som man havde 
denne specielle relation med.  

Mælk og mælkeprodukter 
Kvægavlen på Færøerne gav mælk, som blev 
konsumeret som frisk mælk og som surmælk, 
eventuelt som rómastampur eller tykmælk, men 
mælkeproduktionen var i ældre tid ikke 
tilstrækkelig til nogen større smør- og 
osteproduktion. De få steder, hvor man havde lidt 
mælk i overskud kunne man kærne lidt smør og 
producere en enkelt form for ost, der kunne 
krydres med kommen. Den såkaldte færøske ost, 
blev ikke lagret, men spist fersk, næsten lige efter 
at den var produceret. Smør og ost var 
luksusprodukter, der kun blev fortæret til særlige 
lejligheder i ældre tid.  

Man har heller ikke, efter at man har fået 
moderne mejerier udviklet nogen smør- og 
osteproduktion på Færøerne. De produkter findes 
ikke af færøsk fabrikat, man nøjes med et par 
enkelte ymer- og yoghurtprodukter. Her burde 
man udvikle en særlig færøsk ost med baggrund i 
den traditionelle færøske hjemmeproducerede ost. 
 
Grindehvalkød og sælkød 
Grindehvalerne optræder periodisk på Færøerne. 
Forekomsterne i 1700-tallet var få,  til gengæld 
fangedes mange i 1800- og 1900-tallet. Man spiste 
naturligvis så meget fersk grindehvalkød, som 
man kunne overkomme at spise, men det meste 
blev saltet og vindtørret. 

Grindehvalkød bliver enten saltet eller hængt 
op til at vindtørre. Det kan saltes i små eller store 
stykker, men skal det tørres så må det skæres i 
lange strimler af passende tykkelse, som en ikke 
alt for kraftig arm. Det, der tørres kan være let 
saltet  for smagens skyld. Det gælder for såvel 
grindehvalkød som for fårekød, at man må passe 
på at fluerne ikke forgriber sig på det og lægger 
sine æg i kødet. Derfor et det vigtigt at 
grindalykkjurnar er glatte og at det yderste lag 
tørrer hurtigt. Det ophængte grindehvalkød kan 
spises kogt vistnað, ræst og tørt uden videre 
tilberedning. Det spises altid spæk til 
grindehvalkød. 

Spækket blev saltet på to måder, enten ved at 
man lagde det i saltlage i en tønde eller ved 
tørsaltning.  Ved tørsaltning blev  spækket saltet i 
kasser, eller på bart gulv for den sags skyld og det  
blev lagt i lag med salt imellem og ovenpå. Det 
spæk der blev saltet i lage holder sig bedre. Det 
yderste af det tørsaltede spæk har en tendens til at 
blive harsk og må skæres væk før det kan spises. 
Men begge typer smager udmærket. Er retten 
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kogt, så koger man normalt også spækket, f. eks. 
sammen med kogt grindehvalkød. Det spises også 
direkte fra saltet eller  salttønden sammen med 
tørt grindehvalkød, ræst og tørret fisk, men mange 
foretrækker at hænge det op til tørre i en periode. 
Fremgangsmåden er, at man pakker spækket ind i 
godt papir med en avis udenom til sidst og hænger 
det op til tørring i et tørt rum. Dette spæk kan 
blive næsten som glas og betragtes som en 
delikatesse. 
 Sæl er ikke fanget i de samme mængder som 
grindehvaler, men det bliver også tidligere 
vindtørret og saltet, men spækket havde ikke 
samme store anvendelsesområde som 
grindehvalspækket. 
 
Fugle 
Fuglefangst  foregår ude mod kysterne, hvor 
fuglebjergene findes. De fugle der fanges på 
Færøerne er lunde eller søpapegøje, lomvie, teist, 
alk, sule og havhest. Fuglene er bedste som 
ferske, men man kunne ikke spise det hele om 
sommeren, og noget skulle også gennes til 
vinteren.. De blev saltet. I Mykines vindtørrede 
man også den store fugl sulen, som er på størrelse 
med en lille gås.. Den vindtørrede sule blev især 
spist til morgenmad, eller frokost. Havhesten er 
først kommet til Færøerne i løbet af 1800-tallet fra 
det arktiske område. Den fanges i modsætning til 
andre fugle også om vinteren. I bygden Gásadalur 
bliver den hængt op til tørre og spises  i alle 
stadier som visnaður, ræstur og vindtørret. 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. I august fanger man havhestens 
unger – nátar. De er meget fede, så fede, at de 
ikke orker at flyve op, når man med båd sejler til 
dem og tager dem i et net. Tidligere saltede man 
disse unger, men i dag bliver de ofte stegte ferske, 
men fedtet hældes væk. 
 
Fisk 
Tidligere kunne man undertiden fange så megen 
fisk, f. eks. sej, at man måtte lave særlige 
interimistiske tørringsanordninger. For det meste 
hang fisken til tørre på fisketræet udenpå både 
bolighus og udhuse. Fisk blev spist kogt i alle 
stadier, fersk, visnaður, ræstur og vindtørret. Spæk 
blev ofte spist til fisk.  

 Det er først i forbindelse med det 
kommercielle torskefiskeri, at man er begyndt at 
berede klipfisk og saltet torsk på Færøerne. 
Klipfisk er et produkt der hovedsagelig var 
beregnet til eksport. Men dette betød også at salt 
blev relativt billigt og let at få 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 forråd af saltet 
fisk, saltede torskekinder –  kjálkar og torskehager 
–  lippur i kælderen. Disse produkter sælges i dag 
som delikatesser hos fiskehandlerne.  

 I dag er det en hyppig foreteelse at der 
sælges torskekinder, torsketunger og andre 
fiskeprodukter på det lokale folkelige 
fiskemarked i Vágsbotn i Tórshavn eller fra 
varevogne i gågaden i Tórshavn. Hvor der 
også sælges adskillige andre former for fisk 
og fiskeprodukter. 

  
Muslinger og skaldyr 
Der findes både krabber, muslinger, albueskæl, 
konksnegle og andre skaldyr på Færøerne, men de 
har kun udgjort en meget beskeden, for ikke at 
sige ubetydelig, del af den daglige føde på 
Færøerne. Mange steder er de ikke blevet spist. 

 Blåmuslinger fandtes særlig i visse bygder. I 
sundet mellem Eysturoy og Streymoy, særlig i 
kyststrækningen mellem Norðskála og Oyri. 
Under krigen 1807-14, hvor forsyningerne til 
Færøerne var utilstrækkelige, solgte man også 
blåmuslinger i Tórshavn herfra. Her kunne man 
også spise krabber. Men ellers var krabber ikke 
noget man spiste på Færøerne. 

En anden musling øða, eller hestemusling, 
blev spist i visse bygder, men dem kunne man kun 
få fat i, når der var rigtig stor ebbe, medmindre 
man brugte særligt grej. Albueskæl blev på den 
anden side mest spist af børn. Forældrene gav 
dem lov til at stege dem på komfuret. 

I bygden Sørvágur fandtes langfiskur eller 
knivmusling, samt Smyrslingur eller sandmusling. 
Begge disse skaldyr blev spist, men kun i små 
mængder og når strømforholdende var særlig 
gunstige. Jeg husker at jeg selv har været med til 
at hente knivmuslinger omkring påsken, hvor 
strømforholdene var gode. 

På sandstrande, kunne man efter voldsom 
brænding undertiden finde kúfiskur  eller 
moldboøsters, som man kogte og spiste. 
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Den hvide strimmel i midten af brunalgen – 
tang –  blev ofte spist af børn nede ved stranden, 
men ikke af voksne. 

Skaldyrene blev kogt i varmt vand og spist 
uden nogen større tilberedning og kunne være en 
variation i en ellers ensformig kost, og 
middagsmenuen kunne et par gange om året byde 
på  blåmuslinger og endnu sjældnere på 
hestemuslinger, hvor der var adgang til disse 
skaldyr. 

Efter at erhvervsfiskeriet for alvor begyndte 
fra midten af det 19. århundrede blev mange af de 
ovenfor omtalte skaldyr brugt som madding, 
hvilket medførte 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 først i nyere tid og i forbindelse med 
internationalisering af madvanerne at skaldyr er 
blevet luksusspise.  

Det er vel heller ikke tilfældigt at Færøernes 
største producent af skaldyrsprodukter ligger i 
bygden Oyri i sundet mellem Streymoy og 
Eysturoy. 

 
Brødet 
En vigtig del af traditionel færøsk mad er brødet, 
som findes i mange forskellige former, spændende 
fra usyrede brød – drýlur – bagt af færøsk byg – 
som ikke findes mere, til brødsorter bagt af 
importeret korn og mel. Især efter at man fik 
komfurer fra midten af 1800-tallet voksede 
brødbagningen baseret på surdej.  

Det mest almindelige hjemmebagte rugbrød 
består af en rugbrød består af en blanding af rug 
og hvede og naturligvis surdej. Dertil kommer at 
man på Færøerne siden midten af 1800-tallet også 
er blevet velsignet med en god dansk bage- og 
konditortradition via det gamle Restorffs bageri i 
Tórshavn, har bredt sig over hele Færøerne. 
Konditorkunsten er stadig på et relativt højt 
niveau i hovedstaden Tórshavn. 
 
Den traditionelle mad 
Fårene blev før som nu slagtet omkring i 
begyndelsen af oktober. De fleste af fårekroppene 
blev hængt op i hjelden og vindtørret til 
skærpekød, men en del blev kogt og spist som 
ræst kød, det gælder især rygstykker og halsen. 
Blodet blev lavet til blodpølse blóðmørur, som i 
kogt tilstand blev hængt op i hjelden for videre 

opbevaring. Slaget – fótamørur blev som regel 
rullet sammen til en rullepølse og saltet, men 
kunne også tørres.  En del kød blev hakket til 
kødpølse. Tidligere havde man også andre former 
for mørur, som sláturmørur, en form for kødpølse, 
der bestod af hakkede indvolde og kødstykker der 
æltedes sammen og blev hældt i en fåremave. Det 
blev saltet og spist til middagsmad. En variant af 
denne var ketilsmørur, som også indeholdt hakket 
fisk. Kødpølse og rullepølse var delikatesser som 
man spiste til særlige lejligheder.  

En del af fårenes tarmtælle blev hængt op i 
hjallur. Efter at den var fermenteret blev den 
hakket og æltet sammen til garnatálg. Det er en 
meget sstærkt smagende fedtstof, der smeltes og 
spises sammen med ræstur fiskur.  Fåretællen blev 
krympet i kogende vand og saltet. Fåretællen blev 
brugt til mange ting, den blev puttet i pølser, i 
blodpølse med også i  knettir – en særlig form for 
meget store færøske fiskeboller, og i 
fiskefrikadeller.  
 Grindehvalkød blev hvad enten det var fersk, 
saltet eller ræst  var en almindelig middagsret 
hverdage. Vindtørret grindehvalkød blev spist 
sammen med saltet eller vindtørret spæk. Spæk 
blev også brugt til at spise sammen med vindtørret 
fisk eller sammen med brød, men dette er allerede 
omtalt.  
 Fugle blev enten spist som kogte eller stegte 
som søndagsmad. En særlig ret er fyltur lundi. Det 
er en fersk lunde – tidligere kunne man også 
udvande saltede lunder, som man hælder en dej, 
der består af hvedemel, sukker, rosiner og et 
hævemiddel. Julekagedej, kalder nogen dette. Når 
lunden er fyldt op, så syes den til og koges. Kagen 
spises til sammen med kartofler. 
 Den vigtigste føde var i ældre tid fisk, især 
sej, som man også kunne fiske med stang fra land. 
Fisken blev spist både fersk kogt og ophængt. 
Skrubber og anden fladfisk blev også stegt på 
pande. Helleflynder var særlig eftertragtet både 
som fersk og som tørret, skåret i  strimler rikling  
eller rækling. Ikke mindst det fede yderste stykke 
ved finnerne ravi. Man spiste også 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 æltet 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 sprætte fisken op.. Kams kunne også 
opvarmes på stegepanden. 
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 Fiskerogn kunne koges og spises sammen 
med fisk og kogt lever uden den større 
tilberedning. En særlig ret var rognaknettir . Her 
blev rognmassen klemt ud af rognene og blandet 
sammen med mel fåretalg og  eventuelt sukker og 
rosiner. Der hele blev æltet sammen til en dej. 
Formet til meget store boller og kogt. En variant 
var rognadrýlur som i stedet for at blive kogt blev 
bagt i en ovn.  
 En særlig færøsk ret er kogte fiskaknettir. 
Det er en form for store fiskeboller lavet af hakket 
fisk blandet med fåretælle og krydderier. På 
Færøerne har man ikke lavet fiskesuppe, men 
knettasúpan   kogt på knettir er dog en undtagelse. 
Det var en sursød suppe, der foruden grøntsager 
også indeholder svesker. Man brugte ofte tørrede 
grøntsager  Desuden har man også lavet 
fiskefrikadeller af hakket fisk, som i høj grad 
minder om det som man i Danmark også kalder 
fiskefrikadeller og i Norge fiskekaker. 
  
Måltiderne 
Det første -  ábit -  man spiste om morgenen 
kunne være noget tilfældigt. En sjat suppe, en bid 
brød og lidt mælk. Det store måltid om morgenen 
var morgunmatur ved 10 tiden. Det kunne være 
mange forskellige ting, tør sule, tør havhest, et 
stykke tørret fåreribben, opvarmede saltede tarme, 
opvarmede rester fra middagen dagen før eller 
hvad man nu havde. Som regel fik man brød til.  

Middagen var tidligere omkring 2.  
Grindehvalkød, fugl, fisk og forskellige fiskeretter 
var den normale middagsmad. Det kunne være 
fersk, saltet, eller rast mad. Til middagsmad spiste 
man altid kartofler. Kartoflerne kom til at blive et 
meget vigtigt næringsmiddel, især fordi de med 
godt udbytte kan dyrkes på Færøerne. Fåre- eller 
lammekød i enhver form var festmad, der  kun 
blev spist til særlige lejligheder. 
 Ved 5 tiden havde man et mellemmåltid 
millumáli, hvor man fik te eller måske kaffe 
sammen med pandekager, brød eller andet bagt . 
 Aftensmåltider nátturði blev serveret 
umiddelbart før man gik i seng, det bestod som 
regel af søbemad i en eller anden form. Det kunne 
være súpan – suppe eller en eller anden form for 
grød. Vindtørret fisk og spæk blev ofte spist som 
en slags forret til súpan.  Det var heller ikke 
usædvanligt at man grillede fiskeskind over den 
åbne ild, og spist det sprøde skind sammen med 
suppen. Fersk suppe var til festbrug, så suppen var 
for det meste ræst súpan  eller bótasúpan  kogt på 

ræst kjøt,  når det var fint, ellers på afpillede 
skærpeben, tørrede fårefødder, som skindet var 
taget af, undertiden også på garnatálg. Suppen var 
som regel tyk og solid.. 
 Det er betegnende for traditionel madskik på 
Færøerne, at man bruger betegnelsen viðskeri for, 
om man på dansk kalder pålæg. Det var noget som 
man skar ned og spiste sammen med brødet.  

Mælk har altid været et begrænset gode på 
Færøerne. Mælk blev drukket til brød, og ost og 
smør blev betragtet som viðskeri på linje med 
andet som man spiste til brødet. Mælk blev ikke 
konserveret, men man havde forskellige 
surmælksprodukter. Men de blev alle spist 
indenfor et kort tidsrum.   
 
Det gamle og det nye 
Når vi ser bort fra de traditionelle træk så er de 
nye træk i færøsk madkultur meget internationale. 
De store madvarebutikker ligner til forveksling 
dem som du finder i Danmark og på Grønland. 
Jeg var i september i 2002 i Illulisat på Grønland 
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 på 
Færøerne som i Danmark. Det sætter sit præg på 
den almindelige konsument. 

 Der importeres og sælges store mængder 
new-zealandsk og islandsk lammekød til priser, 
der ligger langt under det som man giver for 
færøsk lammekød. Det er yderst sjældent at man 
kan købe fersk færøsk lammekød i butikkerne. 
Det skyldes den omstændighed, at næsten alle de 
får, der slagtes på Færøerne bliver hængt op at 
vindtørre og for at blive spist som ræstkød eller 
som skærpekød.  Ræstkød sæsonen er om efteråret 
og tidligt på vinteren, og  da sker det ofte at 
tørrede fåresider sælges i forretningerne, men det 
er kun en brøkdel der formidles på denne måde. 
Langt de fleste sælger imidlertid til private 
personer efter aftaler, der undertiden er gået i arv 
fra den ene generation til den anden.  

Det er ikke udvalget af ferske middagsretter, 
der præger de færøske forretninger, bortset fra 
supermarkederne i Tórshavn. Dette hænger 
sammen med en opfattelse ude i bygderne og til 
dels også i Tórshavn, at middagsmaden er ikke 
noget man køber, det anskaffer man sig selv. Det 
er fra gammel tid tradition for at man i kælderen 
havde tønder med grindhvalekød, spæk, saltede 
fugle, saltet fisk og fiskeprodukter og hvad man 
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ellers brugte til den daglige middagsmad. Til nød 
kunne man købe søndagsmiddagen i butikken. 

 Efter at man fik elektrisk strøm over det 
meste af Færøerne fra 1950-erne kom dybfryserne 
efterhånden af afløse salttønderne i kældrene. Det 
er interessant at notere sig, at før det blev 
almindeligt med dybfrysere, så var det muligt at 
leje et mindre bur i et større fryselokale hos den 
lokale købmand eller fiskeopkøber.  

Fersk fisk kan man i dag næsten kun købe i 
et enkelt supermarked i Tórshavn, samt  på 
fisketorvet i Tórshavn.  Tidligere var det normalt 
at nogen forretninger tog en kurv med fersk fisk 
med hjem fra fiskekælderen ved havnen til 
forretningen så folk i bygden kunne købe, men det 
sker næsten ikke mere. Nu må man selv sørge for 
at tage den form for middagsmad hjem direkte fra 
havnen. I Tórshavn kan man jævnligt se både 
sælge fisk i Vágsbotn. Hertil kommer også andre 
med gode hjemmeproducerede fødevarer. 
Grindehvalkød og spæk stadig en meget vigtig del 
af færøsk kost, som de fleste får tildelt efter et 
gammelt ukommercielt fordelingssystem.  

De som ikke kan gå på jagt på anden måde, 
kan gå på jagt efter gode tilbud, som man kan 
opbevare i fryseren. 

Der er også mange som laver sin egen 
hjemmelavede blodpølse, rullepølse og kødpølse, 
knettir, fiskefrikadeller. Mange har båd og er 
selvforsynende med fisk. Men man har på 
fornemmelsen at antallet bliver færre og færre.  
Kødpølse, rullepølse, knettir, fiskefrikadeller 
fremstilles nu også industrielt og kan købes i 
forretningerne. Garnatálg kan enda købes i 
forretningerne. 
 Men der er også megen traditionel mad som 
er gledet ud, det gælder sláturmørur, ketilsmørur, 
rognaknettir og rognadrýlur samt alle 
kamsretterne som ikke anvendes mere. 
 Ræstkød og súpan er  stadig en meget 
værdsat ret og kan bruges til bryllupsmiddage. 
Tørret fisk, tørret grindehvalkød og spæk indgår 
nu som en vigtig delikatesse på restauranternes 
kolde borde. Her har kogte fårehoveder også fået 
sin plads. Fyldt søpappegøje er blevet en national 
spise. Man kan mære en vis interesse i at servere 
færøske råvarer og særlig færøsk mad på 
restauranterne, det gælder ikke kun skaldyr som 
rejer, krebs og hummer anden sømad. Der 
eksperimenteres også med tang som mad. 

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

brillere på restauranternes menukort. Den burde 
blive en synlig del af færøsk kultur og ikke blot 
forsvinde. 
 Det er kun i Tórshavn og enkelte af de større 
bygder at man har restaurationer af rimelig klasse. 
Her er menuerne som regel internationale og den 
gastronomiske kvalitet er kontinuerligt stigende. 
For nogen år siden forsøgte en restaurantør sig 
med en fiskerestaurant, men den ophørte efter et 
par år med sin virksomhed.  

Ellers er det karakteristisk for Tórshavn at 
det bliver mere og mere populært at spise ude. Der 
er i dag flere frokost eller lunch-restauranter, der 
konkurrerer med hinanden. Der er i Tórshavn 
mindst to pizzaarier, en kinesisk restaurant, 
mindst fire andre restauranter, foruden 
restauranterne på de tre hoteller i byen. Dertil 
kommer en række cafeteriaer og pølsevogne. 
Tórshavn kan også brillere sig med et fish-and-
chips udsalg i engelsk stil.  Endelig har Tórshavn 
også fået sin Burger King og Sunset Boulevard. 
Om det er godt eller positivt for madkulturen kan 
naturligvis diskuteres. 
 Det gælder imidlertid for hele det 
madkulturelle område på Færøerne, at det praktisk 
talt ikke er blevet forsket i det siden engang i 
første halvdel af forrige århundrede. 
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