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Gev okkum i dag okkara dagliga breyd, bidja vit i Fadirvar. Ein gamal sgrvingur plagdi
at siga: Bollar eru eisini breyd. Breyd og matur er meira enn matur. Vit eta fyri at liva,
men vit liva eisini fyri at eta. Tad er so n6gv sum hongur uppi vido mati. Er trot & mati so
er hungur, men & okkara degum tykist ov négvur matur at vera trupulleiki hja mongum.
Matur er vinur, men matur er eisini figgindi. Tad er tad sum er etandi, men tad er eisini
tad sum ikki er etandi, og tad ikki bert ar einum fgdsluligum sjénarmidi, men eisini ar
einum mentanarligum. Tad er tad, sum er beinleidis tabu at eta hja& summum folkum,
eitt nl er tad bannad muslimum og jedum at eta svinakjgt. | grannahGsunum okkara 6tu
tey ikki hgsn, men blakadu hgsnarungarnar burtur og meer er sagt at nordast i Grenlandi
vistu tey ikki at havhestur var etandi, men vit eta heldur ikki tjgldur og krakur vanliga,
men eg havi hoyrt at tey i sundalagnum saltadu tjeldur upp i tunnir. Vid dggurdan a
seinasta Vikingafundi — ein radstevna fyri fornfrgdingar og segufolk — her i Havn,
fingu hetlendingar sjokk, té teir fingu fyltan lunda — tjédarfugl teirra til dggurda. Starri
eyomyking hgvdu teir neyvan verdi at fyri &dur, At siggja henda vakra fugl vid
hgvdunum og ti litfagra nevinum &, fyltan upp um hélsvalir vid jolakakudeiggi. Tad
komu teir ikki yvir. Matur er meira enn matur, matur er ein tydandi partur av buskapi og
handli, men matur er eisini mentan og matur er samleiki. Matur skilur sundur, men
matur er eisini savnandi.

Tad var ein tid, sum tekur okkum heilt aftur til franska einaveldi vid
solkongin Ludvik 14, t& fronsk matgerd var tann fina, sum avirkadi alt Evropa. Tad var
eitt rdk, sum enn ger seg galdandi. Seinni, ta folk féru at ferdast, lerdi tey at eta
fremmandan mat, men t& hgvdu kinesarar i Gtlegd leingi havt sinar matstovur um allan
heim og skjott komu fleiri etniskar matstovur afturat. Men nd er vent i holuni og ahugin
er vendur moti egnum stadbundnum mati, eitt nd er tad vanligt at gédar danskar
matstovur hava stegt flesk med persillesovs & matskranni. Tad fekst t0 naestan bert &
matstovunum hja KFUM, t& eg var ungur studentur. Tad verdur n( tosad négv um
traditionsmat og gomul matmentan verdur endurnyggjad.

A hesi Visindavekuni verdur fokus sett & gransking og eg kundi sjalvandi
tosa um feroyska matmentan meira granskingarliga og vist til granskingaryvirlit,
gransking, name dropping o0.a. men tad fari eg ikki at gera, eg fari at royna at lysa
faroyska matmentan & ein einfalda hatt — royna at siga eina segu, men eg fai ikki sagt
fr& gllum, her mugu tit bera yvir vid meer.

Tad feroyska matartilfeingi er fyrst og fremst tad, sum vit faa upp ar
sjonum og tad er eisini burturdr hesum tilfeingi at vit kunnu skapa vinning, um vit fara
skilagott fram, men uppi & landi hava vit eisini seyd, og hava i gldir leert okkum at raesa
og turka mat. Ein annar spurningur er, hvat er komid til okkum uttan fra. Hvat hava vit
flutt inn av mati, drekka og ellum ti, sum hevur vid mat og matarhald at gera, upp
gjggnum tidina. Vit kunnu eisini seta spurning um fgroyskt matarkynstur, um hvussu
matur hevur verid gjerdur til, hvat hevur avirka feroyska matgerd, hvarji krydd hava
verid brukt og hava vit fgroyingar ein serligan smakk, sum okkum damar best. Ein



spurningur, sum Vit eisini kunnu seta er um vit finna stéran klassamun i fgroyskum
matarhaldi, og um muninum at mati i yrkadegi og i veitslulagi. Flest okkara eru vaksin
upp Vid, at sunnudagsdggurdin var munandi betri enn gerandisdggurin, ti t& var eisini
okkurt omané — eitt nu budingur vid reydari saft, um ikki annad. Nu eru tad fleiri sum
eta fint friggjakveld og sunnudagurin hevur ikki sama sakrala tydning t& tad kemur til
mat.

Tad vanliga hevur verid, at médurin hevur laert dottrina at gera mat, men
hava tad ikki verid adrar leidir til matmentarliga nyskapan. Ju tad var tad. Eitt na toku
teer gentur, sum teentu hja prestum og gdrum embatismonnum nogv nytt heim vid ser,
og ikki um at tala tey konufolk, sum foru at teena i utlondum ella foru & husarhaldsskula
og komu aftur. Endiliga hava vit so kokibgkurnar, onkur fgroysk hevur verid, men fyri
tad mesta hava teer verid danskar og munnu ikki nogvar eldri faroyskar hismgdur kenna
@tgers bagebog ella allar bgkurnar fra Tarsleffs husmoderservice: Den rgde kogebog,
Den bla bagebog, Den grgnne syltebog, Den hvide frokostbog, og Den gule dessertbog,
sum voru i flestu faroyskum heimum.

Ein annar ahugaverdur spurningur er spurningurin um bordsid ella
bordskikk og alt tad dannilsi, sum setti atferdarreglur fyri, hvussu sett skuldi verda &
bordid og fyri, hvussu folk skuldu sita til bords. Dukurin var, sum tit kanska vita,
upprunaliga ikki til pynt, men lagdur & bordi fyri at folk skuldu hava okkurt at turkad
hendurnar uppi medan tey oOtu. Tad var ikki so lett hja gllum, sum hgvdu verid von vid
at tikid matin upp i hondina, at skula eta vid knivi og gafli. Bert tad at styra gaflinum og
bitanum inn i munnin kundi valda trupulleikar hja mongum og annad a bordinum vid,
eitt N0 sum madurin tagd, id sat vid kenning til bradleypsbordid, segdi um serviettin, sum
hann at: Kanska er tad fint, men dlukksaliga turt. Alt skal lzerast. Tad tekur eisini sina
tio adrenn folk verda pallvand sum matstovugestir, men her er av alvara komin vend i
hja teimum flestu, men ikki hja gllum, sum hja manninum umbord & Nerrgnu vid tad
kalda bordid. Onkur hevdi sed hann aftand sita og eta i kafeteriuni og hesin spurdi
hann um hann ikki hevadi fingid etid seg mettan vid bufeina. “Nei”, segdi hann, “ “har
fari eg ikki aftur, eg hevai ikki meira enn etid tad fyrstu breydflisina av tallerkinum, so
komu teir og toku tallerkin fra meer”.

Sjalvandi hoyrir okkara matframleidsla, @tlad til atflutnings uppi
matmentan okkara og tad hevur ti alstéran tydning, at tey folk, sum framleida hugsa
um, at tad er matur, tey faast vid og at hesin maturin skal verda so gédur og leskiligur
sum gjerligt ta hann kemur & bordid hja teimum, sum skulu eta hann. Nastan allur
matur, sum vit flyta Gt er fiskur og fiskadrdréttir, so her er ndg mikid at gera burturdr.
Alt seydakjatid og veel tad, eta vit sjalvi. Soleidis hevur tad verdid fra mideld til i dag.
Vit eta sjalvi tad besta.

Fyrr var bert mgguligt at turka og salta mat, men tad kundi eisini vera
godur matur. Nordmenn flyta enn ut turran fisk a sama hatt, sum teir gjgrdu i midgldini
og faa godan pris. Men umstgdurnar at flyta ut fyrstafloks matverur er munandi betur
nu, ta tad ber til at, kala, isa og frysta matvgrurnar, so teer halda sar.

Feroysk matmentan hevur sin uppruna i teirri matmentan, sum
landnamsfolkini hgvdu vid ser, ta tey toku land i Fgroyum, men, sum altid, lagar
matmentanin, eins og @ll onnur mentan seg eftir umhvervinum, og soleidis hevur eisini
verid i Fgroyum. Vit hava havt ein fyrimun her a landi, og tad er, at vedurlagid hevur
egna seg sera vl til at hanga mat upp at reesa og at turka. Tad hevur verid heppid fyri
fgroyingar, ti umstedurnar til at roykja matin voru ikki ter bestu, ti so litid tilfar var at
faa royk burturdr, men roynt hevur tad verid kortini, og vit vita, at baraldur, sum i dag
mest er at finna i Svinoy, hevur verid braktur at roykja mat vid og gav baraldur gédan
royktan smakk, men tad var ovlitid til av hesum lyngi. Royking av mati hevur ti bert



verid ein vidfaningur i Fgroyum. Tey, sum royktu mat véru danskir prestar og
embaetismenn, eitt na fekk tann ferdandi tyskarin Graba roykt kjet at eta fra presti, ta
hann vitjadi & Tinggardinum i Kollafirdi i 1828 og presturin Engelsted roykti
gasabringur i Jansagerdi i 1839. Hinvegin greidir Jéannes Paturson i endurminningum
sinum fra, at tey i Kirkjubg til jolar hongdu Kkjogv, sidur, rullipylsur, Kjgtpylsur og
gasakrov — og vid hvart eisini spik — upp i ljéarin i smidjuni at roykja. Tad, sum tey i
Kirkjubg festu i, fyri at faa royk, var lyngur. Eisini bryggjadu teir jolagl, men tad hevur
allaerhelst verid lika dvanligt i Fgroyum, sum at roykja mat. Kortini var tad vanligt at
heingja saltadar Kjgtpylsur at royktorna uppi yvir fyrstadnum og seinni eisini inn i
kaminuna.

Hin vegin er reesingin og turkingin eitt sera ahugavert fyribrigdi, sum ikKki
bert er kend her hja okkum, men eisini adrastadni, eitt na i Eysturasiu. Tann smakkurin
sum liggur i ti raesta, minnir ikki sgrt um tann smakk sum nevndur verdur umami, sum
er ein av fleiri smakkum. Eg fari ikki at greida fra, hvat rasingin ella
fermenteringsprosessin ber i ser, ti allir feroyingar kenna raest kjgt og reestan fisk og
kenna smakkin av ti reesta, sum flest okkara halda vera ein gédan smakk.

Tad vanliga hja okkum er at eta fisk, fugl, grind og kjat fekst, visnad, raest
ella turt, men mer vitandi eta vit ikki visnad kjgt, men gjarna visnadan fugl, fisk og
visnada grind. Tad sum er fekst, visnad ella reest verdur koka ella stokt, medan tad, sum
er turt ikki nytist at verda kokad, men kann etast sum tad er, eitt nd turt kjat, turrur
fiskur ella fuglur.

Orsgkin til at fgaroyingar hava raesad og turka matin hongur saman vid at
salt fyrr i tidini eins og flestu krydd var ein sera dyr vera. Lucas Debes greidir fra i
1673, at fgroyingar hjalptust vid svartasalti, sum teir gjerdu burtur Ur tara, men
saltingarevnid var ikki gott. Hin vegin er einki til hindurs fyri at feroyskar matstovur
eisini hava svartasalt & bordinum. Tad er ikki fyrr enn & degum Magnus Heinasonar at
salt for at verda keypandi. Tad dhugaverda er, at just Magnus Heinason var millum teir
fyrstu sum i 1587 ferdi biligt salt til Bergen Ur Midjardarhavinum har ndégv
saltframleiosla var, og kom ti biligt salt reettiliga tidliga til Fgroyar. T4 saltid kom at
verda vanligt, foru feroyingar undir at salta matin og tad hava teir gjart i fleiri hundrad
ar og gll tey, sum eldri eru, minnast lakatunnurnar i Kjallara ella hjalli vid dggurdamati
av ymiskum slagi, saltgrind, spiki, saltkjati og kjalkum ella lippum og fugli. Nogv av
hesum var tatidarinnar grams, sum fiskimenn hgvdu heim vid ser fra skipi, men annars
royndu folk yvirhgvur at Utvega seer degurdamatin sjalvi. Hann var vanliga ikki keyptur.
Annars er fyribrigdi grams eitt sera dhugavert blskaparligt fyribrigdi, sum eigur at
verda granskad.

Heegst i metum man seydakjetid hava verid. Sagt vard, at alt av seydi
kundi etast uttan gorid og gallid. Flettingin hevur Fegroyum mestsum borid bra av einum
religigssum rituali, sum neyvan stendur aftan fyri kosherritualini hja jedum og
muslimum. Har var skil i egllum fra ti seydurin var svavadur, opadur, vilini drigin,
mgrurin tikin 0r og krovid skivad og hongt upp. Orsgkin til at krov var skivad var
sjalvandi fyri at gjosturin i hjallinum skuldi sleppa framat og at kjgtid ti skuldi turkad
betri, men kanska onnur hava adra meining um tad. Fyrr hgvdu tey eitt, sum tey nevndu
saltskerpa. Kjgtio var ta saltad eitt sindur adrenn tad vard hongt upp, men tad ndgva av
teimum gomlu flettingarritualunum eru um at fara, t0 havi eg i mong ar fingid fralik
krov ur Gésadali, sum eru sum tey eiga at verda eftir fornum flettingarsidi. Gott kjat
hevur altid verid umtokt og ndgv umrgtt. Stoltleikin hja mongum manni er enn i dag at
syna fram krovini i hjallinum. Men fyrr var tad skinsakjgtid og serliga skinsasidan, sum
bar prisin.



Eingin hugsadi um, at feitt kanska ikki var so gott fyri folk, helst ti at tey
flestu ikki fingid n6g mikid av feitti, ta& saman um kom. Tad vanliga var at brdka
fotamerin til rullupylsu, men hevdi td eina géda sidu, sum tu vildi skinsa, kloyvdi td
fétamarin og rulladi hann sum eina rullupylsu upp i siduna og gjerdi hann fastan vid
tradi. Sidan var so kokad og salta veel og virdiliga medan hon enn var heit. Larift vatnad
i saltlaka vard ballad rundan um hana og so vard hon hongd upp i hjallinum til hon
skuldi brukast. Ein skinsasida var eitt prydi a gllum veitslubordum, ikki minst
bradleypi, og tann sum helt seg til at seta a skinsasiouna, atti at vita, hvussu hon skuldi
handfarast fyri ikki at gera s&r fyri skommum.

Speradilin var eisini nakad fyri seg. Hann kundi brakast til so nogv, eisini
til at smyrja feitt & pannuna, t4 tu bakadi pannukakur. Tad vanliga var at stinga
talgapetti i sperdilin, men her hava sudringar ment ein serligan sperdil, sum gongur
undir navninum Suduroyarsperdil, sum nogv annad gott enn talg verdur stungid i.
Suduroyarsperdilin hevur eina serliga tign og skal etast vid virding og matligari
neerveru, ti hann er ein av kulnarisku stoltleikunum hj& suduroyingum. Men ta tad
kemur til tann stdérbeerasta stoltleikan hja suduroyingum, og tad skal nevnast, so eru tad
tann nastan kultiska dyrkanina av vedrum i Suduroy. Teir eru nastan sum tey heilagu
neytini i India. Suduroyingar hava ein 0metaliga stéran alsk til pradar vedrar. Illar
tungur siga, at nogv fer burtur av vedrunum, serliga sidurnar, sum kunnu verda
Ometaliga feitar, men fyri sudringar eru vedrarnir meira enn matur, tad er ein
tydningarmikil partur av teirra samleika, sum ikki stendur aftanfyri Smyril og
Sjukrahasid.

Ta eg fyri mongum &rum sidani helt fyrilestur um Ram rearing on the
Faroe Islands — tradition, recreation and cultural dilemma & universiteti i Dublin i
irlandi vakti tad miklan ans millum universitetsflk og djoraleeknar og vid betri
marknadarfagring hevdi hetta mentanarliga fyribrigdi, uttan iva kunna gjert Fgroyar lika
kendar, sum malid i Landskrona & sinni. Men fridur verid vid vedrunum, ti tad er nd
tann tidin, teir skulu takast og flettast so sumbingar faa paskariv at visa fram til
paskirnar komandi ar.

NU fai eg ikki stundir til at greida fra gllum ti, sum kann faast burtur ar
seydakjati, men her kann eg visa til ta sera sjarmerandi kdkibdkina Matur og Matgerd
hja Oluvu Skaale og Marius Johannesen og til tad, sum ein av okkara fregu
félkalivsfradingum Robert Joensen hevur skriva um seyd sum mat i bokum um seyd:
Royvid, Greivabitin, Byta seyd og fletta og Vambarkonan. Tad er so négvur matur, sum
hongur uppi vid seydi, sum vit attu fingid framleitt i sterri mongdum og sum vit kundu
keypa i handlunum. Tad verda feerri og feerri, sum duga at halda hesa gomlu
matarsidvenjuna vio lika, so her redur um at binda um heilan fingur og skapa
vinnumgguleikar fyri ngkur folk, og um eg réddi, so hevdi eg loyvt bendrum okkara at
framleitt g6dan gamlan fgroyskan mat heima og givid teimum loyvi til at selt tad i
handlunum.

Eitt sermerkt fgroyskt fyribrigdi er, sum eg longu havi nevnt, fyltur lundi.
Men um hetta er uppfunnid ella funnid hja @drum, dugi eg enn ikki at siga, men reetturin
er skyldur vid sulupylsu — id er deiggj koyrt i silumaga og annad deiggj i posa, sum
onkur hevur tikid til — eitt na eggjapylsan, sum var deiggj koyrt i ein lgriftsposa, vid
talgarbitum og rosinum i, og koka. I hesum hgpi vil eg eisini nevna rognaknetti, sum
voru gjerd vid at kroyst vard Ur rognunum og blanda vard saman vid mjgli og seinni
sukri, talg og ikki so sjaldan rosinum. Omma min segdi, at tey eisini brakti innihaldid i
hvitanyrum til liknandi knetti, so javnstgda i ti feminina og maskulina var i
matarhaldinum & hesum gki. Fra hesum er heldur ikki so langt til mgrarar av ymiskum
slag. BlI6dpylsu ella blédmgar kenna vit gll, men tad voru eisini adrir mgrar av hakkadum



ella. malnum tilfari, eitt na slaturmgrur, sum var gjerdur av hakkadum innveli,
kjgtpettum sum voru elt saman og koyrd i eina seydavomb — uttan at eg havi kunna
samanborid tad, so minnir hetta ikki sgrt um tad skotska haggis, men um tad er talan um
matligan skyldskap, tad tori eg ikki at siga. Slaturmerur var etin til degurda vid eplum
afturvid. Eisini hgvdu tey ketilsmgr, har fiskur eisini var blandadur uppi. Fra hesum er
vegurin til knettir og frikadellur ikki so langur, men knettir og frikkadellur eru enn so
vanlig, at tad haldi eg ikki eg fari at koma narri inn &.

Hin vegin fari eg at umrgda kams. Kanska onkur enn ger kams, men
vanligt er tad ikki, tad er ein reettur, sum nastan er farin i gloymskunnar hav. Kams var
gjert burtur ar fiskalivur, sum vard elt saman vid rugmjgli og kryddi. Kamsdeiggid var
koyrt i fiskamagar, ella nidur i heilar fiskar, sum innvelurin var kroystur ar ella i
toskarhgvd. Kams kundi eisini hitast & pannuni og etast beinleidis fra pannuni. Men
onkur kennir kanska til livurseid, sum er ein rattur sum kann berast saman vid
kamsseid.

Strofan tyskar klumpar og franska sés blivur vid at mala i hgvdinum &
meer, ti, t& eg hugsi um allar reettirnar vid mjgldeiggi, megrar og kams, so komi eg at
hugsa um tyskar klumpar ella Kl6se, sum er tyska navni, av ymiskum slag at gera, men
eg veit tad ikki vid vissu, um skyldskapur er, men tad kann hugsast at her er talan um
tyska avirkan. Tad eru sostatt nogv evni i fgroyskari matmentan, sum enn ikki eru
avdukadi og sum krevja gransking.

T4 talan er um mat og mentan, hava mattidirnar eisini tydning. NG &
degum eta vit morgunmat adrenn vit fara i skala ella til arbeidis og hava ein matarstedg
um middagsleitid og eta natturda um Gtvarpstid. Maltidirnar inn i millum hetta liggja
ikki so fastar. Fyri einum 50-60 arum sidani voru maltidirnar gorvisi. Tad fyrsta sum
félk fyrr koyrdu i munnin, t& tey komu upp var abit.. Tad kundi verda sera ymist, ein
sleiv av supan ella greytinum frd degnum fyri, ein breydbiti ella kanska bert ein
mjolksopi ella annad av mjélk. Men tey sum hgvdu primus, t& hann kom, kundu lzttari
koka szr ein drekkamunn.

Tad stora maltidid um morgunin var morgunmatur, sum vanliga vard etin
um 10 tidina. Til morgunmatar kundu tey hava kokadan havhest, riv, okkurt uppheitt fra
degurdanum dagin fyri, sild ella ansjosir, sum kundu keypast i handlinum sum
blikkmatur, ella tad sum annars var til vidskera, kanska ein bita av osti, um hann fekst.

I hesum sambandi er vert at nevna ordid vidskeri — sum ofta verdur blanda
saman Vvid danska ordid paleg. Ordid lysir seg sjalvt, ti vidskeri var tad, sum t0 skeert
teer aftur vio breydi ella dryli og tad var ikki neydugt at leggja tad oman & breydid &
sama hatt, sum verdur gjert i dag. Matsgguliga er fyribrigdi at leggja vidskeran omana
breydio ikki vordid vanligt fyrr enn seinast i 1800-talinum, adrenn tad var allur
vidskerin settur heilur a bordi og skordin og etin aftur vid og ikki daladur sundur og
lagdur oman a breydflisina vid margarini ella smgri undir, sum gjart verdur i dag. Hetta
er alt komid so vid og vid.

Dggurdin var fyrr reettiliga seint a degi — um tvey tidina — og tad var
altio kokadur matur, grind, fuglur, fiskur, fekst, visnad ella reest. Tey seinastu 200 arini
hava epli altid verdi partur av dggurdanum, adrenn tad voru tad ratur ella kanska einki,
ti sum ein madur skuldi hava sagt einaferd: Hann hevai fingid baedi grind, tvast og epli
til degurda — tad Gvanliga var at faa epli afturat grindini. 1 dag eru tad helst faa av ti
eldra attarlidinum sum vilja verda eplini fyri uttan. Seydakjeat, tad verid seg raest ella
turt hoyrdi ikki yrkadggum til, men var eti sum veitslumatur ella til hggtidirnar — tey
sum attu tad og tad var ikki gll sum blédgadu knivin.



Millum dggurda og natturda var millummali. Tad var drekka — te ella
kaffi — saman vid einum breydbita og ofta putursukur omana. Og um veel vildi til, so
voru pannukakur bakadar til millummala.

Seinasta maltidin var natturdi, sum vard etin stutt adrenn
nidurfaringartio. Natturdin var fyrr okkurt slag av stpimati. Tad kundi verda vellingur
ella greytur. Hgvdu tey sipan - vanliga raesta supan vid skerpibeinum, seydafotum ella
einum kliningi av garnatalg sum bot og mjeli gjert Gt4, so hon var tjukk og mettandi,
hgvdu tey okkurt nidurundir. Tad kundi vera turrur fiskur ella kanska snerkt
fiskaskraeda.

Turrur fiskur var sera vanligur matur eisini til degurda og inn imillum, og
hyggur ta at fotomyndum fra& um 1900, so eru flestu skjgldrar avtagladar vio
upphongdum fiski. Turrur fiskur er annars eitt fyribrigdi sum er veel kent i nordurhgvum
og verdur etid badi i islandi, Noreg og Grgnlandi. Tad var eisini ein tid har riklingur og
ravi vordu sent til danska kongin sum delikatessa, sum kongur eisini lat vinir og
kenningar faa burturav.

Tad eru sjalvandi komi eitt og annad nytt i kostin til allar tidir, men vid
frihandlinum, sum kom i 1856, hendu stérar broytingar, ti ni kom handil i mestsum
hverja bygd og her er tad bert gingid tann eina vegin ti sambandi vid Gtheimin er vordin
betri soleidis, at vit i dag kunnu keypa tad mesta i teimum stéru handlunum, sum
keypast kann adrastadni um okkara leidir — eisini frukt og grenmeti og blikkmat eitt na
corned beef.

Tann nyggja fiskivinnan, sum byrjadi eftir frihandilin leerdi ikki bert
faroyingar at framleida tad algongda norduratlantiska brandid - salt- og klippfisk. Her
kann eg ikki lata verda vid at nevna amerikanska rithgvundinan Mark Kulanski, sum
skrivadi eina bok um toskin, sum broytti heimin, og tad var just um salt- og klippfiskin.
Ein bok sum leingi kundi keypast & flestu flogvellum. Men saltfiskurin gav eisini
faroyingum mgguleika at vinna pening og faa ngkur oyru at keypa fyri og tad var
byrjanin til tad konsumsamfelag, sum vit hava i dag og eftir at konufélkini vid
flakavirkjunum fra umleid 1960 foru til arbeidis i flestu bygdum vérdu stundirnar minni
til at gera mat og tad kom at verda ein letti at keypa lidnan mat i handlinum.

Tad, sum eydkennir gastronomiska og kulinariska menning i @drum
londum er tad sum er knytt at matstovum og ti sum stendur & matarskranni vid sini
eydkendu mattaxonomi, t4 talan er um kendar algongdar reettir t.d. coq au vin,
grytureettin Beuf Stroganoff ella klassiska desertin hja Eskoffier Perch Melba ella
Banana split, sum hevur sin egna samleika og ikki bert kann skilmarkast sum
banandesertur.

Fyrsta vertshusid i Fgroyum, sum vist eisini virkadi sum hotell, var
Vertshusid, sum fekk skeinkiloyvi i 1835. Vertshdsid sum seinni fekk navnid Hotel
Djurhuus, var i nogv ar einasta hotell i Feroyum, men so vid og vid komu fleiri. Eitt
kom & Tvgroyri i longu i 1908 og fyrst i 20. gld komu eisini onnur hotell i Havnini og
ati & bygd okkurt eisini.

Leypa vit heilt fram til 1968 véru tad umframt matstovurnar & hotellunum
0g sjomansheiminum , 2 adrar matstovur, 2 pensionat og 1 kondittari i Havnini. Tad var
tad og hvussu tad er i dag. Tad vita tit. Hotellini voru fyrst og fremst etla at hysa
ferdandi, ti vanliga foru folk ikki eta, uttan kanska onkur einsamallur madur ella
sjomansskulanemingur, sum fekk sar at eta a sjomansheiminum ella onkrum
pensionati. At fara Gt at eta er ikki komid fyrr enn rattiliga seint, og tad er serliga tad
yngra ettarlioid, sum dugir hetta. Vidvirkandi til tad hevur sjalvandi verid
rusdrekkaldggavan i Fgroyum, ti tad var ikki fyrr enn i 1992 at broyting kom i, t& hevadi
sgla og skeinking av rasdrekka varid bannad sidani 1907.



Tad rékid, sum i mong ar hevur verid i londunum rundanum okkum, eitt
nu i Danmark, og sum eg stutt nevndi i byrjanini, er eisini komid til Fgroyar, ti umframt
heimligar matstovur er, sum longu nevnt, eisini komin ein hépur av etniskum og altjéda
matstovum vid eksotiskum og fremmandum mati, sum vikir fra ti heimliga og kenda.
Men tad broyttist m.a. vid ti nyskapandi nordurlendska matmanifestinum. Matstovan
NOMA, sum er i somu husum, sum fgroyska sendistovan i Keypmannahavn, er i dag
mett at verda besta matstova i heiminum.

Tad var ein tid, t4 tad hoyrdi seg lika sum ikki til millum fgroyingar at tosa
um mat, til neyd um gott turt kjgt — men nu er vent i holuni eisini her, na verdur tosa um
mat i kringvarpinum og skriva um mat i blgdum og tidarritum. TU opnar nastan ikki
sjonvarpi uttan at tu sert James Oliver ella danska matguruin Claus Meyer gera mat og
tad verdur i dag tosad um mat sum um alt annad eisini gourmetmat og slow food.

Men fast food rakid er eisini komid til Fgroyar fyri mongum &rum
sidani. Eg minnist vel enn tann stéra dag, ta ein pylsuvognur var settur upp a
PAlsoyruni i Servagi, men akkurat arid, naer tann fyrsti pylsuvognurin kom til Havnar
veit eg ikki, men maer vitandi hevur pylsur og annar grillmatur og ikki at gloyma fish
and ships verio at faa i Havnini. Tad er kortini ikki fyrr enn tey seinastu 30 arini at vit
hava fingid pizzastgd og meira avanseradar grillbarrir, men tad fari eg ikki at brika
meira tid uppa, ti her kann ein og hver gera sinar egnu royndir. Her er talan um
alheimsgerd, sum litid stadbundid hongur uppi vid.

Eg haldi meg ikki fara skeivan, ta eg sigi, at tad ikki var tad gastronomiska
ella matlistarliga, sum eydkendi feroyskar matstovur tey mongu arini, men nu er av
alvara komin broyting i. Hotell hava skipad fyri serligum matarkvgldum vid faroyskum
mati, eitt n0 smakking av skerpikjgti og skipad hevur verid fyri @drum kulinariskum
tiltek & hotellum og eisini fyri einum matfestivali i Vagsbotni. NG er gl, vin og
rusdrekka ikki bert eitt, sum tu verdur fullur av, men eisini eitt, sum gevur teer
smakkupplivilsir. Eisini folk uttanfyri Fgroyar hava fingid eyga a matmentan okkara, ti
i 2011 voru faroyskar matstovur fyri fyrstu ferd umrgddar i Den Danske Spiseguide,
og triggjar fingu stjgrnur. Hetta er kanska ikki so lagi, ti okkara godi kokkur Leif
Sgrensen var millum teir, sum skrivadu undir tad Nordurlendska matmanifestio, id
longu er nevnt, og sum liggur til grund fyri teirri menning sum er farin fram i
nordurlendskum matkynstri i dag.

Tad eru sjalvandi ndégvir og storir motsetningar i gllum, sum hevur vid
mat at gera — matur er eitt complexio oppositorum eitt fyribrigdi vid mdtsetningum, ti
tad kemst ikki uttan um at seta mat i sambandi vid heilsuna, men tann spurningin fari eg
ikki at taka maer av, ti av ti at arid 2011 er kostar, eru tad onnur sum upplysa um tad,
men hyggja vit at vikublgdunum, koma métsetningarnir greitt til sjondar, ti & einari sidu
eru uppskriftir til kalloriubombur og & nastu sidu grein um slankirad.

Bakstur er vordin ein tydandi tattur i matgerdini og her hava bakiovnar og
komfyrar havt stéran tydning, ti munurin & matgerd a fyrstadi og grigvu og i einum
nymaotans keki er storur. Teir fyrstu komfyrarnir komu til Feroyar midskeidis i 19.gld.
Sudurjatar hava i mong harrans ar verid kendur fyri teirra kaffi- ella kakubord, sum tad
eisini er skrivad nogv um, men eg haldi ikki, at eg fari skeivur, um eg sigi at tad
faroyska kaffi- ella kakubordid ikki stendur aftanfyri tad sudurjutska. Kekur voru fyrr
ikki nakad, sum tu at dagliga, kortini kenni eg fr& minum barndémi ikki til annad enn at
um vikuskifti bakadi mamma eitt sgtabreyd ella ein trumf, sum onkur nevndi tad og tad
vardi vikuskifti ut. Tad var ikki Ovanligt at faa drekka og sgtabreyd til morgunmat
sunnumorgun. Hinvegin hava havnarfélk verid velsignad badi vid bakarverum og
kondittorvgrum i stérthundrad ar ella meira fra Restorff — hetta eigur ikki at detta burtur
og endin skal ikki sleppast.



Tann leerdi Jens Christian Svabo, sum skrivadi négv um Fgroyar, sigur fra
umleid 1780. at tey ta fingu tey badi vafler, svesketerte, sgsterkage, mandelterte,
sukkerkringle, gode rad og andet bagveerk aftur vid kaffinum til tey stéru bradleypini.
Kaffi og kekur hoyra til eitt brudleypsbord, men ein kann veruliga undrast a, hver id
orkar at drekka kaffi og eta kekur eftir at hava fingid forrett, og hevudsatt, vanliga
bornan fram einar triggjar ferdir, oman a og so at fara beina leid til eitt kaffibord vid
einum kakibordi av olympiskum dimensiénum. Her duga vit ikki magamal og elegansin
i maltidinum dettur likasum burtur. Fyri ein antropologiskan granskara, sum dugir eitt
strukturalistiskt visindaligt hattalag eigur tad feroyska kakubordid at vera eitt sera
ahugavert granskingsrevni, ti har er strukturelement og mediatorar i 6lukkumat: bleytar
kakur, skarpar kakur, lagkakur, okkurt i skl og so ikki at gloyma ter pompgsu
bradleypskegkurnar og kransakgkuna — you name it.

Tad er so nogv annad, sum eisini kundi verdi tikid fram. Gamli Svabo
sigur fra, at tad var vanligt at leska fremmandar gestir vid hvonn og rémafleytum og
vanligt var hja bernum at eta syrur og at koka teer til greyt, men voru radd til at halda
uppat vid hesum, ta tey foru at bruka kunsttgd. Tad voru eisini bygdir, har tey 6tu baedi
kreekling, 8du og krabbar. T Sgrvagi var tad sera vanligt at fara at grava eftir landfiski —
ella langfiski — uti a sandinum i paskamysingini, og mar er sagt, at smyrslingur eisini
var tikin og etin har hann fekst. Sagt er fra at smyrslingur var at faa Gti vio Skipa. Tad
verdur ofta sagt, at einaferd var so illa steett i Fgroyum, at folk doydu vid tarabladi i
munninum, men tari er ikki vanaligur matur, spyr japanarar. Eg minnist, at tad var
vanligt at eta ta gulu ripuna, sum er midskeidis i tanginum — vit roptu hesi tarablgd sum
mintu a hgmiliu blgd tang. Tad smakkadi val hja okkum bgrnum. Tad eru eisini négvar
urtir, sum vaksa i Fgroyum id kunnu nytast sum krydd og soppar ella hundaland, sum er
tad matliga feroyska navnid, havi eg als ikki umrgtt. Havhestatidin ella natatidin er
lidug fyri i &r. NOgv hava leitad ser oman i Vagsbotn og keypa ser eitt kok av natum,
hoast teir kosta einar 70 kronur fyri hvgnn, men okkurt havhestagildi er eftir.

Tad, sum eg her havi sagt, skal ikki fatast sum annad enn nakrir fair
brellibitar tiknir ur faroyskari matmentan og fgroyskari matsggu Men spurningurin er
so at enda. hverja nyttu kunnu vit faa burturar at granska og at skriva um faroyska
matmentan Ur einum mentanarvisindarligum sjénarmidi, sum er mitt sjonarhorn. Ju, tad
er neydugt itekiliga at mana fram matsggu og matmentan okkara eins og annad seguligt,
so vit geva hesum liv og faa set ord a tad og gera tad samskiftiligt. Vit mugu faa fatur
ti, sum vit hava, so vit hava eisini eina sggu at siga, t& tad um gédan mat raedur, badi
heima hja okkum sjalvum inni og a matstovum, og sum vit kunnu hanga uppi ter
matvgrur, sum vit flyta at til onnur lond.

Tad er ti ikki bert neydugt at hava heilsufregdiliga askrift & matverunum,
men so sanniliga eisini hevur tad tydning at skjalprégva tilknytid til mentan og segu
okkara — go0dar og positivar sggur skulu eisini hanga uppi vid fgroyskum mati og
matframleidslu og vera partur av marknadarferingini. Okkara fiskur skal ikki verda
nakar billigur og litid smakkandi pangasiusfiskur, men eksklusivur dyrur fiskur, eins og
klippfiskurin & sinni var tad. Tad er sera tydningarmikid, at fgroyskur matur heima og
ati hevur ein samleika — ein identitet, sum vit eru errin av, og sum vit fegin vilja, at
onnur skulu vita um og vilja hava. Ti er tad neydugt at vit fda meira at vita um feroyska
matmentan og fgroyska matsggu. Henda sggan skal eisini skrivast, so vit hava nakad at
visa til og sum setur okkum a landkortid, t4 tad um mat og matmentan raedur. Tad er
badi vinnu- og sglufremjandi.






