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HUS OG HUSHALD

kki bert véru husini og hdsarhaldid karmurin um tad

dagliga livid hj4 félki, men fyrr hekk eisini meginparturin

av ollum arbeidi og vinnu uppi vid his og hdsarhald {
ti matfeingisbuskapi, sum einaferd var. Tad ber ti illa il at
skriva um kost ella mat uttan eisini at lysa tad umhvervid,
sum maturin vard gjordur og etin {. Harumframt verda htsini
og husarhaldid lyst rettiliga ndgreiniliga { hesi bok, ti hasini
sidasoguliga eisini umboda eina tid og seta karmar um livid
hj4 félki, eitt nd td id tad kemur til reinfori og heimliga
fagurfredi ella estetikk, sum eisini fevnir um bordreiding
og bordsidir. Eisini ber til { htsunum og husarhaldinum at
lysa ta sidaseguna, sum matmentanin er ein partur av, og
har broytingarnar fara fram javnsidis.

A foroyskum méli hevur ordid hiis ein reettiliga fjolbroyttan
tydning, frd at vera bygningar til ymisk endamdl, til at vera
ein sosial eind, ein framleidslueind eins vl og ein brikseind.'
Tey gomlu feroysku hasini vid ldgari lon, vid roykstovu, har
tad var opid upp { trédur og ljdara, og glasstovu vid treegélvi,
vindeygum og lofti hoyrdu til i einum samfelag, har tad ikki
véru sett merk millum framleidslu, brik og bugy, ofta komu
neytini eisini inn gjognum roykstovudyrnar inn { fjésid.
Félk svévu 1 koyggjum i roykstovuni, og song st6d vanliga
i glasstovuni, har hasbéndafélkini svévu. Soleidis var tad i
hgvudsheitunum, men fravik kunnu altid vera.

Hesi hisini véru tey his, sum félk bygdu seer fram til seinna
partav 19. old, td kom broyting i, og hesar broytingar hanga
saman vid broyttum hugsanum og virdum. Broytingarnar
siggjast fyrst i teimum gomlu hdsunum, sum vérou tillagad

1 Hushald ella hisarhald i foroyskum hepi er naerri lyst { Joensen 1982, 174.

teimum nyggju livsvirdunum, sum td komu at gera seg
galdandi millum tey ovastu sosialu legini i samfelagnum,
men sum so vid og vid kom at hava dvirkan 4 f6lk flest.
Tey flestu hisarhaldini ella haskini véru ikki so stér {
ti gamla béndasamfelagnum. Tad vanliga var, at madur og
kona ,,vid eini 3-4 bornum stridast og strevast dagin langan fyri
at fda mat { munnin og kledir upp d kroppin av i sindrinum,
sum vanst av eini hdlvmork i ogn, eini kiigv, einum sessi d
bdti o.s.fr.“* Tey storstu husarhaldini véru fyrr at finna hjd
stérbendrum og prestum, tf umframt familjuna, so budu har
arbeidsfélk og ofta eisini uppgdvufélk. Seinast { 1930-drunum

2 Hansen 1971, 39.

Gomul faroysk has
dorenn aldaskiftio 1900.
Tad var stérur munur &
teimum gomlu hdsunum
og teimum nyggju, sum
komu um aldaskiftio
1900. Tey gomlu véru ein

partur av landslagnum.
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Hdsaumhvarvi fyri 1900.

véru huaskini 4 smdbygd vanliga eini 3-4 folk, medan tey {
stérbygdunum véru munandi sterri, eini 6-7 f6lk.?

Upp i eini hus hoyra eisini ymisk athus. Tad tydning-
armesta av hesum er hjallurin, sum tad longu er greitt frd.
Taka vit steduna, sum hon er { dag, so er kekurin eitt tad
tydningarmesta rimid { hdsunum, men umframt vanliga
kekin hava fleiri nyggj hus i dag eisini ein vdsakek til grovari
matgerd, og sjdlvur kekurin er ti vordin til eitt finari rim,
og ofta eru kekur og matstova { einum, og sum longu nevnt
frammanfyri, er hjallur { dag vordin ein arkitektoniskt saman-
sj6dadur partur av nyggjum sethisum.

Tad er hend ein lidandi broyting frd teirri gomlu royk-
stovuni til tad, sum vit { dag nevna kok. Matgerd og tad at
eta er, sum tad fleiri ferdir kemur at verda greitt frd, eisini
ein annar partur av sidmenningargongdini { samfelagnum

yvirhevur.

Roykstova og glasstova

Landt gevur { 1800 eina lysing av roykstovuni vid moldgélvi,
har opid var upp i tr6dur, medan glasstovan hevdi tregélv
og loft — og vindeygu, ti navnid glasstova. Eini 50 4r eftir

3 Joensen 1945, 65.

4 s, Den almindelige Folke- og Arbejds-Stue, som rigrignok fortjener Navn af Rogstue,
da der som ofiest i den er ingen Skorsten, men ved een af Siderne eller i et Hjorne
legges nogle lange Steene, som udgjore Ildstedet, og Traveggen beskjermes allene

8 © Jéan Pauli Joensen: Bét og biti 2

tad var roykstovan litid ella einki broytt. ,,Et saaledes indrettet
Varelse kaldes med Rette en ,, Rogstue®, thi der er sedvanlig saa
opfyldt med Torverag, at man ofte har ondt ved at begribe, ar
Menneskene kunne aande en saadan Luft. Feringerne synes
imidlertid ofte endog at finde Behag i Torverogens Lugt, saaledes
har jeg ofte seet Folk sidde ved ildstedet, og med sand Vellyst vifte
Torverogen af det brendende Baal ind mod Nasen, og de gamle
Sagn vise, at Feringerne ogsaa i gamle Dage godt kunne taale
Rog, og undertiden anvendte den til at ryge danske Folk ud.
ITkke sjeldent maatte jeg selv ved Sygebesog i en Rogstue gjentagne
Gange lobe ud, for at trakke luft, inden jeg fik seet og undersogt
de Maslingepatienter, som laae derinde, uden ar anfagtes af den

mod Ilden ved nogle opstillede Heller eller flade Steene; over Rogstuen er intet
Loft, men overst i Taget er et firkantet Hul, som, da her ingen Vindue er, eene
giver Stuen sin Lysning, og er tillige et Trakhul for den opstigende Rog; dog kan
dette Hul i Regnvejr tildakkes med et Bradt eller Laag, hvorfra der nedhanger en
Stang, med hvilken Laaget paalegges eller borttages. Ved Siderne ere fastnaglede
Banke og Akove-Senge til Folkene. Denne Rogstue er udvendig almindeligst paa
2 eller 3 Sider omgiven med en tyk Steen-Muur, som er fyldt midt i med ter
pakket Jord, og Steenene tattede ved tynd mellemlagr Grastorv; ogsaa denne
Muur staaer i det mindste 1 Alen ud fra Tre-Bygningen, og dette mellemrum
bedaekkes med det fra Rogstuen nedlobende Tag.“ (Landt 1965, 242 ff.). Jens
Christian Svabo skrivar eisini um roykstovuna, og hansara lysing stydjar
undir tad, sum Jorgen Landt skrivar. Tad er ngv byggifrediligt at siga um
roykstovuna, eins og tad er négv at siga um tey foroysku husini { sini heild,
men tad skal ikki verda komid inn 4 tad { hesum sambandi (Joensen 1980,
1985A, 1987, Stoklund 1972/73, 1980, 1982A, 1982B, 1984, 1985, 1987,

1993. I hesum verkum verdur eisini vist til adrar békmentir og heimildir).



Atmosphere, hvortil de vare vante, sigur Panum lekni um
vidurskiftini { 1846.° Tey fdu meira magvandi { landinum
hovdu sterri roykstovur, og summar av teirra roykstovum
voru ,forsynet med en Slags Skorsten.“®

Tad at f6lk og fa gingu inn gjegnum somu dyr, sum
nddinsgardurin { Kélvalid { Midvégi enn er eitt sjonligt domi
um, 6régvadi ein mann sum Panum. Nu var tad kortini
ikki bara { Foroyum, at tad var ,.ez kulturchok for en borgerlig
embedsmand at skulle trade ind i en fiskers hus.” Tad sast eisini
av ti, sum gkisleeknin S. A. Steenberg skrivadi um vitjan sina
i einum fiskimannahtsum { Skagen { 1849, sum er 4 leid
sama tid, sum Panum var { Feroyum. Har var heldur eingin
skorsteinur, ,kun et roghul i taget. Det meste af rogen kom
dog ud gennem doren og revner i vaggene. Han fortalte videre,
at der i det indre af hytterne herskede et magelost svineri. Der
blev opbevaret alt, hvad familjen ejede: fisk, fiskeredskaber
og fodevarer. I regnvejr blev der torret fisk pa kakkeloven, og
stanken bredte sig ogsd fra karrene, hvor fisken blev saltet. Det
medforte ifolge Steenberg en del Sygdomme.“” 1 Foroyum var
sostatt ikki petti verri enn adrastadni, heldur ikki { Noregi,
sum Eilert Sundt visti 4 { 1869.

Presturin H. J. Serensen er i 1859 ikki fullsamdur vid
Panum: , At der endnu findes gamle uombyggede Rogstuer
skal ikke benagtes, de ere ialfald kun faa, og hvor de findes,
vil man ogsaa hore den almindelige Beklagelse; ,man ikke
kan leve herinde for Rog, “ og hann leggur afturat, at ./ Nu-
tiden ere Rogstuerne forsynede med Vinduer og med Skorsten
over Arnen, hvorigiennem Rogen finder Vei som igjennem
Kjokkenskorstenen. Dog kan der desuagetet findes nogen Rog i

5  Jacobsen 1971, 116.

6 Jacobsen 1971, 116. Bjarne Stoklund visir 4, at tey hdsini, sum upprunaliga
stédu { Mula, og sum vérdu tikin nidur og sett uppaftur 4 ttisavninum hji
Dansk Folkemuseum { Brede, { hovudheitum véru sum onnur vanlig gomul
his, id voru bygd frammanundan. ,Kun pd ét Punkr adskiller det sig: det er
som hos ,de Rige*i Panums beskrivelse 1847 forsynet med ,en Slags Skorsten “.“

7 Ax 2009, 189.

8  Sundt 1969.

Rogstuen; men saa lidt elsker Feringen Rog og saa lidt henger
han i den Henseende ved det Gamle, at aldrig saa snart vare
to af Embedsmandenes Huse i Thorshavn for fem sex Aar siden
Jorsynede med Comfurindretninger, for Feringen fulgte Exemplet,
deels for at blive af med den generende Rog i Rogstuen, deels
for andre Fordeles og Bequemmeligheders Skyld, saa nu findes
Kogeindretninger i mange feroske Rogstuer, og Aarlig kommer
flere og flere Comfurindretninger til lander.*

Laknin Severin Thomsen skrivar { dagbdk sini 17.11.1891,
eftir at hava verid 4 sjtikravitjan { Arnafirdi, um hisini har
i bygdini, at ,deres Boliger er langt mere primitive end her
i Klaksvig. Rog fra den aabne Arne, Fugtighed fra Jorden og
Stank i Overflodighed. I det Hus, hvor vi vare inde, kom man
Jorst ind i Kjokkenet; (det var hos den ene af de to Bonder; der
var jo kun to saadanne). Der var intet andet Guly end Jorden,
der var brolagt med kantede Sten og ganske dyndet. Lengere
inde har der vel varet Braddegulv. Handelsmandens Hus var
jo bedre, for saa vidt det havde Sten-Underbygning: men det
var bare Breddevagge, hverken malede eller tapetiserede, yderst
primitive Mobler, nogent, ubyggeligt og fugtigt, saa det forslog
noget. Tvebakkerne, jeg fik til Kaffen, vare ganske blode af
Fugtighed, den Cigar, han bod mig, ligeledes halv oplost og
muggen. Han var uforsigtig nok til ar lukke et Vindue op; det
kostede ham en halv Times anstrengt Arbejde at faa det lukket.“"°

Eisini var hann 4 sjukravitjan hjd einum nygiftum pari
i Svinoy: ,,Hvis man onsker at vide, til hvilken Herlighed
en Brud gaar ind heroppe, saa afgiver patientens Hjem et
godt Paradigma. Huset har én Dor og ét Vindue. En lille
[fremspringende Tilbygning er Entréen, hvor man akkurat kan
vende sig og lukke Doren efter sig. Den naste Dor forer derfra
ind i Rogstuen. Gulvet er fast stampet Jord, som ved Regnvejr

9 Jacobsen 1971, 116. Rolf Guttesen hevur i Skansaprotokollini frd 1845
funnid progy fyri, at tann 3. juli { 1845 kom ein komfyrur til Foroyar vid
skipinum Forsoget. Skipid kom vid komfyrinum frd Kragere { Noregi. Eg
takki Rolf Guttesen fyri at hava vist mear 4 hetta.

10 Thomsen 1983, 115.

Hiis og hiishald ® 9



ofte er dyndet og opblodt. Et aabent Ildsted findes ved den ene
Vag. Over nogle ulmende Torv hanger en lille Gryde i en Krog
og forsoger paa at koge. Rogen stiger langsomt op mod Loftet og
soger sig en Udvei gennem Roghullet (“Ljovaren ), en Luge, der
kan aabnes og lukkes med en lang Stang, og som tillige giver
Rogstuen sit Lys. I nyere Huse erstattes Tralugen ofte med et lille
1ag-Vindue og saa var det ogsaa her. Langs den ene Veg lober
en fast Trebank. Ellers bestaar Inventariet af to smaa Skamler,
omtrent som vore Malkestole, et Fiskegarn og lidt Vaerktoj. I et
Hjorne staar en sort Vadder med krumme Horn og tygger noget
hojst uappetitligt Ho. Vuggen staar paa Gulvet, og foran den
sidder ved Ildstedet den unge Moder paa Hug paa sin Malkestol
og passer sin Dont; Gryden og Barnet. Doren staar dben ind
i den naste Stue, hvor Manden ligger i Sengen. Det er som
Rogstuen et firkantet Rum med nogne Fyrretraes-Vagge, men
det er i Besiddelse af Husets eneste Vindue, det har Braddeguly,
og medens Rogstuen strakker sig helt op til Tagskegget, er her
Loft, Moblementet bestaar af to Senge, i den ene af dem en hoi,
blond Fisker med lyst Fuldskag, ifort en blaastriber Uldskjorze,
dernast et Bord (umalet Fyrretra) og en lille Kiste paa Gulvet,
Jja og saa en Sav paa Vaggen. Ingen Stol, intet som helst Andet.
Rogstuen er det sadvanlige opholdssted. Der spises og An-
retningen er folgende. Den storste Gryde sattes midt paa Gulvet.
Ovenpaa den placeres et Trug, - omtrent som det vore Slagtere
gaa med paa Skulderen. Ombkring denne Bygning placere Husets
Beboere sig paa deres Malkestole og lange til Truger.“"
Medan hann var { Svinoy veturin 1892, budi hann hji
keypmanninum i bygdini. Hann gevur keypmanninum
gott skotsmdl og heldur, at hann er ein bdi vitugur og
skilagédur madur, men heima hjd honum er tad, sum hjd
so négvum @drum, sum hann dugdi at siggja tad, at ,,Sands
for hjemlig Hygge have Feringerne altsaa nappe. Jeg boede hos
Handelsmancden, thi Veiret tillod ikke, at jeg kom Hjem igen
strax. Han horer jo til de Velhavende og vil vere civiliseret.

11 Thomsen 1983, 126.
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Han har flere Varelser, polerede Stole, tapetiserede Veagge og
primitive Skilderier. Men Tapetet hang i Laser og viftede i
trekvinden. Gardiner existerede ikke, Kakkelovne ei heller.
Vinduet i det Varelse, hvor jeg sov, havde varet lukket op forleden
Dag, og kunne derefter ikke lukkes, men var trukket ind med en
Seglgarnssnor. Rogstuen, eller hvor den ikke findes, Kjokkenet,
er Opholdsstedet, og hvad der er derudover, det er til Parade.“"

Tad sum hann meinar vid parade, er, at tad var ein stérur
partur av hisunum, sum ikki vard brakeur { tf dagliga, men
mest 2tladur til at visa fram til dvis hevi, eitt nd hegtidir og
t4 i0 tad komu finir gestir.

Severin Thomsen heldur seg, eftir at hava verid { Faroyum
i stutta tid, hava svar upp 4, hvi tey foroysku mannfélkini
gera so litid burtur ar heiminum: ,Der er forstaaeligr. At
Faringerne ikke anvender mere paa deres Hjem, thi deres egentlige
og kjereste Opholdssted er Baaden, og den passes og pleies og
holdes i Orden.“"? Tad dhugaverda er, at hetta samsvarar vid
hugburdin hja mannfélkunum adrastadni vid. ,,P4 Holmsland
Klit havde fiskerne ikke lyst til andet end at vere pi havet, si
de kunne ,,have travlt med meget lidt“.“"

18. januar 1892 gisti sami Severin Thomsen 4 keypmans-
gardinum Inni 4 Vikum { Oyndarfirdi, har hann setti upp i
einum 6dnarvedri, sum hevdi fort vid ser, at hann ongantid
hevdi verid so vétur { livinum, sum ta ferdina. Har ddmdi
honum sera vel: .,/ Andefjord svelgede jeg i Civilisation og
Komfort hos den elskvardige gamle Kjobmand, som jeg alt
tidligere havde set i Klaksvig; det var et jordisk Paradis i disse
ode Egne. Jeg opholdt mig der imidlertid ikke lenge, fortsatte
rejsen til Eldevig, Funding og Gjov.“"

Honum dédmdi eisini val 4 prestagardinum 4 Vidareidi,
har hann var seinni, ,,der er stor Plads, gode Verelser, Rogstue til
Folkene, elegant Kostald o.s.v., men for Tiden staar den jo tom. I

12 Thomsen 1983, 126.
13 Thomsen 1983, 127.
14 Ax 2009, 191, sum endurgevur fylkisleknan S. A. Steenberg.
15 Thomsen 1983, 120.



Spisestuen — den Stue, hvor jeg spiste — var der et herligt gammelt
Tapet, just passende til en Bornestue, med Katte, der fangede
Mus, Haner, der gale mod den opgaaende Sol og forstyrre fede
Munke i deres Morgensovn, Malkepiger, der overraskes sovende
paa Malkestolen, medens Koen delikaterer sig i Kornmarken,
og en mangde Figurer, der minder om Dickens og Pickwick
Klubben.“'°

Badi hasini 4 Vikum og prestagardurin 4 Vidareidi —
ella prestagardar yvirhgvur, véru ofta bygd edrvisi enn his
flest i Foroyum. Tann nyggja tidin vid nyggjari sidmenning
og nyggjari fatan av hugna og ti sum vakurt var, er komin
til Foroya um hesa ti0 og er nd eisini at finna { einstokum
hisum hjd félkum, sum sosialt eru vel fyri. Men teir rddandi
myndugleikarnir hugsadu kanska heldur ikki so négv um,
hvat teir gévu einum lekna og 21 4dra gomlu konu hansara
at bagva i. Gudrun Zachariassen minnist 4 leknahusini {
Klaksvik, at tey voru hugnalig, ,,men illa farin. Stdturin hevdi
ikki 0ydslad at halda tey. Komfyjrurin var elligamal og trekti
illa, og takid lak, so vit mdttu liggia i songini vid regnskjoli
og mdttu hava spannir og fot standandi ymsastadni at taka
regndroparnar undan loftinum. Eina ndttina tok eg avgjord
hovdalagid oman 4 fotalagid, ti eg vildi heldur hava regnid d
ternar enn i hovdid. Hurdarnar véru skeivar og lavadu. Vit
plagdu at rulla ein stéran stein fyri adra vithurdina, ddrenn vit
Jforu i song, so at hon ikki skuldi standa og klamsa alla ndttina,
so vit fingu ikki ndttarfrid.“"

Anthologi Hammershaimbs var ein lidur { teirri tj6d-
skaparligu ,,verketlanini, sum byrjadi seinast i 19. old, har
annad lj6s enn tad heilsuliga vard varpad 4 budstad félksins.
I teirri fraliku félkalivsmyndini Bereisingur er lysingin hjd
Hammershaimb ein samansj6ding av nationalromantikki og

16 Thomsen 1983, 131.
17 Zachariassen 2004, 47.

ti, sum antropologurin Clifford Geertz vildi nevnt at vera
thick description” — dygg lysing — av vidurskiftunum.'®

»INti verdur tikid i klinkubandid og latid upp og farid
igiognum forsdyrnar, har kvornin st6d, inn i roykstovuna.
Har var eingin gluggi i, men alt ljos kom frd ljaranum mitt
1 monuhvdlvingini. Eygad fell fyrst d lidarabogan, sum var
prydiliga vitskorin vid knivi, og navn og drstal sett d, skiggin
var lyftur av ljéaraskrininum vid skiggjastongini, sum var
bundin um bitan. Potturin hekk { skerdinginum yvir eldinum
d grilgvuni, og har sdst krubbusessur, brik, pallur, krakkur og
stabbi umframt beinkirnar fram vid brdstid og koyggjurnar.
Frd moldgdlvinum i roykstovuni var stigid wm gdttina, ritar {
glasstovuni, sum var um dtta alin djip, sex long, triggjar alin
hag imillum sillarnar og soleidis um hdlva fjérou millum gélv
og loft; har stéd bord, stdlar, kistur og seingir. Hadani foru
vit inn 1 ein kok, sum hevdi grigvu at kynda inn 1 teir tveir
ovnarnar: i kamarinum og hini ytstu og vakrastu stovuni; {
kokinum véru dyr at ganga um it i tin fyri dkunnuge folk,
sum tey vildu visa eru og leida inn i hovudsstovuna; har var
eisini stigi, at fara upp d loftid ar hyggja, hvat tad goymdi av
ull, korni og 00rum tilikum; rokkar, strd og onnur ambod véru
logd 1t undir vedingina.“"”

Lysingin av roykstovuni 4 prestagardinum 4 Vidareidi,
sum Anna Evensen ger,” ber brd av ti sama, sum er at finna
i teirri klassisku ikki sort romantisku félkalivsmyndini um
kveldsetuna hjd V. U. Hammershaimb.

LAlt f6lkid var komid saman i roykstovuni, eldurin geisadi
1 griigvuni, kveikr var kertulidsid i glasstovuni fyri gestinum, id
komin var, og tendrad i koluni i roykstovuni, ti at tad var lidid
it d veturin, dagurin styttur og kvoldid langt, og kvoldseran
skuldi nytast at tota 1 til jola, sum vant er d landsbygd at

skunda ser vid ullini, ddrenn titrédur i torranum og vdrfiski

18 Geertz 1973, 3.
19 Hammershaimb 1891, 426.
20 Evensen 2013, 50.
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Foroysk glasstova.
Postkort.

kemur d. — Leyparnir vid ull stédu ti d gblvinum, hjélrokkarnir
vid streingi, strd, tortli, rennli og sneldu véru bornir fram og
nokkar settir inn, hvar brost var fyri innan veggirnar ella fyri
Sframman koyggjurnar, og bondin skipadi ni fyri, hvat i hvor
skuldi gera. Dreingirnir og teir yngru hiiskallarnir véru settir at
karda, hinir eldru at spinna. Genturnar settust d pallar, stabbar
og skrin 1 ring um griigvuna, sumar einseri, og ter bundu hosur
og ermar; adrar, tver og tver saman, bundu bular; ein gomul
kona sat d brikini nest eldinum vid smddreingi i fanginum;
hon hevdi lovad at siga honum frd sogum um kvoldid, at hann
ikki skuldi sovna og soleidis ndtturdaleysur vera borin i song.

Vevurin st60 kvirrur uttar { glasstovuni; vadmalid, sum stéd i

12 © Jéan Pauli Joensen: Bét og biti 2

honum og skuldi vera til jélakledir, leid so val, at vevkonan bant
vid hinum um kvoldid. Spunamenninir foru nii sir kotunum, at
teir kundu vera lidiligari { berum stitkuermum at snara hjélio
runt d rokkinum, og soleidis fimari ar kappast, hvor i flestar
merkur av tdgvi kundi spinna, til ndturdatid kom, og arbeidid
vard uppat givid. —

» Tungur er tigandi rédur, verdur sagt, og so greidir Hamm-
ershaimb frd, hvussu tad vard kvedid og sagt frd segum,
medan arbeitt vard. ,,So leid kvoldid skjort; ndtturdareldurin
vard kyndur, og td id kom it imdti midndtt, vard potturin tikin
av eldinum, so vard oyst upp tir { stamparnar og onnur ilot av
leiri siipan, dralvi, ystingur, greytur og tilikt, ella lagt upp 7



trogini, td i0 tad var kjot ella fiskur, id kdkad var til ndtturdar.
Arbeidskonan, sum matgjordi, hevdi td knudad og legdi td
glodurnar 1it at baka drylarnar ella kokurnar. Ndtturdin vard
nil sopin ella etin, aftanbon hildin, mannfolkid for so it fyri dyr
at hyggja eftir kyrruni i sjonum og um titrédrarlikindi kundu
vera fyri komandi degi, og td for alt sum skjétast nidur undir
ter heitu rekkjuvddirnar, og so var alt kvirt. Seinast slapp 16
gentan, sum fekst vid baking; drylarnir mdttu hava géda skorpu,
ddrenn teir véru hirdir i eimin, og td véru hirdingartorvurnar

lagdar at hava til liv morgunin eftir.“*'

Avegis til tad borgarliga
Tad er einki at ivast {, at tad, sum Hammershaimb her skrivar
um roykstovuna, ikki er ein tidarmynd, men meira at rokna
sum nationalromantiskt afturlitandi, t{ um tad mundid, t4
i0 Anthologiin kom tt, var négv longu broytt hja négvum.
Foroyingar eru dvegis til nakad annad, til eina adra fatan av,
hvat sjdlvum heiminum vidvikir. Tey v6ru dvegis til at féa eina
meira borgarliga fatan av, hvussu eitt heim 4tti at vera.** Tad
finna vit lyst { fleiri donskum békum um aldaskiftid um tad
heimliga, tann trygga karmin um familjuna — ta ,,dannadu®
familjuna — og liv hennara, har ,zakt og tone” skuldi réda.®
T4 id hugtakid borgarlig mentan verdur nytt i hesi bok,
hevur tad ikki vid tad politiska hugtakid borgarligt at gera,
men svarar til tad sum bretar nevna middleclass ella midstztt,
og skal siggjast sum partur av eini seguligari gongd, har
midstettin ella borgarastettin { sini tid kom at vera ein

21 Hammershaimb 1891, 389.

22 Her fari eg at gera ordini hjd Erland Viberg Joensen (2005, 144, 145) il
mini: , 7i id tosad verdur um borgarliga mentan, skilja vit hana m.a. sum tad
reina nossliga hiisarhaldid, alt er val hildid, rokjuskapur er i hdsati, heimid er
sera privat, tamarhald er & ollum kenslum, ti hevur eitt vart familjuliv, madurin
hevur patriarkalska dbyrgd, konan er tann blida vertskonan og bornini ljdin og
Jolkalig. Tad borgarliga heimid hevur eisini vist eina fjarstodu til onnur, sum ikki
hovdu somu mentanarligu virdir og sosialu tign { samfelanum... Sum hugtak
eigur borgarlig mentan ikki at verda brikt nidrandi ella sum eitt spjaldur, ti
uttan fyrilit setur d folk.“

23 Gad 1919, 31.

moétmentan métvegis adalssteettini, sum lynti undir eini
serligari borgarligari sjdlvsfatan, sum eisini fordi til eina
serliga borgarliga mentan. Mentan er { sjdlvum ser ikki ein
yvirskipan, sum liggur { seguni, men mentanin kemur fram {
samleikinum millum félk, sum b2di bera hana fram 4 leidini,
ti teegan fer ikki tém frd einum ettarlidi til nesta, men hvert
@ttarlid leggur sitt afturat i teguna. Menniskju eru sostatt
ikki bert mentanarberarar, men eisini mentanarskaparar®

Tann borgarliga mentanin er eisini vordin tillagad og
broytt vid tidini. ,Det nya borgerskapet definerade sig frimst
i termer av modernisitet: man udgjorde den nye klassen eller
snarare en klasslos klass. Orsakerna til detta dr flera. Blandt
annat handlar det om den process, genom vilken en dominerande
kultur blir allt mer osynlig for dess béirare och for omgivningen:
kultur forvandlas til méinniskonatur. Borgerligheten ser sig sjilv
som béirare av normalitet snarere in av kultur.“®

Borgararnir verda sostatt til medborgarar og koma f sinum
mentanarliga framburdi at dvirka alt f6lkid meira ella minni
og sum so vid og vid kom at verda tad normala. Soleidis
hevur tad eisini verid { Foroyum. Tad ber eisini til at siggja
tad so, at tann borgarliga mentanin { sinum framburdi hjd
okkum fyrst og fremst hevur verid ein sunnudagsmentan, sum
serliga gjordi vart vid seg sunnudagar, t félk étu { stovuni,
fingu betri mat vid sés afturvid, drukku ar koppum vid
skdl undir og hevdu dik 4 bordinum og létu seg betur {
enn gerandisdagar — f6ru { sunnudagsklaedir badi so og so.
Stérur munur var eisini 4 sunnudagskosti og gerandiskosti,
eitt nd var grind og restur fiskur ikki sunnudagskostur. Tad
var eisini sunnudag at f6lk vitjadu hvenn annan.

T4 id folk fingu kékibekur, so briktu tey ter fyrst og
fremst fyri at finna uppskriftir til kakur, tf kakur hoyrdu
sunnudegnum til. Kortini so, at her rann tann forni munurin

24 Eg skal ikki fara inn 4 hetta ordaskiftid, men visa til adrar heimildir um
tad. Eitt nti er négv av hesum ordaskifti at finna adrastadni, si t.d. Lofgren
1987, har eisini verdur vist til adrar békmentir.

25 Lofgren 1987, 109.
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Finastova a Tuavali.

Mykines 1973.

4 gerandis og heilagt ofta saman vid ti nyggja borgarliga
rdkinum { sunnudagshaldinum.?® Sunnudagsmentanin er
enn ein partur av feroyskari mentan, td arbeida félk ikki
vanligt arbeidi, lata seg { sunnudagskladir, fara i kirkju ella
4 meti, eta gédan mat og ,slappa av", vitja kanska familju
og vinir.”

At hava kniv { slidra vid beltid hevur verid gamalt {
Foroyum, slidraknivurin kom hj4 fleiri at vera avloystur av
felliknfvinum, sum kundi havast { lummanum. Tad er { hesum
sambandi eisini vert at visa 4, at tad véru menn, sum, t4 id

teir skiftu til sunnudagskladir, eisini skiftu gerandisknivin

26 Joensen og Lamhauge 1997.
27 Joensen 1998, 35.
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at vio ein sunnudagskniv. Sunnudagsknivurin var altid ein
vakrari knivur, ofta blankur og éflatur, men tad véru eisini
teir, sum hovdu perlumédur { skaftinum. Tad var dugur {
sunnudagsknivunum eisini, men teir véru mestsum havdir
til pynt, samstundis sum menn kendu tad uttanhanda ikki
at hava kniv uppi 4 ser.?®

Hildid verdur ikki, at foroyingar um aldamétid reettiliga
hava fatad, hvat eitt hugnaligt heim er sambeert teirri fatan,
sum var dvegis, og sum tad eisini s@st av tf, sum vard skrivad
um bustadarvidurskiftini.

28 Eg havi ikki beinleidis funnid skrivligar heimildir um sunnudagsknivin, men
havi sjalvur b2di hoyrt um sunnudagskniv og s&d menn vid sunnudagsknivi
i kledningslummanum.



SFjoldin av teimum hugsa einki um at hola um heimid. Fyrr
1 tidini, td tey sétu uttan um grigvuna og fortaldu sogur, kvédu
kvedir, td hava tey vist verid dgvuliga vel tilpassar. N 1 tidini
er sovordid dgvuliga sjdldsame. Griigvan verdur burturlogd — eg
kenni hana ikki — og tad er einki stuttligt at sita rundan um ein
komfyr ella ein ovn — har ser man ikki, hvussu eldurin logar.

Summi fdast nik vid at seta vitlendskar moblar inn i stovurnar
Jyri at ter skulu vera eitt sindur nossligar og ikki siggja alt for
témar 1it. Men hovudstankin vid ollum hesum er, at tad skal
gerast so biligt sum tilber og vid so litlan émak sum moguligs.

1i id presturin ella doktarin fer avstad, royna tey at fda ser
nakrar lutir frd teimum at seta heim i stdsstovuna. Hetta halda
tey so vera vakurt. ey siggja ikki, at tad slet ikki hdskar til at
standa har, sum tad nii stendur. Foringar hava ikki sans fyri
heilheitini. Teir hyggja at ti eina lutinum og kunnu vel d at
skyna, entin hann er vakur ella ikki. Men i einari stovu md tad
eina hdska til tad annad, ellars ser tad heila it sum flantavesin.
Foringar dttu at gjort ser moblar sjdlvir. Teir hava ofta géda
ti0 til slikt. Teir kundu td skorid teir it og gjort teir so finar
sum teir dugdu. 14 hovdu teir haft badi gagn og gaman av. Og
tad er einki, sum er gagnligari fyri born og foreldur, enn eirt
fitr og hampiligr og vel pyntad heim, sum tey sjilvi hava setr {
stand.“?

Hetta brotid, sum visir 4 tann manglandi ,stilin“ hj4
feroyingum, er ar eini redu, sum var hildin { Feringafelag
i Keypmannahavn { drinum 1900, og er 4 ein hdtt ein
undandgttur um tad, sum Stisanna Helena Patursson eisini
royndi at stridast fyri { ti, sum hon skrivadi { bladi sinum
Oyggjarnar og i boklinginum Fryjdka um biigvid, sum kom Gt
11912.% Sjalvt um umredan av feroyingum ikki er fagurldtin
og visir 4, at feroyingar enn ikki hava fingid eina mentan,
sum ger teir forar fyri at skilja ta mentan, sum teir royna at

29 Jégvansson 1900.
30 Patursson 1912.

ndpa eitt sindur burturav, so er { lysingini enn ein farri av
romantikkinum um tad gamla, td id f6lk sétu um grigvuna
og eldurin brann, medan tann nyggja tidin vid ovhum og
komfyrum ikki tykist at bera sama romantikk { ser, sum hon
kom at gera seinni, t4 id elkomfyrurin og sentralhitin kom
og félk aftur féru at hugna sar vid brenniovnum og opnum
eldstgdum — peisum.

Eldstadur og komfyrur

Eldstadurin { teimum gomlu feroysku htisunum var grigva
ella fyrstadur. Gragva er eldri enn fyrstadur; og mundu tad
seinast { 19. old vera fd his vid gragvu. Munurin 4 grigvu og
fyrstadi var tann, ,at uttan um grigvusteinarnar var ikki vidur,
berir stédu hesir storu steinar, id gegnigir voru, settir saman til
griiguu. Fjrstadurin, id gjordur var av vidi, hevdi hjd summum

Kvinnur vio eldstadin i

roykstovuni.
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Vid griagvuna i Pollastovu
i Sorvagi.

Ker gjort dr vioi.

tveir stavir (1 horninum frameftir), id stédu nidur d golvid, og
50 0pid inn undir fjrstadin, so tey kundu hava torvid inniundir
har; hjd summum var ikki opid innundir. Innan var fjrstadurin
settur vid steini, teir kundu vera so slettir og spegilsblankir i
erva, um so ikki teir allir véru javnstorir ella lika til tjiktar.
Seinni i tidini foru tey at hava tigulstein innan 1 fjrstadin.“>'

Eldstadurin var kjarnin { roykstovuni. ,,Ar hava vidan
skorstein beint uppi yvir eldstadnum er yngri sidur, tad gamla
var at hava ljdara mitt i roykstovumonuni... Arbeidskonan
skuldi leggja afturat eldinum og hirda. Ikki kélnadi vt um
dagin ella kvoldid, men hon mitti ansa eftir ikki ar oyda ov
mikid tory, so eldur vard ikki kyndur uttan til maltidir. Um
kvoldid skuldi hon hirda, t.v.s. leggia nakrar héskandi torvur
i eimin, so liv kundi verda at kyka vid um morgunin, annars
fekk hon dbreidsluna og vard sidani send it ar bidja liv, og td
spurdist um allan gardin, hvussu litaleys hon hevdi verid...
Hirdingartorvurnar mdttu vera valdar, ikki mdttu ter vera ov
hardar, ti so festi illa 1 ter, og ikki mdttu ter vera ov lettar, ti

31 Hansen 1968, 26.
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so kundu ter brenna iit. Medan eldurin reyk, var illramt inni,
men td avrokid var, og ndttverdapotturin var farin at kéka, var
nossligt 1 roykstovuni, og td gekk arbeidid vel frd hondini.“>*

Sdmal Johansen, foddur i 1900, sigur, at ,, 720 véru fi hiis,
sum hovdu fyrstad fyrst, i0 eg minnist, men eg visti, at har, sum
firstadur var, bakadu tey drylarnar i eiminum.“>

Matgjort vard 4 eldstadnum, antin talad vard um grigvu
ella fyrstad. Tey ambod, sum tey havdu { roykstovuni, véru
slik, sum vérdu brike til kéking og steiking 4 eldstadnum,
so sum ketil, pottar, grytur og pannur, sum véru av jarni.
Gryturnar hingu antin { eldkréki, id var bundin { eitt ullband
vid einum serligum knddi, ella { skerdinginum, sum kundi
vera gjordur ar treei ella jarni. Hvert htsarhald hevdi { minsta
lagi tveir pottar. Ein til snykutan mat og ein til annad, ti
snykurin { snykpottinum smakkadi at.

» Vard ofta litid roks gjort sir matinum, so vard harafturimoti
ndguur Smakur giordur vid matarpottunums; teir vérou skiiradir
og skrubbadir innan i mataranni, id td altid vard hildin rein
og nosslig, so at badi pottur og hodda skinu. Hetta var altid ein
kappan um millum folk.“**

So komu etingartrogini — tey véru vanliga try: kjottrog,
fiskatrog og so snyktrog. Pottalok, drylafjel. tryglar, stampar,
strippur, ker og onnur smaker véru eisini har. Eisini hovdu tey
sleivir, greytasneis og tyrlar av ymiskum slag, eitt nd bustatyril,
i hvers ,nederste ende er haftet et Skag af Svineborste.“%

I roykstovuni var ikki bord, uttan kanska eitt litid slagbord,
sum kundi knarvast upp 4 veggin. Dogurdin vard etin r
degurdatrogi, sum st6d 4 pottinum 4 gélvinum, og félk
s6tu rundan um trogid og 6tu. Tey kundu eisini stipa greyt
Ur sama fati, men annars fingu tey matin, har tey sétu, {
stampi ella @drum matarilati. Bord var i glasstovuni, sum f6lk

32 Rasmussen 1985, 117.

33 Johansen 1970, 128. Sjdlvur minnist eg eini, og bert eini hs { Servigi, sum
hovdu fyrstad, t4 id eg var smadrongur. Tad voru hisini 4 Oyruni { Servigi.

34 Poulsen 1947, 18.

35 Svabo 1959, 116.



Madur vid eldstadin, torvurnar liggja undir brikini.

kundu sita vid, men tad var bert til gildi og hegtidir, ella td
i0 gestir komu 4 gott, at tad bordid vard brike annars. Tad
er kortini négv sum bendir 4, at tad 4dur { tidini hevur verid
eitt storri bord i roykstovuni, og ord sum Adseti vid bordid
verda brake { skjolum frd 1656, og ,,Man fir unagtelig indtryk
af en fast udformet bordkultur. Forholdet synes at have veret
det, at langbordet kun blev taget i brug ved serlige lejligheder,
og at det derfor mistede sin betydning, da glasstuen overtog de
reprasentative funktioner, heldur tann danski etnologurin
Bjarne Stoklund.** Hann meinar, at tad einaferd { tidini
hevur verid eitt stért bord { roykstovuni, sum neyvan hevur
verid brukt dagliga, men sum er komid fram, t4 id tey hovdu
gildi.?’

Bordid hevur eisini havt tydning sum myndburdur um
fleiri vidurskifti i samfelagnum, eitt nd at fda fétin undir egid
bord. Bordid kann eisini verda ein imynd av teirri sosialu
stoduni hjd félki. Tad véru tey, sum sluppu at ,,Sita til hdbords

36 Stoklund 1982A: 227.
37 Stoklund 1982A, 227.

vid dvis hevi, men { flestu forum véru f6lk i yrkadegnum
javnsett og sluppu at ,,Siza vid sama bord.“>®

Um 1875 sigur prestakonan 4 Vidareidi, at ,,Fattigfolks
Middagsmaaltid indtoges ved et stort Tratrug, der hvilede paa
fire lange Ben. I Truger lagde de kogt Fisk, Kartofler og Spek.
I trugets Bund var der et lille Hul hvorigennem alt det vaade
lob ned paa Gulvet, der altid var af Jord. Rundt om Truget
var Banke og Skamler som de satte sig paa, snart tog de med
Fingrene et stykke Fisk, snart en Kartoffel, eller et Stykke Spek
og gnavede af. Det de ikke spiste, kastede de paa Gulvet. Jeg
tenker at Kemperne i Lejre har spist paa lignende Vis. Efter
endt Maaltid blev Gulvet ombyggelig fejer.“

Seinni er tad vordid tad vanliga at folk sita til bords ella
rundan um eitt bord og eta. Tad krevur ikki tad stéra at eta
einsamallur, odrvisi er at sita til bords. ,Med mailtidet har
vi mulighed for at demonstrere, at vi er civiliserede mennesker.

38 DPetersen (rits.) 2003.
39 Evensen 2013, 84.

Boyupottur hongur {

skerdinginum.

Boyuketil & Eidis
Fornminnissavni. Teir
Utlendsku trolararnir, sum
troladu undir Feroyum,
briktu négvar boyur

i trolinum, og fleiri av
hesum réku upp a land.
Boyurnar vérdu braktar
baedi sum grytur og sum
ketlar.
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Og med maltidet har vi muligheder for at demonstrere, at vi
anerkender hinanden i et sosialt fallesskab. Pi den mdde kan
man nasten opfatte maltidet som en karlighedserklering. Som
et forsog pd at favne hinanden,“ verdur sagt i eini nyggjari
bék um tydningin av at eta saman og um tad, sum er vid at
henda, nt arbeidi og onnur vidurskifti i samfelagnum gera,
at tad at sita felags til bords er um at detta sundur.®

Vatn vard ikki lagt inn { hasini fyrr enn eftir aldaskiftid,
so tad sum vard vaskad, vard fyri tad mesta vaskad uttandura.
SAllur vidur og allir lutir, sum véru gjordir ir vidi, vordu skiradir
i finum sandi, og alt vard skiirad i dum ella i lekjum, sum véru
vid hiisini: trog, pottalok, dyllur, stampar, greytasneisir, tuflur
o.a. 1ad var so nossligr at siggja hesar njskiradu biinytturnar
standa og torna d trappusteinum ella tvortur vid hiisaveggin,
teer sogdu frd, at inni i hisunum bidi hampafolk. Og foru vit
nerri, fyri betur at hyggia atr hesum nyskiiradu lutunum, séu
vit, at ndgvir véru gamlir lutir, sum attarlid aftand ettarlio
hovdu britkt. Skoftini d greytasneisunum véru klon av sliti, og
naddarnir voru so tunnir, at tad var ndg vel, teir skuldu halda
til at rora vid 1 tjiikkum greyti. Og trogini, tad sdst rettiligt slit
d teimum, og tii komst at hugsa um, hvussu ndgvir munnar
mundu hava verid mettadir iir hesum trogunum igjognum
tidirnar. 4

Lysingin hjid Rasmus Rasmussen frd seinast { 19. old
vikir ikki so négv frd undanfarnu lysingunum, men okkurt
leggur hann afturat: Wi roykstovuni st60u fastir beinkir uppi,
har sétu bindingakonurnar d skomlum og krokkum, og har lotu
menninir av skinnum, annadhvort tey véru rotad ella rakad.
Vevurin st6d t6 sjdldan uppi i roykstovuni. Hann var oftast
uppsettur i einum kamari ella uppi d loftinum. Roykstovan
var eisini svovnherbergid hjd einum parti av hisfélkinum, har

40 Andersen 2014, 7. Svenski etnologurin Ingrid Nordstrom (1988) hevur {
storri ritgerd skrivad um tad, sum at sita til bords ber { ser mentanarliga. S
eisini Kofod 1999A,B og C.

41 Johansen 1970, 133.
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voru 3 ella 4 songarstod, koyggjusengur vid liku fyri ella bert
vid tjaldi av kledi.

Fyri framman koyggjurnar véru beinkir at sita d, men d
skindustavunum millum koyggjurnar voru rokkasetrini, so har
var ikki sitandi, medan rokkar sto0u uppi. Ein leysur strabonkur
var aloftast umframt, hann kundi verda fluttur imillum, og
stundum st6d hann 1 glasstovuni. I flest ollum roykstovum var
moldgdlv td, og tad kundi vera ymist, hvussu tad var til gédsku.
Griigva ella fyrstadur var eldstadurin i nerum ollum hisum.
So vitt eg minnist véru tad bert tvey hiis, id hovdu komfyr, tey
voru hjd bondanum iti d Myru og hjd Godtfredi, keypmanni
inni { Hiisi.“*

Nu eru vit komin til tey fyrstu 4rini { 20. old, td id
sidvenjan er farin at broytast badi andaliga og verkliga. Adrenn
stoypijarnskomfyrarnir komu at verda vanligir yvirhgvur,
voru tad adrastadni eldstadir, sum lyntu undir ¢, sum kom
at verda komfyrar, men komfyrar i vanligari meining komu
ikki fyrr enn vid stoypijarnskomfyrunum, og teir komu
rettiliga skjote til Foroyar.”

[ stéra verki sinum 7orvid 7 Foroyum umredur Petur
Jacob Sigvardsen komfyrar. Tad hann sigur, samsvarar
vid frésegnina hjd H. J. J. Serensen frd 1859. Teir fyrstu
komfyrarnir sigast at vera komnir til Foroyar { 1848. Teir,
sum fingu hesar komfyrarnar, voru ,Sorenskrivarin, Miiller
og bondin i Kirkjubo.“** T Skansaprotokollini 3. juli 1945,
stendur, at ein komfyrur er komin til Foroyar vid skipinum
Forsoget, sum kom vid komfyrinum frd Kragere { Noregi,
hetta er kanska fyrsti komfyrurin, sum er komin til landid.*

Rasmus Rasmussen sigur tr Miévégi, at ,,So vitt eg minnist

véru tad bert tvey hiis, id hovdu komjfjr.

42 Rasmussen 1985, 115.

43 Blasild 2009.

44 Sigvardsen 2006, 1575.

45 Eg takki Rolf Guttesen fyri hesa upplysing, sum hann hevur funnid {
Skansaprotokollini.

46 Rasmussen 1985, 115.



Heimildarkvinna fedd i 1882 sigur, at ,, 720 fyrsta eg kom
til Mykinesar sum seks dra gomul, td véru triggir komfyrar i
Mykinesi. A Tivali, i Apramstovu og ¢ Innistovu og har sum
eg biidi Norduri undir Fossi.“ Hesir komfyrar hevdu pldtu
omand og pldtu frammanfyri og véru ladadir upp, tad kundi
vera ein endapldta eisini. Komfyrarnir hovdu bakarovn, og
skuffupldta fylgdi vid.””

[ teimum gomlu htsunum komu komfyrarnir { stadin
fyri eldstadin, men oll nyggj hus, sum vérdu bygd frd umleid
aldaskiftinum, hevdu komfyr frd fyrsta degi. Komfyrarnir
hegvdu tann fyrimun, at alt fast brenni kundi brennast {
teimum. Torv, kol, vidur, spik og rusk frd hisarhaldinum,
sum félk tf lettliga sluppu av vid.

Komfyrurin var fyrst og fremst til at gera mat 4 og baka i,
samstundis sum hann gav hita { kekinum. Ofta var kekurin
einasta ram { htisunum, sum dagliga var heitt. Tad kom fyri
{ onkrum hudsum, at tad var ein ldka { keksloftinum, sum
kundi opnast, so at nakad av hita f6r upp 4 loftid. Komfyrurin
gjordi eisini, at tad kom at vera nossligari { kekinum, og tann
négvi roykurin hvarv.

Teir elstu komfyrarnir véru av stoypijarni og hevdu
ofta bara endafjol og pldtu, restin var murad av mursteini.
A forfjelini véru fyra hol. ,Eitt inn i eldriimid, beint undir
ti var pldssid til oskuskuffuna,“ og so var tad ,hurdin inn {
bakarovnin og undir henni séthurdin. 1 plituni omand véru
Stor rund hol, sum ringar véru lagdir afturyvir, tann ytsti var
storstur, og so minkadu teir hvor aftan d annan, til diameturin
d holinum var 5 tummar, td var eitt deksl at leggja 1it yvir tad.”
Dekslid 14 4, t4 10 einki var sett 4 komfyrin at kéka, ,men
skuldi nakad kokast, so toku tey so mikid av ringunum av, at
tad passadi til ketilin ella pottin.“ 1 plétuni var eisini hol til
vatnbeholdarin, sum heitt vatn var { at taka av, eitt nd til

47 FMD BS 001975B, L. M. Mykines 1973.

uppvask.®® Komfyrar hevdu eisini tad vid sar, at tad véru
grytur, pottar og pannur, sum tad var neydugt at skifta t,
fyri at ttgerdin skuldi héska til komfyrin.
Stoypijarnskomfyrarnir vérdu so vid og vid skiftir Gt vid
adrar komfyrar. Longu frd aldaskiftinum vard tad so iduliga

48 FFms 939, 7.

Komfyrur & Laekjuni i
Mykinesi. 1973.
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Komfyrar & Hotel Hafnia.
Tann hviti komfyrurin er

ein ACA-komfyrur.

lyst vid nyggjum komfyrum { teimum foroysku bledunum.
Tey, sum bygdu ser nyggj has, keyptu sar sjdlvandi teir
komfyrar, sum véru frammi um tad mundid, tey bygdu.
Sjdlvur minnist eg, at vit, eins og négv onnur i Servigi,
seinast { 1950-drunum skiftu tann gamla stoypijarnskomfyrin
at vid ein nyggjari leysan svartan emaljeradan komfyr av
merkinum Morsge. Hegst { metum véru AGA-komfyrarnir,
sum brendu koks, og sum byrjadu at verda vanligir frd umleid
1929 i grannalondunum. Tad véru kortini ikki négv hs,
sum hevdu slikan komfyr. Teir brendu koks, sum kundi
keypast { Havn, eitt nd hjd Valdemar Liitzen.

Teir gomlu komfyrarnir brendu rettiliga négv. Tad vérdu

20 © Jéan Pauli Joensen: Bot og biti 2

Vanligur komfyrur og elektriskur komfyrur lid um lio. Fleiri
havdu ikki alit & elmegini og havdu ti leingi tann gamla
komfyrin eisini. Mykines 1973.

ti so vid og vid gjord orkusparandi tiltek, og .7 stadin fyri
ringarnar fingu folk ser platu. Tad var nokk so vanligt at hava
pldtu d fyrsta og 00rum holi. Hesar platurnar véru iir stoypijarni,
og stoyttar til eftir mdli til komfyrin, ter skuldu til. 120 var
nokk so tjiikt i teimum, i nedra var ein rigva av dubbum
nidurundan... Ein lota gekk at hita hesar platurnar upp, men
tad var ein munandi orkusparing.“®

Hesar pldturnar komu rettiliga seint. Eg minnist sjdlvur,
at vit { barnaheimi minum, eins og négv onnur, eisini fingu
skift ringarnar ut vid slikar pldtur, eg haldi at tad vanliga
vard gjort, td id f6lk fingu sett oljubrennarar { komfyrin
seinast { 1950-4runum. Tey, sum hegvdu ovn { stovunum,
logdu vanliga bert eld i til hogtidirnar ella t4 i fremmandir
gestir komu, sum v6rdu sessadir { stovuni. Oljufyringarnar
haldi eg komu midskeidis i hdlvtryssunum. Félk hildu
uppat at skera torv { tryssunum.’® Soleidis var tad eisini 4

49 FFms 939, 7.
50 FMD BS 00976D M. J. og H. J. Mykines 1973.



fleiri smaplassum. T Mykinesi komu oljubrennararnir eisini
midskeidis { hdlvtryssunum, og eisini har hildu tey flestu
uppat at skera torv { tryssunum, onkur helt kanska 4 til upp
méti 1970 og féru té yvir til at brenna kol. T 1973 véru tad
eini hds { Mykinesi, sum enn bert brendu kol.”' Tey hovdu
eisini fingid ser gass td.

Eitt kékicdl, sum letti ndgv um, var primus, id brendi
petrolium, id t4 id hann vard pumpadur, vard tryst upp
i brennaran av trystinum { oljuilatinum nidast. Adrenn
primusarnir komu, hevdu tey eitt tdl, sum tey nevndu kdkarar,
teir hovdu veik, sum vard skrdvadur upp og nidur, summir
hovdu tveir veikar. ,,Hetta véru petroliumskdkarar, sum tey
britktu at koka ser drekka d. So komu primusarnir. Kokararnir
voru komnir tad fyrsta eg vard gift (1901), og primusarnir komu
seinni.“>?

Primus var eitt av teimum télum, sum tann nyggi idnad-
urin framleiddi { hépatali til rimiliga biligan pening, og sum
kom at fda stéran tydning { hisarhaldinum. Tad var skjétct
at tendra ein primus og kéka ser ein ketil av vatni. Teir
kundu eisini nytast til degurdagrytuna. Serligan tydning
fingu primusarnir, t4 id teir eisini kundu nytast at baka vid.
Hetta |t seg gera, t4 id tad vard meguligt hjd félki at ttvega
ser ein primusbakarovn av blikkplatu. Teir kundu keypast
Foroyum, men félk kundu eisini bestilla teir r prislistum frd
Candor, Sport og Importeren. Primusbakarovnarnir komu
40renn 2. heimsbardaga.>

Ein heimildarmadur frd Nordskdla sigur, at primus-
bakarovnarnir komu hagar veturin 1935. Hiti fekst { henda
bakarovn vid at seta ein primus ella tveir inn undir hann
at brenna, til breydini véru bakad. Tad spardi torvid, men
tor illa vid primusinum, ti ,,primus bleiv so heitur, at beinini
loysnadu dir loddingini, so tad var ein pldga at lodda aftur...

51 EMD BS 00976D M. J. og H. J. Mykines 1973.
52 FMD BS 001975B, L. M. Mykines 1973.
53 Joensen 1982, 238.

Primusbakarovnurin var av tunnum jarni, stéd d fyra beinum.
Hurd d odrum endanum, so skuffan ella formar kundu setast
inn... Undir botninum var eitt runt hol, sum flamman frd
primusinum slapp upp igiognum. Ovnurin var tviskinnadur,
so hitin slapp runt uttan at koma at ti, sum bakad vard.“>*

Heimildarmadur frd Gjégv sigur, at ,,Breyd vérdu ikki
altid bakad i komfyri, midskeidis i triatidrunum fingu folk ser
»bakiovnar®; teir voru t.d. keyptir fra ,, Candor.“ Primus vard
settur undir bakarovnin, tey bakadu, haldi eg, 4 breyd 1 senn.
Bakarovnurin var oftast settur i stovuna, og td var heitt { stovuni;
oftast vard bakad um kvoldid. Eisini bakadu folk breyd  formi;
hann var rundur, og breydid sd it sum ein litil hvorvisteinur,
hann vard briiktur har, sum fi folk véru i hisi.“> Tad véru tvey
slog av primusbrennarum, ein , hurrari® og ein ljédleysur.”®

Til Mykinesar komu primusbakarovnarnir seinast {
triatifrunum. Ein mykinesmadur hevdi { Vestmanna s2d
ein primusbakarovn og hevdi fingid at vita, at teir kundu
bestillast frd Candor. ,,Hann bestilti ser ein frd Candor, tad
haldi eg var i 1938, beint ddrenn kriggid.“ Sidani fingu fleiri
ser slikar ovnar, ,,men ikki o/[‘. Summi brukeu teir til langt
upp { hélvtryssini.””

Eisini ati { H6lmi hgvdu tey primusbakarovn, ti ein kona
i Mykinesi greidir fr4, at hon fekk ein primusbakarovn frd
fyrmeistarhjinunum, ¢ i0 tey flutcu. ,,7ey vildu ikki hava
hann vid ser, td i0 tey foru, so tey gdvu mar hann. Sonur min,
sum td var tilkomin, keypti mer primus til hann. Td fekk eg
bakad vid primus og behovdist ikki at briika torv at baka vid.
Hann bakadi vel.“>®

»1ad fyrsta mann gjordi um morgunin, var at tendra

primusin fyri at koka ser ein drekkamunn.>

54 FFms 939, 6.

55 FFms 924, 6.

56 Upplysing frd Hera Morkere, Térshavn.

57 EMD BS 00976D M. J. og H. J., Mykines 1973.
58 FMD BS 00976D M. J. og H. J., Mykines 1973.
59 FMD BS 00976D M. J. og H. J., Mykines 1973.

Primus.

Hiis og hiishald ® 21



Primusbakarovnur.

Svensk reklama.

Primusbakarovnur.
Badi 40renn og aftan

a seinna heimsbardaga
hovdu tey flestu has
primusbakarovn at baka
breyd i. Mykines 1973.

Primusovnarnir larmadu nakad illa, men tad bar til at
hava teir standandi adrastadni enn { kekinum, { stovuni,
uti 4 loftinum ella { einum kamari, so kom hitin eisini til
nyttu har. B2di komfyrur, primus og primusbakarovnarnir
lzettu munandi um matgerdina. Primusbakarovnar vérdu
braktir, lika til félk féru at fia ser elektriskar bakarovnar, t4
id elekrisitet var vordid vanligt allastadni. T fyrstuni keyptu
folk ser ofta leysar elektriskar bakarovnar, eins og tey keyptu
ser leysar elektriskar kékipldtur, men sum fr4 leid, kom tad
atverda tad vanliga at savna alla hesa ttgerd { einum og sama
elekeriska komfyri.®

Tad voru kortini fleiri f6lk, sum ikki vildu sleppa ti gamla
komfyrinum, men hevdu hann eisini, sjdlvt um tey hovdu
fingid sar elektriskan komfyr, tf tey hovdu ikki rettiliga 4lic
4 elektrisitetinum, sum eisini kundi fara vidhvert.

Spurningurin var so, hvat f6lk hevdu at steikja og baka f,
ddrenn komfyrarnir komu. Tad tykist, sum ovnar hava verid
sera sjdldsamir { Foroyum. T rannséknum sinum av busetingini
i teirri gomlu Havnini ati 4 Tinganesi hevur fornfredingurin
Helgi D. Michelsen funnid fram til, at bakarovnur var {
prestagardinum & Reynagardi. I eini skiftiprotokoll fr4 8.
november 1691 stendur, at tad vid stovuna var ein kekur

60 Joensen 1982, 188 ff., Joensen 2006, 289 ff.
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og harumframt eitt ,, Bryggerhus med indemuret Bryggerkiedel,
tvende Bryggerkar. Bagerovn og Nederdelen af en Skorsten af
Teglsten opmuret.“®' T4 i teir grévu fornfrediligan grevstur
i Reynagardi, komu tey fram 4 bakarovn, sum var ladadur
av tigulsteini, 1,5 m x 1,3 m { vidd.®?

Jéannes Patursson, sum var faddur { 1866, skrivar { endur-
minningum sinum, at { Kirkjube hevdu tey bakarovn. N
smidjuni var bakarovnurin. Hann var ladadur upp av gréti og
nakad til stoddar sum ,,Sverraovnurin“ nordur vid fiésid, men av
skapilsi var hann meira rundbollutur i erva. Ein rokaleypur av
torvi vard kyndur i ovninum. 1 id hann var iitbrendur, og oskan
rakad framair, vérdu breydini sett inn. Tad gjordi Sunniva. Hon
hevdi ein traspaka vid longum skafti, har bladid var so tilmdtad, at
eitt breyd kundi vera d ti. A hesum traspaka skiigvadi hon breydini
inn i ovnin og so dunnur okkara vid. 17 id alt var innkomid, setti
hon ein trelemm fyri munnan og tettadi vel 1 oll op vid mykju.
Eg halds, at eirt litid op var oman fyri munnan d ovninum.

Aftan d at breydini véru tirtikin, haldi eg, at mamma setti
eina jolakoku ella tver inn i ovnin, men ikki minnist eg tad
reidiliga.“®

Hvussu fornur hesin bakarovnur hevur verid, tad sigur
Jéannes Patursson tiverri einki um. Eins og bakarovnurin {
Kirkjube eisini vard briktur at steikja i, eitt nd jéladunnurnar,
sum Jéannes Patursson nevnir, so hevur bakarovnurin 4
Reynagardi eisini kunnad verid briktur til tad sama — badi
at baka og steikja 1. A Eidi skuldu Kruusefélkini eisini hava
bakarovn.® Tad hevur ikki eydnast at finna fleiri bakarovnar
av slikum slag i teimum heimildum, sum funnid er fram til.

Bakdyr og kekur
[ seinnu helvt av 19. old féru at henda broytingar i teimum
foroysku hdsunum sum eitt trslit av samfelagsbroytingunum

61 Michelsen 2006, 93.

62 Michelsen 2006,93,94,107.

63 Patursson 1966, 41.

64 Upplysing frd Torgerd Morkore f. Kruuse, ®ttad av Eidi.



Hdsini & Laekjuni i Mykinesi, broytingar i hdsunum fra 1001 til
1930. [ 1901 hevdu hdsini fj6s (3), roykstovu (1), glasstovu
(2) og eitt kamar (4), forstovu vid bakduri (5) og einum
litlum keki vid eldstadi (6). Roykstovan og fjésid havdu

somu inngongd. Einki bord var i roykstovuni, men sama ar
kom komfyrur i roykstovuna. Fra roykstovuni voru dyr inn i
glasstovuna og fra glasstovuni inn i tann partin har bakdyrnar
voru. Har voru eisini trappur upp a loftid. Bileggarovnur var f
kamarinum (4), og eldstadur var i ti litla kekinum, sum eisini
vard bruktur til spisikamar. I kamarinum og i glasstovuni véru
sengur, og 4 loftinum var eisini maguligt at sova. [ 1913 verda
hasini broytt. Tann litli kekurin og bakdyrnar hverva, og tvey
sovikemur (4) koma i stadin fyri vid hurd inn fra glasstovuni.
Trappan upp a loftio verdur flutt inn i roykstovuna. Traegélv
verour lagt i roykstovuna, sum nd verdur nevnd kokur. Loft
verour eisini lagt i, og sovikamar verdur uppi yvir kekinum.
N kemur eisini kaksbord i kakin. [ 1930 verdur loftstrappan
flutt yvir til fiosveggin, og nd slepst bert inn i kakin igiosgnum
durin. Fj6sid feer sinar egnu dyr. Eitt spisikamar ella kovi verdur

innraettadur millum stavs og veggja.

um hesa tid. © Roykstovan, kjarnin { teimum gomlu htisunum,
har so négv hendi, feer n ein legri status, og hildid verdur, at
tad ber ikki til, at finir fremmandir gestir skulu ganga gjognum
durin inn { roykstovuna fyri at koma innar { glasstovuna.
Tey sum hava rdd til tad, fda ser eina glasstovu afturat, ella
tilbygning i endan 4 glasstovuni vid eini serligari inngongd,
vid keki, kamari og duri, sum tey réptu bakdyr, ella sum
Hammershaimb sigur um tann nyggja kekin vid bakdurunum,
o kokinum véru dyr at ganga um it  tin fyri Skunnugt folk,

sum tey vildu visa eru og leida inn i hovudsstovuna.“*

65 Joensen 1985B.
66 Hammershaimb 1891, 426.

Hetta eru sidmenningarligar broytingar, sum eru farnar
fram yvir fleiri ettarlid. Hedin Brd, sum kendi ta gomlu
bygdamentanina so vl sum nakar, sigur { einari av sinum
mongu skaldsegum, at ,, Fornagardur er tann sami stérgardurin,
sum hann hevur verid gjognum oldir. Ein stova vard bygd afturar
upp 1 glasstovuna i langabbans ti0, ein aftur i abbans tid, og
pdpi Hilvdans, niverandi bondans, hevdi bygt ein enda uppi,
vid komurum, koki, kova og forstovu, har véru bakdyr inn.“

Hjd rygsbéndanum { Midvégi ,,var glasstovubygningurin

67 Bra 1979, 8.
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50 langur, at riim var fyri storari stdsstovu, kamari (stundum
tweimum komorum), koki vid eldstad og durum til bakdyr...
Annars var tad soleidis, at bondur vildu helst gera hiisini so, at
glasstovurnar kundu vera tver, ella eitt stort kamar var til ar
taka og hartil ein eldstadur umframt tann vanliga, um neydugt
var at hava tvey hiishald.“*®

Rasmus Rasmussen sar tad praktiska { hesum, og tad var
eisini ein meguleiki, men tad var ikki tad, sum hevdi skundad
undir hesa menning. Héast eitt ikki sort misvisandi navn,
so gerast bakdyrnar nt inngongdin til tann finara partin av
hdsunum vid glasstovu, kamari, keki og forstovu. [ tf litla
nyggja kekinum var ein fyrstadur, sum um neydugt kundi
brakast til eitt sindur av matgerd, t4 id gestir véru, ella sum
bordreidingarrim. Christian Matras skilur imillum henda
seinna kekin { teimum gomlu hisunum og tann nyggja kekin,
sum f6lk fingu ser { mongum hisum seinni. Hann sigur um
tad eldra fyribrigdid kek, at hann er ez lille rum eller gang
mellem rogstue og glasstue, fra hvilket rum (gang) indfyringen
i glasstuens bilwggerovn fandt sted.“® Tad bar soleidis til at
leggja glédir inn { bileggarovnin { glasstovuni, men matgerd
yvirhevur fér kortini framvegis fram { roykstovuni.

Bakdyrnar v6rdu ofta nevndar prestadyrnar, og ramini,
sum ter fordu inn til, prestakamarid og prestastovan. Hesin
nyggi parturin var fyrst og fremst representativur ella tann
presentabli parturin av htsunum. Tad, sum eisini hendir
hesi 4rini seinast { 19. old, er, at roykstovan, har ell sétu
fyrr, nt eina tid verdur ein stova til arbeidsfélkini, medan
hastélkini, id eru farin at seta mark millum seg og hini, fara
at vera meira { glasstovuni um dagarnar. Tad er eisini har, at

fremmandir gestir koma at halda til.”°

68 Rasmussen 1985, 116.

69 Matras 1933, 193.

70 Ein kona { Servdgi, sum fyld 100 4r { 1953, segdi einaferd fyri mammu
mini, at td id hon tenti { B, véru arbeidskonurnar komnar at seta 4 eina
rullupylsu og eta av henni. T4 id matmédirin ansadi eftir hesum, vildi
hon ikki eta av henni, men blakadi arbeidskonunum rullupylsuna aftur, ¢
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[ skaldseguni hj4 Eilif Mortansson Malan ger arbeidskonan
Malan prestahjinunum degurda, tey féa kékadan kalva. ,Som
Jorret gav hun hyldebarsuppe med melboller. Hon dekkar
til try, eisini seg sjilva, men prestakonan heldur ikki, at
arbeidsgentan skal eta saman vid teimum, men skal seta seg
i kekinum at eta. Hesum verdur arbeidskonan illa vid av.”!
Tad sum hevundurin her visir 4, er, at ein klassamunur er vid
at koma millum f6lk, so at husf6lkid og arbeidskonur ikki
longur sluppu at ,,Siza vid sama bord.“”* Tey v6ru vid @drum
ordum ikki javnsett longur { yrkadegnum. Hetta markid
millum félk var na eisini at finna 4 prestagerdunum — og
hj4 sterri bendrum — um somu tid. ,,Alle disse Maaltider blev
indtaget i ,, Rogstuen, hvor ogsaa Pigerne spiste. I det hele taget
Jforegik det meste af Folkenes Liv i Rogstuen. Der havde de deres
Alkover i Vaggen. Der laa altid to Karle i hver Alkove. Foran
Alkoverne var der faste Banke hvorpaa de lagde Tojet naar de
kledte sig af. I Rogstuen lavede de alle Slags Husflidsarbejder.
Gullak og de andre Karle kartede og spandt, undertiden var
der en af dem der skar ud i Tre. Magnus vilde gerne snyde sig
[fra Aftenarbejdet, men han havde ogsaa Pligter med Faarene
og det, mente han, fritog ham for Husflidsarbejderne. Pigerne
syede eller strikkede, og medens de arbejdede, sang de gamle
Kvad eller fortalte Historier.

Inter Under at vore danske Gester gerne vilde ind i Rogstuen
og hore paa Folkene. Min Mand gik ogsaa somme Tider ind
og talte med dem og han syntes ogsaa at det var saa morsomt
derinde. Rogstuen, dog ikke Prestegaardens, blev ogsaa brugt
til at danse i.“7

Fyrr t6ku tey vatn r matardnni, sum kundi vera tann sama
sum tvattdin, ,,id sjdlvandi ikki er uttanhanda i valahisi.“”*
T4 i0 vatn vard innlagt, broyttist négy, ti nd kundi banyti

husbéndafélkini vildu ikki eta tad, sum arbeidsfélkid hevdi etid av.
71 Mortansson 1963, 101.
72 Petersen (rits.) 2003.
73 Evensen 2013, 50.
74 Djurhuus1945, 35.



og annad vaskast innandura. Tad sum hendir nd, tad er,
at roykstovan vid teimum broytingum, sum komu, kom
at verda sum eitt heilt annad ram. Leyst koksbord kom {
roykstovuna. ,, 7éy sétu ikki vid dekkad bord vid knivum og
gaflum i kokinum, sum tey gera { dag, nei, tad gjordu tey ikki
d minum ungu dogum.“ Tad kom ikki fyrr enn fyrst i 20. old.
Tey hovdu td eitt fast koksbord framman fyri vindeyganum,
tad var har sum koksvaskid vard sett 1, td id vatn vard lagt inn.
140 bar so illa til hjd fleiri at sita vid tad bordid, men so fingu
vit eitt leyst bord vid fyra beinum. Seinni fekk eg eitt bord fri
[fyrmeistar Hansen, sum tey hovdu havt iiti i Hélminum, tad er
tad sum ni stendur i kokinum. Fyrr vard tad ropt roykstova.
»1ad bleiv ikki fyrr enn tey fingu tragdly ella sementad gélv, ar
tad bleiv til kok.“”

Roykstovan var nd vordin til kek eftir at hava fingid
komlfyr, loft, treegélv og vatn innlagt. Kekurin fekk nu eisini
tallerkasld, vask, kappar, blondur, gardinur, pyntihandkladi,
og tad kom at vera munandi nossligari inni, enn t4 id royk-
stovan hevdi moldgélv.

Fyrr hovdu badi mannfélk og konufélk sovid i sama
rami. Tad gav at bita, td i0 tann tyski ferdamadurin Graba
var { Feroyum 1 1828. Hann sigur frd einum kveldi, t4 id
hann médur og troyttur var gestur 4 einum béndagardi. Vist
var honum, hvar hann skuldi leggja seg. Hann vildi fegin
sleppa 1 song, men har gingu konufélk i stovuni og mélu,
og hann royndi 4 ymiskan hdtt at gera vart vid, at hann vildi
sleppa at leggja seg, men konufélkini gévu hesum ikki getur.
Moédur og troyttur tok hann at enda dyk 4 seg, let seg ur og
fér i song, sjdlvt um konufélkini véru har.

Neasta morgun, td id hann vaknar, eru ter har aftur, og
ter toku seg heldur ikki aftur, t4 i hann f6r at lata seg { og
vaska ser. Graba helt, at her vard gingid hansara privatlivi ov
ner, og eitt tad fyrsta hann ger, tad er at kera sina neyd fyri
prestinum. Frd presti fekk hann at vita, at har var alt, sum

75 FMD BS 001975A, L. M. Mykines 1973.

tad 4tti at vera, og at tad sum verri var, tad var at haskallar
og arbeidskonur ofta svévu { somu song, vid bert eini fjol
imillum. Tad sum undrar Graba { hesum sambandi, er, at tad
i Foroyum ikki v6rdu fodd meira enn eini 3-6 bern uttan
fyri hjanalag um 4rid.”

Tad, sum hendir, er, at her bresta tveer ymiskar fatanir
av eitt nu privatlivi saman. Tad gingu kortini ikki mong 4r,
til at f6lk eisini { Foroyum ikki hildu, at tad var rete, at f6lk
svovu 4 henda hdtt, og arbeidskonur og huskallar sluppu
ikki longur at sova { sama rami. Eitt rim var skildrad av til
arbeidskonurnar, medan huaskallarnir framhaldandi svévu {
koyggjunum { roykstovuni. Tad dhugaverda er, at tad tykist
at vera samanhangur millum veksturin { félkatalinum og
fleiri sovikemur { hisunum.”

Kemur koma nu eisini at vera uppi 4 loftinum yvir
roykstovuni, tad opna tr6drid verdur slept og loft lagt i.
Tad sum eisini hendir, t4 id vit koma til umleid 1900, er, at
bakdyrnar vid prestakamari, duri og keki og kamari hvurvu
aftur so vid og vid hjd teimum flestu, ni roykstovan var vordin
meira presentabul, enn hon hevdi verid fyrr. Sovikemur vid
inngongd frd stovuni komu { stadin, sum tad m.a. saest {
broytingunum { einum hasum i Mykinesi.”®

Vid teimum broytingum { innratningini av teimum
gomlu foroysku husunum siggja vit ein arkitektoniskan
hybridform, har mark verda sett bdi millum félk og djér,
millum mannfélk og konufélk, millum hiusbéndaftélk og
arbeidsfolk, millum sovirim og arbeidsrim og millum tad,
sum er uttanfyri, og tad sum er innanfyri. Tad dhugaverda
er, at tey hus, sum komu aftan 4 tey gomlu feroysku husini,
hava allar ter arkitektonisku avleidingarnar { innretningini,
sum ter siomenningarligu broytingarnar ferdu vid ser.

76 Graba 1830, 90.
77 Joensen 1985B, 52.
78 Joensen 1985B, 53.
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Gomul Havnarmynd um
1900.

Nyggj hiis og broyttir sidir

Sdmal Johansen sigur { endurminningum sinum, at fyrstu hts
av tf nyggja slagnum komu til Haldérsvikar umleid 1910.
Tey véru ymisk til steddar, men tey véru oll innrettadi 4
sama hitt.

A stovuhaddini véru tver litlar stovur og eitt [itid kamar,
sum var wtlad til gestakamar, durur, kokur og spisikamar. Onnur
stovan var ikki brikt til dagligt, hon skuldi vera tann ,fina“
stovan, t6 visti eg, tad voru fleiri, sum britktu adra stovuna til
at sova 1. Trappan ella stigin upp d loft var i summum hiisum
tir kokinum, i summum hiisum var lofistrappan iir durinum,
men i fleiri hiisum var dururin so litil, at har var litid pldss il
annad enn tuflurnar. Nogvastadni var bara ein stova, men so
var kokurin so mikid storri, og tad mundi hiska eyd so vel til
tey, sum skuldu biigva i hiisunum, ti kokurin var ofta einasta

riim 1 hiisinum, sum hiti kundi havast i. Har var sum sagt
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komfyrurin, og i kokinum for alt arbeidi fram, sum vard gjort
innandura. Kjallarin undir ti nyggja hisaslagnum var so hogur,
at um kigv var i hiisunum, so var hon i kjallaranum, har véru
eisini vedragjdlingarnir og flogfenadurin.

14 vatnleidningurin vard lagdur inn i bisini, sluppu folk
frd at bera vatn. Sjdlvt um tad hjd ndgvum hiisum hevdi verid
hogligt at fara eftir vatni, so var tad at fia vatn at renna inni {
hiisunum eitt so stort framstig, at eg sum smddrongur minnist
at folk véru heilt ovfarin av hesum, tey dugdu ikki rettiliga at
Jfata, at hetta skuldi kunna bera til.“”” Summi hds véru ddrenn
tad so heppin at hava eina leekju ner vid hisini vid einum
litlum fossaskapilsi, har tey téku vatn dr og eisini vaskadu
undir.®

79 Johansen 1970, 137.

80 Sjélvur minnist eg eini huds vid eini lzkju nastan { tininum. Henda lekjan
vard négv brike, um ikki at taka vatn r, so at seta mat undir 4 vatn { hesi
lekjuni. Eisini vaskadu tey ilot undir leekjuni, sjdlve um husini hevdu fingid



Hds fram vid Tinghdsvegnum i Havn vid havum frammanfyri.

Tey nyggju hasini koma um aldaskiftid og tykjast at
hava samband vid nyggjari norskan byggisid, og tey eru {
hevudsheitum innrzttadi 4 sama hdtt sum donsk hiis um
sama mundid, vid keki, spisistovu og dagligstovu.®' Sjalvt
um husini ikki véru typuhs i nytidartydningi, so véru tey
oll bygd 4 sama hdtt. Tann, sum skuldi byggja ser his, hevdi
ikki négv hevudbryggj av hesum. Honum nyttist bert at siga
stgddina 4 hdsunum fyri timburmanninum, so visti hann,
hvussu htsini skuldu vera.

Husini véru ymisk til steddar, men yvirhevur véru malini
hesi: 9x 11, 9x 12, 10 x 12 og 11 x 14 alin, men tad véru
eisini onnur mél. Innretningin var tann sama. Innan fyri hesi
mél skuldi i midhaddini vera badi spisistova, dagligstova,
kekur, durur og so eitt kamar burtur av durinum og inn av
stovuni vid servantinum. Tad eru négv demi um hesi has
teimum innsavnadu heimildunum, men her fara tvey domi
at vera nég mikid. Eitt er tr Porkeri og hitt frd Gjégv.

Husini { Porkeri ,,vdru 9 x 10 alin vid kjallara, midhadd

vatn innlagt.

81 von Jessen 1974, 65, Rasmussen 1959, 314.

Nyggjari faroysk hds. Um aldaskiftid 1900 foru feroyingar at byggja eitt annad hisaslag

vi0 kjallara, midhaedd og lofti. His nr.1 er tad mest einfalda av hesum hidsum vid 1 keki, 2
spisistovu, 3 dagligstovu, gong og einum kamari inn av gongini. Ur gongini var eisini hurd

inn i dagligstovuna. [ kekinum var eisini spisikamar (6). A loftinum véru 2 kemur (7 og 8).
Innreettingin i hdsi nr. 2 er einki @drvisi { midhaeddini, men av ti at husini hava trimpul, verour
plassid nogyv starri & loftinum, so har verda 4 kemur. Husini hava eisini fingio jarntak. Hus nr. 3
eru eini hds vid trimpli og kvisti vio jarntaki og kledd vid jarni. Innreettingin av midhaeddini er

tann sama, men loftid er munandi rimsattari vid 5 kemrum og einum sképi. (12).
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og lofti. I kjallaranum véru arbeidsambod, vatn, tunnur vid

saltmati, hoyggj, torv, ein seydakrubba og eitt ndtthisrim.
Midhaddin { hesum hisunum var eitt sindur 00rvisi enn

vanligt, ti har var kokur, ein stova, men tvey komur. Tad vanliga

var tver stovur og eitt kamar burtur av ganginum. I kokinum
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Nyggjari foroysk hus. Perspektivtekning. Nidasta haeddin,
kjallarin, var vanliga byttur upp i tveir partar. [ @drum parti
stéo kugvin, onkur seydur, og plass var kanska til hesn eisini.
Har st60 bukkan ella natthdsio i einum kroki. Ein trappa
gekk fra kjallaranum upp i midhaeddina. I hinum partinum av
kjallaranum var rdm at vaska og goyma i. [ summum hisum
vard annad rimid brukt til ein serligan kek. Hovdu tey ikki
neyt ella seyd, kundu rdmini nytast @drvisi. [ midhaeddini
voru tveer stovur, dagligstovan, eisini nevnd gédastova, og
spisistova, ofta bert nevnd stovan, eitt kamar og gong ella
forstova. Ur gongini var hurd inn i gédustovu. [ kekinum

var komfyrur, vask i keksbordinum, har var eisini matbord
vid beinkjum rundanum. [ einum horni var spisikamarid ella
kovin. A loftinum véru kemur. Tey kundu vera tvey ella fleiri,
alt eftir hvussu stor hdsini voru. Her gjordi trimpul og kvistur

storan mun.

var komfyrur, torvkassi, koksbord vid vaski, slabord, bonkur
undir vindeyganum til hosur, troyggjur o.a. Tveir stélar véru
eisini i kokinum.

Uppi yvir komfjrinum var ein hill til teblikk, kaffiblikk,
tekannu, kaffikannu, vekjaraklokku, svivulpinnar o.a. Ein
hjornahill var til primusin. Ein heingilampa, 14 linjur, ein
rekkja til tallerkar, 3 rod. Undir rekkjuni var ein hill til koppar,
yvir vaskinum var stativ til sand-, soda- og sdpuilot. Spegil og
kambahill vid skuffu var eisini.

[ spisikamarinum véru 3 hillar og skdp nidriundir. I
stovuni var ovnur, bord og 6 stélar, har véru eisini urtapottar
1 vindeygunum. Gardinur véru fyri vindeyguni, og eitt mdlari
av Frodbiarnipu hekk d vegginum. Eisini var eitt innrammad
bilet av teirri heilagu kvoldmdltidini og Jesusi d krossinum.
Eitt innrammad telegramm hekk eisini d vegginum, sum for-
eldrini fingu, td i tey gifiust. I einum horni i stovuni stéd ein

slyngplanta, sum rakk frd golvi og upp undir bjdlkarnar.



[ kamarinum nidan av stovuni var song, stolur, servantistell
og servant, i kamarinum nidan av kokinum var song og eitt
skrin. I ganginum uppi 4 lofiinum var eitt skdp inni undir
skrdningini. Fyri hvonn enda var eitt kamar. [ stérakamari
var breid song, kista og litil ovnur. I vestara kamari véru tver
sengur og eitt bord undir vindeyganum.

1 hesum hiisum bitdu Joreldur vid fimm bornum. Foreldrini
svovu 1 stérakamari d loftinum, i vestara kamari brodurnir, og
systrarnar svévu { kamarinum vid siduna av kokinum. Kamarid
inn av stovuni vid servantinum hevur so verid roknad sum
gestakamar. Men helst hevur onkur sovid har eisini.“

Husini vid Gjogv ,vdru 10 x 12 alin. [ kjallaranum véru
tveir kigvabdsar, ein kdlvabdsur, nakrir seydabdsar og stoypt
eplahiis. A midhaddini véru tver stovur, kokur vid spisikamari
og eitt kamar burtur av durinum. I kokinum var fastur bonkur
tvortur vid ollum brostinum, harafturat var ein torvkassi og ein
brik. Einir triggir stélar véru eisini og eitt leyst bord, d ti vard
dogurdin etin tir trogi.

[ stovuni inn av kokinum var ein song, seinni drini tver
sengur, eitt klediskdp, eitt bord, nakrir stélar, tvey skrin og ein
loggkassi — hiisfadirin var skiparalerdur og fords skip vidhvort.
1 bestustovu var vakurt runt bord, seks stélar vid ledurbetrekki,
tveir kurvastélar, ein kommoda, divan, tvey litil strdbord. Tey
voru gjord sum kvoldskitlaarbeidi av teim elstu systkjunum i
1932.

[ kamarinum nidriundir var umframt eina song eisini eitt
strdkuffert og ein servant. Ein stélur var eisini inni har og eitt
1110 bord. A lofsinum véru tvey komor. Tvar sengur viru i ti
ytra kamarinum, og iti d loftinum stéd ein gomul 6mdlad kista.

Annars voru gardinur fyri oll vindeyguni i hiisunum. I
kokinum var pyntihandkled, innanundir hingu handkledi og
viskustykkir. Eg minnist, td i0 eg var 10 dra gomul — tad var {
1934, td hovdu vit einar hogtidsgardinur i kokinum, ter véru
vakurt reydbroderadar, og pyntihandkled og bordar fyri hillarnar

82 FFms 943, 1.

i kokinum véru broderad vid sama mynstri. Hesar gardinur vorou
bert hongdar upp undan eini hogtid, fyrst og fremst jolum. Tar
settu dam d hogtidina. Urtapottar véru bara i vindeyganum i
bestustovu. Har hekk stor klokka d bréstinum; uppi yvir divanini
var vakurt teppi av manni ridandi 4 kameli. I bestustovu hingu
eisini tver myndir, av Jesusi d krossinum og onnur av, td id
eingilin velti steinin av grovini og vaktarmenninir svimadu.
Hesar halgimyndir hevdi pdpi keypt sir Keypmannahavn, helst
undan fyrra veraldarbardaga, td i0 hann var nidri vid fiski.
Eisini hekk stor mynd d brostinum av Frithiof Nansen d isinum
i skinnkledum. Stort spegl hekk i landsynningshorninum i
bestustovu, og eisini hingu ymiskar myndir av skyldfélki i
brdstinum, og ter stédu eisini d kommoduni.

Folk svovu i badum komorunum d loftinum og i kamarinum
nidriundir. Eisini vard sovid i stovuni inn frd kokinum. Foreldrini
svbvu i ytra kamari d loftinum, nokur av systkjunum svévu eisini
har, ti tad véru tver sengur og vogga. I ti heimara endanum
svav abbi min einsamallur i eini song, og i hinari songini svav
eg sjdlvur, og ein eldri beiggi min svav i kamarinum nidriundir.
1 stovuni svévu systrarnar.“*>
11 félk badu sostatt { hesum hisunum. Hetta hava verid

83 FFms 924, 1.

Servant av ti slagnum,
sum vanliga st6d i

gestakamarinum.

Nattpottur hoyrdi til
undir hverjari song.
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Pyntihandklaedi. Mykines
1973.

eini rettiliga vanlig hus, men so véru tad hds, sum hevdu
trimpul, og hus, sum hevdu badi trimpul og kvist, tad gjerdi,
at hesi hus fingu munandi sterri pldss uppi 4 loftinum.*

Arkitekturin H. C. W. Térgard helt ikki at hesi husini
riggadu so vl til tad liv, sum feroyingar livdu, ti feroyingar
6tu sjdldan { matstovuni, og teir féru sjéldan inn { finustovu,
sum mest st6d til pynt, og tad samsvarar eisini vid tad, sum
heimildarfélkini siga, at , Bestastova var litid briikt, uttan
so at gestur var komin i hisid. Um hogtidir var altid ljds i
bestustovu, og vard td bordreitt har allan dagin og 4 jélum eisini
um ndttina. Stovan inn av kokinum var meira briikt, serliga ta
seinnu tidina. T4 id ljos var i onkrari bestustovu vid Gjdgv um
kvoldarnar, vard bitid merki i tad, og hetta vard havt & mil,
1 td var okkurt serligt d vdsi.“®

H. C. W. Térgard helt { 1932, at foroyingar 4ttu at tikid
avleidingarnar av hesum og gjort kekin négyv sterri { nyggjum
hasum, tf tad var har, sum félk hildu til. Hann kom eisini vid
uppskotum til fleiri nyggj hus, og onkur av teimum vérdu
eisini bygd.*

Térgard roynir at fia feroyingar at fara frd teirri sunnu-
dagsmentan, sum var komin inn { livsstilin — eisini { nytsluni
av stovunum — og bera so i bandi, at hdsini eisini komu
at verda funktionell til gerandisbrik, so at sum mest fekst
burtur 4r hdsaramdini. Hetta er broytt so vid og vid fram
til nyggjastu tid. Rumini { hdsunum hava adra funktién i

84 [ fodslurannséknini, sum Gudjénsson st6d fyri beint 43renn seinna heims-
bardaga, kannadu teir eisini bustadarvidurskiftini, og komu teir til ta
nidurstedu, at tad var munur 4 stérbygd og smabygd. Félk 4 smdbygd
hovdu yvirhgvur ramligari kek og sterri stovuvidd, medan stérbygdirnar
hevdu sterri gélvvidd til seingjakemur. Tad hongur saman vid, at tad vanliga
budu fleiri folk { hisi 4 storbygd enn { smdbygd, ti var tad ofta neydugt at
taka adra stovuna til seingjarkamar, harafturat véru hisini 4 stérbygd eisini
ofta minni (Joensen 1945, 63 ff.).

85 FFms 924, 1. Sjélvur minnist eg sum smddrongur, at eg plagdi at tendra
1j6sid 1 teirri stovuni, sum vit nevndu dagligstovuna, uttan at nakar visti
av ti. Tad svitadist ikki, at stutt eftir kom ein skyldkona, sum var égvuliga
forvitin, at vitja fyri at vita, hvat var 4 vési.

86 Torgard 1932, 14.
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dag enn tey hovdu fyrr, ikki minst orsakad av sjénvarpinum,
sum eisini hevur broytt innratningina av stovunum.

[ skaldseguni Fedgar d ferd hja Hedini Brd, sum kom tr 4
fyrsta sinni { 1940, lysir hevundurin stridid millum livslagid i
teimum gomlu hisunum, har Ketil og konan bagva, og livid
i teimum nyggju hisunum, har konurnar ,,renna til handils
og sita upp d stds, hugsar, tad skal kunna liva av at ganga og
hdlka vid einari tvogu allan dagin igiognum,* sum Ketilskona
sigur.®’

Munurin 4 roykstovulivinum og livinum { teimum nyggju
hdsunum verdur eisini vel lystur, td i teir hava verid og
kastad nét og fingid négvan seid. Ketil og tey eru nastan
komin upp i rasshaft av ellum seidinum 4 roykstovugélvinum,
medan tey ungu f6lkini kryvja i kjallaranum og duga so vl
at skipa kryvjingararbeidid, at tey eisini fda stundir til at
hjélpa teimum gomlu, so tey eisini kundu sleppa burtur tr
seidartigvuni i roykstovuni og fda skil aftur 4 husini.

Her brenna tey gomlu og tey nyggju hisini og livsleikurin
i teimum saman, td id synirnir siga vid tey gomlu: ,Men
haldi uppat vid hesum gamlamannamosninum, um, at verdin
er av lagi, og at tad unga folkid nyttar einki og timir einki.”
~Kanska, kanska tad eru vit, id av lagi eru, sogdu teir gomlu
og foru lendahoknir til songar. Nesta dagin for Ketil gladur til
handils vid livrini.“®

11973 skrésetti eg eina stovu { einum valahsi { Feroyum.
Tad blanka polerada bordid og teir reydu plyssmeblarnir véru
keypt i 1913 og hevdu verid brike { 60 4r, td id eg skrdsetti
tey. Tad bar ikki til at siggja tad minsta slit 4 mgblunum, sum
merkir, at ikki bert var farid val um, men at teir i roynd og
veru ikki hevdu verid négv bruktir, og tad samsvarar eisini
vl vid nytsluna av dagligstovuni ella bestustovu.® Tad,

87 Bra 1979, 48.
88 Bra 1979, 96.
89 Joensen 1985B, 59.



sum félk vildu td, var at hava tver stovur, ikki so négv av
praktiskum orsgkum, men tf so 4tti tad at vera.

At tad ikki altid let seg gera, um ndgv f6lk voru i husi,
tad er ein onnur sega. Véru négv félk i hisi, mdtti onnur
stovan brukast til at sova i. Virdini véru tey somu hjd ¢llum,
men umstgdurnar avmarkadu meguleikarnar hjd summum
at hava tver stovur { bruki { senn.”

Tad sum hendi vid broytingunum { teimum feroysku
hisunum, bzdi teimum gomlu, og ti sum frd byrjan var
partur av teimum nyggju, var at tey fingu leikpall, har tey
kundu syna tad fram, sum fér fram 4 almenna leikpallinum
i hdsunum — stovunum, og tey hovdu eisini rim aftan fyri
leikpallin — kekin, har tad bar ¢il at halda félki burtur. I
hdsunum og heimunum kom at vera bdi ein , front stage®
og ein ,back stage® fyri at nyta tey dramaturgisku hugtekini
hja tf amerikanska antropologinum Ernst Goffman um
samveruna manna millum.”

Eitt sum eisini hekk uppi vid sidabroytingunum hjd
teimum borgarligu kvinnunum, véru kledini. Tad var ein
tid fyri ikki so 6gvuliga négvum drum sidani, td id fleiri
kvinnur dagliga gingu { kitli vid hds, sum av fleiri, eisini her
hjd okkum, vard fatad sum ein imynd av teirri heimagangandi
hismédurini, sum altid stakadist { kekinum. Kittil var eitt
praktiskt plagg, sum kundi knappast frammanfyri. Eitt annad
plagg, id hevur sina serligu segu, er fyrikledid, sum umframt
at hava praktiskan og magiskan tydning eisini hevur havt
ein imyndarligan tydning.

Fyrikladid er sum plagg gamalt og tykist upprunaliga at
hava verid borid av kvinnum fyri at verja sjdlvt kynid 4 kvinnu
moti illum. Tad vard hildid vandamikid fyri kvinnu at fara
Gt uttan fyriklaedi. Sum so ofta vid pleggum kom fyrikledid
eisini at verda til eitt statussymbol, broderad og prytt, og borid
sum stds. Seinni kom tad at fda ein meira praktiskan tydning

90 Teirra opportunitetssituation var soleidis ymisk (Barth 1971, 11fF.).
91 Goffman 1959.

i sambandi vid matgerd og husligt arbeidi. Tad hoyrdi seg til
at hava fyrikledid hjd teimum, sum stakadust { kekinum.
Arbeidskonur, sum gingu fyri bordunum, hevdu ofta eitt litid
pyntifyrikledi, ella sum bretar nevna tad, pinny — serliga td
i0 tad skuldi vera fint. Tad verdur enn brike av servitrisum
4 matstovum summastadni.

Vid kvinnurersluni kom fyrikledid — og eisini pynti-
fyrikldid — eina tid at vera eitt plagg, sum bar bod um ta
kiigadu heimagangandi og ta tenandi kvinnuna. Soleidis er
tad neyvan { dag, nu fyrikledid — ofta stért og praktiske vid
lumma { — fyrst og fremst ger sina nyttu { kekinum, fyri at
folk ikki skulu délka ser klaedini { sambandi vid matgerd.
Badi kvinnur og menn kunnu fara i fyrikledi, t4 id tey gera
mat og stikast { kekinum heima, men taka tad av ser aftur,
4drenn farid verdur til bords.”

Gegn og binyttur

Fyri at kunna vera i roykstovu og keki ta myrku tidina 4
drinum var neydugt at hava ljés inni. Tad gamla var at hava
kolu til 1j6s — vanligar ferhyntar kolur { sethisunum og
halakolur { ithdsunum. Tey hovdu eisini kertuljés. Télgaljés
ella stearinljés. ,, Undir fyrra krignum gjordu vit eisini voksljds
av voksi, sum kom rekandi,” sigur ein heimildarmadur ur
Sydrugetu.”

Undir fyrra heimsbardaga brikeu tey eisini fisilampur,
sum blikksmidjur { Havn gjerdu at selja flki, ti trot var 4
petrolium undir fyrra heimsbardaga.”* T bravi til vinkonu
dagfest 15. august 1917 lysir tann amerikanska kvinnan
Elisabeth Taylor, sum budi 4 Eidi, petroliumstrotid. ,,Her
er komin ein nyggjur hisaroykur, petroliumsosin er horvin og
lsilukturin er komin istadin. I hvorjum hiisi royna tey at fia

92 Else Marie Kofoed. Dydens broderede vogter. Kvindfo.dk./side/ 561/
article/327/ Tad ber eisini til at fia meira at vita vid at googla ord sum apron
og pinny.

93 FFms 933, 3.

94 FFms 939, 18.
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Vanlig kola vio veiki i

hornunum.

lampurnar at brenna vid fiskalivralysi. 100 gekk ikki so vel i
byrjanini at fda veikin at sigva lysid upp, men so fann onkur
uppd at hava tvey ilot vid lysinum. Soleidis at eitt ilat hekk
hagri enn tad vid veiki og brennara. Ti tad so igjognum eitt ror
altid rennur tir ovara nidur { nidara, verdur tad altid fult, so
veikurin allur er { ljsinum. Hetta gevur toluligt ljds, men ikki
kann sigast, at hetta er dmakaleyst, tad er ndgv arbeidi av ar
halda lampurnar reinar. Ol mugu nii savna ser fiskalivur, oll
ilot vera fylt og smddreingirnir standa vid trdduni og fiska, tey
gomlu bidja Virbarra senda okkum eina grind, so vit kunnu
Jda ljds og mat til veturin.“*

[dnadarkollveltingin { Europa fordi vid ser, at tad komu at
verda framleiddir mangir brakslutir til vanlig f6lk, primus er
longu nevndur, men millum hesar lutir véru petroliumslampur
av ymiskum slag eins og négv nyggj bunyti til kekin. Tad
véru lampur vid einum glasbeholdara vid petrolium, veiki,
lampuhevdi og lampuglasi. Ter lampurnar, sum hingu {
stovunum, voru vanliga sera vakrar og eftir tidarinnar moéta,
medan lampurnar { kekinum véru meira einfaldar. Lampurnar
véru ymiskar til steddar. Tey roknadu steddina i linjum, tad
véru 8 linjur-, 10 linjur- og 14 linjulampur. Tad var eisini
~ein veggialampa vid spegli, men hon var bara seks linjur.“*°

Onkrar lampur véru uppaftur sterri. Ein heimildarkvinna
ur Midvédgi tr htsum, har tey hgvdu handil, sigur, at ,,7
handlinum hovdu vit eina 30 linjurs lampu. Ta lampuna skuldi
eg pussa, og hon skuldi vera piira rein, ti td pdpi blev eldri og
Jekk brillur, skuldi ljésid vera so ogiliga gott. Tad véru triggjar
lampur hvonn dag, sum skuldu pussast og skarid i veikinum
gniggjast burtur og petrolium fyllast 4.7

Tad voru eisini onnur ljésgegn, eitt nu flatbrennarar,
sum brendu petrolium, og eitt sum tey nevndu glasljés, sum
var ein tundurproppur, sum vard settur { eitt glas, og nidur

95 Egilstrad 1983, 35.
96 FFms 939, 10.
97 FFms 934, 4.

32 ® Jéan Pauli Joensen: Bot og biti 2

gjognum proppin var sett eitt klent rer og gjegnum tad ein
kleenur veikur, sum st6d nidur { petrolium.”®

T4 i0 komid var tt { 1930-drini, komu uppaftur betri
lyktir og ljés, eitt nd primuslyktirnar og Tilley-lyktir og
-lampur, ter hovdu eitt glodinet, sum gav négv ljés, naestan
lika négv sum elektrisitet, ,, 77 var tad mangur, id helt, at ni
var nokk av ljdsi, nii skaldist ikki meir.”

Félk briktu petroliumslampur, til elektrisitetid kom.
Tey fyrstu elverkini komu { 1920-unum — eitt motorverk 4
Rundingi { Havn og eitt vatnorkuverk { Botni suduri { Vigi.
Eitt vatnokuverk kom { Klaksvik { 1931. Adrenn SEV vard
tikid i nytslu { 1953, hevdu fleiri kommunur fyrst fingid ser
egin motordrivin elverk, men ddrenn tad véru tad eisini his
sum t6ku seg saman um ein ljésmotor. Til Hvalvikar kom t.d.
ljésmotorur i 1949, og eini 15-20 hus véru knytt at honum
i 1950, radiligt var ikki vid fleiri. Hann var bert atadur til
1j6s og ikki annad.'” Tad véru eisini fleiri slikir ljésmotorar
settir upp { @drum bygdum, eitt nt kenni eg til try slik smd
elverk i Servagi i tidini aftan 4 seinna heimsbardaga. Pdpi
min hevdi eitt av hesum, sum var drivid vid vatnid, sum
vard veitt { eitt stért vatnhjol ar vidi.'*! Tey kommunalu
elverkini véru bert { eina tid. Vid SEV kom framleidslan
av allari elorku at verda logd i eitt interkommunalt felag.'*
Vid elektrisitetinum kom ljés yvir landid bdi inni og uti,
og tad setti eisini storri krov til reinfori og ruddiligheit.

R. K. Rasmussen sigur, at at drekka ar hovdu vanlig félk
fyrr kaffikoppar tir horni, og hovdu teir fullar av kaffi vid til
arbeidis langt burtur frd odrum hiisum; og brennivinskoppar
hovdu tey eisini iir horni. Vanliga véru hetta innflutt horn
og altid storri enn hornini til smdbornini, og tey hovdu altid

98 FFms 924, 7.

99 FFms 939, 10.

100 Eikhélm 2010, 39.

101 Joensen 2006B.

102 Winther 1968, 129, Arge 1996.



heilan botn.“"" Skjétt kom eisini postalin og steintoy at vera
vanligt millum f6lk flest — keypt { Foroyum ella ,bestilt” ar
prislistum.

Knivurin, eins og spénurin at stipa vid, eru sidsoguliga
gamlir gripir vid teirra longu og dhugaverdu segu. Spénirnir
hava verid gjordir dr vidi, horni og metalli. Teir hava verid
ymiskir til steddar og hava eisini havt ymist skap ella stil til
ymiskar tidir. Teir fyrstu knivarnir véru spiskir, ti teir skuldu
eisini brukast til at stinga { munnin, t4 id etid vard, men
seinni vérdu teir gjordir meira avrundadir fyri framman,
samstundis sum bordsidirnir broyttust. Sagt er, at Ludvik
14. setti bann fyri at brika bordkniv vid oddi vid hovid, i
teir véru vandamiklir, um tad kom at ganga hardliga fyri seg
vid bordid.'*

» 1il at skera kjotid vid véru og eru telgiknivar tvey so godir
sum bordknivar, og sjdlvsagt hovdu tey eisini teir d bordinum.
Nakrar silvurskeidir véru i oynni, annars véru hornskeidir
tad, id mest var av. Her hava tey skilt millum spon og skeid;
sponurin hevdi heilt stutt skaft og eitt petti tvortur um endan
d skaftinum, sjdlvur sponurin var mest rundur. Skeidin hevdi
longri skaft og var avlong og smalast framman sum vitlendskar
skeidir. <!

Bordknivar komu ikki at vera vanligir millum félk
flest fyrr enn rettiliga seint, og tad vid idnadargeringini
av samfelagnum, ti td bar tad til at framleida badi biligar
og dyrar knivar eins vl og onnur etingarambod. Gaffilin
er hin vegin ikki so gamal sum knivur og spénur. Eitt tad
fyrsta vit vita um gaffil, er, at ein prinsessa { Venedig hevdi
ein gullgaffil vid tveimum tindum vid ser { heimanfylgju.
Tad var t4, eisini av teimum kirkjuligu myndugleikunum,
hildid, at hon var 6rimiliga fin upp4 tad, og t4 id so prinsessan
stutt eftir doydi, so hildu tey, at tad var Guds vreidi sum var

103 Rasmussen 1959, 41.
104 Elias 1989.
105 Hansen 1968, 55.

Gamal knivur og gaffil 4
Tdvali. Mykines 1973.

Knivasett. Eitt serligt
knivahandverk menti seg
i Feroyum um aldaskiftio
1900. Brddargava til
Fridrik Petersen, prost.

komin yvir hana, ti hon hevdi verid so hdstér at eta vid gafli
og knivi.'%

Gaffil kom ikki at vera vanligur { Danmark fyrr enn {
1600-4runum. Tad vanliga var td bert at brika kniv, td id
folk sétu til bords. Tey skéru matin i bitar og koyrdu hann
antin { munnin vid fingrunum ella stungu knivsoddin {
matin og koyrdu so { munnin. Etingarambodini véru leingi
so dyrabeer, at folk hovdu tey vid ser, t4 id tey voru bodin til
gildi. Og t4 rdddi eisini um, at hesi ambod toku seg vel tt,
og skjott v6rdu tey gjord ur silvuri og gulli, og hver royndi

at hava finari etingarambod enn annar. '/

106 Frykman 2012, 71.
107 Eilertsen1978, 36 fF.
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Sponalag.

Hornskeio.

Embetisfélk og prestar hava verid tey fyrstu at eta vid
knivi og gafli { Feroyum, men millum vanlig félk er gaffil
ikki vordin vanligur fyrr enn heilt seint. ,Maturin er ikki
munnberandi, sum tey vevia hann saman. Ni sast ikki ein
tvostbiti, uttan hann annadhvort verdur saksadur ella meiggjadur
it d pannuni. Pott sert tii ikki, tad er ikki fint. Og so henda
veikans sés. Gud forldti mer, hvat eg sigi, sum altid skal vera.
Huvussu skulu minir fingrar halda til at krdma i sovordnum, eg
skdldi meg. Og gaffil er min andstygd,“ letur Hedin Bra Lias
Berint siga { bokini Fedgar 4 ferd.'*®

Tad var ikki bert { Foroyum, at f6lk himpradust vid at eta
vid knivi og gafli, eitt nt var tad vanligt vid bradleyp { Skane
at lena knivar og gaflar frd presti, td id fint skuldi vera, men
tad var ofta meira til fortred enn til gagn at eta vid hesum, tad
var so {diliga, at tey ikki funnu vegin til munnin vid gaflinum,
ella mistu bitan, ella at tey koyrdu fingurin i munnin, og
gaffilin vid kjetbitanum endadi { drum oyranum.'”

SFyrst id eg minnist, vordu hornsponir briktir  einstokum
hiisum, og eg visti, at hornsponir véru gjordir, ti i okkara heimi
var eitt sponalag, men tad véru ikki ndgvir sponir, sum véru
gjordir d ti sponalagnum, tad id eg visti um.“!"°

~Knivarnir véru foroyskir knivar, tad véru jarnsmidir i
ndgvum bygdum, sum smidadu knivar Umframt teir knivar
og dolkar, sum hevdu sitt pldss { roykstovuni, hevdi hver
madur eisini sin slidrakniv uppi 4 ser, sum teir eisini briktu
at eta vid, td i tad var neydugt. ,,Knivarnar skeftu teir, sum
teir dttu, sjdlvir, og slidrarnar vid hornhdlkum gjordu teir
sjdlvir. Seinni foru teir at britka ledursliorar, men teir plagdu
skdmakararnir at gera.“'"!

Sagt verdur ar Haldé6rsvik stutt eftir aldaskiftid 1900, at
»Gaffil var ikki briiktur, og var dogurdin fiskur, dypp og epli, so
britktu tey heldur ikki kniv, men bara fingrarnar. Eplini flustu

108 Bra 1979, 92.

109 Bringeus 1970, 14.
110 Johansen 1970, 125.
111 Johansen 1970, 126.
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tey vid fingrunum og logdu flusid 1 trogid, har sum tey sétu, tad
sama vard gjort vid fiskaruskid, sum ikki vard etid.“'"*

A kongsgardinum { Kirkjube hovdu hiskallarnir sini
egnu etingarambod og ilot og béru kannu av teimum: ,, @/
matarilot voru it trei og sponirnir tir horni. Hvor hiiskallur dti
sin trakopp til dogverdasiipan og mjélkavatn, sina tradyllu il
greyt og ndttverdasiipan, sin tratrygil til fugl og kjot (og avrod),
sin pottakagga til mjélk og sina rodhit og sitt vitrédrarskrin.“'"

~Laggakerold try: Eina dyllu til greyt, ndtturdamjélk,
sum var kostur ella mysa, ndtturdasiipan og til ertur, ein kopp
til morgunmatarmjélk aftur vid dryli, til dogurdasiipan ella
mjdlkarvatn og til mjolk afturvid ndtturdagreytinum og so til
undirlagda mjolk til dralva til ndtturda. Tridja laggakeraldio
var ein pottakaggi til mjolk, sum nyttur vard, td id menn foru
[frd hiisum 1 tory, til hagaskurd og til fugla. Ein trygil dtti hvor
madur, hann vard nyttur, td id kdkadur matur vard byttur, t.d.
til fugl (ein lomvigi ella 3 lundar), kjot og avrod.“'**

Eisini til uttanduraarbeidi, tad veri seg 4 sj6gvi ella landi,
hevdu teir sini egnu ilot til matin. ,, Hvor madur sina hit, seymad
sum kledsekkur av vel myktum rodi, hon var hovd til matarilat
1 torv, hagaskurd ella fall fyri handan. Eitt vitrédrarskrin dtti
eisini hvor madur og sitt egna homluband.“'"

N var gardurin { Kirkjube ikki nakar vanligur gardur,
men tann stersti { Feroyum, og hagar kom eisini négv av
ti nyggja eins skjétt og hji edrum ,fornemmum® félkum
i landinum. Tad var eisini { Kirkjube, at sidbroytandi f6lk,
sum eitt ni Sisanna Helena Patursson, hevdi sinar rotur.

Eg minnist, at ein gomul kona, sum budi hji okkum
i Servdgi seinast { 1950-drunum, t4 id eg var smddrongur,
og sum tenti norduri { Stovu { Servdgi, td id hon var ung,
plagdi at siga fr4, at td id tey hovdu gestir norduri { Stovu,
so flustu tey eplini, 40renn tey vérdu sett 4 bordid. Tad

112 Johansen 1070, 130.
113 Patursson 1966, 28.
114 Patursson 1966, 51.
115 Patursson 1966, 51.



vard lagt arbeidskonunum eina vid ikki at flysa eplini vid
hondunum, men stinga gaffilin { hvert epli og so flysa vid
knivinum. Hetta hildu ter gekk alt ov seint, og td id eingin
sd, toku ter eplini { hondina og flustu og stungu so gaffilin
i hvert eplid aftand, so tad sd Gt sum um ter hevdu gjert,
sum ter voru bidnar.'

Foroyingar eru her midskeidis i eini sidmenningargongd
frd eini almigumentan méti eini nyggjari meira almennari
borgarligari mentan, sum ikki minst kom at vera grundarlagid
undir midalstettini, har einstok longu um 1900 ,svelgede ...
i civilisation og komfort.“""

Nitthuskassi og kestur

Tad er nt einaferd so, at maturin ikki bert skal inn { munnin,
men eisini igjpgnum sodningarlagid og so dtaftur. Tad er
skrivad négv um seguna hjd teimum saniteru vidurskiftunum
i europeiskum hepi, men tad lata vit fara 4 hesum sinni.
Hinvegin er tad héskandi at taka uppaftur spurningin um,
hvi feroyingar ikki vildu eta hgsnakjot. Ein av orsgkunum til,
at félk ikki 6tu hesn, skuldi vera, at hgsnini 6tu mannatrekk.
Tad ber illa til at lasta hesnini fyri tad, ti orsekin 14 ikki hjd
hesnunum, men hjd félki. Skaldid Jens Eli Ellefsen sigur
tad so poetiskt:

[ Urdini séu vit hiskandi menn

l6tu sin afforning fara.

Hardvunnir kjdlkar, og fastbitnar tenn,
kendu til sitnyrding hardan,

teir royttu ein neva av syrum og gras
turkadu endan, tad var onki fjas,

tidin var tidin, sjdlvt l{vid var alr.

Nii er alt bara minnir."'®

116 Konan sum segdi hetta, var Marianna Jacobsen { Gomlustovu tr Servigi.

117 Thomsen 1983, 120.

118 Sangurin Gomul minnir stendur m.a. { sangbdkini Okkara sangbdk — sangir
til gaman og dlvara. 2006. Bls. 81.

Eitt var at f6lk, til tey fingu vesi i hasini, hevdu ndttpott
standandi undir songini og eina toilettspann uti 4 loftinum og
ndttkassa ella bukku i kjallaranum."”” Tad var sum tad skuldi
vera. Tad sum verri var, tad var, at serliga ,, Mannfolkini loystu
ser buksurnar allastadni. Teir plagdu eisini at sita nidanfyri
gardin hjd okkum. Eg minnist, at systir min plagdi at vera so
ritkandi 60 inn d hetta. Ein dagin hon sd ein mann sita har, og
hon skuldi fara oman d sand vid oskuni, gjordi hon ikki vandari,
enn at hon stoytti oskuna av gardinum nidur i buksurnar hjd
manninum, sum sat i sinum egnu tonkum. Hann bleiv bedi
klokkur og 60ur, men hann sd ongantid, hvor id gjort tad hevdi.
17 i eg sat i stovuvindeyganum hjd okkum, td minnist eg, at
eg kundi siggjia ndgvar menn sita yviri i Breidagrasinum. 1eir
sotu eitt sindur frd hvorjum o00rum. 1ad hevur eingin tonkt
uppd td. >

T4 id Hedin Bra { starvi sinum skuldi mdta hallid 4
bakkanum eystan fyri bygdina 4 Vidareidi og nidur 4 eina
grotrigvu, fekk hann ikki gjort tad, ti oll hellan var avtakin
vid mannatrekki. Hann var ikki meira enn komin til his
aftur, t4 i0 séknarstyrisformadurin var har. ,, 7% gekk frd, td
1 sdst hvussu vordid var d helluni, og tad er ikki logid. Men
tad er rett ti eg komi til tin, eg havi ikki tort at fia nakran
[fremmandan d stadin, at lata hann siggja hvussu vordid id er.
Men tii ert sjdalvur bygdarmadur, og tad man helst vera tad sama
i tinari bygd sum her...“ ,Ja, tad er lika ddnt i minari bygd, og
i ollum bygdum, ja, { hovudsstadnum vid. Men hvussu skal eg
gera, um eg fdi ambodini ddlkad, eri millum fremmanda folk...
» Vit skulu koma nakrir til hjdlpar, so bera vit mdtingarbondini
”Ppi- «121

Leingi véru kestar, skitnar rennur og dir eins vanlig {
bygdamyndini, uttan at félk gdadu stérvegis um tad. Tad
var neydugt at hava kestarnar fyri at kunna goyma tedini, til

119 [ Havn hovdu tey reettiliga tidliga bukkubil, longu { 1920-unum, id kom
runt { Havnini eina ferd um vikuna.

120 FFms 747, 3.

121 Bra 1980, 330.
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Natthdskassi. Mykines
1973.

tad var brak fyri teimum til vdringina, men kestarnir vérdu
ikki hildnir at fremja g6d heilsuvidurskifti, umframt at tad
eisini kundi vera vandi fyri at detta { teir.

oL myrkri var tad ikki gott at vara seg fyri kostunum, og hjd
bornum var tad ikki gamansleikur at detta i ein tilikan kost. Eg
havi hoyrt, men veit ikki, um tad man vera satt, at mammurnar
i eini bygd lerdu bornini at skoyta upp i morgunbonina hesi
070: ,, Jesus, lati meg ikki steinslast og ikki meinslast og ikki detta

i stéra kost bjd Rasmussi“.“'*

122 Johansen 1970, 12. Tad gongur ein soga um meg sum smédrong. Hon er,
atvit hevdu fingid vitjan av familju, sum bidi { Danmark. Vid teimum var
ein fitt smdgenta 4 sama aldri sum eg. Hon var { finum kledum, og eg fér tt
vid henni at spaela. Hvussu var og ikki, so hendi tad, sum ikki skuldi henda.
Gentan kom at detta { ein bleytan kest, men eg var so at mer komin, at eg
fekk bjargad henni upp 4 turt. Men tad var ikki ein vekur sjén, mamman
fekk, td id eg kom heim vid henni { hesum 6tespiliga karmi. Tad havi eg
hoyrt négyv fyri sidani.
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Vidurskiftini batnadu so vid og vid 4 hesum ¢ki eisini. [
1951 skrivar H. D. Joensen, landslekni, az ,,7 ndgvar mdtar
eru vidurskiftini i dag so ndgv odrvisi enn fyri 100 drum sidani.
Biistadurin hjd folki er mikid batnadur, hisini eru géd og
tidarhdskands. Folk sjdlvi hava fingid skil d smittuvanda, skilja
tjdningin av reinfori, av nossliga vidfarnum mati og gédum
drekkivatni, héast enn ndgv restar i. Badi einstaklingurin og hitt
almenna hava her stérar uppgdvur at greida. Ndtthisvidurskiftini
eru enn ndguastadni vanalig. Fjdsini myrk og skitin, og mjélkin
verdur ikki vidfarin so, sum hon eigur. Enn liggja ndgvar bygdir
vid opnum esjandi kostum og rennum, og flestu dir eru so
kostakendar, ar umframt smittuvanda hava rotturnar gédar
dﬂgﬂ;’: «123

Tey saniteru vidurskiftini broyttust smdtt um smadtt
vid ndtthuskessunum, sum kundu vera meiri og minni
framkomnir, men ter stéru broytingarnar hendu ikki, fyrr
enn vesi kom at siga { hvert hs, og tad hendi hjd négvum ikki
fyrr enn seint, ofta ikki fyrr enn upp iméti 1970 4 smédbygd.
N er badirimid vid ellum, sum hoyrir ti til, eitt tad finasta
og helst eisini reinasta ramid { hisinum, og tad sum félk lata
frd ser, hvervur 4r manna eygum vid einum skoli og skal

ikki siggjast av @drum enn upphavinum sjdlvum.'*

Samandrattur
Karmurin rundan um heimaliv og matgerd véru og eru enn
sethusini vid Gthisum. Sidaseguliga broyttust husini vid
matarhaldinum. Husini eru ein imynd av samfelagnum og
broytast saman vid ti.

Tad tydningarmesta rimid { teimum gomlu feroysku
hdsunum var roykstovan. Middepilin { roykstovuni var eld-

123 Joensen 1952, 43.

124 Skuladrid 1962/63 var eg leraravikarur { Gédsadali og budi i einum hisum,
sum véru so framkomin, at tey hovdu { kjallarum eitt, sum tey nevndu
storklosett, vid vesibretti og ollum tilhoyri, men har budi eisini ein eldri
madur { hdsunum. Honum ddmdi ikki hesa modernadu bukkuna, men hevdi
ta gomlu bukkuna eftir til egid bruk, standandi adrastadni { kjallaranum.



stadurin — grugvan ella fyrstadurin. Matgerdarambodini
véru einfold, négv var ur vidi ella horni. Tey hovdu minst
tveir pottar, ein til snyk og ein til annad. Félk 6tu ikki vid
bord, men fingu matin { einum ilati har tey sétu, uttan td
id tey s6tu rundan um trogid og 6tu ella supu av sama fati.
Litid var av koppum og bordiskum ur steintoyi, uttan hjd
prestum, embeatisfélkum og einstekum bendrum. Tad er
mangt, sum bendir 4, at sterri bord til gildisnytslu hevur
verid { roykstovuni fyrr { tidini.

T4 id vit koma til midjuna av 19. ¢ld, fara smdtt um
smdtt broytingar { samfelagnum at siggjast sum broytingar
i htsunum, eitt nd fingu summi his kek afturat, sum hekk
saman vid eini nyggjari glasstovu og prestakamarinum.
Hetta var ikki kekur, sum vard brakeur til stérvegis matgerd,
men fyrstadur var har, og frd honum kundi leggjast hiti
inn i bileggarovnin i glasstovuni ella prestakamarinum.
Prestakamarid var gestakamarid.

Kjallari undir hisunum hoyrdi til undantekini. Men td
i0 vit koma til umleid 1900, kemur eitt annad hisasnid vid
kjallara. Néogv av tf, sum fyrr for fram { roykstovuni, vard
flutt nidur { kjallarin, eitt nd at fletta seyd og kryvja seid.
Tad véru eisini tey hus, sum fingu ser kek { kjallaranum,
medan kekurin { erva mestsum kom at standa til pynt.

[ seinna parti av 19. old fara alt fleiri f6lk at fda ser komfyr

i roykstovuna, og t4 i0 vit fara um aldaskiftid, vard eisini vatn
lagt inn. T4 id eldstadurin hvarv og komfyrur kom, loft lagt
i og golv, kom roykstovan at verda nevnd kekur. Hetta véru
broytingar, sum tillagadu tey gomlu husini til tey virdir, sum
frd byrjan légu i innrettingini { tf nyggja hdsasnidinum.
Tey nyggju hasini hanga neyvt saman vid broytingunum {
samfelagnum, har tann gamla almigumentanin fekk kapping
frd eini nyggjari borgarligari mentan. Bord at sita vid og
eta, tey komu umleid samstundis sum tad f6r at vera meira
vanligt at eta vid knivi og gafli og skera matin, sum var settur
4 bordid, nidur fyri gestum.

fdna5argeringin i Europa gjordi, at tad nd, umframt
komfyr, bar til at fa ser ljés og lampur, sum briktu petrolium
{ stadin fyri lysi. Tad er eisini nd, at félk av 4lvara fara at
hugsa um reinfori og um at gera tad hugnaligt innandura,
fda gardinur fyri vindeyguni, urtapottar, og yvirhevur fridka
um buigvid og rundan um hdsini. Tad gjerdist ikki bert lj6sari
inni, men eisini finari, og tad kom eisini at broyta atburdin
og livid { hisunum. Tad er eisini n4, at tey, sum hevdu r4d,
fara at fda ser bunytir ur steintoy og glasi, og ikki minst
knivar og gaflar av g6dum tilfari og leerdu seg at brika hesi
ambod og eta vid teimum.

Hesir nyggju hisa- og bustadarkarmarnir — og tad sum
hekk uppi vid fyrikledi og edrum keksbina — komu saman

Kostar i Mykines 1973.
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vid nyggjum hugburdi eisini at dvirka matgerdina, sum eisini
fekk sina garnityru og sés vid bzdi setum og sirum afturvid.

Eitt, sum eisini hoyrir upp { bistadin, eru tey saniteru
vidurskiftini og her eisini endastedin hjd ellum ti, sum fyrst fer

38 ® Jéan Pauli Joensen: Bot og biti 2

inn i munnin. Her hevur tad sidaseguliga tikid sina tid at fda
vidurskiftini { eina legu, sum héskar einum nytidarsamfelag,
og vit eru komin vel eftir seinna heimsbardaga, 4drenn hetta

kom at verda ngktandi.



MATUR OG MATGERD

ja vanligum félki i Feroyum var fyrst i 20. old

vanligar dagar ikki gjert so négv burtur ir matinum,

tad vard koyrt i pottin, kékad og etid vid eplum aftur
vid. Onkur steikti kjotid, men tad id eg visti um, var litid gjort
av at steikja kjot ella fisk.“'*> ,,Mong av teim gomlu gjordu ser
litid roks vid matinum; arbeidid mdtti ikki tarnast fyri matroks;
men mdti skal vera vid ollum, meintu tey eisini. Um tey, i0 véru
heilt dvandalig 1 matgerd, var sagt, at tey véru eins og skota;
ti hon etur alt, at kjafti rekur. Men tey gomlu sogdu eisini tad
um tey, id soleidis livdu, at tey véru altid badi frisk og rosk.“'*

»1ad voru konufolk, sum fingust vid matgerdina, t6 visti
¢g, at tad véru menn imillum, sum badi settu saltmat ,d van*
og fingu dogurdan i pottin... Ter kroystu knetti, knodadu og
bakadu drylar og breyd. Drylarnir véru rugdrylar ella drylar ir
Joroyskum, knodadir 4 drylafjol. Teir vérdu bakadir annadhvort
d drylarist ella 1iti d ringunum d komfyrinum. Tad véru fi his,
sum hovdu fyrstad, fyrst id eg minnist, men eg visti, at har, sum
firstadur var, bakadu tey drjlarnar i eiminum. 1ad var ikki
gjort ndgv av at baka breyd, av og d bakadu tey eina skuffu av
breydi, men ndgv véru tey, sum einans bakadu kastrollubreyd
(pottabreyd). !>’

[ eini kanning av tradarmonnum og huski teirra { tidar-
skeidinum 1790-1990 er tann danski etnologurin Karsten
Sedal komin til ta nidurstedu, at maturin hjd teimum {
hevudsheitum var av sama slag, sum hjd edrum i Feroyum.
Deogurdin var égvuliga fibroyttur, og tann maltid, sum

125 Johansen 1970, 40.
126 Poulsen 1947, 18.
127 Johansen 1970, 128.

tey ofta leiddust mest vid, var degurdin, ti ofta étu tey tad
sama til degurda dag um dag. Degurdamatur vard ikki
keyptur. Tad, sum vard etid til degurda, hekk uppi vid
undirstedubtskapinum og vard hildid uttan fyri peninga-
buskapin, tad var epli, id tey sjilv hovdu velt, og egnar inn-
logur.'®

Yvirhevur royndu félk til val eftir seinna heimsbardaga
at keypa sum minst av handilsmati, men royndu at liva av
ti, sum tey sjdlvi fingu til vega, men dttu tey ikki jord, so
var ikki so négv at taka av, uttan tad sum fekst ar sjénum.
Mjélk var litid av, og smer var marglatisvera, margarin vard
ti brike upp 4 breyd, og tad mdtti keypast { handlinum, og
hjd négvum var putursukur og siropur tann mest vanligi
vidskerin, ti tad var tad biligasta, um peningur skuldi ur
lummanum.'?

Eins og bustadurin broyttist og gjerdist finari frd tidini
undan og eftir aldaskiftid 1900, vid gardinum, urtapottum
og @drum prydi, so gjordist maturin tad eisini, hann fekk
eisini sitt prydi. Her kunnu vit taka stedi { matreglunum hjd
Stsonnu Helenu Patursson. Eitt var, at sumt av tf, id stokt
vard, fyrst vard lagt { mjélk fyri at fia tann villa smakkin
burtur, men tad kom eisini at verda vanligt at hava okkurt
serstakt aftur vid steikum, bdi sett og surt. Talan var ikki
bert um tad, sum vard havt afturvid, men eisini um fylluna
{ eitt nd dunnu og géds. Tad sum Stisanna Helena Patursson
meelir til at hava afturvid, er eitt nd stltadar hvannir, sdltadar
agurkur og tomatir, sumt av hesum var kortini blikkamatur.

128 Sedal 1983, 81-91.
129 Sedal 1983, 81-91.
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Harafturat komu so stdvningar av ymiskum slag, umframt
s6s, sum eisini kundi vera ymisk, eitt nt er uppskrift upp 4
piparrétssés. Tad, sum tad rdddi um, var at fda eina javnvdg
i smakkin av sgtum, stirum og ¢drum vid eitt nd hvitleyki
og persillu og drum gronmeti. Umframt uppskrift upp 4
stdvningar, hevur hon eisini uppskrift upp 4 rabarbuleggir
at eta aftur vid steik. ,, Tvda og flys leggirnar, kvett teir 1 stutt
pettir og set itd til javntromad vatn dsamt dmeltad kanel og
sukur. Lat tunnan eplamjoljavning tird, td id stelkarnir eru
nerum moyrir, og lyft av eldinum so britt sum evnid kékar
upp aftur.“'°

Eisini hevur hon uppskrift upp 4 kompott av ymiskum
slag, reydkdl, stltadar reydrotur, strsott eplasalat, umframe
fleiri dessertar at hava omand, gjerdar av sviskum, rabarbum,
berum, streplum, risi, blikkafrukt o.¢. Eisini er uppskrift upp
d fromasju og fleiri slog av bollum, kekum og vatnbakkilsum.
Sumt av hesum var kent frammanundan, serliga hjd teimum
finu, medan annad er nytt. Nogv av hesum er so vid og vid
vordid ein partur av feroyskum matarhaldi, men okkurt er
dottid burtur aftur, eitt nd allir teir ymisku heimagjordu
budingarnir.'!

Eisini Foroya Félkahdskuli tykist at hava havt virkan 4
foroyska matmentan um hetta mundid.

Ur handilskovanum

[ teimum samfelogum, har grundarlagid er sett saman av
veidu og ti, sum jordin gevur, hava félk framleitt ein storan
part av matinum sjélvi, men ongantid alt. Tad hava til allar
tidir eisini verid verur, sum eru keyptar 4 einum marknad
sum iskoyti til tad, sum f6lk sjélvi framleida.

Djé6ni { Geil greidir { 1918 livandi frd tf, sum var sagt
um at koma til handils { einahandlinum { Havn, har alt gekk
seint fyri seg. Serliga um j6ltidir hevdu bygdafélkini knappa

130 Patursson 1907, 27.
131 Patursson 1907.
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tid, tf tad var 4 hdvetri, og bdtarnir vildu sleppa heimaftur
sum skjétast, men tad kundi taka langa tid at avgreida allar
batarnar og teir sum komu fyrst, teir véru fyrst avgreiddir.
»Har gekk ikki tvey fyri eitt. ,, Kaffipengarnir véru lagdir
eina skuffu, ,sukurpengarnir i eina adra, ,,tubbakspengarnir“
i eina tridju 0.s.fr., og hann , id fyrst var ,fordur inn i békina,
hann fekk fyrst; { timavis mdtti so rigvan av folki standa og
bida uttan fyri diskin ella ,.skivuna* i einum rimi, sum ikki
var meira enn 5 alin langt og 1Y% alin breitt; ndgv noyddust ar
standa 1ti d trappuni, og fyri tey, id hvorki fingu pldss 1iti ella
inni, var bygt eitt skir ,slatrikovin®, inni i gardinum nidri vid
blokkastovuna, einans vid taki yvir og beinkjum inni at sita a.

KI. 12 foru handilsharrarnir til dogurda, og vard handilin
lestur. Tkki komu teir aftur fyrr enn kl. 2, og sum oftast kl. 6
[foru teir heim vid alla; td vard alt stongt. “'? Tad var soleidis
ikki stérvegis kundatenasta sum eydkendi einahandilin.

Fyri 1856 hevdu feroyingar bert einahandilin at lita 4,
og urvalid av matverum var litid, mest korn, salt, krydd og
okkurt annad. Tad verdur vanliga sagt, at einahandilin hevdi
ikki altid nég mikid av veru, serliga 4drenn kongur t6k yvir.
[ 1630 verdur t.d. klagad yvir at handilin einki, mjol, rug,
bygg, malt, el og vin hevdi eftir.'*

Nyggjar kanningar visa, at siglingin hjd skipunum til
einahandilin var rimiliga trygg og reglulig, undantikid krigs-
drini 1807-10, tf t4 v6ru tad skip sum m.a. vérdu hertikin.
Tad kann heldur ikki skjalprégvast, at négv f6lk doydu av
hungri { hesum ti{dum sjlvt um kornid var rationerad.'?*

Ein uppgerd frd einahandlinum { 1790 visir, at ter mat-
verur, sum voéru at fda, véru kryddini anis, kanel, karda-
mumma, ingifer, spiskumman, muskat, nelikar, pipar,
safran, sinopur og salt. Av risandi logi var franskt og danskt
brennivin, franskt vin og ¢l, umframt malt og humla, id

132 { Geil 1918, 91.

133 Andersen 1895, 39.

134 Gurtesen 2014, 21 ff. Hetta og mangt annad verdur kannad { sambandi vid
eina granskingarverketlan um 1800-4rini (Hovgaard 2014,18ff.).



hevur verid nytt til brygging. Grénverurnar véru bygg,
rugur og hveitimjol. Av gryni véru bygggryn, havragryn,
risingryn og ,perlegryn®, id er tad sama sum sagogryn, og
békhveitigryn. Av gdrum matverum véru korennur, rosinur,
sviskur, ertur, mandlur, edikur, skonrugur, kaffibenir, te og
tubbak.'®> Handilstakstirnir frd 1846 til 1856 syna eisini, at
trvalid av mat- ella konsumveru { handlinum var rettiliga
avmarkad. Tad sum var at fda, var korn sum bygg og rugur.
Av mjoli var hveitimjol. Av grynum véru bygggryn, havragryn
og risingryn. Har til komu nekur sleg av kryddi umframt
spanskt salt. Av sukri var melis og putursukur ella brant
sukur. Handilin hevdi eisini tubbak, brennivin og tad sum
tey nevndu gamalt vin, franskt. Tad hevur helst verid tad,
sum { dag er nevnt heitvin. Eisini véru kaffibenir og te at
fda. Handilin hevdi eisini fre til havaplantur og rétafre til
mairetur. Tad var { stuttum tad, sum var at fia.'>°

[ fleiri forum véru negdirnar sméar, so tad hevur ikki
verid ein og hver, sum hevur keypt. Krydd hevur altid verid
brikt i sambandi vid matgerd av teimum, sum hevdu r4d til
tad, og { Danmark kom kryddur at verda alt vanligari millum
folk flest, eftir at tad var vordid biligari frd umleid 1650."

Tad er eisini négv, sum bendir 4, at embztismenninir
vid skipunum hj4 einahandlinum eisini hava nytt hevid
til at flyta inn adrar verur til egna privata nytslu, sum ikki
hava verid vanligar handilsverur, men tad verdur torfort
at skjalprégva hetta, ti tad kom til teir sum privatpersénar
og er neyvan skrivad upp nakrastadni. Eitt na sigur V. U.
Hammershaimb um langommu sina Gti 4 Reyni, ,,ndr der
kom skib fra Danmark, fik hun ofte fra sin sonnedatter, Anne
Maria Hesselberg i Birkerod frugt tilsendt, og nér si den gamle
oldemoder si mig komme, lod hun en tjener Heina Poul gé hen i

den store dragkiste for at lede et par ebler ud til lille Wensel.“'%®

135 Joensen, Mortensen og Petersen 1955, 60.

136 Handilstakstir frd 1846-1856. Faroya Landsskjalasavn.
137 Petersen og Fakstorp 2010, 167.

138 Endurgivid eftir Matras 1973, 72.

Vid frihandlinum komu négvir handlar, tad kom mestsum
handil { hverja bygd. Utbodid av verum kom at vera nzrri
husarhaldunum, men var kortini avmarkad dti 4 bygd. Vanliga
verdur sagt, at handlar vid gerandisverum krevja eini 500-
1000 vidskiftaf6lk og serhandlar eini 1500-2000. Handlarnir
4 bygd voru ti { négvum ferum bert ein eykainntgka hjd
einstokum hudsarhaldum, uttan so at handilin eisini hevdi
annad virksemi, eitt na keypti og virkadi fisk ella var ein
lidur { reidaravirksemi. Sterri handlar, sum seldu meira enn
gerandisverur, voru ti bert i Havn og onkrum av teimum
storru bygdunum,'” { mun til tad, sum kom seinni, ti tad
var avmarkad, hvussu négvar verur handlarnir kundu hava.

Longu vl 4drenn 1900 var matur i blikkum at fda, og
um 1900 var { bledunum lyst vid blikkamati. Tad, sum fekst
i blikkum, var frukt sum ananas, perur, aprikosur, tomatir
og grenmeti, eitt nd grenar ertrar og gularetur. Eisini fekst
oksakjot, lambskjet, laksur, sardinir, ansjésir, royke sild og
onnur sild sum gaffilbitar og so livurpostei { blikkum.

Umframt blikkamat fingust eisini turkadi streplir, turk-
adar suppuurtir, turkadi kirsiber og blaber, pylsur av ymiskum
slag, umframt saltad amerikanske oksakjot og saltad tdlg,

139 Rolf Guttesen: Undirlendi og huglendi. Upplegg 4 seminari 4 Sogu- og
Samfelagsdeildini 5. november 2014.

Handilskonur i
Nordistovuhandlinum [

Sorvagi.
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Frukt og degurdamatur
at keypa i Foroya

Keypsamtoku um 2014.

eisini fekst ymiskur innfluttur ostur, eitt nt sveisaraostur
og annad til keyps { handlunum.'*

Leita vit eini 15-20 4r longri fram 1 tidina, so voru ter
vorur, sum f6lk keyptu mest av { handlinum { 1920-unum,
mjol, margarin, sukur, sukurmolar ella terningar, te, kaffi,
risingryn, sagogryn, havragryn og putursukur. Harafturat
kom siropur, kardamumma, ertrar, rosinur, sviskur, natron,
muskat, budingapulvur, allahanda, kumman, ingifer og annad
krydd. Ostur og flesk var eisini at fda, men tad vard ikki négv

140 Afturvendandi lysing { bladnum Oyggjarnar.
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keypt. Meira vard keypt av blikkamati, eitt nd ansjésum, sum
cisini eru nevndar { teimum munnligu heimildunum."! Tann
stéra broytingin kom ikki fyrr enn eftir 2. heimsbardaga.

Yvirhgvur var tad so, at félk sjilvi bakadu dryl, breyd
og kekur 4 bygd, men { Havn var bakari longu seinast {
einahandilstidini, so har bar til at keypa bdi breyd og
kekur. Tann mest kendi bakarin i Feroyum var fyri meira
enn stérthundrad drum sidani M. C. Restorff, seinni Frans
Restorft, { Havn. Seinni eru komnir fleiri bakarar til Havnar.
Tad komu kortini so vid og vid eisini bakarar 4 bygd 1 20.
old.

Ein uppgerd frd 1955 visir, at tad véru tilsamans 21
bakarar { Feroyum. Hetta véru smd bakaravirkir, og véru
tey spjodd um alt landid. Eitt nt var bakari i Servigi vl
4drenn kriggid, og td i0 hann flutti av bygdini til Vatnsoyrar,
kom annar bakari. Alt tad eg minnist, bakadi bakarin {
Servégi rugbreyd, fransbreyd, fransbreydbollar, sgtabollar,
tesnittir og wienarbreyd, og so kundi hann vidhvert eisini
hava adrar kekur og baka annad, um félk hevdu tad fyri
neydini. Métsett hinum handlunum, so hevdi bakarin opid
rettiliga seint 4 kveldi, og tad var ofta t4, at f6lk komu at

141 Kanning av eini kontrabdk hjd eini familju { Klaksvik vid tveimum foreldrum
og tveimum bernum { 4runum 1921 til 1926 gevur okkum eina rettiliga
gdda dbending um, hverjar matverur vérdu keyptar { handlinum. Madurin
var ognarleysur og livdi av fyrifallandi arbeidi.

Her skulu bert verda nevndar ter vorur, sum hevdu vid matarhald og
husarhald at gera. Tad sum vard keypt mest, var melis, margarin, hveitimjol,
rugmjol, ris og risinmjel, sagogryn, eplir, te, tubbak og kardus og so breyd
og wienarbreyd. Hatta var { Klaksvik, har tad var bakari. Eisini keypti hetta
husid kol, petrolium, svévulpinnar og sdpu. Hetta véru teer vanligu verurnar.
Tad véru eisini adrar matverur, sum tey bert keyptu av og 4. Vit taka ter {
bokstavared: appilsinir, aprikosur (turkadar), bakipulvur, bisquit, bomm,
budingapulvur, sjokoldta, sigarettir, ertur, farin ella putursukur, fat, fikur,
havragryn, kaffi, kaka, kandissukur, kanel, kardamumma, kartoffilmjol, keks,
kjotmaskina, knivar, korn, kruss, kustaskaft, lampubrennarar, lampuglos,
leykur, livurpostei, mais, maismjol, mjélk, mjélkarkanna, muskat, ostur,
ovnsverta, palmin, pipar, pylsa, reinsindlir til primus, rétafre, saft, saltkjot,
sild, skerpikjot, skrd, soda, sareplir, sviskur, tannbust, tannkrem, tilsetningur
til kaffi, toilettspann, varmaflgska, vatnslanga og wienarbreyd (Joensen 1982,
240).



keypa breyd. Tad vanliga var at keypa rugbreyd, men onkur
keyptu eisini fransbreyd og annad. Tad véru eisini bakarar,
sum koyrdu vid breydi til grannabygdirnar hvenn morgun,
eftir at vegur var komin millum bygdir.'*?

Eisini véru tvey bomm- og saft- og marmuldtuvirki,
so tad bar til at keypa foroyskt framleidd bomm, saft og
marmuldtu. Tvey olbryggjari véru, men tey hovdu bert loyvi
til at byggja veikt ol og sodavatn.'*® Sodavatnsvirkid Ydun vard
stovnad { 1902, og eftir stuttari tid framleiddu teir fleiri ymisk
slog av sodavatni: ananas-, appilsin-, campagnu-, citrén-,
hindber-, jordber-, kirsiber- og perusodavatn. Umframt
serlig sodavatn sum Regfes- Vega og Svenskt Sodavatn. Teir
siga seg selja sodavatn { flestu handlum og visa 4, at teir eru
leveranderar til Klubban 4 Tveroyri. Sodavatn hevur neyvan
verid tostadrykkur hjd félki flest, men avhaldsrorslan sd
heldur, at f6lk drukku sodavatn enn rasandi log.'*

Sodavatn ella sptir drykkir var ikki so vanligt ati 4 bygd.
Petur Jacob Sigvardsen minnist, at pdpi hansara einaferd
hevdi keypt nakrar sodavatnsflgskur i Bretlandi undir seinna
heimsbardaga, sum tey sluppu at smakka, 4drenn ter vordu
goymdar burtur. ,Men eg hevdi fingid smakkin.“'*> Sjélvur
minnist eg einki til, at sodavatn vard drukkid, uttan { heilt
serligum forum.'%

Sodavatn hoyrdi annars til kioskverurnar, sum vérdu seldar
{ teimum mongu kioskunum { Havn.'” Eitt annad fyribrigdi,
sum hevdi nakad av ti sama endamali sum kioskirnar, véru
automatirnar, sum eftir ttlendskari fyrimynd komu til Foroyar

142 Eitt nt koyrdi bakarin 4 Eidi vid baksturverum til flestu bygdir nordarlaga
{ Eysturoynni, har tad var koyrandi.

143 Joensen 1958, 230.

144 Isholm 2002, 60.

145 Sigvardsen 2014, 79.

146 T4i0 eg { 1959 saman vid odrum bernum { Servdgs skila um konfirmatiéns-
aldur var 4 skdlabarnaferd { Danmark, minnist eg, hvussu stért upplivilsi
tad var hjd okkum at vitja 4 Carlsberg Bryggjarinum og sleppa at drekka so
négv sodavatn sum okkum lysti.

147 Johannesen 2008, 285 ff.

{ fimmtidrunum, ikki bert { Havn, men eisini ati 4 bygd. Eitt
nd minnist eg sjdlvur minst tveir keypmenn i Servdgi, sum
hevdu automat, har tad bar til at trekkja ymist g6dgeeti.
Havn bar tad eisini til at trekkja turran fisk { automat, eftir at
tad var farid undir at framleida turran fisk { plastikposum.'*®

Fyrr vard tad altid keypt eitt sindur { senn, og f6lk féru
ofta til handils, tf handlarnir véru vanliga ner vid, og ,,Alt av
vorum var i leysum og mdtti vigast i kramarbiis og pakkar.**

Tad var eisini vanligt, at f6lk hevdu ymisk ilet vid ser at

148 Birgar Johannesen (2008, 296) hevur eitt yvirlit yvir automatir { Havn.
149 FFms 799, 2.

Konditarakakir ar
Mylluni.
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Kjetbddin hja Jens

Reinert i Havn.

koyra veruna i, td id tey foru at keypa, hetta var ikki minst
galdandi undir fyrra heimsbardaga. ,,Eg minnist, td id eg var
smddrongur ... td gekk eg hvonn dag til handils. Tlat mdtti tii
altid hava vid ter. Hesi ilot kundu vera bommblikk, fyrakantad
blikkilot, tomir oljudunkar. Hetta var til rugmjolid og finamjolio.
120 sum keypt vard, var te, brent kaffi, molasukur og eitt sindur
av melis til kaku og margarin i leysari vekt — Otto Monsted
Margarine — 2 lodd av heilum kanel, 2 kvint av kardamummu
ella muskat. Hetta bleiv bukad i einum mortara eins og kaffi,
seinni kom kaffimylla i hiisid.“'>°

Eg minnist hesar rundu bommdunkarnar og teir fjrakantadu
bisquitkassarnar til mjolid, og td id fint og grovt mjol for i sama
ilat, bleiv lagt pappir imillum. Sidani var tad margarin, sukur
og gryn. 1ad bleiv altid spart upp 4 handilsvoruna. Ikki ov
tjtikt upp d breydid og ikki ov ndgv sukur i — helst ein moli til
mjdlkarvatn. "'

Eisini ,,Siropur var i leysum tunnum.“">* Eg minnist sjdlvur,
hvussu hesar stéru siropstunnurnar, plagdu at liggja uttanfyri

150 FFms 923, 6.
151 FFms 769, 12.
152 FFms 799, 2.
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handlar i Servdgi. Skuldi tG keypa sirop, so hevdi ta eitt
ilat vid teer at koyra siropin {. Handilsmadurin fér titum til
tunnuna og tappadi so mikid av siropi, sum td skuldi hava.
Tad hendi seg meira enn so, at onkur hundur amadist at
spunslinum og slokti eitt sindur av ti sota.

Eitt heimildarfélk ar Midvdgi ur husi, har tey hovdu
handil, sigur, at, Vit hovdu badi brent og 6brent kaffi, men folk
keyptu meira av 6brendum, ti tey hildu tad smakka betur, td i0
mann brends tad sjalvur. 1a0 var eisini eitt sindur biligari. Folk
keyptu eisini rosinur og sviskur, men tad var ikki til dagligr. Eg
minnist eisini, td id vit seldu ol og portvin i handlinum, men
eg haldi at pdpi var gladur, td id tad vard forbodid.'>

Teir tému oljudunkarnir véru til petrolium, sum vard
pumpad i teir ur petroliumspumpuni, sum st60 hegliga fyri
i teimum handlum, sum seldu petrolium. Tad véru ikki allir
handlar, sum seldu petrolium.

Rasdrekka kundi ikki keypast { Foroyum eftir 1908, ti
vard rasdrekka bilagt ir Danmark frd 1908 til 1992, men
brennivin, vin og ol var ikki partur av vanliga mati feroyinga,
men vard bert drukkid til serlig hovi sum bridleyp og onnur
gildi.™

T4 i0 menn komu aftur av skipsfiskiskapi, var tad sera
vanligt, at teir hovdu veru vid ser, sum teir hevdu keypt
frd reidaranum, sum vanliga var handilsmadur eisini. Hetta
véru matverur, sum vordu keyptar { stérum. Mjelsekkir,
margarin og annad at hava at taka til um veturin. Mjelsekkin
goymdu tey vanliga uppi 4 loftinum og margarinid vard
saltad { tunnur.!>

Tad véru vanliga fleiri handlar i eini bygd, men teir seldu
mestsum allir tzer somu htisarhaldsverurnar, sum f6lk hovdu
brak fyri. ,, At keypa mat til dogurda var heldur ikki vanligt
odrum bygdum. 120 kom ikki fyri, at dogurdamatur og eplir

153 FFms 934, 12.
154 Jacobsen 1995.
155 Joensen 1982, 240.



vordu keypt i handlinum, tad var ikki at fia i handlinum
ddrenn kriggid vid Gjogu, heldur ikki vidskeri var at fda. "

Eiler Jacobsen, sum var uppvoksin { Skdlavik, minnist
at fadir hansara einaferd f6r til Havnar at selja eina kagy:
»1d pdpi kom aftur av hesi havnarferd, hevdi hann keypt eitt
stykki av saltkjoti. Handilskjot til sunnudagsdogurda minnist
eg sum eina sensation.“"’

SFolk keypru ikki dogurdamat fyri kriggid, ti tey hovdu ikki
pengar til slikt, og mentaliteturin var soleidis, at dogurdamatur
var nakad, sum mann skaffadi ser sjglvum. Islendskt saltkjor
var at fia { handlinum av og 4 fyri kriggid, men tad vard mest
keypt umbord d skipini at hava til avbrigdi frd fiskinum. Malid
oksakjot 1 blikkum, Corned beef, kundi eisini fiast i handlunum
Jyri kriggid, men tad var mest til skipini at keypa umbord eins
og saltkjotid. Keks kundi keypast dorenn kriggid i kassum. "

Hinvegin kundu prestar og leeknar vidhvert keypa ser
dogurdamat. Leknin Severin Thomsen, sum var { Feroyum
um aldaskiftid 1900, heldur, at ,, Feroerne er et Slaraffenland
Jfor Folk, der have en Krones Penge til overs, thi for denne Sum
kan man komme langt. Fisk koster 2 d 4 ore Pundet (for tiden
3%2), hvad enten det er Torsk, Helleflynder eller hvad andet. En
And koster 35 Ore, en Hare det samme, saa er den til Gengjeld
lille. Sopapegojerne koste 3 Ore Stykket. Honsene faar man gratis,
om det skal vere; Faringerne spiser dem nemlig ikke, og do de
omsider af ZElde, kastes de bort. g vil jeg nu slet ikke tale om.
Bonden fra Dimon kommer om Sommeren til Thorshavn i en
Ottemandsfarer topfuld af £g.“">

Tad, sum kanska kundi tykjast biligt fyri lekna og prest, var
kortini nég dyrt fyri f6lk flest. Adrenn frystitoknin vard vanlig,
var eisini avmarkad, hvat tad bar til at selja av degurdamati
4 bygd. [ Havn var 4 mangan hdtt edrvisi, og i einstokum av
teimum sterru bygdunum, har kundagrundarlagid var sterri,

156 FFms 924, 8.

157 Jacobsen 2001, 63.
158 Reinert 2007, 30.
159 Thomsen 1983, 114.

har keyptu tey tf neyt ella oksar av bygd, sum vérdu flettir
og seldir sum kjot. [ Havnini hevdu tey longu fr4 tidliga {
20. old handlar id seldu degurdamat, og i Klaksvik hevdi J.
E Kjolbro eisini matverubtid, har tad bar til at keypa nakad
av dggudamati.'®

11907 var verkfredingurin Otto Zimmermann { arbeids-
grindum 4 Tveroyri, og hann sigur, at ,,Alle Kodforsyninger
kom fra Leith med Tjaldur. Baade Kod og Kolonialvarer var
dyre.“'*" At kjot hevur verid innflutt beinleidis frd Leith, er
i sjdlvum ser dhugavert, og er tad komid til Tveroyrar, so er
tad uttan iva eisini komid til Havnar.

Yvirhevur man tad hava verid so, at f6lk, id ikki sjdlvi fingu
fisk bornan heim vid dtrédrarmonnunum, plagdu at leita ser

160 Upplysingar tr handriti hjd Ola Jacobsen um J. E Kjolbro.
161 E 170, 8 Foroya Landsbékasavn.

Fiskasola i Vagsbotni i
Havn [ dag.
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Kjotpylsa framleidd av
Kjotbddini, Térshavn,
sum kann keypast i
hverjum matveruhandli.
Eitt annao virkid Kras

framleidir eisini vidskera.

oman 4 stedna ella bryggjuna at keypa ser fisk til degurda tar
fiskakjallaranum ella beinleidis fr4 Gtrédrarmonnunum. T6
minnist eg, at { Servdgi var tad vanligt, at summir handlar,
eitt nd handilin hja N. Niclasen, plagdu at senda eina ella
tveer kurvar av sméfiski at selja { handlinum heima { bygdini,
so husmedur, sum vildu hava fisk, ikki noyddust at fara so
langt fyri at keypa ser fisk til dogurda. Soleidis var tad oll
mini barnadr.

[ Havn seldu teir fisk 4 Brinni. Arbeidsmenn og loss-
ingarmenn r6du 1t, td i0 einki arbeidi var at fia 4 bryggjuni,
og ofta badi arbeiddu teir og rédu tt, um tad vidradi. Teir
seldu til ,,market”, sum teir sogdu, tad var 4 Kongabranni.

162 Havnarkona,

Hagar komu f6lk at keypa fisk til degurda.
i0 sum barn plagdi at verda send oman 4 Kongabrinna at
keypa fisk, sigur, at ,,Fisk seldu teir nidri 4 Briinni, og Gynnu-
Joannes seldi fisk 4 Miillersbriigv. 1a0 var so tungt hjd okkum

bornum at bera fiskarnar. Vidhvort dré eg fiskarnar heim. "%

162 Joensen, E.V. 12003, 229.
163 I. D. f. 1931, Térshavn. Johannesen 2007, 209.
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Olavur Gudmundsson, sum var zttadur tr [slandi, segdi, at
hann, ta fyrstu tidina hann badi { Feroyum { 1950-4drunum,
plagdi at fara til Kollafjardar at fiska skrubbur og selja ter
til dogurdamat { Havn.'*

Vanliga keyptu félk i ti nermasta handlinum, um fleiri
handlar véru, sum eisini var ein samkomustadur hji félki.
Ti har samladist négv f6lk uttan fyri skivuna, sum feroyskir
rithgvundar, eitt nt Hedin Brii og Martin Joensen, hava lyst
frd tidini 4drenn 2. heimsbardaga. ,,Har samladist négvur
ungddmur, um kvoldarnar var skivan avtaglad vio mannfilki,
so man ndg illa slapp framat, og td ddmdi okkum gentum vel
at fara til handils at keypa.“'®

Serliga i stérbygdunum settu handlarnir sin ddm 4
bygdarlivid. Ein heimild ar @Qrdavikslid sigur soleidis frd
handilsumhvervinum 4 Tveroyri: ,, 72d véru altid négv folk
i handlinum, benkrir véru uttan fyri skivuna hjd monnunum
at sita d, og summir eldyi menn kundu nerum sita fyri dagin d
sinum stad. Liv var 1, eitt nil td i fiskagenturnar og konurnar
komu inn aftan d ar hava breitt fisk ella kastad saman. 1ey, id
innanfyri gingu, toku ser nastan uttan undantak av lottum,
soleidis at ein dviti kundi i langa t0 standa og répa um at lata
seg fia at keypa. Pritid var dfort. Fleiri av teimum vaksnu
hovdu fragd i at fda dvitarnar saman at berjast, eg minnist tad
av egnum royndum. 120 vard altid réd um fjordin, og eg var av
og d fyri dlopi, vidhvort undir og vidhvort omand. '

Tad var ikki 6vanligt, at tad var trot 4 dvisum verum {
einahandilstidini, men so var eisini { frihandilstidini, serliga
undir 1. heimsbardaga, td var ,mjol, sukur og petrolium skamtad
... hvort folk fekk eitt breydkort um vikuna at keypa 4 pund
av mjoli fyri og eitt sukurkort at keypa eitt pund av sukri fyri.
Saman vid breydkortinum fekk mann eitt annad kort, id kalladist
Lrabattkort. A hesum kortinum stéd prentad: Rabatkort — 25

164 Bandadar upplysingar hji hevundinum.
165 Joensen 1982, 252.
166 FFms 771, 24.



ore eller 50 ore eller 75 ore ella I krone. Hetta véru peningar,
ein kundi keypa fyri. Rabattkortini, sum ein fekk, hovdu ikki
altid eins virdi, ar keypti mann rugmjol fyri breydkortid, fekk
mann nokur oyru aftur og betalti einki fyri mjolid. Men keypti
mann hveitimjol fyri kortid, mdtti mann gjalda ndgv oyru afturar
Jyri hveitimjolid, sum mann hevdi fingid aftur, td mann hevdi
keypt rugmjol fyri. Eg haldi, at vid sukurkortinum fylgdi einki
rabattkort. Vissi mann skuldi fda nakad fyri rabattkortid, mdtti
mann keypa mjol. Hvor, id let tann pening, hesi rabattkortini
l[j60adu uppd, veit eg ikki. Eg haldi, tad mundi vera tann danski
staturin.

Handilsmadurin goymdi rabattkortini, sum folk keyptu
Jyri, og sendi tey til onkran annan, hann skulds jii hava pening
onkunstadni fyri tey... Eisini haldi eg meg minnast, at hvort
hiiski her i bygdini fekk so og so négv av fleski og eplum fyri
einki, hvussu ndgv minnist eg ikki.

Spurningurin var ni, um flesk var folkamatur, tad var
Jji av svinum, hildu tey gomlu seg hava hoyrt. Pottur for titd,
ein provi skuldi kékast. Lagt vard uppiir, td id kdkad var. Vel
smakkadi fleskid, og eplini voru stak géd, so var tann spurningurin
avgjordur, at flesk var géour folkamatur. lkki haldi eg, at allar
kommunur i Foroyum vildu taka iméti hesi gavu. Eg orminnist,
at staturin gav so og so ndgv av ti, sum fleskid og eplini kostadu,
0g so skuldi kommunan sjdlv gialda nakad... Eisini vard nakad
av hveitikorni byt it, men tad mdtti gialdast. Eg minnist so
veel, at vit mdttu turka tad i skuffuni { bakarovninum, ddrenn
tad kundi malast d kvornini. Nakad av keks vard eisini byt ir,
men tad fingu bert vitrédrarmenn, td id teir foru it at régva,
eg haldi eitt pund ella nakad so til bdtin, viss teimum vantadi
breyd. Keksin mdtti betalast.“'"

Matvanarnir véru ikki so négv broyttir beint undan ¢drum
heimsbardaga i mun til tad, sum var frammanundan, men
tad sum var avgerandi, tad var, sum longu nevnt, um félk
dteu jord ella ikki. , Arru tey jord, var meira kjotmatur, medan

167 FFms 891, 10.

tey ognarleysu fingu fisk og grind,“ sigur ein heimildarmadur
tr Sandavdgi.'®®

Tann byrjandi globaliseringin fordi vid ser, at tad hjd
feroyingum eins og ¢drum { Europa bar til at bileggja ser
verur gjggnum prislistar { Danmark og adrastadni. Tad
voru ikki matverur, sum félk ,bestiltu®, men i négvum
forum adrar verur at brika { hisarhaldinum, sum primusar,
primusbakarovnar, banyttur, ,bisgerdd og greidur®, pottar,

pannur, grytur, spannir, gaflar, knivar, sleivir og annad.'® Tad

168 Reinert 2007, 28.
169 Joensen 1982, 254.

Kjotpylsa, rullupylsa og
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voru eisini tey, sum bestiltu vorur frd stérum handilshisum
i Paris. ., Eg bestilti krukkur til kryddari, stell og alt moguligt,”
sigur ein heimildarkvinna."”® Umheimurin hevdi latid seg
upp. Havnin bar 4 mangan hétt av bygdunum, ti har véru
fleiri handlar av ymiskum slag, ,,«butikkirnar» um kvoldarnar
teer skina sum sél.“"!

Tad véru négvir handlar og matveruhandlar, sum eisini
seldu kjot og kjotverur. Um heystid { skurdtidini réku bendur
tr grannabygdunum heilar seydagongur beinleidis til Havnar,
t4 i0 teir hovdu verid 4 fjalli. Teir handilsmenn, sum keyptu
seydin, l6tu hann fletta fyri at selja kjotid. Tad vanliga var
at keypa avrod sama kveld sum flett var. Handilsmenninir
hovdu hjallar at heingja kjoti {, har tad hekk til tad kom {
handilin.

Umframt seyd so keyptu teir, sum sagt er frd adrastadni {
hesi bék, eisini neyt og oksar av bygd, og onkran kélv eisini.
Smaran fekk fleiri oksar ur Mykineshélmi 4 hverjum 4ri vid
Smyrli. Umframt Smaeruna véru tad eisini fleiri adrir handlar,
sum seldu kjot og kjetverur. Eitt nt Karl hjd Viga-Heina (Carl
E Johansen), Heini Kjot (Heini Jacobsen), Lamba-Jéannes
(Johannes Lambaa), Jens Reinert og onkur annar vid.'”

Fleiri teirra seldu eisini tilgjordar kjotverur sum pylsur
og fars. Kjotid, id teir seldu, var yvirhgvur feroyskt kjot, men
okkurt er 6ivad eisini komid tr ttlondum vid skipi, ti sum
nevnt omanfyri, kom kjot til Tveroyar vid skipi ar Leith.
Tad bar fyri fyrra heimsbardaga ikki til at senda fryst kjot vid
skipi, men slikar verur kundu vera settar 4 héskandi stad 4
dekkinum. ,,Eg minnist at Maria tanta, sum var donsk, plagdi
at keypa ,stribet flesk “ frd Karl hjd Viga-Heina, so onkrastadni

170 FFms 806.

171 ]. P. Gregoriussen { sanginum Gentukati. Stendur m.a. { Okkara sangbék
2006 ella nyggjastu ttgdvu av Feroya Folks Songbdk nr. 532.

172 Birgar Johannesen (2007, 203 ff. og 2008, 258 ff.) hevur eitt yvirlit yvir
handlar og keypmenn { Havn frd 1900-1969, cisini mathandlar, vid myndum
og stuttum teksti, sum gevur eitt gott yvirlit yvir hetta virksemi. Birgar
Johannesen hevur eisini yvirlit yvir heilselurnar { Havn (303 ff.).
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kom tad frd.“'” Tad véru eisini félk, sum komu vid eggum
til Havnar at selja, onkur kom ar Kaldbak, og tad véru eisini
félk av Hvitanesi vid eggum.'”*

Tad var ikki bert 4 bygd, at félk bert keyptu eitt sindur
i senn av 4visum verum, soleidis var tad eisini { Havn. ,, Félk
keyptu ongantid ndgv i senn, bert tad, sum briik var fyri hvonn
dag. Tey keyptu ikki undir seg sum i dag, har alt er pakkad
so stort, at ein orkar ikki at bera tad til his, td id ein fer til
handils.“ Kaffi og te var at fia { ¢llum handlum, og eisini av
ti vard bert keypt eitt sindur { senn. Kaffid hjd Jacob Liitzen
var serliga gott, og tad keyptu tey til serlig hovi. ,, 720 var
[frd Jacob Liitzen, at tey keyptu tad besta kaffid, td id tad skuldi
vera nakad serligt, hann hevdi eina serliga maskinu at mala
bonirnar vid, sum adrir ikki hovdu.“'”

Tad véru fleiri bakarar { Havn, eitt nti Palli Bager, Fossd,
Kjellnes og onkur annar vid."”® , Eg minnist at Kjellnaes hevdi
onkrar kakur vid krymmel omand, sum Frans ikki hevdi, ter
plagdi eg onkuntid at keypa. Sunnudag for mann til Frans og
keypti tiggjoyriskakur, teir hjd Frans hovdu allar moguligar lekrar
kakur. Teir boru eisini vit rundstykkir til folk sunnumorgun, um
tey b6du um tad. Edvard Mitens og konan fingu tvey rundstykkir
hvonn sunnumorgun, tey véru tvey eini i biisi.“ Summir bakarar
hevdu eisini ttselur { @drum pertum av bynum, so tey flestu
hevdu stutt til bakaran. Umframt teir vanligu bakarar, so
véru tad eisini heimabakari. Tad var hjd vanligum félkum,
sum bakadu breyd heima til at selja.”’

Fyri at fiaa mjolk, mdttu folk standa 1 ko i langa 110, og tad
var ikki altid at ein fekk so ndgv, sum ein vildi hava. Tad var
meiariid, sum seldi meiarimjélk, og so var tad Litla Meiariid,
sum seldi kiigvamjolk, sum vit born sogdu. Mer ddmdi best

173 I. D. f. 1931, Térshavn.

174 1. D. £. 1931, Térshavn.

175 1. D. f. 1931, Térshavn.

176 Johannesen 2007 og 2008 hevur yvirlit yvir bakarar og bakar{ { Havn frd
1900 il 1969.

177 1. D. f. 1931, Térshavn.



meiarimjolk, eg helt at kiigvamjolk var nakad undarligt, sigur
havnarkona fedd { 1931."7%

Umframt ter verur, sum véru at selja { handlunum {
Havn, hendi tad seg meira enn so, at félk fingu matverur
sendandi tr Danmark frd félki, sum tey hevdu samband vid.
Fleiri av teimum donsku embztismannafélkunum hava havt
meguleika fyri at fda serligar vorur 4 henda hdtt vid teimum
skipum sum sigldu millum Foroyar og Danmark, men ti
koma vit ikki neerri, ti tad er ikki eydnast at skjalprogva hesi
vidurskifti.'”

Sidani samskiftid er vordid betri og koli- og frystiteknin
hevur gjort tad meguligt at selja nidurkeldar og frystar
matverur umframt adrar hdsarhaldsverur, er itbodid av
verum, serliga { pllum teimum mongu sjilvtekuhandlunum,
sum eru komnir um alt landid, vordid sterri og fjelbroyttari,
so tad ber til at fda badi friska frukt og grenmeti, umframt
alt tad frysta og tad sum er { blikkum, désum og posum.
Eisini ber til at keypa degurdamat, sum er kldrur at koyra
{ pottin ella at seta { ovn ella mikroovn at hita, umframe at
tad { Havnini og onkrari av teimum sterru bygdunum eisini
hevur borid til, og enn ber til, at keypa heitan degurda at
taka heim vid ser.'®

Foroya Keypsamtgka vard stovnad { 1951 vid tf endamdli
at utvega folki godar og biligar verur uttan um heilselurnar,
sum voru ter sum fluttu inn matverur.'®! Tad stéra lopid vid
einum négv ektum og fjelbroyttum verutilbodi hendi vid
solumidstedini SMS, sum let upp { 1977. Hetta var { eini
tid, td id négvar verur kundu Gtvegast biliga ar ES, eitt na

178 I. D. f. 1931, Térshavn.

179 H.M., Térshavn.

180 Hetta kom négvastadni at vera vanligt { bygdum, har konufélkini komu
at arbeida 4 flakavirkjunum og ti ikki fingu somu stundir at gera degurda
sum fyrr, men tad var bert i fium bygdum, sum tad let seg gera, og bert har
sum onkur entreprenantur handilsmadur dugdi at gera heitan dogurdamat
til seluveru, sum tad bar til at taka heim vid ser { dogurdatimanum.

181 Si Johannesen 2007 og 2008.

kjot — ikki minst hakkad neytakjot og svinakjet, men eisini
négv annad, kundi na fdast feskt og 6fryst ar kelidiskinum.

Handilin Miklagardur fekk ser frd byrjan slaktara og eina
krdsadeild, har eitt Grval av foroyskum mati ella rdveru tl
foroyskan mat eisini var at fia, umframt innflutcar mawverur,
badi feskar og frystar. Eftir tad eru komnir fleiri stérir mat-
handlar vid nastan sama konsepti afturat teimum gomlu,
sum hevdu verid, um alt landid, sum { fleiri forum eisini hava
samband vid matveruhandilsketur { Danmark. Hetta hevur
ikki bert fort til kapping, so at trvalid av matverum er vordid
storri og harmoniserad, men sum vid allari kapping, so eru
tad eisini taparar, og tad komu at vera teir smdu handlarnir.

Tad er { dag litil munur 4 tf, sum td feert { einum stérum
matveruhandli { Danmark, { Grenlandi og Feroyum, men
flutningurin tekur tid, og tad kann ti vera torfort at fda verur
at halda ser, sum ikki eru frystar ella konserveradar 4 ein
ella annan hécc. Harafturat kemur tann sannroynd, at brik
eisini er styrt av ti, sum félk hava lert seg at brika, ddma og
vant seg vid. Tad skal ikki négv eygleiding til at siggja mun
4 tf, sum stérir mathandlar selja i Gtlondum, og ti, sum er
at fda her 4 landi. Matvanar eru ein partur av allari mentan,
sum ikki lata seg broyta { sini grund { eini handavending,
sjdlvt um okkurt nytt javnt og samt verdur lagt afturat, ikki
minst { ti frelsa marknadinum { ES. Tad er sostatt { dag ikki
nakar trupulleiki at fda nakad at eta. Trupulleikin er heldur
i okkara brikarasamfelag at velja, hvat vit skulu eta. Tad er
so n6gv at velja i. Tad hevur sjdlvandi ndégv at siga, hvat vit
hava rdd til at keypa, men ymiskur hugburdur til mat, og
hvat er reett og sunt at eta, dvirkar eisini tey val, sum vit gera.
Her hava framleidarar eisini sina strategi, t4 id vit skulu gera
valid imillum, um vit skulu eta vistfrediligan mat, sum er
eitt sindur dyrari, ella tad sum er biligari.

Hesir handlar og sjdlvtekur eru { dag ein partur av yrka-
degnum hjd ollum okkum, so tad er eingin orsek til at
greida nerri frd tf { hesum sambandi, uttan grundarlagid
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Ur mathandlinum
Miklagaroi, SMS.

fyri smerri handlum vid gerandisverum hvarv, ti ter storu
solumidstedirnar krevja négv fost vidskiftafélk fyri at bera
seg, og { kappingini vid eitt nd selumidstedirnar taptu
allir teir smdu handlarnir, tf teir hovdu einki at bjéda, sum
solumidstedirnar ikki hevdu, uttan at vera nerri, og tad
hjélpti heldur ikki { longdini."® Eisini er alt vordid skipad
odrvisi. Tad er bert ein vidfdningur, sum { dag verdur selt {
leysari vekt, bomm og sgtmeti { summum handlum, men
ikki négv annad. Tad mesta er na pakkad nidur i storri ella
minni skamtar uttan mun til, hvat tad snyr seg um. Og sum
ein servingur spurdi meg fyri nekrum drum sidani: ,, Hvat
gjordu foroyingar fyrr, ddrenn teir fingu plastikposarnar? Tad
hevur lett um hjd handlunum og vidskiftafélkunum, at alt
er { innpakningi, men tad hevur givid samfelagnum stérar
rusktrupulleikar. Tf innpakningurin er nestan lika stérur {
vavi sum vgran sjdlv.

182 Rolf Guttesen: Undirlendi og huglendi. Upplegg 4 seminari 4 Sogu- og
Samfelagsdeildini 5. november 2014.
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Gronmeti og urtir

Tad er rott um plantur sum matfeingi frammanfyri, her
skal verda lagdur dentur 4 at lysa, hvussu plantur vérdu
nyttar sum matur, og hvussu teer vérou nyttar. Ter foroysku
roturnar vordu hildnar at vera ,gddar at eta, best aftur vid
onkrum feitum, ter kundu standa viti allan veturin.“'® , 1i id
litil dogurdamatur var, td véru summi, sum dtu rotur og eplir
hvort aftur vid pdrum. Eisini 6tu summi mjolk aftur vid eplum.
Hetta bar vel til. Rétasiipan var ndgv briikt av teimum norsku
rotunum, vid eitt sindur av bot titd. "%

Ter foroysku roturnar egnadu seg ikki so vel at eta rdar,
men ,, Ter norsku roturnar véru ofta etnar rdar.' ,Td id
roturnar { rétakdlinum véru so mikid vaksnar, at ter kundu
etast, vard farid { kdlini at fda ser eina rét. 1a0 vard hildid ar
vera satt gédgeti at fida eina nyjvaksna mairdt at gnaga av."*
Tad kom eisini fyri, at ,,skalid vard ... flust i heilum og snerkt
d glédum d komfyrshorninum sum margleeti.'s’

LEitt rotakdl var kanska eisini at visa. Men roturnar véru
ikki soleidis wtladar til matgerd kortini, meira til stuttleika hjd
bornunum at ganga d, td tad leid 1it méti heysti,” sigur Hedin
Bri { endurminningum sinum.'® Ter foroysku returnar ,,var
hin driigvasta grodi. Ter vérdu kékadar tit d sipan og eisini til
mdltidir aftur vid feitum mati, t.d. sperdli, og véru ter treyst
fodi. Stoktar véru ter sagdar at vera gédar fyri brostid.“'® ,Men
rétasipan gjordu tey ikki ndgv av at kéka, 16 visti eg, at tey
kékadu rétasipan, men ikki haldi eg, hon fall teimum vel,*
verdur sagt ur Haldérsvik, men , Véru eingi epli, kdkadu tey
tidum rotur afturvid grind.“'”°
Hvonn var sera vel ddmd. , /ndbyggerne ade begjerlige

183 FE Ritg. 1972/73, N.D. 8.
184 FF. Ritg. 1972/73, N.D. 8.
185 FE Ritg. 1972/73, N.D. 8.
186 Johansen 1970, 131.

187 Hansen 1938, 254.

188 Bru 1980, 40.

189 Poulsen 1947, 21.

190 Johansen 1970, 131.



af de store hule Stengler af dennem, som ikke bere Fro, af
hvilke de forst afskale den yderste Hud, dernast rive de ud de
lange Trevler, Resten fortwre de med Lyst, ligesom man paa
andre Steder fortere Traets Frugter; de bruge endog i dyr Tid
Angelice Rodder i Steden for Spise.“'' Landt heldur, sum so
mong onnur seinni, at heimahvonnin ,, Pleje ikke at vare saa
Velsmagende, som de der voxe i Bjergene.“'"*

wForend den spises, afskralles Barken, hvilken har en
meget stram og bitter Smag, og en Deel Trevler, som ligger
inden for Barken borttages, og saaledes spises Angelikstilkerne
i Almindelighed uden videre Tillavning saavel for Lyst, som
af Arbejdere for Torst; ellers fremsattes den om Sommeren paa
Eftermiddagen for Rejsende og dem der besoge hverandre, men
da bydes Quanstilkerne i oplagr Melk med sod Flode og Sukker
over — dog, i senere Tider er denne sunde og vederquagende
Bevertning iser hos de meere Velhavende bleven fortrangt af
Kaffen. Nogle Familier iser Embedsmandenes, nedsylte disse
Quanstilke i Sukker, hvilket har fundet adskillige Fremmedes
Bl:fé‘z[ﬂ«l. «193

Her eru Landt og Svabo samdir, tf eisini hann sigur,
at tey 6tu hvonn, ,tilligemed Flode, der er slaaet til Skum,
(Reumaflejtir) dog mest for Lyst, og gives gerne Rejsende til en
Forfriskning,“"* og hann veit eisini at siga, at ,,Roden spiises
almindelig i Huuseviig paa Sandpeen.“"> Panum visir 4, at
flust hvonn ,,spises sedvanligvis uden noget Andet, men* leggur
hann afturat, ,,undertiden af de Rige med Sukker og Flode, som
Jordbear hos 0s.“"?° Tad véru ikki ll, sum véru so heppin at
hava nég mikid av réma at eta saman vid hvonn.

Tey hava hildid 4 at tikid hvannir til langt upp i 20.
old. I bjargaplassum plagdu teir at taka hvannir heim vid

191 Debes 1673, 112. Hansen 1938, 254.
192 Landt 1965, 108.

193 Landt 1965, 108.

194 Svabo 1959, 118.

195 Svabo 1959, 159.

196 Panum 1847, 289.

seer, td id teir hovdu verid og fleygad, og ter hvannirnar véru
ikki ringari enn hinar. Hvannirnar vérdu flustar og tredrirnir
drignir i, ddrenn ter vordu etnar, men ti mdtti ansa ter og
ikki eta ov mikid, ti annars kundi tii fda hvannkrepping ella
hvannsdr. 1ad skuldi hjdlpa fyri sdr at taka trafsurnar, sum
drignar véru tir hvannunum og risla ter um varrarnar.“'”’
Yvirhevur tykjast félk at vera samd um, at eingin hvonn var
50 g6 sum bjargahvonnin. Td id ein hevdi fingid eina hvonn,
skuldi vitast, um hon var go0 d tann hdtt at bita knappliga um
midjuna d legginum, var hann td so hardur, at tad mestsum
ckkdadi eftiri, so var hvonnin god og var skjétt flust og drevjad.“'®

Nornastovuhsid { Mikladali ¢4 { tidini var hildid fyri at
vera eitt tad miklasta htsid { Norduroyggjum, sigur Hans
Marius Debes. ,,Eg minnist frd minum barnadrum norduri vid
Gjogy, td id teir plagdu at ferdast um sumrarnar vid rédrarbiti
til Mikladals og Trollanesar, og td i0 so aftur var komid, var
tosad um tann dfora blidskap, har hevdi verid. 1ad hevur altid
verid tiltikin blidskapur i Mikladali og d Trollanesi.

17 1 t{0ini var ndgv nytr ar traktera folk vid rémastampi og
hvonnum. Storar tjiikkar bjargahvannir vérou lagdar d bordid
vid siduna av rémastampi, umframt alt annad gott, so fyri mer
var tad soleidis at hava verid { Mikladali, og ikki i Nornastovu;
tad var sum at hava verid { Rom og ikki i Vatikaninum. '

Hvannir vuksu eisini { Havn millum annad vid gamla
hospitalid. ,, Vit dtu hvannir hvonn dag nastan, dyppadu ter ¢
sukur, sum vit stjolu i handlinum hjd pdpa. Eg trigvi ikki eg
eri blivin sjitk av t,“ minnist havnarkona fedd { 1918. 2%

~Hvonnin vard etin sum margleti, og ikki véru tey, id
hvanngardarnar dttu, sytin fyri at lata hvannir, td id born komu
at bidja ser hvonn. lakast skuldi vid skili, so tad var javnan

at hoyra: ,, Bidid mer eitt sindur, eg skal koma vid tykkum.
Konan fekk ser kniv og for { hvanngardin, ték nakrar hvannir,

197 FE. Ritg. 1972/73, Torlacius, 22
198 Hansen 1938, 254.

199 Debes 1977, 78.

200 Dahl 2000A, 43.
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hugdi upp: ,, Hvussu ndgv eru tit?“ Aloftast komu fleiri til, td
tey sou konuna fara i hvanngardin. So var at vita, um hvonnin
var goo, seta tenninar knappliga i tvortur um leggin, um td
ekkdadi i, so var hon géd. Hvonnin skuldi flysast og drevjast
(drevjan var go0 at turka ser um munnin vid fyri ikki at fia
hvannsdr). Hvonn skuldi ikki etast { vdtvedri, t td var vandi
Jyri at fida hvannsdr. Henda hvonnin, id vaks inni millum his,
var td einki imdti bjargahvonnini. 1a0 véru tey, id gjordu ser
so gott at drepa hvannpettini nidur i réma. Ein gomul kona
uppvaksin i Kirkjubo segdi, at har hovdu tey hvannir og mjélk
til sunnudagsdogurda. Ein madur helt nii fyri kortum: ,,Nei,
nei! Nii dugir ikki tann besta bjargahvonnin til margleti, uttan
hon er fylt vid sukri®.“*"

~Hvonnin vard etin rd, ber ella aftur vid mjélk ella fleyrum
— ein leskilig urt. Vanligt var, at konufslkini béru hvannir d
ratt i dseydaroyting, 1d i0 onid var komid d rett, settu menninir
seg at rinda modina eina lotu og fia ser eina hvonn, ddrenn
teir foru undir roytingina. Ut yvir ter hvannir, sum vuksu
hvanngordunum, var bjargahvonnin eisini etin og kom vel vid
Jyri tosta, 1 ilt var um vain i bakkanum i fuglatidini. Vanligt
var eisini at taka hvannir aftur at hisunum vid ser, td id menn
hovdu verid i skorum at hyggja eftir seydi og so.“**

T4 id ung félk { Midvégi hevdu verid { haganum eftir
hvonnum jéansekudag, settust tey, td id tey komu aftur, ,az
eta hvannir. 1a0 var ikki bert hini sotu bjargahvonnini, i0 lage
var eftir, men enn meira eftir hvannjolinum, sum um hesa tidina,
ddur hann setur blému, er sotari enn hvonnin... Hvannirnar
v0r0u bundnar saman i kimblar og bornar d bakinum til hiisa,
1 tad mdtti siggjast, at menn hovdu verid eftir hvonnum.“**
Hvannir vérdu eisini stltadar il stltutoy, antin bert av

hvannum ella blandad vid rabarbum. I 1963 fekk eg ofta

reint hvannsultutoy { Gdsadali. Stltutoyid var, sum tey téku

201 Hansen 1967, 94.
202 Jacobsen 1958, 2012.
203 Rasmussen 1985, 34.

52 ® Jéan Pauli Joensen: Bot og biti 2

til, kokad pund til pund, ella eitt pund av sukri og eitt pund
av hvonn. Tad var eisini vanligt at blanda hvonn og rabarbur
saman og koka til stltutoy. Eisini verdur hvonn, b2di bled
og stelkur, brikt at krydda brennivin vid av fleiri { nyggjari
tid, og P V. Glob nevnir i kendu bék sini um brennivin tann
gdda hvannsnapsin, sum hann fekk { Kirkjube 4 sinni, t4 id
hann var 4 gétt hj4 P4ll bénda Patursson.?

Slokja, sum likist hvonn, og sum veksur { bjergum og
haga, hevur eisini verid etin 4 summum pléssum. [ Haldérsvik
var tad vanligt at grava eftir slokju, td id eingi epli véru eftir
um virid, og eta kékada slekju afturvid degurdanum i stadin
fyri epli.?®

Ein annar dvekstur, sum ikki vaks villur, men var settur
nidur, voru rabarbur, men { summum urtaggrdum voru eisini
négv ber, sum hjd Hans Kristoffur Joensen 4 Ryggi { Midvégi.
»Umframt rabarbur, sum ikki véru so hogt { metum td sum nil,
hevdi hann hop av ripsrunnum, id boru dvanliga ndgv ber. Av
berunum gjordi hann vin, og onkur man enn minnast, hvussu
leskiligt eitt glas av hesum fleiri dra gamla vini kundi smakka
ein heitan summardag.“**

Tad véru eisini fleiri konur, sum umframt at gera
rabarbustltutoy eisini dugdu at gera gott rabarbuvin. A
framsyningunum, sum véru { Havn um aldaskiftid 1900,
véru tad fleiri, sum fingu virdislen fyri gott rabarbuvin, sum
tad stendur at lesa um { blgdunum frd hesi tidini.

Tiltakid ,7kki eiga syru i vegg“ verdur sagt um stort
fatekrademi hji f6lki.*” Ein urt sum eisini var matarurt,
var syra, sum Landt ger rettiliga négv burturtr. Ter
vuksu allastadni har nég mikid av tedu var, og serliga i
fuglabjergunum kundu ter verda stérar. ,, De Fornemme bruge
den som andre Steder opstuet til Steg, men Bonderne komme

den i deres Fuglesuppe, som deraf faar en god og leskende Smag.

204 Glob 1972, 9.

205 Tummasson 2005, 42.
206 Rasmussen 1985, 26.
207 Petersen (rits.) 2003.



Den anbefales af mange som et Middel mod Skjorbug, og med
dens Rod skal man kunne farve rods.“**® Panum nevnir eisini,
at bern 6tu syru: ,,Bornene spiser desuden gjerne Syrer, der
voxe vildt.“*” Svabo leggur afturat, at eisini homilia ,spises
undertiden af Born og andre, mest for Lyst og Forandring.“*'
Tad eru eisini heimildir frd nyggjari tid, sum siga, at syrur

v6rdu briktar sum kryddur i fuglasapan.?"!

»1ey d Trollanesi
nyttu syrukompott aftur vid kékadum lunda. 1d véru eplini
uppi, men teimum damdi hetta lika vel ella betur enn epli
aftur vid lunda.“*"

At eta syru og syrulegg hevur verid vanligt langt upp i
tidina, og { tdttinum Gentuketi sigur yrkjarin Jéan Petur
uppi i Tred, at { Havn tyggja tey ,sjokuldtu, piparmynt og
bombom*, medan tey 4 landsbygd ,.eta syrulegg og hvonn.“

Tad er ikki 6vanligt { félkamentanum, at fyribrigdi, sum
tey vaksnu hava slept, halda dfram at liva millum bern og
ung. Tad er just tad, sum félk minnast. Sum bern kékadu
tey syrur til greyt ella ,,gjordu ser siirkdl, td id bar til at hava

smdar eldar niti.“*

»Speldu vit vid eld, og genturnar kékadu
syrusuppu.“*** Tad hoyrdi til eina serliga barnamentan ,.az gera
syrusuppu, sum vit javnadu vid mjoli, og so fiskadu vit sil, sum
blivu loypt. Hatta vard ikki gjort heima, men i onkrari holu,
sum vit hovdu.“*" ,, Kanska hevur ein trdan verid eftir friskum,
td id eplini véru gomul og ring, td id it kom d summarid.“*'°

» 1y hentadu so mikid upp i hondina, sum tey kundu gripa
tvorturum, og so dtu tey. Fraid slitu tey av fyrst, og tey ansadu
altid eftir, at syruleggurin ikki var opin innan.. Td { tidini visti
eingin nakad um vitaminir ella tilike ... so tad kann vel vera ein
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feril av vitaminhungri, sum er komin d bornini.. divad hevur
barnalikamid trongt til okkurt tilskot aftrat ti kosti, sum var
at fia td d dogum.“*"

Sum longu er greitt frd um plantur sum tilfeingi, so
hildu bern meira ella minni uppat et eta syrur, eftir at tey
véru farin at brika kunstted 4 benum. Hetta verdur eisini
beinleidis sagt { einu ramsu um barnaspel:

Atz'/igu syrublod

bestubitar véru,

men so komu handilstod

og eitradu bornum fo0rid.*'®

217 Johansen 1970, 132.
218 Soleidis sigur Elsa Barentsen { Reksa um spol frd barnadrum sinum { Kvivik
1922-1936, endurgivid i Johannesen 1979, 126.

Vakstrarhds i Kirkjube.
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Geilamylla.

Siggja vit burtur frd prestum og ¢drum ,fornemmum,“ sum
tidliga { tidini hava brake urtir og grenmeti sum vanligan
mat, so er hetta ikki vordid vanligt millum feroyingar fyrr
enn rettiliga seint { tidini, t id f6lk féru at tosa um vitaminir
og annad { sambandi vid mat, og enn eru tad f6lk, sum helst
ikki eta grenmeti.

»1ad var litid av frukt, sum kom til Foroyar ddrenn seinna
heimsbardaga, onkur sireplir kanska, td id tann tidin var.
Tomatir og bananir kendu vit nestan ikki, men tad véru onkrir
sum seldu gronmeti, sum var velt { Foroyum. Trond Hansen seldi
gronmeti 0og blomstur, og tey i Kirkjubo seldu eisini gronmeti
og blomstur, tey hovdu eina solubiid i Havn. Otto Bech seldi
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vist onkuntid sovordid eisini. Vit fingu vidhvort foroysk jardber

[frd leraranum Konoy vid Gotugjdgv. Hann fekk alt at vaksa.
Hann kom ndgv d hdskilan, har vit eisini komu. Frd honum
219

fingu vit onkuntid jardber.”

Mjelid
~Fyrst eg minnist— eg eri fodd i 1877 — var ikki mjol (rugmjol)
at fiia vid handlarnar (ju, hveitimjol — tad kom higar i tunnum,
Jfyri mina ti0). Rugur og bygg var altid at fia... Byggid var tad,
id mest var havt til dryl og eisini til sipan og greyt, at gera titd.
120 voru ti summi, id rugdrylur fall betur, annars var rugur
havdur til flatkoku, kastrollubreyd, livurkoku og tdlgardryl.
Eisini til kamshovd og livurseid hovdu tey rugmjol... Tkki var
tad kleiggjut, i0 bakad var av kvornarmjoli, helst ti at kornid
var turkad so vel, at tad brakadi fyri tonnini. Hetta var nii tad
keypta kornid, men td id géd korndr véru, hevdi mangt hiisid ndg
ndgv av foroyskum, og so vard ikki keypt handilskorn til dryl.“**°
Té véru myllur vanligar { flestu bygdum.! Mylla og kvern
hevdi ikki bert tydning, td id feroyskt korn skuldi malast,
men eisini td id ttlendskt korn skuldi malast til mjel. Tad
hevur altid verid so, at ,,Nakad av korninum, sum vit étu, var
Jforoyskt, men tad mesta innflutr og keypt i handli.“*** Tad, at
tad vard flutt inn handilskorn og ikki handilsmjel, gjerdi at
tad leingi var bruk fyri bedi myllu og kvern at mala korn 4
til mjol um alt landid, eisini ris til rismjol.?**
Myllan hevdi négv storri framleidsluorku enn kvernin,
og ur Skélavik verdur sagt, at ,,hevdi langur kavi ella frost
verid, so myllurnar gingu ikki, mdtti hon [kvernin] eisini mala.

Kvorn st60 i einum riimi, har dyrnar gingu inn iir roykstovuni.

219 . D. £. 1931, Térshavn. Si eisini Johannesen 2007, 231.
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221 Umframt at lysa kornvelting og kornturking so hevur Kenneth Williamson
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Kvarn. Koltur.

Medan matmddir mdl, hoyrdu vit hana syngja. Kvorn var ikki
i hvorjum hiisi, ti komu vanliga uttanhysiskonur til okkara
vid meldri. Tar sungu eisini. Hesar skymingarloturnar, medan
kvornin, kardarnir og rokkurin gingu og sangurin ljédadi, hovdu
eitthvort egid vid ser, id situr fast { sinninum enn, langt aftan d
at badi kvarnirnar og roykstovurnar eru burtur, og konurnar,
sum sungu, liggia vid mold um mitla.“***

Undir fyrra heimsbardaga vard négv korn malid 4 myll-
unum, og tad komu eisini nyggjar myllur, sum kundu setast
til at mala badi fint og grovt. T4 kom eisini amerikanskt korn
til Foroyar. ,, Tvey hundrad pund hvor sekkur. 120 fekk hvort
hiis ... hetta mélu vit so til at hava til pannukakur og ... til
breyd.“ Tad kravdi tol at standa og mala, men g hevdi so gott
tol at standa og mala so fint. Og kornid ... tad var akkurdit sum
perlur, hetta amerikanska mjolid, tad var so praktfult... Skalio

224 Bra 1958, 265.

var brint, so bleiv mjolid eisini eitt sindur brint ... hveiti ...
tad var tad, og tad smakkadi vel.“*>

Handilsmjel var til at keypa, men tad var ikki vanligt.
»Av handilsmjoli vard litid briiks, flest oll keyptu korn. Hvonn
dag, helst i skymingini, vard meldurin malin og drjlarnir
bakadir, td id ndttad var. Summi hirdu drylarnar, td id teir
viru skorpadir, helst tey, id ikki dttu ser drylarist, t6 ikki bara
tey, ti man hetta verda komid, at hvort félk i Foroyum etur eitt
pund av osku um drid. Sama ger, vel smakkadu drjlarnir, id

verid hovdu i eiminum,?

% men so vid og vid { 20. ¢ld kom
tad at vera meira vanligt at keypa handilsmjel, og hildid vard
uppat at mala 4 kvern.

N4 Sorvdgi réptu tey tad fyrsta finamjolid (heldur dokkari enn
hveitimjol), id kom higar vid einum spekulanti, fyri ,askamjol.
Madurin, i0 kom higar vid ti, kalladist Askham... 1ad fina
mjolid, sum var at fia vid handlarnar vida hvar, réptu summi
bygamjol (tad smakkadi 16 ikki sum bygg), og summi sogdu
tiggiuoyramjol. So vid og vid hava flest oll vant seg vid at lata
meiri og meiri av ti fina mjolinum upp i breydid, og bakararnir
gera tad sama.“*”’

Hugburdurin til tad feroyska kornid métvegis handils-
korninum var ymiskur. Tad véru tey, sum hildu, at tann gamla
fodin var heilsubetri enn négv av ti nyggja meira tilgjorda,
sum kom i handlarnar. Eitt nt verdur sagt Gr Nélsoy: ,Eg
minnist eina gamla konu siga, at td id fiskahjallurin tomdist
og kvornin stedgadi, blivu oll sjiik 1 landinum; ja ometiligur er
tann skadin, id kom av ti, og verdur tad verri enn. Fyri ta ti0
var mest korn fort til Foroyar, bygg og rugkorn, sum innflutt
var frd Odessa og Arkangelsk og var so frilika gott, og so var
eisini serliga i stodum vel av okkara egna foroyska korni.“**®
Tad keypta mjolid vard ofta brike til hogtidir ella t4 i0

gestir voru, ,annars var einans nytt foroyskt mjol. Men satt at
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siga ddmdi okkum ungu tad ikki vel, tad keypta mjolid fall betur.
Hesum er t6 best at tiga vid. 1ad var stér synd at vera vandin,
hildu tey eldru. Hevdi eg sagt, at mar ddmdi ikki foroyskt, hevdi
hiisfadir hugt hvassoygdur at mar og sagt okkurt sum so: ,, Takka
tar til, at vit eiga eina sdd { hiisunum, tann dagur hevur verid,
td einki var at fara d kvornina vid, ver takksamur, at tad ikki
hevur rdmt okkum . Nei, matur var Guds gdva, honum skuldi
takast imdti vid eydmjiikari tokk og virding.“*>

Tad var soleidis, at undir fyrra heimsbardaga hildu tey, at
tad foroyska kornid ,,foddi betur ... men tad var meira berkid,
men hveitikornid og rugkornid, sum td bleiv innfort i stadin fyri
mjol, tad var ein deilig fodi. Og so var tad nakad, tey kalladu
Jyri bankabygg... Tad var oftani, at vit skruddu td d kvornini
Jyri at hava at gera titd ella til at blanda uppi. 17 td var altid
trot d mati, td id tad véru stér hiis og ndgv uppvaksandi folk.“*>*

[ skaldseguni Ottemandsfarernes sonner skrivar Jorgen
M. Olsen um, hvussu tey kundu dryggja ser kornid vid at
blanda turkadan feskan kalva upp { mjelid. ,,Ofte var man
nodt til at spare pd kornet, og si blandede man helleflynderkod i
melet. Halvdelen af dejgen kunne godt besti af helleflynderkod,
uden at det gjorde noget. Man kogte den friske helleflynder, og
pillede den, lag for lag, og lagde kodet i en stegeskuffe, der blev
sat til torre pd komfuret ved svag varme. Der fik den lov til at
std, indltil fisken var blevet knastor. S knuste man fisken si
smdt som muligt og lavede en blanding bestiende af halvt korn,
halvt helleflynder, der blev malet pa kvaernen. Brod bagt af dette
var meget velsmagende og en god hjelp, nir det var smét med
korn i huset.“**!

Eisini sigur ein heimildarkvinna, at tey undir fyrra heims-
bardaga plagdu at kéka négv av smdum eplum, ,,0¢ tad sum
leyp av, bleiv malid og blandad upp i mjolid, sum mann elti
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til breyd. T7 undir krignum var tad so ringt at fia breyd. Men
mann fekk hveitikorn og rugkorn, og tad mdtti malast 4 kvorn.
Men tad var nakad tungt { ti. Td id mann fekk eitt sindur av
rugmijoli og eitt sindur av ti, sum malid var av hveitikorni, td
var tad dgvuliga deiligt breyd, sum td id mann kundi mala eit
sindur av eplum uppi.**

Tad hevur sostatt ta seinnu tidina yvirhevur verid ein
neydloysn at velta foroyskt korn, ti einki annad fekst, folk
yvirhevur voru farin at ddma tad ttlendska kornid betur, og
skjott var foroyskt korn sega.

Drylur
Tad er ikki av ongum, at vit { benini Fadir Vér bidja ,, Gev
okkum i dag okkara dagliga breyd.“ Tad skal 6ivad skiljast
i fluttum tydningi, men i négvum ferum eisini itokiliga,
ti grén, drylur, breyd og annad bakad, tad var ein stérur
partur av kostinum. Drylur hevur havt sina serligu stedu
i foroyskum mati frd fornari tid. ,,Over hele Landet bruges
Bygbrod, hvoraf hver Aften bages saa meget, som behoves til
Jfolgende Dag. Af 1/6 Skjeppe Bygmeel ltet med Vand dannes
3 cylinderiske Brod, hvert saa tykt som et Haandled og vel
Va Alen langt, hvilke bages paa smaa Gloder og i Emmer. Et
saadant Brod kaldes Drujlur, og er 2 Menneskers Portion for
et Maaltid, dog dannes Mandfolkenes Drujlur noget storre end
Fruentimmernes,” sigur Landt { 1800.%%

Panum sigur { 1848, at drylurin ,.er usyret Bygbrod, der
i Regelen bages Aftenen forend det skal bruges, men af nogle
Jforetrakkes varmt, og da tilberedes om Morgenen, kort forend
det spises. Det altes af Mel og Vand og formes til c. 1 Fod lange,
runde, 1'°~3 Tommer tykke Stokke, der sedvanligvis kun bages
ved at legge paa hed Aske og Gloder; kun Faa bage det paa
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Rist. Ved denne Fremgangsmaade brandes Skorpen, mens Dejen
indvendig forbliver ofte nesten aldeles raa.“**

Henda umreda av drylinum fer ilt { prestin H. J. J.
Serensen, sum i 1859 visir aftur, at drylurin ikki var nég vl
bakadur, og hann sigur, at um kornid ikki var ,,godt indhoster,
bliver den deraf bagte drujl blod.“*> ,At en Bagning kan
mislykkes, eller at enkelte Brod i Ovnen kunne ved en Bagning
blive mindre godt giennembagte, veed den danske Huusmoder
paa Landet af Erfaring; at det samme ogsaa kan hande sig med
den faroiske Drujl, er let at forstaae. Men at Feringen skulde
foretrakke halvraat for velbagt Brod, synes ikke troligt, og er
det heller ikke. Om Hoitiden og ved andbre festlige Leiligheder
spises Rugbrod, ofte usyret, sedvanligvis syret og da bagt enten
i Bagerovnen eller i en Kasserolle. Brod spises i Regelen kun til
Frokost.“*3

Eins og nordmenn { sini tid hevdu Grautstriden —
greytastridid — umleid 1865, t4 id Eilert Sundt og Peter
Christen Asbjernsen féru at kriggjast um tann mdtin, sum
norskar béndakonur kékadu greyt, var nég gédur ella ikki,
so tykist tad eisini at hava verid eitt strid um tann feroyska
drylin millum tann feroyska prestin og tann danska leeknan.?¥”

Panum gav seg ikki so lett i sini meting av drylinum:
Jeg har saa mange gange i de bedre faroiske Rogstuer varet
Djenvidne til denne ejendommelige Brodbagning, jeg har saa
ofte seet og undersogt, en efter feroiske Begreber veltilberedt
Drujl og jeg har saamegen Kjendskab til Fordpjelsesprocessen,
at jeg vel tor paastaae, at den faroiske Drujl ligger meget tungt i
Maven, at selv den bedste feroiske Mave ikke vil vere istand til
at forarbejde den saaledes, at den kan komme Legemet synderligt
tilgode som Naeringsmiddel, og jeg er overbeviist om, at den kun
i een Henseende er til nogen Nytte, idet den nemlig bidrager

til at conservere Tanderne. Thi Faringerne udmarke sig ved
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fortrinlige og durable Tander og jeg har tildeels tilskrevet dette
den Rensning, som de uvilkaarlig foretage med Tanderne,
hvergang de tage en Mundfuld , Drujler. >

Panum visir sidani til tad, sum H. J. J. Serensen skrivadi
um, hvussu feroyingar annars bakadu breyd, men kemur
ut frd o, sum Serensen prestur skrivar, til ta nidurstedu,
at feroyingar, sum eisini ratt er, halda fram at baka dryl 4
sama hdtt, sum teir altid hava gjort, og hann heldur ti, at
Serensen, sum ,selv dog vist ikke spiser ,, Drujler, vilde vise
sine Landsmand en sand Velgjerning ved at gjore sin Indflydelse
gjeldende for at give Feringen i Almindelighed Anviisning
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paa en bedre Maade at tilberede sit daglige Brod. Thi selv den
bedst giennembagte faroiske Drujl er en, endog for den sterkeste
Jeroiske Mave nasten ufordojelig Fode, som kun af den Grund
virker mindre skadelig end man skulde vente, fordi den spises
i forholdsvis ringe Maengde. Naar den forstandige Feroeboer
Jforst indseer dette for Alvor og faaer Anviisning til at syre Brodet
(ligemeget om det er Bygbrod, Rugbrod eller Hvedebrod) og lader
det gjare for det bages ordentlig i en Bagerovn, saa tvivler jeg
heller ikke om, at han vil foretrakke velbagt Brod for halvraat;
thi Herr Pastor Sorensen maa undskylde, at jeg, til trods for
hans Benagtelse, tillader mig som Kemiker og Physiolog at
erklere, at selv den bedste Drujl, som i 1846 blev bagt paa
Fero, fuldkommen fortjener dette Pradikat. Men naar de meest
oplyste Feringer ville vedblive at bestyrke deres Landsmand i
den Mening, at alt hvad man har og gjor paa Fero er det bedste,
Jordi det er feroisk, saa fremme de derved hverken deres mindre
begunstigede Landsmands Oplysning eller deres sande Vell*
Drylurin vard, sum longu nevnt, bakadur av feroyskum
byggkorni. Tad vard négv arbeidi lagt i at fia gredina til heldar,
frd tf kornid var si0ad, til tad var turt, og ,s0 4 kvornina at
mala, sidani at sdlda. Ti fyrst var tad komid til at knoda dryl,
men tad mditu vera sterkar hendur, t skuldi drjlurin vera etandi,
matti hann verda hardur, annars vard hann kleiggjutur.“**°
Heimildarkona tr Mykinesi sigur, at t4 i0 drylar vérdu
bakadir, so vérou teir fyrst rulladir, ,,s0 brettu vit teir nidurd.
Summi trystu hann flatan, og tey sum vildu hava hann rundan,
tey hovdu hann sodanna. So legdi tii dryjlin oman 4 glodurnar,
so skorpadist hann, hann vard vendur so hvort. Tey sétu alla
tidina og ansadu eftir, ar hann ikki skuldi brennast. Fyri ar
Jda hann betri, so vard hann hirdur i eimin — ikki i oskuna,
men i eimin, so ld hann eina tid til hann var bakadur. 14 i0
drylurin vard tikin dr oskuni, so foru tey vid einum reinum

kliiti og vaskadu alt so grisommiliga gott burturav honum i
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reinum vatni. Drylur bakadur d grigvu smakkadi nakad so
einastandandi. Hann smakkadi ndgv betur enn tann drylurin,
sum var bakadur d komfyrinum. Hann, sum tey fyrst skorpadu
oman d ringunum d komfjrinum, men so plagdu tey at leggja
hann inn i bakarovnin.“**!

Tad hevur sostatt verid ymist, sum f6lk hava ddmad
teir foroysku drylarnar. Tad hevur 6ivad eisini verid ymist,
hvussu f6lk eru farin um drylabakingina, og ti véru tad
tey, sum halda, at ,,Oltka var rugdrjlurin og finadrylurin ir
handilskorni ella -mjoli, knodadur vid natron, bélgnadur upp
iti d glédum, og teir voru lettir og druligir. Foroyskur drylur
var einki ddamdur av bornum. Til hdtidir og veitsiu vard bakad
flatkoka — avlong ella rund — prikkad vid mynstrum, logd 4
Jarnpldtu 1 eimin.“*?

Drylur vard fyrr ofta bakadur 4 drylarist. ,, N4 er meira
sjdldsamt at siggja drylarist. Nii verdur hjd ndgvum lagt niour
d komfyrringarnar at skorpa, og so i bakarovnin, td id tey
onkuntid baka dryl. I Nélsoy hava tey dryjlarnar so langar,
sum ristin er. Summi gera altid drylin dflatan, men foroyskan
dryl minnist eg meg bara ar hava s«d rundan. Einkid annad
mjol bakast so skjétt sum tad foroyska. [ Suduroy gera tey drylin
dflatan og nakad breidan, og skera hann so sundur { fyrkantad
pettir, ddrenn tey baka hann.“**

~Drylarnir véru rugdrylar ella drylar iir foroyskum, knodadir
d drylafjol,“ sigur Sdmal Johansen frd fyrst { 1900. , 7eir
vordu bakadir annadhvort d drylarist ella viti d ringunum d
komfyrinum. Tad véru fi hiis, sum hovdu fjrstad fyrst, id eg
minnist, men eg visti, at har, sum fyrstadur var, bakadu tey
drylarnar i eiminum. 1a0 vard ikki gjort ndgv av at baka breyd,
av og d bakadu tey eina skuffu av breydi, men ndgv véru tey,
€24

sum einans bakadu kastrollubreyd (pottabreyd).
Drylur og vidskeri av ymiskum slag v6rdu etin saman.
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~Romi, or sour cream, was often taken to drylur. ,Only on

Sundays and holidays would bread be bought at the baker s; or if
drylur were made instead, it was baked as a long, cylindrical loaf
and a little pattern was stamped on it to improve its appearance

in honour of the day.**

Tad vanliga var at baka dryl av dryladeiggi eittans,
men nzstan eins vanligt var leggja okkurt feittkent inn {
drylin, talan var ti um tdlgardryl, sperdilsdryl og livurkeku.
Télgardrylur ella sperdilsdrylur vard bakadur av vanligum
dryladeiggi. ,Ein aviangur biti av gédari salttilg ella eitt
petti av sperdli lagt innani. Bakad sum annar drylur; men
ikki hirdur i eimin. Var nytt til millummidla.“** Munurin 4
sperdilsdryli og tdlgardryli var bert tann, at { sperdilsdrylin
kundi saltur ella turrur sperdil verda koyrdur inni { stadin
fyri tdlg. Ein drylur bar navnid livurkeka, eisini nevndur
livurdrylur. ,,Livurdrylur vard gjordur av dryladeiggi, id var
rullad soleidis 1it, at vel av seidalivur kundi leggjast innant, tad
bleiv so kleimt vel saman wm livrina, og bakad antin d rist ella
i bakarovninum. 14 i0 bakad var, vard hon skorin i belvt efiir
longdini og pipar og salt stroytt d livrina.“*"

Or0id talgardrylur vard kortini ikki bert brike um bak-
adan dryl, men eisini um kdékadan dryl, sum hevur verid
nakad annad. ,, idlgardryl verdur tdlgarmolin stungin inn i og
veel latid afturfyri, antin hann verdur bakadur ella kékadur.“**

Slikur matur, har kjot, fiskur ella annad er bakad inni {
einum bakstri, er kent négva adrastadni, serliga i Finnlandi
og longri eystri, mest kendir eru pirogar av ymiskum slag,
men neyvan hava tdlgar- og livurdrylar nakad vid teir at gera,
héast teir minna ikki sort um hvenn annan.**

» il at gleda og ugga bornini gjordu mammurnar ymisk
djdraskapilsi av dryladeiggi... 17 id bornini véru dtolin at bida
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eftir einumbvorjum, i0 bakast skuldi, t6k mamman eitt litid
petti av dryladeiggi ... og gjordi til ein nipling (litlan dryl), sum
so vard lagdur d eina gléd.“>"

Drylurin var branur 4 liti, og tad komst av, at kornid
hevdi verid turkad 4 sorninum { sornhdsinum, og teir ti
hovdu ein royktan smakk, sum ikki gjordi teir verri — ,in
the opinion of the many increased rather than dimished its
excellence, “ sigur Kenneth Williamson. Hetta hevdi skaldid
Hans Andrias Djurhuus sagt honum.”" Eftir hansara meting
voru teir bestu drylarnir teir, sum véru tiknir av drylaristini,
t4 i0 teir byrjadu at brinkast, og sidani v6rdu lagdir i eskuna
at baka { ein tima ella so. Frd eini konu fekk hann at vita, at
foroyingar 6tu eitt pund av hyggju, eitt pund av fjedur og eitt
pund av esku um 4rid, og ,,Niels Rein gave me an old saying
to the effect that every year a man eats half a kilo of mould (on
his skerpikjot and restur fiskur), half a kilo of feathers (on the
carcases of the sea-birds), and half a kilo of turf ash adherring
to the dryjlur baked underneath the firel*>*

~Men eg md siga tad, at tad veit Gud, teir véru hersknir
— drylarnir av foroyskum korni, teir smakkadu ikki vel. 120
var treyst, reduliga treyst, og turrir voru teir. Men undir fyrra
heimsbardaga hevdi Gullakur eina myllu standandi har i gilinum
ovarlaga. Hann mdl kornid, td kom bara korn.*> Men eg
minnist eisini, at tad voru fleiri kvarnir d Kirkju... Eg minnist
veel, at eg onkuntid havi malid korn... Men eisini havi eg malid
risingryn — kornini til tey ungu systkini. Adrenn mamma doydi,
minnist eg val, hon sendi meg nordur at mala korn til risinmjol
at kdka greyt til tey smdu bornini,“ sigur kona, fodd 4 Kirkju
11919.24

~Eg skal siga tykkum, at mer damdi ongantid tann foroyska
drylin, ti td id teir l6tu av sorni upp d tann gamla mdtan, gekk
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ein sovordin royksmakkur at 17, minnist heimildarmadur ar
Sydrugetu, feddur { 1889.%°° Tad var heldur ikki latid so
vl at teimum drylum, sum véru bakadir av handilskorni,
ti , Ofta sprungu drylarnir so illa i eiminum, at oskurokid st60
hogt upp, og meintu tey, at tad kom av teirri orsok, at sjégvur
var komin 1 tad 1 lastini d vegnum til Foroyar.“**

Sjalvt um okkurt var at finnast at, so gleddust f6lk kortini
um grodina. ,,Gronskudrylurin kalladist fyrsti drjlurin av ti
nyaviatna korninum, id kom av sorninum og nymalid ofta
sama dagin fyri at smakka gronskuna. A kvornina at mala, td
id mann kom av sorninum, og so sdlda og knoda ser ein drylbita
at smakka, og garnatdlg inni, medan drylurin var heitur. Helst
var hann altid rundur og eitt hol skorid nidur i drylin og deiggj
lagt oman d tdlgina, alt medan hann var heitur, so tad brddnadi
veel. Tad smakkadi valsignad, og so mjélk omand. >’

Til rugdryl var kvernamjelid ,,zad besta, men handilsmjol
var eisini gott; eitt sindur av finum mjoli vard latid 7 og natron
til gongd. Knodad vard hvort kvold, td id eldurin d grigvuni
var nidurbrendur. Drylaristin vard logd nidur yvir eimin, og
td 10 teir véru skorpnadir rundanum, vérou teir hirdir inn {
eimin. Hatta var sidsta dagsverkid, og onkur av konufélkunum
sat uppi, til teir véru bakadir. So vard farid it 4 gdtt at bldsa
oskuna vel av og turka teir vel vid einum reinum kledi.

Finadrylur vard knodadur ir berum finamjoli; hann vard mest
nyttur vid smori uppd aftur vid drekkamunninum sunnudag...
Drylur hevur eisini verid nyttur aftand, at komfjrarnir komu.
1i vard hann skorpadur oman d ringunum og sidani lagdur i
bakarovnin; men so godur sum hann, id bakadur var 4 grigvuni,
verdur hann ikki. Dryjlur verdur eisini vel damdur i okkara
1i0; hdskar vel aftur vid sild og skerpikjoti.“*®

Ord sum drylur ella knetti hava ofta verid eins négv
brakt um form, sum um mat vid sama navni. Ein annan dryl
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ella knetti — kdlvaknetti — hovdu tey eisini, men tad er ikki
greitt, um hesin vard kékadur ella bakadur, ella badi, sagt
verdur, at , Kdlvaknetti vard gjort d sama hdtt sum rognadrylur
og tdlgardrylur, men kdlvabléd vard brikt til at knoda drylin
i — og turran sperdil ella saltsperdil 1, turran damdi summum
betur.“>

Tad véru sostatt ymisk sleg av dryli. Drylarnir eru eisini
broyttir vid tidini, so hvert sum annad mjel hevur verid
brakt at baka vid, og tad, sum vit keypa sum dryl { dag frd
bakaranum, antin tad er myrkur drylur ella finadrylur, ella
suduroyardrylur, sum hann er vordin nevndur ta seinastu
tidina, hava litid og einki vid tann gamla drylin at gera, uttan
navnid og at hann er 6strgadur.

Breyd og bakstur

Tad var munandi lettari at baka dryl enn rugbreyd, eisini
nyggjari tid. At gera dryl var at elta mjol saman vid vatni ella
mjolk, salti og seinni eitt sindur av natron fyri at fda hann
leettari. Drylur nyttist ikki sum rugbreydid at ganga, men
kundi bakast straks. Rugbreyd kravdu meira tid at baka, so
sjdlvt um teimum flestu ddmdi betur breyd, so bakadu tey
fyrr ofta dryl, ti tad kundi gerast { eini handavending. Tad
var eisini matur, sum egnadi seg betur til dryl, eitt nd allur
feitur matur.

Stérir bakarovnar av ymiskum slag hava verid bruktir at
baka strgad breyd i heilt aftur { forneldina, men teir véru
so storar flogur, sum nastan bert yrkisbakarar ella stérmenn
hevdu rdd til at gera. At baka strgad breyd kundi bert gerast
i bakarovni ella { potti { négvum hita. Munurin 4 stirgadum
og 6stirgadum breydi var tann, at fyri at fda sirgad breyd,
var neydugt at hava strdeiggj, og strdeiggj er elligamalt
uppfinnilsi. Tad vanliga var at goyma strdeiggj { onkrum
lati fr4 einum bakstri til tann nesta.”® Tad hevur til alla

259 FF. Ritg.1972/73, SK.S. 6.
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Heimabakadir morgunbollar.

tidir eisini borid til at leent ser sirdeiggj. Hatta kenna oll,
sum sjdlvi baka ser breyd, til.**!

»1ad er ikki hvor dagur, sum er bakidagur, sigur ordatakid,
sum merkir, at bakidagurin var nakad serligt, tf td bar til at
fda tad, sum ikki var so vanligt.”*?

I frésagnini um jélahald i Havn midskeidis i 1800-talinum
greidir Djéni { Gell eisini frd bakstri og breydi. Breyd var
ikki dagligur kostur, bygg- og rugdrylur var tad sum tey 6tu,
rugbreyd vard bert etid { serligum forum, ti tad var torfert
at fda bakad, ,men té hendi tad, at tey id rdd hovdu, sendu

eina skeppu ella tver av rugi til gomlu Elspu i Oyspustovu, i0

261 Si t.d. Skaale og Johansen 1977, 88 ff.
262 Petersen (rits.) 2003.

dtti eitt litid miirad bakari. Breydini frd henni véru tiltikin at
smakka vel. 2%

Eitt av vegamétunum { bakingarseguni heima hj f6lki,
ikki bert { Feroyum, men eisini adrastadni vid, hongur uppi
vid komfyrinum og teimum meguleikum, sum komfyrur vid
bakarovni bar { ser. T4 eru vit komin 4t { seinna part av 19.
old. Adrenn tad, bar bert til at baka beinleidis 4 eldstadnum,
men var tad ndgy, i0 bakast skuldi, var tad vanligt at kynda
upp { sornkerinum { sornhdsinum.?*

Tad, sum Jéannes Patursson serliga minnist frd sinum
barnadrum, er breydbaksturin til jéla i bakarovninum {
smidjuni, sjalvt um Kirkjubggardur var millum teir fyrstu at
tia komfyr i Feroyum. ,,Gamli Hanus hevdi malid ndgvan rug
d mylluni, mjol vard ongantid keypt td. So logdu konufdlkini
stirdeiggj, fingid var vir Havn frd Gamla Restorff, i breyd.
Deigningstrogid, tad var eitt stort, avlangt og djiipt trog, hevdi
stadid d loftinum. Tad vard tikid oman 1 roykstovuna. So formadu
teer breydini. Tey mundu vera sum einar 14 tummar til longdar
og einar 7 tummar til breiddar. Hesi breyd véru etlad til tad
vaksna félkid.

Harumframt gjordi Sunnuva okkum smdbornum breyd
skapad sum dunnur. [ hvort hetta breydid koyrdi hon triggjar
sviskur, tad var okkara barnanna jolagddi. Rugbreyd var okkum
bornunum forkunnugur matur, okkum sum einans fingu for-
oyskan dryl alt drid, at kundi tad henda seg, at mamma gav
okkum eina breydflis (smurda), skéru vit hana sundur i terningar
at dryjggja hana og dtu so terningarnar sum bon-bon.

[ smidjuni var bakarovnurin. Hann var ladadur upp av
groti og nakad til stoddar sum ,Sverrisovnurin“ nordur vid fjdsid,
men av skapi var hann rundbollutur i erva. Ein rokaleypur
av torvi vard kyndur i ovninum. Td id hann var titbrendur,
0g oskan rakad framiir, vérdu breydini sett inn. Tad gjordi
Sunnuva. Hon hevdi ein traspaka vid longum skafti, har bladid

263 1 Geil 1918, 94.
264 T. d. Svabo 1959, 116. Landt 1965, 238.

Kleynuspori. Kleynu-
sporin er briktur at skera
at deiggiod til kleynur,
eftir at tad er rullad vid

kakurulluni.
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var so tilmdtad, at eitt breyd kundi vera d ti. A hesum traspaka
skiigvadi hon breydini inn i ovnin og dunnur okkara vid. Td
alt var innkomid, setti hon ein tralemm fyri munnan og tettadi
veel 1 oll op vid nokrum, sum samanknodad var av osku, og sum
eg vil minnast, mykju. Eg haldi, at eitt litid op var oman fyri
munnan d ovninum, sum var til giéstur, medan torvid brann.
Eisini tad vard tettad.

Aftand at breydini véru tirtikin, haldi eg, at mamma setti
eina jolakoku ella tver inn i ovnin, men ikki minnist eg tad
reidiliga.“**

Men 4drenn mjolid vard bruake, so var tad fyrst sildad.
Fyrr hovdu tey rod bundid undir sdldid. Tad var gamalt, at eitt
sdld skuldi hava 13 hol { tvermat. ,, Trettan sum 7 sdldinum,*
plagdu tey at siga. Sddurnar 1égu eftir i saldinum, og tad
fingu kriattirini.”*® Mjelid vard sdldad nidur 4 eitt pappir
ella { eitt ilat.

Tad foroyska kornid vard brike bedi til dryl og til breyd.
»1ad smakkadi dgvuliga vel, men einamest vard tad briikt til
snykmat, aftur vid havhestaungum ella aftur vid spiki. Tey
bakadu badi foroyskan dryl og foroyskr breyd sir foroyskum
korni. Breydid vard bakad { bakarovninum i komfyrinum. Tad
voru ikki oll, sum dttu komfyr, men so lentu tey ser komfyr
[frd teimum, i0 dttu hann. Ti kundi fara til tey og siga, ,kanst
tii lova mar at baka eina skuffu av breydi hjd ter.” 1ad bleiv
teimum ikki noktad, soleidis bakadu tey breyd td, men ti lerst
sjdlv torvid, sum skuldi britkast at baka vid.“*

Adrenn komfyrarnir komu, hjdlptust tey 4 annan hitt.
Umframt dryl bakadu tey eisini flatkoku og vidhvert eisini
kastirollubreyd ella pottabreyd. Um flatkokurnar, sum véru
ein tumma tjukkar, sigur Landt, at ter ,er i mine Tanker
det sletteste brod; thi da det uden at fane Surdejg og uden at
blive garet straks opslaaes og bages, bliver det altid en kleg og

265 Patursson 1966, 40f.
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ufordojelig Spise, der ikke kan ligne Bygbrodet enten i Sundhed
eller Smag.“**

Kona, id tent hevdi { Nornastovu { Mikladali, segdi
Hans M. Debes, hvussu matmédirin bakadi flatkeku, ,,sum
ivaleyst fi kenna nii. d dogum. Flatkoka vard knodad sum drylur
av byggmjoli ella rugi og fint blandad saman, eitt sindur av
natron vard koyrt 1, og td i0 tad skuldi vera sera gott, so vard
kumman koyrt 1, og tad vard knodad og elt sum drylur og
rullad it d einum mjolvadum bordi, runt sum eitt pottalok,
ein tumma tjikt, og so bleiv hon pyntad vid at prikka bordar
runt um vid einum skipstroyggiustokki upp d badar sidur, og
so gjordu tey eisini smd skipstroyggiumynstur, badi stjornur,
krossar og tindar, og sjdlvandi teimum, sum hevur ddmad vel
kettur, hava tey eisini sett kettunosina uppd, og hetta var upp
d bddar sidur. Bakast kundi hon bert, har tad var fyrstadur.
Hon vard logd it d smdar glodur at skorpna upp d bddar sidur,
og so vard hon hird inn i eimin, og hon bleiv eisini vend. Ti i0
hon var bakad, vard hon tikin 1t tir eiminum, oskan bldst vel
burturay, og sidani vard hon vaskad vid einum reinum kliti
koldum vatni. Tveir ella triggir eggjareydar vérdu samanrordir,
og vid einari fjodur vard hon rodad yvir upp d bddar sidur vid
hesum sama eggjareydanum. Slikt vard altid bakad til hogtidir
og til gildi, og td i0 so skuldi etast, vard hon skorin sundur, og
tad vard klovid og smurt uppd.“*”

Heimildarkona tGr Nélsoy hevur hoyrt mammu sina, sum
var fodd i 1865, sagt frd rugkoku — flatkeku, sum hon nevnir
rugkeku — sum tey bakadu til hegtidir og til hoyberadag:
~Kokan vard knodad sum dryjladeiggj av rugmjoli og gjord rund
og tunn, so hon var tit um alla ristina, so vard hon prydd vid
at stinga mynstur i hana vid t.d. einum gafli ella einum lykli;
so vard hon bakad d rist iiti d glédum, td id hon var bakao,
vard lagt eitt lorifisstykki um hana, og hon vard logd undir farg

268 Landt 1965, 218.
269 Debes 1977, 78.



undir eina kistu til dagin eftir. Hon bleiv skorin i stykkir, sum
blivu klovin og etin vid smori uppid.“*"°

wFint mdtti verda malid tad, id skuldi vera til flatkoku, og
so veel skuldi knudast, at td i0 ein rulladi eitt sindur av deiggi,
sum ein reydmadk til stoddar, so skuldi kniitur kunna gerast
d, og eingin riva vera. 1ey, id onga drylarist dttu, skorpadu d
2160, men flatkokan plagd; ikki at verda hird i eiminum sum
drylur og livurkoka, ja, dlika betur smakkadi livurkokan td enn
nti, hon verdur bakad { bakarovninum. Flatkokan, id bakad
vard helst til hogtidir, vard prikad vid trimum stokkum ella
vid kistulyklinum, vel vard hon rudad 1 eggi ella smori og logd
undir farg,” sigur kona fodd { 1877.%"

Tad eru fleiri domi um flatkeku, sum allar visa 4 bakst-
ur, sum hekk saman vid tf opna eldstadnum. ,, Flatkoka,
kastirollubreyd og jolakaka vard bakad, medan fyrstadurin var
i briiki. Flatkokan var av rugi vid ongum sirdeiggi 1, vard elt
hord og so logd undir press, og sidani bakad d rist ella d pannu.
Smakkadi vel aftur vid smori. Kastirollubreyd var mest rugur,
sirdeiggj var 1, so vard hon hird nidur i eimin, jarnlok 4 og
glodur lagdar d lokid. Tey breydini smakkadu dfora vel.“*"

Kastirollubreydid ella pottabreydid, ,zad vard elt sum
annad breyd vid siirdeiggi, men elt nidur i eina jarnkastirollu,”
verdur sagt Ur Nélsoy, , 74 id breydid var gingid og eldurin
var titbrendur, blivu glodurnar rakadar undan og breydid sett
nidur i soleidis, at glodurnar ikki nurtu kastirolluna, at tad
ikki skuldi brennast. Lok vard lagt d og glodur d lokid. 1i i0
tad hevdi stadid soleidis { ein tima, var tad bakad.“*”

~Kastirollubreyd vard knodad iir rugmjoli, kanska ein sid av
[finum uppii, siirdeiggj og salt. Deiggid vard lagt i kastirolluna

270 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 4.

271 Hansen 1968, 27. Pottabreyd er eisini kent adrastadni, eitt nd { Jyllandi
(Bruun 1929, 250).

272 FE Ritg. 1972/73, N.D. 7.
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»Kastirollubreyd var mest rugur, stirdeiggj var i, so var hon hird nidur {
eimin, jarnlok 4 og glodur lagdar 4 lokid, tey breydini smakkadu éfora val.”
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at ganga vid kledi yvir. Sidani hird i eimin og glodur lagdar
d lokid. Tey, sum ikki dttu kastirollu, hjdlptust vid ein litlan
Jjarnpott — oftast ein, sum var brikadur. Hugnaligt var, td i0
gestir voru, kastirollubreydid vard lagt heilt d bordid, nakrar
[lisar skornar av. Skinsasidan, skerpitjdgid og smorskdlin hjd.“V*

Ur Mykinesi verdur sagt, at kastirollan var rund og eitt
sindur heg, hon hevdi oyrur og eitt lok at leggja niduryvir.
» 10, sum vard bakad { kastirollu, vard bakad d grigvuni. 1i
id eldurin var brendur, so bleiv eimurin koyrdur til sidis og
kastirollan sett mitt nidur i eimin, og so vard eimurin koyrdur
upp méti siduna d kastirolluni og glodurnar lagdar oman d
lokid. Soleidis var tad standandi, til tad var bakad. 1ad smakkadi
dalmindiliga vel. Td i0 tad var bakad, vard breydid helt burtur
tr kastirolluni, tad var so griiliga pent skorpad bedi undir
botninum, omand og vid sidurnar, og so skart tii ter breydflisar
av t1 eftir siduni.“*” Tey bakadu ser eisini kaku 4 sama hdtt
sum kastirollubreyd, ,,bleyta kaku, tad réptu tey bakkilsi. ¥’

Rugbreyd var ikki dagligur kostur. ,,So forkunnug var
rugbreydsflisin yvirhovur, at hon bert vard givin til hogtidir.
Joansvokudag og Syftunsvokudag véru einastu dagar, umframs

hdtidar- og veitsludagar, at rugur vard munnborin. >’

Tey
6tu ikki breydini t4, sum tey eta tey nd, { heilum, nei, tey
goymdu sar tey. ,, Breydid vard mest etid sum dbit um morgunin
ella seinni d degi til millummdla. Soleidis var tad i Mykinesi,
hvussu tad var adrastadni, veit eg ikki.“*’® Til morgunmat var
altid drylur, sum kundi verda etin aftur vid spiki ella aftur
vid salttdlg, sum tey flovadu i heitum vatni. 720 smakkadi so
gritiliga vel at hita ser saltrdly aftur vid dryli.“*”

Tad bar til at keypa fint mjol, men tad mest vanliga var

kortini at keypa so og so négvar kannubarar av korni, sum
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Vaflujarn til torv- ella
kolkomfyr.

sidani vard malid til fint mjol at baka av.*® Yvirhgvur var tad
so, at mestsum alt mjol vard malid burtur ar korni 4 kvern
ella myllu, 4drenn tad bar til at fa nakad at baka burturur.
Eitt nt véru { Mykinesi tver vatnmyllur, sum hoyrdu il 4
Tavali og Handan A. Tear stédu badar { somu mylludnni,
onnur omanfyri og hin nidanfyri. ,Myllusteinarnir stédu d
einum bordi inni { mylluni, tann nidasti var fastur, og kornid
for nidur i eygad d myllusteininum og kom it aftur ¢ lidurin.“
Mpyllusteinarnir véru storri enn kvernarsteinar og tjukkari.

Tey molu ikki 4 mylluni, uttan t4 id din var ndg stor til
tad. F6lk b6du um loyvi at sleppa 4 mylluna. Alt korn vard
malid 4 mylluni, bedi feroyskt og atlendskt. ,, 7 id tii lenti
mylluna, so var tad fyri at baka ter upp 1 ein ovn. Tey bakadu

280 FMD BS 001976 og 001976A. L.M. Mykines 1973.
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Godaradjarn av eldri typu.

Sullan ovn, td i0 tey bakadu, bedi upp i skuffuna og upp i platuna.
1ey rdptu tey at baka upp i ein ovn. Upp i skuffuna kundu tey
baka eini try breyd langseftir, men bakadu tey tvorturum, so
leundu tad vera eini fimm til sjey breyd, men tey véru minni. Tad

[for ndgv mjol til so stéran bakstur, og ti lentu tey ser mylluna
at mala kornid d. Tey guldu ikki fyri tad.

»1a0 titlendska mjolid var giarna tad fina mjolid, tad var
kakumjolid. Tad briiktu tey til kakur og finabreyd, tey réptu tad
ikki fransbreyd td, ti fransbreydini keyptu tey frd Havnini. Tey
smakkadu so otiliga gott, fransbreydini, men tey keypti mann,
tad mann sjdlvur bakadi, tad var finabreyd.”

Onkur keka vard eisini bakad 4 henda hétt { potti. ,,Av
hveitimjoli britktu tey litid, eina kastirollukoku til hogtidir

! millum hesar var ,Sosterkage*,

royndu tey flestu at hava ser,“
sum m.a. Svabo, Landt og Johanna Maria Skylv Hansen
nevna. ,,Systurkakur véru bakadar i kastirollum, sum vérdu settar
nidur 1 eimin, og glodur lagdar d lokid; vaflur og holukakur vid
sviskum innani bakadu tey ofta i sodnhiisinum. Fyrstu ferd tey

nyttu margarinu (td kalladist tad butterine) at lata tit i kakur,

281 Hansen 1968, 49.



Heimabakad rugbreyo.

td seg0i ein gomul kona, sum var hovudskokkur: ,Nei, min sjel,
er hetta ikki smor, t{ her eru krotur 1.“*%

WJlakokan vard bert bakad einaferd um drid. Tad var eisini
kastirolla, i0 vard hird i eimin, og skuldi havt jarnlok. Kanska
Jjarnlokini ikki véru komin, 1 hvussu var og ikki, so for fadir {
sinum ungu drum hvorji jol nidan d Tungulidfjall at leita eftir
hellum til lok it yvir kastirollur, sum jélakokan var i, og glodur
lagdar 4 lokid, hetta var langt ddrenn fadir var giftur. %

Eitt midalgott jélakokudeiggj var 1V pund av hveitimjoli,
3 egg, V2 pund av margarin, 1 pund av sukur, gerpulvur, sum
héskar til, og sidani rosinur og heimastoyttar kardamummur. So
mikid av mjolk skal i deiggid, til ein heldur tad vera passandi,
helst ikki ov turt.“**  Finari bakverk vard litid gjort av, men
til barsil og kanska til briidleyp vard bakad sandkaka vid einum
pundi av smori — eini 15 egg til eitt pund av mjoli.“**

Umframt kastirollukakur av ymiskum slag bakadu tey
eisini adrar kekur d pannum og jernum. Eitt na ,,pannukokur,

282 Hansen 1968, 114.
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g00ardd, vaflur og holukokur vérdu ikki britktar yvirhovur, men
einstok hils kundu hava ser hetta vidhvort.“**° Hetta kundi alt
bakast 4 eldstadnum. Men hetta véru ikki kekur, sum vanliga
v6rdu bakadar, kortini so, at pannukekur véru vanligari enn
hinar, og tad var ikki évanligt at baka pannukekur, td id
6vantadir gestir komu 4 gitt. Annars var tad serliga til gildir
og einamest brudleyp, at slikar kekur, uttan pannukakur,
vérou bakadar, og serliga hjd teimum ,fornemmu®. , 7er
Slestu kakurnar vérou bakadar til bridleyp.“**

Ol 4ceu ikki gédarddjarn. ,, Gédarddjarnid vard mangan
Lent bygd av bygd.“**® T Nélsoyar bygd véru try gédaradjern {
trimum ymiskum hisum. Hvert teirra hevdi sini eydkenni.
Bert ein kaka vard bakad { senn, td id tey bakadu. Fyri at
fia nég mikid av hita, so kyndu tey upp i sornkerinum {
sornhtsinum, og har stédu triggjar konur og bakadu g6darao,

286 Hansen 1968, 49.
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Heimabakadar smakokur.

Marmorkaka.

hver vid sinum gdédarddjarni, sum ter hildu inn yvir eldin {
sornkerinum.*®

Umframt gédardd bakadu tey eisini holukekur og vaflur
i sornhtsinum 4 holukekupannum og vaflujgrnum, sum
kundu brikast har, t4 i brik var fyri négvum kekum.*”* Tad
var einki til hindurs fyri at baka 4 eldstadnum i roykstovuni,

men eldurin { sornkerinum munadi betur.

289 Petersen 1982, 70.
290 Hansen 1930, 209.
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Kakurulla.

Modernadur kakubakstur.

[ hesum sambandi skal verda nevnt, at tad var vanligt at
leggja tvaer vaflur saman og koyra sviskufyllu innimillum.
Tad var eisini vanligt at koyra sviskur { holukekurnar, td
i0 teer vordu bakadar. Sviskufyllan var gjord av hakkadum
sviskum, sum steinurin var tikin ar og so véru eltar saman
vid kardamummu og einum dropa av vini.*”!

Badi Svabo og Landt nevna fleiri kekur, men teir greida
ikki frd, hvussu vanligar teer hava verid, men tad er négy, sum
bendir 4, at ter fyrst og fremst hava verid settar 4 bordid hjd
ti fregara félkinum { landinum. Svabo nevnir { 1780 vaflur,
sviskutertur, mandlutertu, sukurkringlu, systurkaku, gédardd
og sukurkringlur — ella ,,Sukker-kringler.“*** Landt nevnir {
1800 harumframt eisini holukakur, ,som er en slags Ebleskiver
uden Ebler.“*” Hvussu gamlar kleynurnar eru i Feroyum, er
ilt at siga, men teer hava verid vanligar leingi. Tar voru mest
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kékadar il jélar i feitti, og ofta bruktu tey flot av skinsakjoti
at kéka kleynur {, sum umrett frammanfyri.

Tey flestu eldri f6lk og f6lk, sum eru fodd undir seinna
heimsbardaga og nakad eftir, kenna til at keka vard bakad
leygardag. ,Kaka vard vanliga bakad leygardag fyri at verda
etin sunnudag, ella so langt sum hon strekti.“** Koka hoyrdi
sunnudegnum til, men heimildarkvinna fedd { Kaldbak i
1911 sigur, at tey har fingu kaku hvenn dag oman 4 degurda,
Jkaffi vid kaku, pannukakum ella vaflum.“ Umframt kaku
sunnudag og til hegtidirnar, hevdu vit ,altid tveir rettir
sunnudag, omand var siipan, budingur ella rabarbugreytur.“*

Eftir at komfyrur kom { hvert hds, vard tad alt vanligari
at baka, men tad kravdist gott torv til bakstur. Torvid var
ikki tad besta i Mykinesi, og tad véru négv, sum hevdu
ringar torvheidar, men onkrastadni var torvid gott. Eitt nd
4 Vatavellum. ,, 720 var svart og for i molar. 17 id breyd skuldi
bakast, vard ofta onkur sendur eftir einum molaleypi, tad var
gott torv at briika, td id mann skuldi baka breyd.“>°

Tann kaka, sum vard bakad leygardag, var mest skuffukaka,
sotabreyd ella ein trumfur, nevnini eru mong. Til serlig hovi
v6rdu négvar adrar kakur bakadar, eitt nd vaflur, men eisini
smikekur av ymiskum slag, ti ein g6 hlismddir setti eina
2ru { altid at hava okkurt aftur vid einum drekkamunni, um
onkur kom 4 gdtt. Flestu eldri félk munnu sum ter mest
vanligu kakurnar til hegtidir rokna rosinukaku, branakaku,
marmorkaku og so sandkaku. Tad vard ofta sagt, at sandkaka
skuldi skerast vid heitum knivi, ti so smakkadi hon best.

T4 0 tad kom til hegtidir, konfirmatién ella bradleyp, véru
négvar ymiskar kakur bakadar. Talan var um trestammur,
kongastammur, umframt ter vanligu kakurnar, rosinukakur,
marmorkakur og brinakakur, sandkakur og smikekur av
ymiskum slag ella kekur, sum félk hevdu funnid uppskriftir
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til { bledum ella adrastadni. Til tidir hava adrar kakur stung-
i0 seg upp, sum félk hava bakad. Eina tid minnist eg, at
tey settu ymiskar litir 4 kakurnar, ein av kakunum var
gronakaka, marengskaka o.a. Tad véru eisini kekur, sum {
dvisum bygdum kundu fda navn eftir teirri konu, sum ofta
plagdi at baka ter — eitt nd minnist eg ur Servdgi kaku,
sum vard nevnd Annulenukaka. Eina adra kaku nevndu tey
hjalskatku, ella keksakaku. Hon vard gjerd av setari keks og
eini kakaoblanding. Keksakakan sd tt, sum hon hevdi rimar
sum ein hjallur.

Tad er ilt at eftirkanna, hvadani félk hava fingid upp-
skriftirnar. Tad kann vera tir donskum matbékum, donskum
blgdum, sum onkur hevur lisid og so hava konurnar fingid
uppskriftirnar frd hverji adrari og goymt ter. Heimildarkvinna,
®ttad ur Gotu og gift til Havnar eftir seinna heimsbardaga,
visir 4, at négvar kokibekur fyrst og fremst v6rdu briktar,
ti ter hovdu kekuuppskriftir. *7

Tad var kortini so, at { négvum bygdum, so var tad, sum
t4 i0 kvedini vérdu kvedin og dvisir menn 4ctu kvedid at
kveda i dansitidini. Tad sama var vid summum kakum. Tad
véru dvisar konur { summum bygdum, id mestsum hevdu
vunnid ser hevd at baka dvisar kakur, sum adrar konur ikki
vildu taka av teimum, eitt nd t4 id bakast skuldi il briadleyp.?®

Tad sudurjutska kakubordid er val kent.” Eitt foroyskt
kakubord til eitt stort bradleyp — kanska konfirmatién vid
— stendur ikki aftan fyri tad sudurjatska ,kaffibordid“. Eitt
kakubord hevur eisini { Feroyum sin struktur og sina skipan
millum kekurnar, sum er evnid fyri gransking burturav, men

tad verdur ikki gjort 4 hesum sinni.>®
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Ko6kad og stokt

Tad vanliga var at kéka mat, so sum stipan, greyt, eplir og
allan degurdamat, tad veri seg kjot, fugl ella fisk. ,,Mest allur
dogurdamatur vard kékadur, stoktan smdfisk havi eg ikki sed td {
ti0ini,“ sigur Johanna Maria Skylv Hansen, ,,7avi vard stoktur
d teini og havdur til vidskera, og eisini visnadur lundi. Annars
tad, id ikki vard turkad, vard kékad feskt, visnad ella rest.“>"!

Tad vanliga var, sum longu nevnt, at f6lk yvirhgvur hevdu
ein pott til snyk og ein til annad. Skuldu stérar mongdir av
mati kékast, so hevdu tey stérar pottar, sum téku ndgv, einar
40 litrar ella meira. Kanska hovdu ikki ll his so stérar potear,
men so bar tad til at leena teir frd @drum, td id bruk var fyri
teimum, tf tad var ikki évanligt at lena matgerdarambod
millum hus — eisini millum bygdir.

Sidseguliga hevur tad at kéka eisini sina segu. Tad er ikki
fyrr enn f6lk fingu grytur og pottar, sum kundu setast yvir
eldin, at tad reettiliga bar til at kéka mat veel. Adrenn tad kundu
tey kéka vid at lata glédheitar steinar nidur { treelilot og kéka
matin 4 tann hétt. Tidliga { tidini — longu { landndmstidini
— hava feroyingar sjdlvir framleitt leirkor og pottar, og Svabo
nevnir eisini, at foroyingar hava framleitt leirilot, men skjéct
v6rdu bunyti av hesum slag mestsum bert innflute.>* Seinni
fingu tey ilot dr fitisteini, og eftir tad komu pottar, pannur og
grytur r kopari og malmi, soleidis var eisini { Foroyum.** Tad
voru eisini onnur banyti sum mortarar, smerkannur, rivijern
av ymiskum slag og jarnristir at baka 4, men tad véru ikki f6lk
flest sum hovdu hetta umleid 1600.%

Félk kékadu fisk, kjot, fugl og ymiskan tilgjerdan mat
sum knetti og ymiskt ar gréni og rogni. Kékad kjot kundi
eisini fella eitt nt presti val. Presturin hevur verid i fjollunum
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og er svangur, té id hann kemur aftur. Degurdin st6d ttid og
kékadi. ,, Kogr bederyg [geldseydakjot] 7 kil. Det er god fode.
Fardig med al den stegemad og sauce. Du er en engel, Malan,“
sigur hann vid ta vekru arbeidskonuna.>®

Tad var t6 eisini annar matur enn vanligur drylur,
sum hevdi navnid drylur uppi { seer — her hevur helst verid
hugsad um skapid ella formin, men sum var eitt annad
slag av mati enn tann bakadi drylurin, tf hesir drylar véru
kékadir. Her var talan um badi zdlgardryl og rognadryl.
Rognadrylur var ,vel didmdur matur, helst morgunmatur.
Eini 2-3 rogn, stor, kroyst it { nakad vel av finum mjoli til
leyst deiggj, litid natron 1, knodad { mjélk, vel sligid upp og
saltsperdil ella salttdlg logd inni og koyrt i kékandi log og vent
diigliga wum i pottinum. Kékad i okkurt um V2 tima, haldi eg
meg minnast.“**® Talgardrylur var gjerdur ,.sum rognadrylur,
men bara rugmjol og litid fint, elt { vatni, eisini kundi turrur
sperdil verda koyrdur innt, og alt kékad.“*"" ,Kdilvaknetti
var gjort d sama hdtt sum rognadrylur og tdlgardrylur, men
kdlvablod vard brike til ar knoda drylin 7.3

Sjélvt um Feroya Félkahdskali var feroyskur, so var
maturin har dvirkadur av donskum mati, men tillagadur
foroysk vidurskifti. Ein ikki évanligur degurdi 4 hdskdlanum
var tdlgapannukakur. Einar tiggju ella télv pannukakur
v6rou bakadar, ,,men sukur skal ikki vera i deigginum. Td id
tii hevur stoytt deiggid d pannuna, stroyir tii nakrar molar av
smdtt karvadari salttdlg d pannukakuna. Pannukakurnar verda
ladadar oman d hvorja adra sum vant, men ter verda ikki bladadar
sundur aftur at eta. Henda lagkakan av tdlgapannukakum
verdur sett d bordid vid nykdkadum eplum — og voild — har er
dogurdin. Kakan verdur skorin sum lagkaka.“>”

Hermann Oskarsson minnist, at tdlgapannukaka eisini
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vard etin heima hj4 teimum sjdlvum, mamman var déctir
Simun av Skardi. Hann ivast ikki {, at tdlgapannukakan er
ein tillaging at ti, sum danir nevna , fleskepandekage®, sum
hdskalafélkini hava lert at kenna { Danmark.

Epli vérdu so at siga altid kékadi, td i tey vordu etin
aftur vid degurdanum, og tey véru kokad vid skili. ,, 7ey smdu
eplini briiktu vit altid saman vid fiski til ndtturda. Tey betru
eplini blivu goymd aftur vid knettum og frikadellum.>'° , Tey
stéru godu eplini ... tey véru til blodmor, seydarhovd og annad,
sum hevdi ndgva kdkitid, eisini tad mdtti ein hugsa um, ti alt
Jfor i sama pott i ti daglign matgerdini... Til alt slag av kjoti
blivu nytt g6d eplir, men til feskan fisk og restan fisk, feskan seid
og annad, sum litil ti0 for til kokingar, blivu tey smdu eplini
nytt, og blivu tey kallad ertrar. 1ad var lika mikid, hvat ein
[ekk til dogurda, tann fyrsta dagin nyggj eplir blivu tikin upp
0g kdkadi, td var frodi. "

Tad er ikki fyrr enn seinni { tidini, at tey féru at brinka
eplir sum part av hggtidsmati millum vanlig f6lk. Hin vegin
kom tad at vera sera vanligt at hita eplir upp 4 pannuni saman
vid dggurdarestum og eta tad sum part av natturdanum.

Robert Joensen er rettiliga avgjordur, td id hann sigur, at
» Vert er at leggja til merkis, at foroyingar ikki steiktu seydakjot.
120 var at kalla alt hongt upp at turka til skerpikjor.“*'> Okkurt
seydakjot vard kortini steikt, so ella so, sambeert ti sum Svabo
og Landtsiga frd. Hevdi tt fyrst fingid kynt eld, var tad lettari
at steikja enn at kéka. Tann elsti hdcturin at steikja mat hevur
yvirhgvur verid at steikja hann beinleidis vid hitanum frd
eldinum ella vid at leggja tad, sum steikjast skuldi, i eimin.
At seta mat 4 spritu, sneis, spjot ella tein, sum alt hevdi somu
funktién, og so halda inn yvir eldin, hevur eisini verid gjort {
Foroyum.?" Eitt nd hevur tad verid vanligt at steikja reestan
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ella nyturran fétamer yvir eldinum jélamorgun, ella steikja
fugl 4 teini 4 eldstadnum, sum heimildir m.a. eru um ur
Mykinesi.

Svabo sigur { 1781, at tey td plagdu at steikja nyruni 4
teini: ,Man steger og Nyrene ved Illden paa en Trae-Pind. '
Hetta vard eisini gjort vid nyrasneis, sum er eitt fyribrigdi,
sum er kent b&di nordanfjerds og sunnanfjerds. Nyrasneis
vard gjord av vidvendum, men éstungnum sperdli, sum vard
stungin upp 4 eina sneis vid nyrum settum innimillum. T
nyggjari tid er nyrasneisin sum oftast kékad og sidani brankad
4 pannuni, ,men tad ber eisini til beinanvegin d pannuni og
steikja hana undir loki i einar 10 minuttir, men minst til at
venda henni, so at sperdilsgornin og nyjruni eru brinkad d
bddum sidum.

Tad hava sjdlvandi verid rettir, sum hava verid meira ella
minni stadbundnir, og reettir sum dvis f6lk hava uppfunnio, eitt
na veit heimildarmadur 4r Midvégi at siga, at { Eirikstoftum
plagdu tey um heystid at eta ,, Pilk d pannuni.“ Tad verdur etid
enn. Pilk 4 pannu eru nyrur, livur, tdlg og kjot av merinum,
sum verdur skorid sundur { smdar bitar og stokt 4 pannuni
i margarini og kryddad vid pipar, salti og einum pakka av
alhanda. Nt 4 degum eisini Aromat. Pannan verdur sett 4
bordid, td id lidugt er, og etid verdur beinleidis av pannuni.
Hver einstakur ger ser ein litlan ,,hyl“ 4 pannuni, sum fitin
setur {. Rugbreyd vid margarini 4 verdur etid afturvid, og
verdur breydid dyppad nidur { hylin, 4drenn koyrt verdur {
munnin.

Hin reetturin, sum eisini var vanligur { Eirikstoftum, var
»Uppsligid Egg“, gjordur burtur ur télg og eggum. Egg verda
rord Gt 4 pannuna saman vid tlgarmolum. Breyd smurt vid
margarini verdur etid afturvid.’'

Eisini hevur tad verid vanligt at snerkja sar riv ella ein
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kjotbita 4 eldstadnum, ella snerkja ser turra fiskaskraedu 4
eldstadnum. Men umframt at steikja 4 eldstadnum inni {
sethisunum, so vard eisini négv stokt { sornhdsinum, td
i0 tey turkadu korn. ,,Her kom ein vid nokrum jordeplum at
bidja sornkonuna steikja i eiminum, og hon var ikki sein vid
klovanum at hirda tey, hvar passaligur varmi var at steikja tey;
her kom ein annar vid sperdil og nyra d eini sneis og bad hana
seta _fram vid eldin at steikja.“>'” Tad er eisini mangt sum
bendir 4, at tey eisini hava nytt sornhusid til at steikja { til
adrar tidir, t4 10 négv skuldi steikjast.

, 1d 10 tey tu turran fisk, smdfisk ella brosmu, so tveittu tey
ikki skreduna burtur, men snerktu hana yvir eldinum og détu
hana nidur undir siipan til ndtturda. Summi véru so pjokin, at
tey turkadu skreduna, td id tey skredladu til knettir og goymeu
hana at snerkja. "

~Eg dugi ikki at minnast, at skredan vard etin, men eg
havi hoyrt frdsagt, at onkur skuldi snerkja skredurnar og eta
teer,” sigur Sdmal Johansen, og ,Ravasteik havi eg ongantid
[fingid, men eg sd sum smddrongur i hiisum vid grigvu, at tey
steiktu rava d sneisum. Ravastykkini véru stungin i endar d
sneisunum, og sneisarnar settar nidur { oskuna rundan um
eldin d grigvuni. Eg visti eisini, at tikid var til, td born 1 kulda
settu seg vid komfyrin hjd hitanum: ,,Ni sita tit sum ravasteik

rundan um eldin“.*>"

Johanna Maria Skylv Hansen sigur, at ,,/kki er at gloyma
skraduna av riklingi og eisini turrum smdfiski, td id hon vard
snerkt fram vid eldin, til hon knasadi undir tonnini.“**° Annad
heimildarfélk sigur ndgreiniligari, at ,, 74 i0 smdfiskur vard
skradladur, vard ikki tikid innan tir skreduni, men vard upphongt
til skredan tornadi, so vard hon snerkt yvir logandi eld, og etin
aftur vid smeltadum floti. Turrur seidur vard ofta etin aftur vid
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stpan.“*" ,Ravi vard stoktur d teini og havdur til vidskera,

og eisini visnadur lundi. Annars tad, id ikki vard turkad, var
kdkad feskt, visnad ella rest.“***

[ hesum sambandi skal aftur verda mint 4, at t4 id tey
fyrr gjordu blédpylsu ella blédmer, so sluppu bernini ofta at
skava tad seinasta av bl6dmersdeigginum innan tr flatinum
at steikja yvir eldinum til brakfyllu ella dyppa télg i bl6di og
so steikja tad yvir eldstadin. Tad kundi verda gjort soleidis, at
SCIn rein torva ... sett upp vid eldin, og vid ti tynnsta av netjuni
vard turkad innan um ilatid, td id latid var upp i indrini, og so
var brakfyllan hongd d torvuna og soleidis stokt.“>* , Ein gamal
madur segdi mer, at hann ongantid hevdi sad ella smakkad
brakfyllu, helst ti, at i tad hiisid kom tann fyrsti komfyrurin
7 oynna. Vel vard bldst ella turkad burtur av einari ella fleiri
stérum torvum, id so vordu settar upp eftir enda i fyrstadnum.
Vid teimum tynstu pettunum av netjuni vard turkad innan um
ilatid, id blédmorsdeiggid hevdi verid 1, og so vérdu hesi pettini
hongd d torvurnar og bakad fram vid eldin, til tey brakadu
Jyri tonnunum.“* Hetta er somikid gamalt, at Svabo nevnir
brakfyllu um 1780.3»

Seinni t4 id komfyrur var komin { hdsini, t4 brikeu tey
bakarovnspldtuna til brakfyllu. Tey logdu eitt petti av gédari
tdlganetju: ,ikki ov tjiikk, sum blivur ittegad og smurd vid
rordum blédi og logd d bakarovnsplatuna, sidst verdur eitt slod
av rugmjoli stroytt omand, ddrenn hon verdur sett i ovnin at
baka. Skjott og vel bakad brakfylla knasast millum tenninar
og smakkadi vel { barnamunni.“**

Tad hevur soleidis verid eitt sindur ymist, hvussu og

hvat félk hava stoke ella snert beinleidis yvir eldinum, badi
t4 10 tad kemur til tid og stad. Moguleikarnir fyri at snerkja
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mat 4 eldstadnum minkadu eitt sindur, td id komfyrarnir
komu, ti teir hovdu ringar omand, men eg minnist sjélvur,
at eg onkuntid sum smddrongur slapp at taka ringarnar av
komfyrinum og snerkja meer eitt riv ella ein kjotbita 4 henda
hatt beinleidis yvir eldin { komfyrinum. Tad helt eg smakka
6gvuliga vel.

Badi Svabo og Landt nevna, at tey fyrr hovdu steik,
td i0 okkurt serligt var 4 vdsi. Svabo sigur, at tann seydur,
sum tey ,fornemmu® briktu til steik, vard fleztur kroppi,
so hann riggadi betur at steikja. Vanligt var at fda steik til
bradleypsdegurda.’”” Landt nevnir, at bradleypsdegurdin
m.a. var ,,Lamme- eller Oxesteg“.?*® 1 lysingini av bradleypi
i Ferosk Anthologi stendur m.a.: ,zad sum hekk eftir av
krovinum: tjdgy, hdrdgva, mjéryggur, sidur og bogir, skuldu
hanga til at steikja sjdlvan bridleypsdagin.“*® Lysingin hjd
Hammershaimb fellur so seint { tidini, at td hevdu négv f6lk
fingid komfyr, sum tey kundu steikja i, men tad hevdu tey
ikki 4drenn 1848, i teir fyrstu komfyrarnir komu ikki fyrr
enn ta.

Stsanna Helena Patursson umredur eisini steikir { mat-
reglum sinum frd 1907, , Steikir mugu 1 heitan ovn, vegna tar
straks skulu kroysta seg saman so bléd og saft ikki rennur 6mikid
tir teim. Lat speldid upp géoa stund ddrenn steikin er lidug, til
tess hon biigvist passaliga brin og hord omand; hav ol — id er
[frdlikt evni til sos — og salt { pannuni dsamt steikina og dyppa
hana tidum.“>° Tear steikir, sum Helena Patursson nevnir,
eru kélvasteik, oksasteik, harusteik, gdsasteik, dunnusteik,
villdunnusteik, hesnarungar og lundi og rita.

Leita vit longur aftur { tidina, var tann vanligi hdtturin
at steika, at steikja 4 teini ella spjéti ar jarni ella ar vidi
beinleidis yvir eld, sum eisini vard gjort { Foroyum, sum longu
nevnt omanfyri. ,Summi hildu rivid it yvir eldin at heita tad
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eitt sindur, men ikki damdi teim gomlu, td i tey séu, at fitin
dryppadi sir rivinum og 1 eldin“ og tér fyri skeytid.”' Fyri at
hetta ikki skuldi henda, t4 id négv vard stokt, so var tad vanligt
at seta eitt flat ella fat undir kjotid, sum feitt og annad, sum
drap frd steikini, rann nidur i. Hetta fat hevur stadid 4 eini
steikirist. Sjalvt um kjotid vard stokt vid straluhita, so eru
strdlurnar ikki komnar beinleidis at kjgtinum ella ¢, sum
stokt vard, men meira hitin rundanum. Rettiliga tidliga i
tidini hevur tad eisini verid vanligt at steikja og baka 4 hellum,
pannum ella grytum.* Tad at steikja mat uttan beinleidis
hita frd eldinum, sum { upphitadum ovnum, tad er yngri og
komid vl seinni, helst ikki fyrr enn seint { mideldini ella
ut iméti trabétini.??

Sjalvt um heimildirnar ofta nevna steik og steiking, so
verdur tad ikki { teimum heimildum, sum vit hava 4 prenti tr
eldri tid, sagt frd, hvussu steikingin fér fram i Feroyum. Ein
tann besta dbending um hetta er at finna { teirri munnbornu
frdsegn, sum Hans Marius Debes hevur endurgivid { segum
sinum. Segan er tann, at td id tann danski krénprinsurin
var og vitjadi { Feroyum { 1844, var hann eisini og vitjadi 4
Eidi, har hann helt til 4 Litrinum, sum véru tey stérbarastu
husini { bygdini. Négv f6lk véru { fylgi vid honum, eisini
kokkur hansara, sum gjerdi honum mat.

~Kokkurin hevdi vid ser vir Havnini ein oksafjérding, id
balladur var inn i eitt lak. 17 i hann sd roykstovuna, har kjotid
skuldi verda stokt, sd hann tann stéra fjrstadin vid tveimum
eldum og tveimum skerdingum, og pottur og ketil hingu kékandi
um kapp; td bannadi hann dyrt og blakadi kjotid d moldgolvio“.
Matmddirin var illa vid av hesum atburdi. ,,Hon mannadi
seg upp mdti kokkinum, setti hendurnar i hupp og sd dgvuliga
hvoss 1it og melti: ,Al banden og svergen frabedes i vort hus!”
Huvi hann bannadi, spurdi hon. Ja, hann skuld; steikja. ,Ah",
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helt hon fyri, ,.eg eri von at steikja.“ So for hon i kovan og kom
aftur vid steikirist vid spjoti og skdl undir ,skyina“, og bad hann
nik gera so val at steikja. Har bleiv stokt og vel bar til.“* A
Latrinum hevur verid stérur eldur — tveir eldar, men soleidis
hevur tad ikki verid i vanligum hasum, har tad vanliga bert
var ein eldstadur.

Henda frdsegnin sigur so mikid, at tey eisini { Foroyum
hava stokt sterri steikir 4 spjéti og steikirist vid fati undir
at rima ti, sum ur steikini drap. Hetta hevur verid tann
vanligi hdtturin at steikja kjot adrastadni um okkara leidir.
Eitt steikispjét vard stungid gjegnum steikina, og spjétid
vard lagt { tveir uppstandarar, so hon 14 vandrett framman
fyri eldinum vid steikifatinum undir. Spjétid vard so snarad
runt so hvert, so steikin vard stokt 4 gllum sidum. Onkur
slik steikittgerd hevdi fjadraupptrekk, so hon mél av ser
sjalvum. Slik Gtgerd var vanlig i Danmark og eitt nd Skane.?”
Umframt steikispjét vard eisini steikirist brake at steikja 4,
umframt at tad eisini var vanligt at steikja { grytu ella potti.
Hetta verdur 4 donskum nevnt az brese, sum kemur av
franska ordinum ,braise®.3%

Atsteikja { potti hevur borid til at gera, 40renn komfyrarnir

334 Debes 1977, 19.

335 Si Boyhus 2014, 19 ff. Bringéus 1971, 35 skrivar t.d. at ,Stekspett var som vi
sett under 1700-talen vanliga koksutensilier i de skanske pristgirdarna, medan
de var silsynta i bondernas kik.“

336 Boyhus 2014, 32, 38. Boyhus skrivar um brasering: ,Bresering er en
tilberedelsesform for ked, hvori indgar kedkraft, vaske, smagstoffer af
forskellig art og fedtstof. I dag anvender vi det franske ord braisering, og
den moderne fremgangsmade er folgende: Kodstykker brunes omhyggeligt;
de urter, der indgar, brunes ligeledes. Veeske tilszttes, det kan vere vand,
bouilon, vin, marinade, sauce eller lignende i si stor mangde, at det nar
ca. en flerdedel op af kodets hojde. Der leegges et tetsluttende lig pa, og
braiseringen foregir ved svag varme enten pd blusset eller i ovn. Stegen
vendes jeevnlig. Braseringen er en mellemting mellem stegning og kogning.
Der er tre varmeledere: Vesken, fedtet og dampen. Under braseringen gar
noget af kodets saft ud i breseringsvasken, mens noget af denne vaske
trenger ind i kedet. Kodet serveres med braseringsvasken, der helst skal
koge noget ind, og samtidig folges siledes ad ind pa bordet. I dag er bof 4
la mode nok den bedst kendte af de breserede retter, men teknikken har
en lang og mangfoldig historie.*
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eru komnir, og einki er at ivast i, at tad eisini hevur verid gjort
uttan at braka fin fronsk ord um tad. Ur Skine verdur sagt,
at eisini har var steik vanlig til serlig gildi, men tad, sum teir
nevndu steik, tad var kjot, sum var kékad frammanundan, og
sidani brinkad i feitti { eini grytu.”” Hugsast kann, at hetta
eisini hevur verid tad vanliga millum félk, ti tad hevur verid
munandi lettari enn at rigga steikittgerdina vid steikispjoti
til.

Tad er { hesum sambandi dhugavert, at Sisanna Helena
Patursson { 1907 eisini visir 4, hvussu steik kann steikjast
i grytu ella potti. ,Steik uiti d potti md brankast straks, runt
ikring, vid friskari tdlg, gott feitt ella smor og dyppast okkurt
um hdlvan tima ddrenn lokid er latid dityvir. Ans md havast
um eldurin er godur, men ikki for brddur, og at steikin ikki gror
fast 1 pottinum. 33

Tann besti moguleikin at steikja storri steik hevur verid
i sornkerinum { sornhdsinum, ti har plagdu tey, sum vit
vita, at svida seydarhevd, td id tey hovdu bradleyp, sum
Hammershaimb greidir fra.  sodnhiisinum logu rigvur av
seydarhovdum; ein av hiiskollunum sat og skar hovdaullina av,
og tvar gentur st00u vid eldin og svidu og skavadu hovdini, at
einki lodid skuldi vera eftir, sum gestirnir kundu hava at finnast
21339

At steikja eitt nti kjot { ovni er ikki vordid vanligt millum
f6lk flest fyrr enn eftir at komfyrarnir eru komnir, men tad bar
eisini, sum longu nevnt, til at steikja kjot { minni mongdum
4 pannu og { grytu. [ dag duga vit ikki at hugsa, at ikki oll
i einum bruadleypi 6tu tad sama. Um vit lesa frédsagnir frd
bradleypum fyrr { tidini, so vard tann gédi maturin, eitt nd
steik og kransakaka, ofta bert sett fyri tey, sum sétu vid fyrsta
bordhaldid, ella fyri tey, sum sétu til hdbords, so ell hava
helst ikki smakkad steikina, men hava kanska fingid kékad

337 Bringéus 1871, 36.
338 Patursson 1907, 1.
339 Hammershaimb 1891, 406.



kjot til briudleypsdegurda, ti tad var kanska ikki meguligt
at steikja nég mikid til pll.3*

Vit vita, at tad var ein bakarovnur { Reynagardi tti { Havn,
og vit vita eisini, at tey 4 kongsbéndagardinum i Kirkjube
hovdu bakarovn i smidjuni { seinni helvt av 19. old, har tey
millum annad stoktu jéladunnurnar, sum Jéannes Patursson
nevnir { endurminningum sinum.**' Men tad hevur ikki enn
eydnast at finna fleiri bakarovnar av slikum slag sum tann
4 Reynagardi og { Kirkjube { teimum teku heimildunum,
so her liggur eitt granskingararbeidi 4 l4ni, sum ikki verdur
gjort meira vid 4 hesum sinni.

[ Havn var tad sum { Danmark, har Lgasestegen er til
bageren sendt", sum tad stendur { einum donskum jélasangi.’*
Ti négvastadni hevdu félk ikki nég storan ovn til steikina.
[ stérbyum hevdu bakararnir Gr at gera vid at steikja jéla-
steikirnar hjd félki, og négvar véru at halda skil 4 — eisini {
nyggjari tid.

WA jolum fingu folk stokt gds, dunnu og fleskasteik hjd
Frans Restorff. Jolaaftan fingu nastan oll jolasteikina stokta
hjd Frans,“ sigur kona foedd { Havn { 1931.5% Onnur féru
til adrar bakarar vid j6lasteikini, so bakararnir { Havn hevdu
négy at gera jolaaftan.

Ein annar hdttur at steikja mat uppd er at steikja hann {
sjdlvum eiminum, slikt er kent um allan heim. Négvastadni
hava tey ballad tad, sum steikjast skuldi, inn { trivalig og
sevjurik blgd ella lagt leidur rundanum, eitt na fugl vid
fjadrunum 4 og so lagt hetta { eimin at steikja. T4 id lidugt
var, téku tey bledini ella leidurin uttanav, og innani var

340 I hesum sambandi er vert at nevna, at tad sum bretar nevna steak, er ikki
at skilja sum steik { okkara tydningi, men er tad sum vit { dag nevna buff,
ein biti av kjoti, sum er stoktur 4 pannu.

341 Patursson 1966, 40.

342 Stendur { jélasanginum ,,Sikken voldsom traengsel og alarm®.

343 1. D. f. 1931, Térshavn.

kjotid kldrt at eta. Fjadrarnar hingu fastar { leidrinum, ti var
6neydugt at royta fuglin.®*

Tad vit kenna til { Feroyum, var, at drylar, flatkeka og
eplir véru bakadi ella stokt 4 henda hdtt. Drylarnir vérdu
hirdir { eimin at baka. T4 id tey kortini turkadu korn { sorn-
hidsinum, var tad vanligt at steikja epli i sornkerinum. Tey
fingu sornkonuna at steikja sar stér epli 4 henda hétt. Ein
kvinna fedd i 1906, @ttad Gr Svinoy, minnist, at ,, Viz plagdu
at steikja okkum eplir i eldinum, njupptikin, tad smakkadi
veel.“> Eisini Johanna Maria Skylv Hansen sigur at, ,,Eina
mest sum margleti fingu bornini eplir at fara i sornhiisid vid,
og tar flestu sornkonur véru so beinasamar at hirda teimum
eplini... Eitt annad, sum bedi born og vaksin félk hovdu til
margleti, var rdar rotur, skalid var ofta flust { heilum og snerkt
d glédum d komfyrshorninum. 3%

Tad véru eisini tey, sum stoktu epli { eldstadnum, eitt nd
sigur ein heimildarmadur ur Mikladali, at ,,Stokr epli véru
eisini besta lystimeti hjd okkum smdbornum, og td vard farid {
hiisini, har fjrstadur var, ar bidja ey steikja, t { komfjrinum
bar ikki vel til. Tad vard roynt vidhvort, men mjolvutari gjordust
eplini stokt i eiminum 1 fjrstadnum. >

Sjdlvur minnist eg, at tad bar til at leggja epli { komfyr,
4 stadi inni { komfyrinum, so eplini ikki komu beinleidis
samband vid eldin. Eg minnist, at hesi epli hovdu sét uttand,
men innan véru tey fin og g6d og smakkadu val. Men eg
minnist einki til, at stokt epli vordu nytt sum vanligur matur,
eitt nt { sambandi vid degurda, men bert sum margleti
hjd bernum. At steikja ella baka epli at eta aftur vid eitt nda
dogurdamati, tad er ikki komid fyrr enn seinni i sambandi
vid meira modernada matgerd og matstovumat.

344 Birket-Smith 1966, 262 ff.

345 Dahl 2000A, 589.

346 Hansen 1938, 254.

347 FE. Ritg. 1972/73, Torlacius 23.
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Samandrittur

Matgerd var ikki tad, sum f6lk flest radfestu hagst fyrr. Tad
var so négv annad, sum kravdi tidina hjd f6lki. Umframt
tad matfeingi, sum f6lk vunnu ser sjdlvi, so hava tad frd
fornari tid verid verur, sum keyptar vérdu { handlinum. Verur
sum kryddur av ymiskum slag, sukur og siropur, umframt
brennivin, vin, ol og tubbak. Har til kom so kornverur og
gryn, og seinni eisini te og kaffi. Vid frihandlinum komu

Tad, sum eydkendi tad foroyska husarhaldid { fornari
tid, var, at korn og mjel ofta var ein trotavera, sum tad
vard etid minst av, meira vard etid av kjotmeti og serliga
fiski. Grénid vard partvist gjort tt 4 sipan ella kékad sum
greytur ella til dryl og breyd. B2di tad feroyska kornid og
handilskornid skuldi fyrst 4 kvernina, 4drenn tad vard til
mjol. Soleidis var tad nastan heilt upp til 20. old. Av ti
at grénid ofta var ov litid, var tad ikki vanligt at blanda
annad upp { mjelid.

Tad vanliga dagliga breydid var drylur, sum vard bakadur
hvenn dag og fyri tad mesta etin til morgunmat aftur vid
vidskera, ella vid onkrum ¢drum matkendum — talg ella livur
— lagt inn { drylin. Leeknin Panum helt litid um drylarnar,
tf hann helt ikki, at drylarnir véru so lettir at sodna. Teir
v6rdu bakadir { eldstadnum antin beinleidis { eskuni ella 4
drylarist og so lagdir { eskuna aftand. Tad er eisini eitt sindur
ymist, hvussu f6lk minnast aftur 4 drylarnar Gr feroyskum
korni, tad véru tey sum hildu teir vera hvassar og berknar.
Teir drylar, sum tey bakadu av handilsmjeli, fullu ofta f6lki
betur, og seinni vérdu bert slikir bakadir.

Flatkoka, sum Jorgen Landt helt vera tad vdnaligasta
breydid, vard bakad ar rugi, og var, sum navnid sigur, flot {
skapi og ofta eisini logd undir farg, eftir at hon var bakad 4
rist { eiminum. Flatkgkan vard bert bakad til serlig hovi, og
hon var vanliga eisini pyntad vid ymiskum mynstrum.

Adrenn komfyrar so vid og vid komu at verda vanligir {
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seinna parti av 19. old og fyrst i 20. eld, so var ikki annar
meguleiki at baka breyd og annan bakstur enn at nyta pottar
ella kastrollur. Pottabreyd vard bakad 4 tann hdtt, at tad
strgada deiggid vard koyrt { ein pott, sum lok vard lagt 4, og
sidani sett { eimin 4 eldstadnum. Tad véru eisini kekur, sum
v6rdu bakadar 4 sama hdtt. Pannur og bakijorn, tad veri seg
vanligar pannur, holukekupannur, vaflujern ella gédarddjorn,
egnadu seg eisini val at nyta til bakstur { eiminum. Vanligt
var at lena bakingarambod frd hverjum ¢drum, eisini ar
adrari bygd, eitt na stérar pottar og gédarddjern. Umframt
at baka 4 eldstadnum { roykstovuni, var tad vanligt at kynda
eld { sornkerinum { sornhdsinum, t4 id négv skuldi bakast.
Hus vid somu funktién sum sornhus hava verid brike adra-
stadni, men sum ovnar til at turka adrar plantur vid og eisini
sum bakingarovnar. Sornhtsid hevur ongantid ment seg til
bakarovn { sjdlvum ser { Feroyum.

Tad mest vanliga var at kéka mat. Siggja vit burtur frd
einstekum undantgkum i landinum, so hevdu f6lk ikki ovnar
at baka og steikja f, fyrr enn tey fingu komfyrar. Hinvegin bar
til at steikja ella snerkja mat { smdum negdum 4 eldstadnum
beinleidis 4 spjéti ella teini, og tad vard ofta gjert, eitt nd vid
at steikja ravar, fiskaskreedur, onkran fugl og kanska onkuntid
riv eisini, sjalvt um teimum gomlu ikki ddmdi, at fitin fér {
eimin. Hetta kundi eisini gerast { sornkerinum.

Tad tykist ikki, sum um tad hevur verid vanligt hji
foroyingum flestum fyrr at steikja kjot, men tey ,fornemmu®
gjordu tad. Tad hevur sannlikt verid stokt 4 teini ella spjéti
beinleidis yvir eldin { fyrstadnum ella { sornkerinum, um
kjotid ikki fyrst vard kékad og so brinkad i potti aftand til
steik. Hetta broyttist alt, td id komfyrarnir vid bakarovni
komu, men tad gekk ein tid, 4drenn oll fingu komfyr. [
hesum millumbili var tad ikki évanligt at bidja um loyvi at
baka og steikja hji teimum, sum hevdu komfyr, eitt nti hjd
presti.

Eina tid var primusbakarovnur, har ein primus vard settur



undir, eitt sera hent bakingarambod, sum négv briktu til  yvirhevur og serliga baking av kekum kom at vera vanligari
upp iméti 1960. i 20. old og serliga aftan 4 2. heimsbardaga, t4 i0 rddini

Badi tekniligar broytingar, kékibekur og meira atkomi-  eisini gjerdust betri, men enn er tad so, at kekur mest verda
ligur kunnleiki til nyggjar uppskriftir gjordi, at matgerd  bakadar til hegtidir og serlig hovi.
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MAILTIDIRNAR

attidirnar hjd feroyingum broyteust ikki négv tt
frd o, sum vit vita, { eitt tvey hundrad 4ra skeid
ella longri, t4 10 ord sum dbit, morgunmatur,
dogurdi og ndtturdi fyri ter ymisku mdltidirnar 4 degnum
vordu brike.?* Ordid maltid ber { ser eitt samanfall millum ta
tid, t4 id ein etur, og tad, sum ein etur. Maltidin er um meira
enn tad, eitt nd at ein etur saman eina dvisa tid 4 degnum.
Tad er eisini ein sosial og ofta skipad samvera — ein sosial
institutién vid gllum tf, sum hongur uppi vid eini slikari av
ymiskum tydningi, bedi i ti, sum stendur 4 bordinum og i
samskiftinum millum tey félk, sum eta saman, og sum slik
er maltidin eisini broytt vid tidini og kann vera ymisk undir
ymiskum umstedum.** Maltidirnar véru fyrr { tidini eisini ein
partur — eitt brot —av ella { ti skipada arbeidsdegnum. Eisini
var leikluturin hjd f6lki ymiskur { hesum hepi, hjd kynunum
bddum, hjd bernum og gomlum og hji hisbéndafélkunum
og tenastufélkunum.?>°
Badi ter heimildir og ter frisagnir, sum koma aftan 4
lysingarnar hja Svabo og Landt, lysa mattid og madltid litid
@drvisi enn tad, sum vit kenna frd fyri 1800. J6annes Patursson,
sum var foddur i 1866, heldur, at tann kostur, sum hann kendi
til frd sini barna- og ungdémstid, ikki var stérvegis @drvisi
enn tann, sum var fyri rimliga 50 4rum frammanundan.®'
Ba0di Johanna Maria Skylv Hansen og Sdmal Johansen, lysa

348 Svabo 1959, 117, Landt 1965, 238.

349 Fossgard 2002, 1. Si esini Andersen 2014.

350 ,Folkaleikur er tad, id rerir seg millum folk, bdi { gaman og dlvara, huga
og gerd, { sogu og nutid, stutt sagt mentan,” sigur Andras Mortensen {
formzlinum til ritid Félkaleikur (2005, 99).

351 Patursson 1936, 26.
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i ti, tey skriva um mat, matarhaldid nastan lika, og tad sama
gera tey heimildarfélk, sum hava svarad spurningum um
matarhald { tidini fram til 2. heimsbardaga.?>* Sjilvur eri eg,
sum skrivi hesa bok, feddur i 1945, og eg kenni ein stéran
part aftur av tf gamla frd minum barnadrum og fyrstu drum
sum skdladrongur, td tad um maltidir redur.

Fra ti skilagongd hjd bernum byrjadi seinast { 19. old,
fingu bernini fri til at fara til hds og at eta morgunmat til
eina dvisa tid, vanliga kl. 10, og sjélvt um félk ikki gingu so
neyvt eftir klokku, so véru mattidirnar 4 leid um somu tid
hvenn dag, { ellum ferum hjd skdlabernunum.

Sédmal Johansen, faddur { Haldérsvik i 1900, sigur, at
SFastar mattidir hovdu tey ikki, oftast vard etid sum til bar.
Morgunmatur vard tidum lagdur burturiir, men ofta fingu tey
ser ein bita um kl. ellivu tidina. 140 kundi vera ein seidagreipa
vid spiki ella margarini afiurvid og ein drekkamunn omand,
ein drylbita ella eina breydflis vid drekka. Vurpu honurnar ella
dunnurnar, kundu tey kéka eitt egg til hvonn, og dttu tey mjolk,
s0 kundi tey hava hana til vidskera.“>>

Tad kunna sjélvandi hava verid undantek, men yvirhgvur
v6ru mattidirnar 4 leid teer somu um alt landid. Morgunmatur
kl. 10, degurdin kl. 2, ella td id bernini komu dar skdlanum.
Kundu félk av eini hverji orsek ikki koma til degurda, so vard
hann ofta goymdur teimum. Nétturdin var seint 4 kveldi, ofta
ikki fyrr enn kl. 10 ella seinni, ella beint 4drenn {61k f6ru at
leggja seg, og td i0 meguligir kveldargestir, sum véru vanir

352 Foroya Fornminnissavn, Frisagnarsavnid. Verketlanin Foroyar i slupptidini.
353 Johansen 1970, 131. Tad vil siga, at tey ikki hevdu annan vidskera, men
bert drukku mjélk aftur vid breydi.
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at koma inn 4 gélvid, véru farnir’** ,Og ofta var ndtturdin

seinur, so seinur, at bornini tidum sovnadu frd honum. 3>

[ Mykinesi 6tu tey 4drenn 2. heimsbardaga morgunmat
um 10-tidina. Fingu eisini ein drekkamunn um 12-tidina.
Degurda étu tey ikki fyrr enn aftan 4 klokkan tvey. Og so
aftur millummdla aftan 4 klokkan fyra og so ndtturda seint
4 kvoldi. ¢

Mattidirnar broyttust fyrst { Havnini og teimum stéru
bygdunum og eitt sindur seinni { teimum smerru bygdunum,
har tad ikki var so négv lenandi arbeidi at fda. Eydun
Andreassen hevur vidgjert yrkadagin hjd félki, sum fram til
umleid 1990 hevur ligid { rettiliga fostum kermum, og ger tad
enn. Tad eru mattidirnar, sum mynda dagin, morgunmatur,
td i0 tey fara upp, degurda um middagsleitid, kanska ein
millummdla seinnapartin og so ndtturda um kveldid, ella
degurda, sum na er vordid vanligt hja fleiri, i0 ikki eta
degurda fyrr enn arbeidsdagurin er endadur. Heimildarfélkini
hjd Eyduni Andreassen nevna, at tey eta, men vit fda ikki at
vita, hvat tey eta, tad tykist at vera sjdlvsagt og ti 6sagt.

Eitt, sum eisini kom at hanga uppi vid mattidinum, tad
véru tidindasendingarnar hjd Utvarpi Foroya, sum byrjadi at
senda { 1957. Ter voru 4 middegi og klokkan hdlvgum sjey um
kvoldid, ta étu félk flest eisini ndtturda. Hovudsmattidirnar
bédar l6gu um somu tid, sum tidindasendingarnar hjd Gtvarp-
inum, og tad var sera tydningarmikid at fia tidindini og

andldtini nidur vid matinum.?”’

Abit

Abit var fyrr vanliga okkurt hissini at koyra { munnin, og tad
var eitt sindur ymist, hvat tad kundi vera. ,,Hisbondin for
Jyrstur d fotur d morgninum, langt fyri dag. 120 fyrsta hann ger,

er at taka ser upp { munnin av einum hvorjum matkendum, ti

354 Bra 1958, 264.

355 Johansen 1970, 131.

356 FMD BS 00976D M. J. og H. J. Mykines 1973.
357 Andreassen 1992, 165 ff.

hann atladi ser tit fyri dyr, og it skuldi eingin fara matleysur.
Eg spurdi, hvi vit skuldu halda henda sid. Hann visti lika, segdi
hann, tad sveimadi so mangt { morgunluftini, sum kundi rdma
eitt fastandi hjarta. Hetta var svarid eg fekk. 140 fyrsta, hann
steig 1it fyri dyr, bad hann Jesus fylgja ser,“ sigur Hedin Bri.*>®

[ Kirkjube tykjast tey ikki at hava verid raedd fyri at fara
Gt 4 fastandi hjarta. ,, Yvirhovur foru menn fastands til verka d
morgni. Abit, ein drylendi, ein mjdlksopi ella ein siipanarspénur
vard té givin vidhvort, td tidliga vard uppfarid til utistorv 4
landi, ikki til sitrédrar. %>

So leingi tey bert hovdu eldstadin, ték tad sina tid at fda
ketilin upp 4 kok. ,, 7 id flonad var inni og vatnketilin undir
kdki, vakti hisfadir meg: ,INii fer klokkan at vera sjey, “ kundi
hann siga ella: , ketilin er heitur, eg veit ikki, um ti timir upp
enn. “ Konufolkini vakti hann ikki. Vit fingu okkum ein temunn

og ein drylbita. Sidani foru vit undir dagsins arbeidi.“>*°

SFyrst
um morgunin fingu vit te vid eini rugbreydsflis av kastirollubreydi,
ella ein bita av dryli vid smori uppid afturvid. >

» 11l dbit fingu tey ser ein temunn vid einum drylbita ella
einari breydflis vid margarini uppd. 1ey, sum véru ndgv fyri
sotum, fingu ser sirop upp d drylin ella breydid. Illa damdi
teimum at drekka svart, og dttu tey onga mjolk, visti eg, at tey
Jforu dit { onnur bis fyri at royna at fia ser ein mjélksopa it i
teid. Eg visti einki um, at tey koyrdu sukur i te ella kaffi, td i0
eg var smddrongur. Kaffi var einki at fda uttan ébrendar bonir.
1ey brendu tad so i eini breydskuffu ella i potti og rordu i t,
medan tad brendi, vid einum herdabladi av seydi, og so mdlu
tey tad so hvort, sum tad vard brike.* T4 id menn f6ru til
atrddrar, ,So vard ein drekkamudur hitadur; { minari tid var
tad mest primusin, sum vard briktur.>®

358 Bru 1958, 262.

359 Patursson 1936, 26.

360 Bra 1958, 263.

361 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 1.

362 Johansen 1970, 130.

363 Johansen 1970, 63, Joensen 1982, 190.
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Tad, sum sagt verdur um 4bit { heimildunum, er
rettiliga like. Ein drekkamunnur vid einum breydbita afturvid
og sukri ella réma uppid. ,,Breyd vid smor ella sirop omand
og 2 sukurmolar aftur vid einum drekkamunni,” ella ,te ella
mjdlkarvatn, eitt breydstykki vid margarini, einki sukur,” eru
nekur demi um 4bit.>%

Tad meira tilvildarliga 4bitid broyttist, td id komfyrarnir
komu, og serliga t4 i0 primus kom { mestsum hvert has.
T4 gjordist tad lettari at fda ser ein heitan drekkamunn.
Hugtakid 4bit fall so vid og vid burtur tr médlinum og kom at
cita morgundrekka ella bert ein drekkamunnur.®®> Ofta fingu
folk ein kakubita fyrst 4 morgni sunnumorgun — setabreyd
ella skuffukaku — og um veel vildi til, upp 4 songina — helst av
praktiskum orspkum, so slapp mamman frd at hugsa um at
koka drekka, t4 id bernini komu upp, serliga sunnumorgun.
Tad eru eisini heimildir um, at félk hava fingid kaku og
drekka upp 4 songina adrar dagar i vikuni.

Seinni { tidini, td id tann gamli morgunmaturin fall
burtur, var tann nyggi morgunmaturin, sum kom { stadin
fyri dbit, munandi dragvari, um enn leettari enn tann gamli
morgunmaturin um 10-tidina.

[ Havn hevdu tey bakara, og tad var ikki kent, at summi
f6lk fingu morgunbreyd borin Gt um morgunin { Havn. Seinni
er tad vordid alt vanligari at eta morgunbreyd — um ikki
hvenn morgun —so av og 4, eisini aftur vid morgunkaffinum
4 arbeidspldssunum.

Tad, sum kortini kom at broyta badi 4bit og morgunmat
i20. old, badi i USA og Europa, var tann nyggi idnadarliga
framleiddi morgunmaturin i pakkum, sum kundu setast 4
bordid uttan sterri hovastdk og stipast vid skeid vid mjélk
afturvid. Cornflakes vérdu uppfunnin i USA um aldaskiftid
1900, og umleid somu tid f6ru tey eisini { Danmark at framleida

364 FFms 818, 6, 781, 5, 788, 4.
365 Abit verdur { dag brike { einum négv breidari tydningi og merkir fyri tad

mesta eitt og annad afturvid, uttan mun til nar 4 degi.
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havragryn — Ota Solgryn — hesin grén-morgunmaturin kom
so vid og vid eisini at verda vanligur { Feroyum, serliga hjd
ti unga @ttarlidinum, og er tad enn. Tad er skjott og laett at

fda ser eina skdl av havragrynum ella kornfleks.>*

Morgunmatur

Morgunmaturin kl. 10 var ein rimiliga rivilig méltid. Fara
vit aftur til tidina ddrenn 1800, var foroyskur drylur fastur
sum morgunmatur, tad var nastan tann einasta méltidin
vid bakadum gréni afturvid. Vidskerin aftur vid drylinum
kundi vera ymiskur, eitt nd smer, tdlg, flot ella spik, alt
skuldi kortini dryggjast. ,,Pdll dryggja, segdi konan, hon helt
at madurin skar ser ovstérar spikbitar. Aldyi mdtti meir enn
ein vidskerin vera afturvid hovudsmatinum. Var livur afturvio
[iski, mdtti ikki verda givid spik ella eplir, voru eplir afturvid,
mdtti eingin annar vidskeri vera givin, var smelt afturvid, mdtti
heldur einki annad verda givid afturvid.“>

Hovdu tey fiskalivur, koyrdu tey hana inn { drylin —
livradrylin, eins og tey eisini kundu koyra télg { drylin —
tdlgadrylin — og so baka hann { eiminum. Vidskerin var eftir
drstidunum og tf sum t4 fekst. T skurdtidini, t4 id tey flettu,
fingu tey sveita saman vid fleytum, turkadan fugl og onkuntid
bygggreyt vid mjélk afturvid. Til hegtidirnar kundu tey fia
flatkeku av rugi til morgunmatar.’

Heimildarfélk ar Mykinesi siga, at har plagdu summi
at kéka morgunmat. ,, 7 id teir foru at régva it moti viri,
[fekk mann ofta rognaknetti.“ Tey plagdu eisini at hava sperdil
og adrar garnar og upphitada bl6dpylsu, sum hevdi hingid
i hjallinum. Eisini hevdu tey turra stlu aftur vid dryli til

366 Tann, sum uppfann cornflakes, var amerikanski lzknin John Harvey Kellogg.
Hann hevdi ta fatan, at matur hevdi stéra dvirkan 4 kynslivid, sum 4cti at
tdlmast. Hann uppfann tf cornflakes, sum vard mett at hava eina tdlmandi
4virkan 4 kynslivid. Umframt cornflakes so verdur framleiddur négvur annar
morgunmatur { pakkum, sum eru at fia { handlum um alt landid.

367 Patursson 1936, 29.

368 Svabo (1959, 1916) og Landt (1965, 238).



morgunmat.®® Eisini hevdi onkur til morgunmatar , Knetti
av rugmjoli vid tdlg innani, rognaknetti og livurseid. Siipan
Jfrd kvoldinum fyri, i var hitad uppaftur vid eitt sindur av
mjolk 1, tad fekk mann at drekka. 1id véru tad ikki allir hesir
drekkamunnarnir, sum tey nii hava.“’"

Hjé kongsbéndanum { Kirkjube var tad so, at ,, Vanligur
morgunmatur d vetri var drjlur (av foroyskum mjoli) og rest
flot, ella drylur og lakaspik, ella rdskorin fiskur ella riklingur
og eitt ella tvey riv av skerpikjoti afturvid. Var feskur ravi til,
vard eisini hann givin til morgunmartar aftur vid dryli.“>"!

»Um veturin td id kjotid var njturt, kundu vit hava eina
lambssidu, bradd tit yvir eldi, so tad vard broskid uttan, aftur vid
breydi ella dryli, men ikki smor uppd. Limirnir vérou goymdir
til at hava vid ser, td id farid vard til arbeidis burtur frd hisum,
og at britka td id vit hovdu bonafilk ella fremmandafolk.
Garnatdlg smeltada til at dyppa breydid i hovdu vit vid hvort,
ella saltada skarngorn og sperdil, men ongantid meira enn ein
vidskera 1 senn. 7

Onkur annar sigur, at ,, 74 id vdrid kom og dunnurnar
[foru at verpa, hovdu vit ofta dunnuegg til morgunmat, og um
summarid, td id seidurin var feitur, plagdu vit at steikja seid
livur til at hava aftur vid breydi ella dryli, onkuntid gjordu vit
eisini livurkoku, men td verdur ikki etid breyd afturvid. >’

Til dagar vid serligum arbeidi kundi vera serligur morgun-
matur. ,Saksingardagin vard givid fotamorur og drylur, og td i0
kyrnar hovdu kilvad, mjélk og dryl. I rening og eggjatoku vard
givid 3 lundaegg ella 2 lomvigaregg ella 2 #duegg i mannsverd
og smorsmurdan klovning tir dryli afturvid (hdlvan drylverd, ti
eggini roknadust mikil fo0i). Konufolkaverdurin var 2 lundaegg
ella 1 lomvigaregg ella 1 eduegg. I drirtri, fleyg og fygling var
morgunmaturin vanliga fuglahovd og hdlsar afturvid smurdum

369 FMD BS 00976D M.]. og H.J., Mykines 1973.
370 FMD BS 00197576E, H.J. Mykines 1973.

371 Patursson 1936, 26.

372 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 1.

373 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 1.

klovningi vir dryli. Millum vokur — fid Joansvoku til Olavsvoku —
vard ofta bordreitt vid hvannjélum ella hvonnum og rémastampi.
Um heystid véru avrod hovudsmorgunmaturin, livur og sperdil,
morur, vembur og krympad vil, ella td dryl og flot. Mjélkarvain
vard altid givid oman d morgunmat, eplir so at siga kendust

«“374

ikki til morgunmatar.“V’* I hoyggibering, taraburdi og odrum

serstakliga tungum starvi fingu teir eisini kjot, annars var kjot
yvirhovur Skendur morgunmatur heima vid hiis.“>”

LSpik var eisini ndgv havt afturvid dryli til morgunmat,
eisini hovdu summi islandssild, sum oftast var so sera feit og stor.
Hjd teimum, i0 litid hovdu av hesum, vard ofta avlopssipan
[rd kvoldinum fyri flovad uppaftur vid dryli helst til bornini,
og vidhvort siropur latin 1. Siropurin kostadi td okkurt um
12 oyru pundid.“>° Nakad tad sama verdur sagt ur Hesti.
» 1il vidskera um morgunin, td id mjélkin treyt, vard ofta nytt
siropsvatn, badi bjd teimum, id dttu meira, og teimum, sum
dttu minni & landinum.“>”’

,» Vid hvort vard kékingarmatur etin til morgunmatar, men
ofta vard turrur matur etin bedi til morgunmatar og dogurda
og helst av teimum, i0 ikki dttu ndgv av landinum.“ Jéan Chr.
Poulsen visir 4, at b2di, td i0 talan var um morgunmat og
degurda, so var tad ikki so avgerandi, at matur vard kékadur
ella ikki, og hann visir 4, at degurdin ikki altid var kékadur.?”®

»Kjotid var ... ikki ndgv i teimum flestu hisunum, og var
ein kjotbiti, so royndu tey flestu at dryggja hann. 1a0 hendi seg
vidhvort, at tey kundu fda eitt hdlvt riv til morgunmatar, men
annars var kjot hogtidsmatur,“ verdur sagt tr Vik.> , Summi
hildu rivid dit yvir eldin at heita tad eitt sindur, men ikki ddmdi
teim gomlu, td id tey sou, at fitin dryppadi tir rivinum og 1 eldin. [
kuldavedri vard garnatdlg smeltad at hava at drepa breyd ella dryl

374 Patursson 1936, 26.
375 Patursson 1936, 26.
376 Hansen 1938, 251.
377 Poulsen 1947, 21.
378 Poulsen 1947, 18.
379 Johansen 1970, 131.
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nidur 1 til morgunmatar, og somuleidis var slaturmorur, um hann
var { hiisunum, gédur morgunmatarvidskeri.“>* I Funningi
kundi morgunmaturin eisini vera kékad skarngern.*®'  Men
tad voru tey, sum ikki blédgadu knivin heystardagin, og tey hovdu
rimiligvis einki av heystinum at hava til vidskera. So var einki
uttan putursukur ella siropur upp d breyd at diiva uppd.“>*

» 1d matmédurin hevdi verid undir kiinni og mjélkad, “sigur
Hedin Brq, ,,fingu vit morgunmat, mjélk og dryl. Vit sétu ikki
vid bord, men fingu verdin bornan upp i hendurnar har vit
voru stodd i roykstovuni. 14 id kyrnar véru sleptar, fingu vit
kjot i stadin _fyri mjolk aftur vid drylinum og ein drekkamunn
omand. Ein moli av hogdum sukri vard byttur okkum afturvid.
1d vard altid nytt mjolk it i teid. Var eingin dropin i hiisinum,
sotu vit ikki svort fyri tad, bornini vérdu send it i onnur hiis
at bidja vti. Og tad vard ikki keypt, sum vera man; men eina
adru ferd gav ein sjdlvur aftur i sama navn. Vit hovdu hvor sitt
kriiss, sum vit settu aftur { kovan, td id vit véru lidug.“>*

, Var tad mitt wm summarid, so var tad sum regul fuglalivur,
sum var stokt d pannuni og eitt litid sindur av sdés niduri, ella
hvat tad so var. Og td id tad kom it { august mdnad, td véru
tad havhestar. Seinast i august og allan september, td véru tad
havhestaungar, vit fingu. Og so kom sjdlvfylgiligt slaktid,”
minnist kona, fedd { Fugloy { 1909.%

T4 id teir féru eftir stlu { Mykinesi, havdu teir alt{d
skerpikjot vid ser at { H6lm til morgunmat, tf tad var gédur,
treystur matur at eta, t4 i0 arbeidid var straevid.’®

Ter munnligu heimildirnar savnadar { 1979 syna litla
broyting { morgunmatinum, eisini ta fyrstu tidina eftir seinna

380 Johannesen 1983, 121.

381 Eg minnist sjdlvur at eg onkuntid fekk kékada skarngern til morgunmatar
i Servdgi, t4 id eg var smddrongur.

382 Johannesen 1983, 121.

383 Brui 1958, 264.

384 Dahl 2000, 110.

385 Williamson 1970, 106. Hetta hevdi Abraham Abrahamsen { Mykinesi sagt
fyri Kenneth Williamson.
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heimsbardaga.**¢ Til morgunmat var ,.ze og breyd, ofta var pylsa
ella kjot uppi d breydinum, margarin var einki, tad kom ikki
Jfyrr enn eftir kriggid [her er talan um fyrra heimsbardagal.
Var litid fyri hond, so kundu vit fda ein tdlgarbita, flégvadan
i heitum vatni, aftur vid breydi. Tilgardryl, drylur vid einum
tdlgarmola i midjuni, fingu vit onkuntid. Hann var kdkadur
ir foroyskum mjoli. 100 var undir krignum, vit fingu hann, tad
var tungt at fda nidur. Vit hovdu hosn og fingu egg vidhvort, og
speigisildatunnan var altid i hjallinum, og ofta vard speigisild
havd til vidskera. Um summarid var tad rémastampur ella
undirlagt ella bara ein mjolksopi aftur vid breydi. %

~Drylur og mjélk ella turt kjot afturvid. Eisini kundu vit fia
turran fisk og spik ella feitt seydakjot afturvid,“**® , helst dryjlur

(ella breyd), ein kjotbiti, turrur, um heystid feskur, ella saltad
sild, ella rémastampur, ella nykdkadur sperdil ella havhestur,
ella rullupylsa, ella kékad egg, so ein mjélksopi.“>®

» 1d i0 heystid er komid, fara menn eftir ndtaungum, og vit
plagdu at fda einar 10 ella 12 ndtar i linupart, av t{ at vit dttu
part 1 ndtalinuni. 14 id ndtarnir hovdu ligid 8 dagar 7 salti,
kundu teir kékast, og vérdu teir havdir til morgunmat aftur
vid breydi ella dryli. 14 véru teir so feitir, at ein fjordingur var
nokk til mannin,” afrur vid dryli ella breydi.*”

Breyd ,,vid margarin uppd ella heitan sperdil ella kaldan,”
og tey sum ikki dttu kagy, ,,hovdu bara te at drekka ofta, um
ikki altid,“>" og tey, sum dttu mjélk, hovdu ,fyri tad mesta
mjolk, kékad ella kold aftur vid breydi ella dryli. Vid ongum
smori, td id mjolk var vid ella egg. I sildatidini stokta ella kékada
sild aftur vid breydi og mjolk. Onkuntid innimillum fekk ein

386 Hovudsheimildargrundarlagid undir hesi rannsékn byggir 4 tad, sum vard
savnad inn vid stedi { spurnarbladi 17: Feroyar i slupptidini, serliga parturin
4. Matur og matgerd. Frisagnarsavnid, Foroya Fornminnissavn.
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skerpikjot ella rullupylsu upp d breydid.“*** Heimildarmadur
ar Famjin sigur, at ,, Vidskerin vard etin afturvid, ikki lagdur
oman d dryl ella breydid.“* Tad liggur { ordinum vidskera,
at tad var nakad, sum var skorid afturvid. Hetta er helst eitt
nyggjari fyribrigdi, sum hevur vid tad danska ordid ,,paleg*
at gera.?

Tad kom eisini fyri, at tey fingu restir av greyti ella vellingi
frd ndtturdanum til morgunmat. ,Réisvelling, sum vard hitadur
upp frd kvoldinum fyri, og so mjolk, um hon var Tad veldist
sjdlvandi um husid og tad, sum tad formdddi, men breyd
og tevatn var vanligt, oll hevdu ikki tann négva vidskeran
at velja {, men tad bar til at keypa sirop ur siropstunnuni {
handlinum, og siropur vard eisini briktur upp 4 breyd, sjdlvt
um hann ikki var gédur fyri tenninar.

Kenneth Williamson legdi til merkis, at , Breakfast,
morgunmatur, is a light affair, usually of sandwiches and coffee,
though eggs and skerpikjot are likely to appear. The sandwich
is a great stand-by in this land, and takes such an immense
variety of forms that a book could be devoted ro it alone. It is
a property of a Faeroese sandwich that you are permitted to se
what you are expected to eat, for the meat or fish or fruit salad
(or whatever it is) sits on a single slice of buttered bread. The
coffee is strong and dark, with thick cream if you wish, and is
Jar better than the nondecript liquid that passes for the same
beverage in England. On the other hand, I prefer the English
idea of tea — in the Faeroes tea has a tendency to be weak.“*>

Ein dagin Kenneth Williamson kom til Hvalvikar av
Eidi, motti hann einum manni, sum hann spurdi um, hvar

392 FFms 893,11.

393 Nielsen 1991, 225.

394 Hetta minnir meg 4, t4 id tad reettiliga gekk upp fyri mer, hvat vidskeri
var. Tad var { 1973, t4 id eg var 4 lestrarferd { Péllandi. T4 fingu vit breyd
og vidskera at eta. Breydid var alt sum tad var, sovordid so hissini og ikki
breydflisar. Breydbitarnir véru soleidis ddnadir allir, at tad nastan ikki hevdi
borid til at lagt vidskeran omand. Vidskerin 14 fyri seg, og breyd og vidskeri
v6rdu etin saman.

395 Williamson 1970, 29 fF.

hann meguliga kundi fda innivist { nakrar dagar. Madurin
var jarnsmidurin Carl Olsen, sum skar torv. Hann setti straks
torvskeran frd ser og tok Kenneth Williamson heim til hus
vid sar, og har hevdi hann tad gott. Hann fekk ein gédan
morgunmat at eta — fyra egg og fyra stoktar sildir, seinni fekk
hann eisini sild og eplir til dogurda og gédan dessert omand
og harumframt pannukakur og drekka til millummala.>
Annad heimildarfélk sigur, at ,,Omand morgunmat vard
oftast drukkid te, onkuntid mjélkavatn, uttan td id vir hovdu
stoktan seid, livurkoku ella ndta, td drukku vit kaffi omand.“>”’
Vid hesum skuldi morgunmaturin, sum hann var til
eftir seinna heimsbardaga, verid nég vel skjalpréogvadur.

396 Hann greidir soleidis frd morgunmatinum hann fekk um 10-tidina: ,, Quite
appart from the pleasant and most friendly armosphere of Carl Olsens s house, my
stay was memorable on account of the food I consumed! I do not remember ever
have fared better in so short a time. There was heavy rain on my first morning
ar Hvalvik, so I got up ro date with my diary and had a lazy time. The laziness
was induced by the breakfast I devoured at about ten o ‘clock — four fried eggs
with an equal number of fried herrings, fresh that morning from the Sundalagi.
At midday a tray was brought into my little room, bearing a pot of tea and a
plate of cakes which, I understood, would ,,carry me on* until lunch-time. This
came actually less than an hour later — more of the lovely fresh herrings, with
potatoes, and a very tasty — blanc-mange with a raspberry-flavourd sauce to
Jfollow. When I had done justice to this I felt confident that I should be allowed
to rest in peace a while: all I asked of life just then was a quiet corner in which
to curl upp and sleep! I was soon disillusioned. My hostess, thinking I was still
ravenously hungry, brought me a plate of warm, rolled pancakes, with rhubarb
Jam exuding lusciously from their folds, and set this on the table with the coffee-
pot. My feeble protestations were drowned by her departing cry of ,Eat! Eat!
Eat!*. The protestation, which in Faroese is ,,Eg eri mettur!“ I had learned long
before in self-defence, for it implies that the speaker is ,fed up “ in literal sense. I
often wondered why I had troubled to learn it, since few Faroese houswives ever
believed that a state of repletion could possibly exist beneath a rapidly tightening
battledress blouse! Petra Olsen merely laughed at me, and I could almost hear
her thinking ,, The poor boy doesn 't know what he is talking about! So I ate
one of the pancakes for appearence s sake, and then two more because the first
had been so delicious; but I quailed at the thought of tackling the fourth, and
gave in. Sigmund Andrias Dam, a happy and handsome little fellow, came in to
show me his pet leveret soon after I had resigned; and I encouraged him to eat a

few of the remaining pancakes, so that his mother, when she should remove the

débris of the meal, would believe that I had a reasonable healthy appetite after

all. I sat at the tabe for a long time after lunch, too frightened to move.“ Men

hesin morgunmaturin man hava verid évanligur. (Williamson 1970, 265).
397 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 1.

Corn Flakes og
havragryn kom at verda
ein tann mest vanligi
morgunmaturin, serliga

hja barnum og ungum.

Havragryn.
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Morgunmaturin { sinum gamla liki um 10-tidina 4 degi helt
uppat, t4 10 f6lk féru at eta dpgurda um middagsleitid, og td
i0 skdlarnir fingu degurdatima um 12-tidina, t4 fara vit at
naerkast 1960-unum, men tad véru einstok his, sum hildu
fram vid morgunmati eftir gamlari sidvenju eftir hetta.

Deogurdi

Degurdin vard vanliga kékadur, og ta seinnu tidina véru altid
epli afturvid, um félk hevdu epli tok, og so fiskur, feskur,
reestur ella turrur, ofta toskarhevd ella grunningshevd og
onkuntid kalvi,*® fuglur, képur, t4 i0 tad fekst, grind og so
eisini seydakjot — hjd teimum id dttu jord — tad kundi verda
etid eitt sindur feskt um heystid og rast ella turt seinni.*”” Sum
nevnt frammanfyri, so var degurdin kanska tann maltid, sum
var mest einstdttad 4 degnum, ti tad var ofta litid fjelbroytni
{ degurdanum, ofta fiskur ella grind.*

Ur Mykinesi verdur sagt, at degurdamaturin var nzstan
altid Gtvatnadur saltmatur, saltfiskur, grind, stla, saltlundi. T4
bleiv alt saltad. ,, Morirnir vérdu saltadir til sunnudagsdogurda,
td id livurin var tikin frd. 1a0 smakkadi griviliga gott.“ Turrur
fiskur og turr grind vard eisini etin til degurda vid heitum
eplum afturvid. ,,Dypp — smeltad flot, hevdi mann aftur vid
saltfiski. 4"

Ter eldru heimildirnar siga, at vanliga hevdu tey sipan
omand til degurda, antin ,almindelig Siipan, som bestaar af
Vand og lidt bygmel, hvori man, for at give den nogen Styrke,
enten kommer Rugtalg eller man udtverer Meelet paa det Vand,
hvori man koger Kjod, som da faaer Navn af Kjotsipan. I Sodd
af Fugle tvares og Meel, hvori ofte kommes Syrer. Koger man
Faroiske eller norske Roer deri, faaer den Navn af Reutasiipan,

398 Landt nevnir eisini at tey hovdu kalva til degurda (Landt 1965. 239).

399 Sjalvur minnist eg onkra hendingaferd frd barndémi minum, at vit fingu
turt kjot og heit kéladi epli til dogurda.

400 Sedal 1983, 81-91.

401 FMD BS 00976D M. J. og H. J. Mykines 1973.
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Utvatnadir saltkjalkar.

Stoktir kjalkar.

og kommes Blande eller Valde deri, kaldes den Blondusiipan.“**

Landt nevnir eisini sipan av ymiskum slag, sum tey hovdu

oman4. %

402 Svabo 1959, 116.
403 Landt 1965, 239.



Raestur fiskur, garnatalg og sperdlapetti.

Jéan Chr. Poulsen sigur { Hestsogu, at ,, 7ad fyrsta, id
Jfarid vard at kéka dogurda frd hond, var um midjuna av 19.
old. Omma min, Rakul i Nyggjustovu, ték fyrst henda skikkin
upp, og so toku onnur his eftir so vid og vid. 1d tad var komid
um alla bygdina at hava kékadan dogurda, var tad onkur id
segdi, at omma hevdi spilt bygdina.

Vanliga var ikki trot uppd turran mat; ti vel ld bygdin fyri
vid innlogur: grind, fuglur, seidur, hysa og riklingur treyt vanliga
ikki. Gronid vard altid spart uppd, ti ikki er kornpldssid gott, so
at kornid miseydnadist tidum. 120 kundu fylgjast fleiri samfeld
dr, at einki korn fekst.“*

Tad sum Jéan Chr. Poulsen sigur, tad kundi bent 4, at
tad at gera kékadan degurda, sum vit skilja degurda { dag,
ikki nytist at vera so fornt i Feroyum, men sum vid gllum
@drum, so kunnu sidirnir hava verid ymiskir.

Jéannes Patursson minnist ur Kirkjube, at ,,Dogverda-

404 Poulsen 1947, 18.

bod vérdu vanliga gjord d hilvga néni (kl. 1¥2). Hovuds-
dogurdamaturin var fiskur av ymiskum slogum: Fesk fiskarhoved
og livir (livirmaga, kambshovd), ferskur fiskur og livir, feskur
seidur og livir, grunnoshovd og lakaspik ella garnatilg, restur
Siskur vid sama vidskera. Vidhvort vérdu eplir nytr til vidskera,
helst td knettir voru til dogverda, ella aftur vid rognadryli. Turrur
seidur, turrur fiskur og spik ella flot ella garnatilg afturvid, var
vanligur dogverdamatur. ,, Turt vard oftast givid sunnudagar,
ti td var einki ar gera, td hildu tey heilagt.
Var tvost og spik til 1 hjollunum, var grind dogurdamatur
inn imillum, sum turt tost og turt spik, ella saltad tvost og
lakasaltad spik. Til dogverda var ofta eisini d sumri vid hvort givid
feskan fugl, 3 lundar { mannsverdin og 2 i konuflkaverdin ella
1 lomviga til manns og 1 dlku til konufolkid. Um veturin vard
Suglurin givin upp tir salti. Omand dogverdamatin vard givin
borasiipan iir foroyskum mjoli og rostum turkadum seydafotum,
ella skerpibeinum, sipanin var so sterkt bétad at hon stéd sum
heili td hon kélnadi nakad. " , Allur matur vard byttur uttan

405 Patursson 1936, 27.

Eplir, reestur fiskur, spik
og garnatalg, klart at seta

ata.
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Dagurdafat vio grind
og ymiskum slegum av
sinnopi afturvio. Fleiri

blanda seer sjalvi.

fiskur og grind, tad vard etid i trogum, vanliga 6 folk um hvort
trogid. 4%

~Dogurdin plagdi at vera millum kl. 2 og 3. Um veturin
var tad oftast saltmatur, grind og spik ella lundar vid eplum
afturvid, ella rastur seidur og spik ella smelt. Ella feskur seidur og
livur, feskur fiskur, fesk hovd, knettir, rognaknettir og onkuntio
rost toskarhovd vid spik afturvid og altid eplir afturvid, men vid
hvort kundu vit bara hava turran seid og turt spik.“*’

»Um tveytidina kom dogurdin fyri; innidagar vanliga fiskur
i einumbvorjum liki, vid smelti, tdlg ella spiki afturvid. Eitr
sindur av eplum var vanliga eisini afturvid. Ni sétu vit oll
uttan um trog og tu. Vard vedrid toluligt, foru vit it i dnna,
sum rann uttanfyri, at vaska okkum aftand. Matmddir for
eisini 1t i dnna at skiira trogid, ddrenn hon hongdi tad aftur

406 Patursson 1936, 28.
407 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 2.
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d naglan d roykstovubrdstinum. Hon setti eina eru i at hava
trailotini skinandi hvit," sigur Hedin Bra ar Skalavik.*®

, 1d knettini véru undantikin, var einki serligt gjort vid at
gera matin til,“ verdur sagt ur Hald6rsvik fyrst { 1900-talinum.
wSaltmaturin vard koyrdur  pottin, td hann hevdi stadid ndg
leingi d vatni. Grind og spik vard etid vid eplum afturvid,
og aftur vid stérhvalatvostinum hovdu tey epli. Restur fiskur
vard etin vid spiki og eplum. I stadin fyri spik var ofia dypp
t.d. garnatdlg, um tey dttu hana, og aftur vid feskum fiski
hovdu tey oftast bara epli, men vid hvort smeltadu tey margarin
afturvid. Var livurin { fiskinum etandi, so étu tey hana. 12
skal t6 sigast, at ikki voru tad oll, sum diru epli, til nyegj epli
komu; hjd ndguum véru eplini uppi tidliga d drinum, og td
eingi epli véru at fda i handlinum, mdttu tey royna at hisast
sum best vid ongum eplum, inntil eplini véru so fregt vaksin,
at tey kundu fara at pota inn undir slokkarnar. Men tad véru
hiis, i0 dugdu so vel ar dryjggja ser eplini, at tey dttu epli, til
nyjggj epli véru vaksin.

Eg haldi at oll mundu eta dogurda tir trogi. Ti dogurdin
var kélnadur, vard farid tit d trappusteinin fyri at renna login
av pottinum, og so vard lagt uppiir 1 trogid. Trogid vard sett d
pottin, sum dogurdin var kékadur 1, mitt d golvid, og so sessadist
hiiskid rundan um trogid... Véru ndgv folk i hiisinum, kundi
tidum vera trongligt vid trogid. Hovdu tey dypp afturvid, var
dyppilatid sett mitt 1 trogid, og so dyppadu tey nidur i so hvort,
sum tey otu. Gaffil vard ikki britktur, og var dogurdin fiskur,
dypp og epli, so briiktu tey heldur ikki kniv, men bara fingrarnar.
Eplini flustu tey vid fingrunum og logdu flusid 1 trogid, har sum
tey sotu, tad sama vard gjort vid fiskaruskid, sum ikki vard etid.
Ter flestu mammurnar mundu vera so eftiransnar, at ter l6tu
bornini vaska ser um hendurnar, ddrenn tey foru til trogid. Var
dogurdin grind og spik ella okkurt annad, sum knivur skuldi
britkast til, ja, so britktu tey kniv, men ongantid gaffil. Omand
dogurdan fingu bornini ofta mjélkarvatn vid einum sukurmola

408 Bri 1958, 264.



ella ongum afturvid. Tey vaksnu drukku ofta te ella kaffi omand
dogurda, men ndgv drukku bara ein mjélkarvatnssopa omand.*”

Tad kundu vera ymiskar umstedur, sum gjordu, at folk
ikki fingu komid heim til his at eta degurda, t id hini 6tu.
T4 vard degurdin goymdur teimum, antin vid at lata hann
standa { ovninum 4 komfyrinum ella vid at hylja hann undir
eini dynu.

Ter innsavnadu munnligu heimildirnar frd 1979 stydja
undir tad, sum er sagt omanfyri. “* Dggurdin kundi vera
ofeskt toskarbovd, livurhovd ... knettir, feskur fiskur, restur
fiskur, grind og spik... Um heystid var okkurt av heystinum:
blédmorur, vambabitar o.a.“ ,Dogurdin var altid okkurt kékad:
grind og spik, td id nokur grind var i hiisunum, men tad var
minni enn so altid. Fiskur, feskur, rastur, knettir ella frikadellur,
og epli véru altid til vidskera, so leingi tey strektu ... eg dtti at
sagt afturvid, ti vidskerin var smelt, garnatilg ella onkur onnur
fiti, sum vit dttu { hisunum, tf ikki vard farid { handilin eftir
sovordnum. !

Heit kékadi eplir hava i nyggjari tid mestsum altid verid
etin aftur vid degurdanum, uttan td id tey véru { uppisetri
fyri eplir, uttan mun til um tad var turrur matur ella kékadur
matur. , Eplir ella rotur afturvid. ' , Tey stéru géou eplini fyri
seg, tey voru til blédmor, seydarhovd og annad, sum hevdi négva
kdkitid, eisini tad mdtti ein hugsa um, ti alt for i sama pott i
ti dagligu matgerdini.“*

» 1l alt slag av kjoti blivu nytr géd eplir, men til feskan fisk
og rastan fisk, feskan seid og annad, sum litil ti0 for til kokingar,
blivu tey smdu eplini nytt, og blivu tey kallad ertrar. 1ad var
lika mikid, hvat ein fekk til dogurda, tann fyrsta dagin njggj

409 Johansen 1970, 129.

410 Hovudsheimildargrundarlagid undir hesi rannsékn byggir 4 tad, sum vard
savnad inn vid stedi { spurnarbladi 17: Feroyar i slupptidini, serliga parturin
4. Matur og matgerd. Frdsagnarsavnid, Feroya Fornminnissavn.

411 FFms 818, 6.

412 FFms 791, 5.

413 FE Ritg. 1972/73, A:73, 22.

eplir blivu tikin upp og kdkadi, td var frodi.“"* ,Tey smdu
eplini briiktu vit altid saman vid fiski til ndtturda. Téy betru
eplini blivu goymd aftur vid knettum og frikadellum. Teimum
smdu eplunum bleiv kékad ndgv av, og tad sum leyp av, bleiv
malid og blandad upp 1 mjolid, sum mann elti til breyd.“*"
Grind hoyrdi til tann mest vanliga degurdamatin, hon
vard etin fesk, td id grind var, visnad, rest og turr, men

414 FE. Ritg. 1972/73, A:73, 22.
415 FE Ritg. 1972/73, L, 13.

Knetti og frikadellur.

Kokad seydarhovd.
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annars sum ,,Saltgrind og spik.“"'® Eisini 6tu tey ,Knettir
og knettasipan vid einum skerpibeini vid i sipanina, saltad
hvalatvost, frikadellur, men véru fiskafrikadellurnar mest
sunnudagsmatur” og ,Annars hovdu vit altid kékadan dogurda,”
Suttan onkuntid, td hovdu vit turran fisk.“ Yvirhevur var
degurdin vanligur innlegumatur, ,sum folk sjdlvi skaffadu

«417

ser. SFiskur, rastur, feskur ella saltfiskur, eisini hvalatvost

og sild.“4'8

T4 i0 einki annad var, hevdu tey ,bert eplir og smeltada
garnatdlg afturvid. " 1oy, sum dttu jord, fingu so blédmor,
saltmor, livur, seydarbovd og bein ... um heystid, ti einki var
at frysta og halda feskt i. Fesk grind var, td id grind hevdi
lagt beinini, og so rost av ti, tey hongdu upp. Annars var alt
salt uttan tann seydur og tann fiskur, sum var upphongdur.
Fekk ein skrindu, so bleiv meira ella minni saltad, og var tad
sunnudagsdogurdi, tad var morurin eisini, onkuntid rest kjot...
1il saltkjotid gular ertrar, men einki annad. Td id feskur fiskur
vard kékadur, var livur afturvid, sama var vid seidi. Knettir
og frikadellur véru eisini at faa vidhvort. Onkuntid var eisini
nakad av sild, hon vard kékad fesk, og restin vard saltad.“**°

~Eplir véru altid aftur vid dogurdanum. 140 kom eisini fyri,
at eplir vérou kékad til morgunmatar um heystid, og pylsa ella
annad av heystinum etid afturvid, so td vérou eplir kékadi tver
ferdir um dagin. 14 var eingin frystibox, og ti mdtti maturin
[frd heystinum etast ddrenn hann spiltist, ti einans morur og tdlg
vard saltad av seydinum. '

Omand var ,kaffi ella te og onkran bita afturvid og ein
sukurmola,““? drekkamunn vid einum sukurbita, id var

«€423

byttur okkum.“** Tad var eisini vanligt at fia pannukekur

416 FFms 924, 8.
417 FFms 788, 4.
418 FFms 893, 11.
419 FFms 924, 8.
420 FFms 924, 8.
421 FFms 924, 9.
422 FFms 788, 4.
423 Bri 1958, 264.
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omand, td id grind var til degurda, knettasipan, td id tey
hovdu kékad knetti, og fuglastipan, td id tey hovdu kékad
fugl. Eisini hevdu tey blakstipan vid rosinum ella sviskum
clla adra sota sipan.**

Ein heimildarmadur tr Servdgi minnist, at papi hansara
plagdi at fda ser ein ldr 4 beinkinum oman 4 degurda. Hann
fylti sar fyrst eitt kriss at drekka, sum hann setti 4 bordid, og
i tf hann vaknadi, drakk hann mestsum alt krussid { einum
og for 4 dyr.*

»1d 10 fiskamatur var til dogurda, fingu vit altid ein bita
av onkrum afturvid kaffinum omand, um einki annad var,
so fingu vit breyd, kaka vard so sjdildan bakad, uttan td id vit
hovdu folk og so til hogtidir.“**

»lann sidurin var, at eingin skuldi taka ser hvild aftan
d nakad matarmdl (uttan ndttverda, td id alt for i song); var
seinasti munnur svolgdur, var tikid til starvs aftur beinanvegin.
Sagt vard um skjotforar menn, at teir skuldu hava ein bita i
hondini, annan undir tonnunum, tann tridja i velindinum,
til tess at dagurin ikki skuldi dvoljast burtur vid dti.“**’

SSunnudagsmat og gerandismat veit eg einki um fyrr enn
aftan d kriggid,“ sigur heimildarmadur frd Nordskéla, men

~Hogtidsdagarnar plagdi at vera eitt sindur odrvisi.“***

424 1t may consist of fish, fried or boiled or served as knettir or in some other way
—fish dishes I have reserved for description in a later chapter. If it is braised meat
or boiled birds we shall be surprised to see rhubarb or even strawberry jam on the
table to use as a sweet sauce with the boiled potatoes. Potatoes, incidentally, are
never mashed, and rarely baked. It may be a whale-meat day, with pancakes and
tea to follow; or, it is winter, salt herring, salted birds, blodpylsa or blédkannukoka
may appear. The soup-course comes at the end of the meal — except at dinner in
the evening, when its plays its usual role. A fish-soup goes well in its appropriate
context, rast sipan accompanies rast kjot, and bird soup, is the usual dessert
with guillemot or puffin. There are, of course, many sweeter soups, such as a
delightful one made from a mixture of fresh and sour milk, kyrnumjélkssuppa,
sweetened with raisins or prunes, and served with cream. That does not cover
the range of Faroe lunch-time foods by any means, but will serve to give the
reader a general idea.“ (Williamson 1970, 30 ff.).

425 Upplysing frd Leon Heinesen, vitameistara, attadur dr Servigi.
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427 Patursson 1936, 29.

428 FFms 939, 21.



Yvirhevur kann tad kortini lesast burtur tr heimildunum,
at f6lk gjordu meira burtur tr matinum hviludagin, alt eftir
umstgdunum kortini.

SSunnudagar kundu vit hava rast kjot, knettir ella slaturmor.
Um summarid var ofta négvur lundi, td kundu vit hava
[feskan kokadan lunda og eisini skradladan, stoktan { mjélk.
Um summarid, td id eplini foru at ganga undan, so fyltu vit
lundarnar, td nytast ikki epli afturvid, og kokadu lundar og
supan 1itd.

Ein gomul arbeidskona iir Koltri, id var her, plagdi at teyggja
lundar saman og heingja teir upp at skrdna, ddrenn teir vérou
kdkadir. 1ad sum ikki vard etid feskt av lundunum, vard saltad
i eina tunnu til at hava at vatna it og kéka um veturin.“*

Kjot ella okkurt kjotkent og meira tilgjort var ofta til dogurda
sunnudagar, men eisini kalvi kundi vera sunnudagsdegurdi.
Sjélvur minnist eg stoktan kalva vid brinari sés afturvid sum
sunnudagsdegurda. Tad véru eisini tey, sum vatnadu Gt grind
og hevdu brina sés afturvid. Helst hava tey hildid, at tad
hevur verid okkurt meira sunnudagsligt vid s6s, ti sos var
ikki gerandiskostur. Medan tey fyrr ofta hovdu drekkastpan
oman 4 degurdan teir vanligu dagarnar { vikuni, so hevdu
tey ofta okkurt meira sott oman 4 degurdan sunnudag.
Tad munnu enn vera mong tilkomin félk, sum minnast, at
kaldur budingur gjerdur tr keyptum budingapulvuri vid
heitari reydari sés — appilsinsés ella kirsuberjasés, gjord ur
pulvurinum, sum l4 { budingapakkanum { einum minni pakka
— var tad mest vanliga omand sunnudagar. Tad véru fleiri slog
av budingi, men tann mest vanligi var vaniljubudingurin,
men tad var eisini rommbudingur og mandlubudingur, tad
14 ein pakki vid mandlum { posanum til mandlubudingin,
og til rommbudingin 14 ein litil floska vid rommessensi i.
T4 i0 sjokuldtubudingurin kom { fimmtidrunum, véru tad
tey, sum hildu tad vera ,,stért”, sum ein vinmadur min t6k

til herfyri.

429 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 2.

Pakkabudingurin var yvirhevur sera vel umtéktur, og 4
Vidareidi gjordu mannfélk eitt Budingafelag vid formanni
og nevnd. ,, 7ad var sera virkid undir seinasta veraldarbardaga
(1940-1945), td var ndgvur ungdémur heima. Endamilid vid
felagnum var at koma saman at kéka buding, annad ld einki i
ti. Tad var eitt mannfslkafelag burturav. Einki vid spiritus, so
vitt eg veit, men limir felagsins véru absolust ikki avholdsmenn
kortini.“ Tad skuldi vera sera hugnaligt at vera { hesum felag,
og har véru eisini fleiri skemtarar, ,,ju, teir hugnadu ser avbera
veel vid t felagnum. >

Budingurin vard kékadur i mjélk, um hon fekst, men
summi brakeu eisini turrmjélk. ,,Sunnudagar um summarid
vard budingur vid saft havdur omand, vidhvort eisini rabarbu-
greytur.“' ,Um summarid kundu vit vidhvort fia sviskugreyt,
aprikosgreyt vid mjolk afturvid og eisini buding” omand
sunnudagar.®?> Harafturat kom so rabarbugreyturin, sum
eisini var vanligt omand sunnudag. Tad er ikki évanligt at
hoyra f6lk siga fr4, at td id tad komu f6tb6ltslid til bygdar at
spela f6tbolt, so voru vertsfolkini sjdlvandi blid vid teir, og
ein fastur degurdi — ofta var tad sunnudag, teir spaldu — var
feskur kékadur kalvi og rabarbugreytur omand. Hatta var nd
ikki bert gestablidni, men tf tey vistu, at kékadur fiskur vid
rabarbugreyti omand gjordi menn sera linar.*® Frukeblikk
vid réma var eisini sera vanligt omand sunnudag — ofta var
rémin tr blikkum.

Ter stéru broytingarnar i degurdamatinum komu fra
umleid 1960, ti t4 var elektrisitet komid um nastan alt landid,
og tad bar til at keypa négvar frystiverur, umframt tad, at
flestu félk eisini kundu frysta matin sjélvi { frystiboksini.

430 Upplysing frd Ddnial Lydersen, Vidareidi.

431 FFms 924, 10.

432 FFms 885, 14.

433 Umbord 4 sluppunum véru tad teir sum kalladu kékadan feskan fisk vid
sagosuppu omand fyri knzstoyt, ti av hesum kosti vérdu menn so linir, at
teir sluppu nastan ikki 4 fotur aftur, men vildu heldur sleppa at leggja seg
(Joensen 1975, 95). Tad hevur helst verid tad sama vid kalva og rabarbugreyrti.
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Eisini var trvalid av degurdamati og tilhoyri til degurdamat
vordid munandi sterri { handlunum. Hetta hevur alt stadid
vid, og margfeldid av vorum er bert voksid tey seinastu drini,
so nu ber til at keypa nastan alt { handlunum, serliga teimum
stéru matveruhandlunum, sum fda nyggja veru vid skipi
tr ttlondum minst eina ferd um vikuna. Feskt kjot heilt ar
New Zealandi og gronmeti og frukt frd ner og fjar. Hetta
hevur gjort trvalid av degurdamati ndgv fjelbroyttari. Tad
er sjdlvandi vert at kanna narri, men sum so mangt, td id
tad um kanning av samtidini redur, so krevur tad eitt odrvisi
hdttalag enn tad kvalitiva seguliga, sum liggur til grund fyri
hesi bdk, og tad hevur ikki verid gjorligt ella umstedur til
at gera eina slika kanning { hesum sambandi.

Millummali

Heimildir okkara frd 4drenn 1800 nevna einki um millum-
milar, og Jéannes Patursson sigur, at millummdli ikki kom
fyri fyrr, men sambeart heimildum okkara frd 20. ¢ld var
millummili ein reettiliga fost méltid millum degurda og
ndtturda hjd teimum, sum véru heima ella hovdu meguleika
at koma til his.

Millum morgunmat og degurda var ofta ein drekkamunn-
ur vid einum bita afturvid, sigur Marius Johannesen.”* Sama
sigur Hedin Bri. Tey fingu um 12-tidina ein drekkamunn,
svanligar innidagar bert ein sukurbita afturvid. Bornini fingu
ikki te, men mjslkarvarn.“* Hetta var ikki millummdli,
hann var seinnapart 4 degi.

»Um fimmtidina fingu vit millummila, kanska ein heitan
drylbita, id var klovin, og ein flis av garnatdlg logd imillum.
» Lil millummidla ein drylbita (eitt sindur storri til dreingirnar,
sum rimiligt er, teir krevja at styrkjast til tey hordu tokini) vid
einum flotmola ella mjolk afturvio.“*” Tey, sum véru rimiliga

434 Johannesen 1983, 121.
435 Bra 1958, 264.

436 Bra 1958, 265.

437 Hansen 1938, 250.
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vel fyri, hevdu onkran vidskera upp 4 breyd til millummala,
wsummi hovdu melis upp d breydid, tad hovdu vit ongantid.“**
Heimildarkvinna av Toftum sigur, at medan négv bern ofta
fingu putursukur ella sirop upp 4 breyd, so gav mamman
teimum altid ost upp 4 breyd { slikum forum, tf hon helt,
at tad var betri.*’

WMillummdlar véru um kl. 5, og fingu tey td breyd ella dryl
aftur vid mjolk ella te og stundum siropsvatn, tad var sjdldan,
i0 kaka vard bakad, t6 plagdu vit vidhvort at fia pannukokur
til millummdla. Til hogtidir vard t6 altid bakad kaka og til
onkrar fodingardagar, til hoyberadagar og flalldagar.“**°

WMillummidla fingu tey hvonn dag. Kaka var ikki uttan
sunnudag, men pannukokur og kanska okkurt fransbreyd,”
verdur sagt ur Mykinesi.**!

WMillummdla ddmdi serliga teimum gomlu konunum vel,
0g ofta sbust ter troyta kannurnar, men menninir, sum arbeiddu
iti, komu sjdldan heim at fia ser millummdla, men ein dviti
plagdi ofta at fara til teirra vid einum fléguum munni i einari

Sflosku,” ofta ballad inn { eina hosu,*?

~men smddreingirnir
untu ser ikki at seta seg inn at eta millummdla tir spelinum,
50 teir téku bitan { hondina, t6 at tad ikki var vel damt at eta
1.4

Domini tr tf innsavnada heimildartilfarinum eru fleiri,
og sambert teimum var millummdlin yvirhevur ein drekka-
munnur — kaffi ella te — vid onkrum afturvid, eini breydflis,
SVidhvort fingu vit pannukokur”, ,drekka, breyd vid smor ella
réma omand og tveir sukurmolar’, te ella mjélkarvatn, eitt

breydstykki, kanska hveitibreyd”, ,fransbreyd, pannukokur,
vidhvort blodklattur”, te og breyd vid margarin (smor) og
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439 Kona @ttad av Toftum, fodd { 1954.

440 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 2.
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silltutoy, td i0 ein dtti tad, ella ein kokubita, t6 kaka hoyrdi
mest sunnudegnum til.“***

Five o’clock tea var kent { Onglandi. ,,Afternoon tea with
cakes is English enough, except that on party days no housewife
would consider millummili a success unless she were able to pur
a dozen different varieties of cakes and biscuits on the table,
and give her guests chocolate (with wipped cream) followed by
coffee, to drink,” skrivar Kenneth Williamson.*®

Annars var tad vanligt, at ketilin mestsum altid st6d
heitur 4 komfyrinum, og hji négvum var mestsum altid te
4 kannuni, so at skjott var at skeinkja ein drekkamunn, um
onkur skuldi komid 4 gétt.

A flestu arbeidsplédssum hava tey { dag kaffistedg badi
fyrrapart og seinnapart, og évanligt er ikki, at tey 4 summum
arbeidspldssum hava rundstykki ella onnur morgunbreyd
fyrrapartin — har sum vel veit vid, letur arbeidspldssid hetta,
annars hava tey onkra kaffikassaskipan, so félk sjilvi gjalda
fyri hetta. Sktlabern fa yvirhevur ein drekkamunn, t4 id
tey koma tr skilanum, um onkur er inni, annars mugu tey

kldra seg sjalvi.

Natturdi

Nétturdin fyri 1800 var mestsum altid greytur, vellingur
ella siipan, og til heilt serlig hovi mjélkgreytur, men annars
vatngreytur.*® Svabo og Landt skriva 4 leid tad sama um
greyt, velling og stipan sum ndtturdamat: ,,Nogle faa Gange
Sobe-Kaal af Roe-Blade, kogt enten paa fersk eller vindtorret
Kjod eller paa feede Fugle (Lujrar); men naar der om Vinteren
ingen Mealk haves, bruges haalgrujde — en Kjodsuppe, som gjores
brav tyk med Meel og Rodder... Gryn-Grod, Sodvelling, guule
Sobe-AErter og Skindse-Kjod... ere Hojtids-retter, som man og

bevarter Fremmede og Rejsende med. "

444 FFms 818, 6,791, 5, 788, 4, 885, 4, 893, 11.
445 Williamson 1970, 29 fF.

446 Svabo 1959, 118.

447 Landt 1965, 239.

» 1d uttanhysisfolkid var farid, vard ndtturdin etin, vanliga
Joroyskur greytur og mjélk. 14 id kyrnar véru sleptar, var botar-
sipan og turrur seidur afturvid. Hoor fekk td sin verd bornan
hagar, ein var staddur i roykstovuni. 1i i0 ndtturdin var lidugur,
Jforu vit til songar,“ sigur Hedin Brua { grein um tad gamla
béndasamfelagid.

[ summum hdsum var nateurdin heilt seinur. ,, 7 id leid
lit moti klokkan 11, vard ndttverdin kékadur, og td logdu oll
arbeidid frd ser. Aftan d ndittverdan vard ikki arbeitt. I summum
hiisum [osu tey bon, ddur enn farid vard til songar. Tkki var tad
altid { felagsskapi, oftast sotu tey hvor ser, men oll losu fadirvdr
og signadu seg, ddur enn tey sovnadu. Til ndtturdan kundi vera
50 ymist, eftir sum drstidin var.

Fyrrapartin av vetri var tad oftast sipan botad vid einum
kjotbita, og i bondahiisunum einum hilvum stykki av kjoti
afturvid; ella tad kundi vera feskur fiskur vid livur ella kamshovdi,
td itrédur hevdi verid. Seinnapartin av vetri var tad greytur vid
siroppi ella einum mjélksopa afturvid. Aftand at neytini hovdu
kdlvad, var tad oftast onkur mjélkarmatur, ystingur, dralvi ella
vellingur.

Bordreitt var vanliga ikki. Marmddirin bar hvorjum sitt upp
i hondina, td tad var kjot og siipan; var tad greytur, vard hann
oystur upp 1 stor fot, og td supu fleiri dir sama ilati, og var tad
[iskur, vard hann lagdur upp 1 trog, sum oll settust uttanum.
Mjélkina fingu tey hvort upp i eitt kriiss ella sin haldakopp.
Sponir véru ofta serogn, og hirdi td hvor sin, so uppvaskid var
einki. Sponirnir véru heimagjordir hornsponir, t6 dttu summi
silvurspon, men hann var ikki til hvonndagsbriik.

Oll hampafolk bodu Jesus vera vid ser, ddur enn tey settust
at fda ser, og etid mdtti verda hampiliga. Knivur og gaffil véru
ikki til briks, um tad var fiskur, oll briktu fingrar sinar. Hvor
dt vid sina trom, td id tey sotu vid trogid. At reika ov langt frd
tromini vard hildid fyri at vera dfvlkaligt, og tad vard dtalad,
td id born og hdlvvaksin gjordu tad. Ndttverdin var hildin at

448 Bra 1958, 268.
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Kjot upp & breyd. Tad

at nyta eitt nu kjot sum
,palegg” er raettiliga nytt.
Tao vanliga var fyrr at eta
kjot ella annad afturvio
breyodi ella dryli sum

vioskera.

vera hovudsmdltidin um dagin, og td id hann var etin, foru oll
til songar mett og vel sett... Eitt arbeidi hevdi arbeidskonan at
gera aftan d ndttverdan, og tad var at baka drylarnar til dagin
eftir. Hetta gjordi hon ddur enn hon hirdi.“*®

Summi étu ndceurdan fyrr 4 kveldi. , Ndtturdin var kl. 8
ella seinri, tad var altid sipimatur. Um veturin var oftast rest
kjot og sipan. 1ad véru ryggjastykkini, id vérdu kékadi it d
sipan vid grynum ditid ella javning, uppimillum kundi vera
risgreytur vid mjolk og sirop afturvid, og vidhvort turrur seidur
vid siipan omand.“*°

Nitturdastpanin skuldi helst hava g6da bét, og ,,Avdeyda
neytakroppar vérdu upphongdir at resa og turka, eftir jél vérdu
[jdsir dir teimum vanliga nyttar i bot til ndttverdasipanina; vitd
hesa sipan vérdu td ofta latnar foroyskar rotur.“!

SSummi hiis gjordu ndgv av ertnasipan, og hovdu tey
skerpubein ella kjot til bot. Summi hovdu nakad litid av grjnum
7 0g gjordu so mjol 1itd afturat, men ndgv véru tey, sum hovdu
kvornamjolid bedi til siipan og greyt, men tad mundu vera fa,
sum hovdu bétaleysan greyt, alt tad tey dttu garnatdlg at lata
i hann. Négv minni av mjoli for sitd, ti greyturin leyp saman
av bétini og ,6lika betur stendur hann i gornunum enn hin
botaleysi greyturin, sum heldur ikki er tann holdargrodin i,
sogdu tey gomlu.“*?

449 Rasmussen 1985, 115 ff.

450 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 2.
451 Patursson 1936, 28.

452 Hansen 1938, 250.
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A sumri var négv mjélk og mjélkamatur hji teimum,
sum hevdu kigy, eitt nd ystingur, undirlegd mjélk, dralvi ella
fleytir um heystid, ,,innimillum vard givin greytur og mjélk,
hendinga ferdir mjolkargreytur, feskur fiskur ella feskur seidur
og livir ella kambshovd ella livurmagi. Blédmorur, seydarhovd
og ymisligt sldtur var vanligur ndttverdi  skurdi og klipping.“*>?

Ur Hesti verdur sagt, at ,, 1d 10 neytini hovdu kdlvad, var
ystingur ella dralvi ndtturdamatur javnt og samt hjd teimum,
id hovdu ndgva mjolk. Adrar tidir, td eingin mjolk var, var tad
sipan eisini javnt og samt og vid hvort greytur. Mjdlkgreytur
vard sjdldan kokadur, ti nakad mdtti sparast uppd ar keypa
gryn oneydugt. Litid damdi mongum, td id sneisin for i pottin,
si sneisamatur kostadi pening.“**

»Um veturin kékadu tey sipan til ndtturda vid eitt sindur
av kjoti i. 120 var nastan altid kékadur ndtturdi. Ofta bleiv
mjolk kékad til ndtturda, vellingur, bollamjélk og undirlagr.
1i legdi mann kveikamaga nidur { grytuna, td id mann hevdi
koyrt mjdlkina niduri, so kom alt saman. Tad vard sopid til
ndtturda.

10 er ikki fyrr enn ta seinastu tidina, at tey hildu uppat at
kéka ndtturda. Tad forandradist alt aftan d kriggid, livimdtin
og maturin i allar mdrar. 1 blivu tad betri tidir aftur og folk
[fingu meira pengar. Tad vard spart uppd alt dorenn. Tid véru
tad so ringar tidir. 120 bleiv keypr minst moguligt, eisini av
grynum og slikum. Tad var mest henda undirlagda mjélkin
tey otu. Mjolk smakkar so éalmindiliga gott aftur vid saltmati
eisini.“4>

Onnur heimild ar Mykinesi sigur, at ,, 720 vard kékadur
mjdlkarmatur til ndtturda frd ti kiigvin hevdi kdlvad. 14 brikti
eingin breyd til ndtturda. Tad var bara mjolk so leingi, sum
summarid var. 1ey hovdu mjélkabollar, ketilost, undirlagt,
risinvelling, sagovelling og eitt tey réptu mjolvelling. Summi

453 Patursson 1936, 38.
454 Poulsen 1947, 21.
455 FMD BS 00976D M. J. og H. J., Mykines 1973.



hovdu greyt, og so hovdu tey mjélk aftur vid keksi. So skjorr
sum heystid kom og tey fingu kjot, begyntu tey at kéka sipan.
120 varadi lika til kigvin kdlvadi aftur.“*°

Munnligu innsavnadu heimildirnar vid stedi i fyrra parti
av 20. old lysa ikki ndtturdan stért @drvisi enn tey, sum eru
umredd omanfyri.*” Ndtturdin var fyri tad mesta vellingur
og sapan. ,, Vellingur var mjélk og risingryn. Stipan var av
vatni og gryni. Skerpibein ella seydafotur vard nytt til bot...
Attu vit turran fisk, so kundu vit eta hann og spik nidur undir
supanind.

Iann rasta sipanin var vetrarndtturdi, mjolkarmaturin
summarndtturdi. Var feskur fiskur, so gjordi mamma fiskabollar,
sum hon kékadi iit i stipan vid rostum fotum til bot. Hesa siipan
kalladu vit bollasiipan, men véru eingir bollar i, so #t hon bara
Jorastipan. Td id vit komu aftur av dyrging summarkvoldini, so
plagdi mamma at koyra nyjfiskadan smdseid og livur { pottin,
og hetta otu vit til ndtturda vid breydi afturvid, men var tad
komid dit i august, so plagdu vit at unna okkum nyupptikin
epli afturvid. 1ad smakkadi.*>®

o Velling ella risingreyt vid siropsvatni afturvid ella sipan
vid rétum i og rotad ella turkad seydabein vérdu koyrd viti sum
bot, og eisini ketilostur ella dralvi, um kiigv hevdi nykdlvad.
SStipimatur ... ella breyd og drylur. Nakad tad sama sum til
morgunmat, men minni ... vit hovdu heilt ofta turran fisk og
spik til ndtturda.” *>°

Heimildarfélk ar Vigum eru samd um, at { tidini beint
undan ¢drum heimsbardaga var tad enn so, ,.at ndtturdi var
okkurt, sum skuldi etast vid skeid.““° | Fekst seidur, so vard seidur

og livur kékad til ndtturda og etid aftur vid breydi og eplum, men

456 FMD BS 00197576E, H.J. Mykines 1973.

457 Hovudsheimildargrundarlagid undir hesi rannsékn byggir 4 tad, sum vard
savnad inn vid stedi { spurnarbladi 17: Feroyar i slupptidini, serliga parturin
4. Matur og matgerd. Frdsagnarsavnid, Feroya Fornminnissavn.

458 FFms 816, 6.

459 FFms 818, 6, 791, 5, 788, 4, 885, 14, 893,11.

460 Reinert 2007, 31.

turrur fiskur og turr grind og spik vard eisini etid til ndtturda.
Annars breyd og mjolk og okkurt upphitad av dogurdanum. '
[ onkrum htsum 4 Eidi var tad ikki évanligt at eta turt kjot
vid brasadum eplum og leyki til ndtturda.

Tad tykist sum um, at stpimaturin er vid at fia minni
tydning um 2. heimsbardaga, t4 i0 breyd vid vidskera vann
meira fram sum ndtturdi, um bretin Kenneth Williamson
er eftirfarandi, t4 id hann sigur, at ndtcurdi , is sometimes not
unlike breakfast, and is dominated by the sandwich — usually
preceeded, however, by a lightly cooked dish of meat or fish. It
is at breakfast and supper that such delicacies as skerpikjot and
rullipylsa hold pride of place, and in summer rémastampur —
curds and whey — often figure at the evening meal.“**

Seinni eftir 2. heimsbardaga var tad vordid vanligari at
eta breyd og vidskera til ndtturda og ofta at hita upp ,avlopid
av dogurdanum frd degnum fyri“ 4 pannu til ndtturda.* Ofta
gjordu tey so rikiligt av degurda, at tad eisini skuldi vera
nég mikid at hita upp til ndtturda. Tad véru eisini tey, sum

461 FFms 818,6, 791,5. 788,4. 885.14. 893,11.
462 Williamson 1970, 29 fF.
463 FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 1.

Raest kjot og eplir hitad a

pannu.
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Tartelettar. Tad var ein [ skaldsoguni Malan eftir Eilif Mortansson koma tveir

tio, ta i0 tartelettar voru mans svangir aftur, eftir at hava verid ati nyggjdrsaftan.
reettiliga vanligir sum Arbeidskonan Malan spyr, um hon skal smyrja teimum
partur av einum gédum ein breydbita. Teir vilja heldur hava ,grind, spek og kolde
nétturda. kartofler. Tad er ikki hogtidsmatur, sigur annar teirra, men

grind vilja teir hava, og hvi ikki tad. ,, Hvalkod og punch. Ja,
hvorfor ikke? I udlandet spiser de rd osters til champagne eller
gl <464

T4 10 menn hovdu verid 4 fjalli ella gjort okkurt ttiarbeidi
um dagin, var ndtturdin ofta betri enn vanligt, serliga um
heystio, ti ,, 7 id menn hovdu verid d fjalli | Oyndarfirdi, plagdu
teir i bondahvisunum altid at fida blédpylsu og seydarhovd at eta
um kvpldid.“*®

Gera vit eitt lop fram til nyggjastu tid, so eru broytingarnar
yvirhevur ter, at tey flestu, sum eru til arbeidis, eins vl og
tey, sum ganga { skula, ikki eta dogurda 4 middegi, men
hava matpakka vid, uttan so at tey eru so heppin at hava
hevi at eta { matstovu 4 arbeidspldssinum. Dogurdin verdur
ti hjd teimum flestu etin um kveldid yrkadagar, og nétturdi
i eldri tydningi er fallin burtur teir dagar, men er enn til
sum kaldur matur vid vidskera, um félk vilja hava tad. Hin
vegin eru tad f6lk, sum eta degurda 4 middegi ella har 4
leid i vikuskiftinum og so ndtturda — breyd og vidskera um

kveldid.
Modernad smurt breyd. ddmdu vel kalda grind til ndtturda. Eg minnist, at { einum
grannahtsum, har eg ofta kom, hgvdu tey eitt stért spisikamar
vid einum bordi, har ein kundi sita vid. I spisikamarinum
stédu eisini degurdarestirnar. 464 Mortansson 1963, 165.

465 Poulsen 2004, 319.
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Drekka

Landt skrivar { 1800, at ,, Deres daglige Drik er enten Melk eller
... Meelsuppe, og, om dette ej haves ved Haanden, da det reene
klare Vand, hvilket de og forsyne sig med naar de roe ud paa
Fiskerie; thi Ol brygges ikkun til Hojtiderne og bryllupperne.
Malten og Humlen kjobes ved Handelen og Brygningsmaaden
er, saavidt jeg ved, ikke forskjellig fra den Maade, som den
ovrige danske Almue bruger.“*®

Fyrr, 4drenn vatn vard lagt { husini, fingu félk vatn ar
matardnni, sum vanliga |4 nar vid busetingina, ofta var eisini
lekja i sjdlvari matardnni. Tad véru eisini tey, sum voru so
heppin at hava eina leekju ner vid hdsini. Vatn, sum brikast
skuldi { hasarhaldinum, vard borid inn { byttum. [ Havn
hevdu tey vatnpostar standandi 4 dvisum stedum { bynum,
har félk kundu fara eftir vatni, og sum vatn var leitt til
gjognum ror. Hetta var, 40renn vatn vard leitt inn { hasini.
Teir fyrstu vatnleidningarnir { Havn komu { 1898, og so vid
og vid vard vatn eisini lagt inn 4 bygd { 1900-drunum.*

» 1d vatnleidningur vard lagdur inn i hisini, sluppu folk
[frd at bera vatn. Sjdlvt um tad hjd ndgvum hisum hevdi verid
hogligt at fara eftir vatni, so var tad at fia vain at renna inni {
hiisunum, eitt so stort framstig, ar eg sum smddrongur minnist,
at folk véru heilt ovfarin av hesum, tey dugdu ikki rettiliga ar
Jata, at hetta kundi bera til.“*

Kaffi og te kom ikki til Danmarkar fyrr enn umleid 1600,
og tad var eingin vanligur drykkur, og tad er neyvan komid
fyrr til Foroyar. Tad er ikki fyrr enn eftir 1750, at kaffi og
te fér at kunna verda keypt { einahandlinum, men tad er
mangt sum bendir 4, at hesir drykkir hava verid druknir av
embeatisfélkunum ddrenn tad, ti kaffi og te kann vera sent

teimum sum sendingsg6ds vid handilsskipunum.

Adrenn folk foru at drekka kaffi og te, drukku tey drekka-

466 Landt 1965, 239.

467 Johansen 1998.

468 Johansen 1970, 137.

469 Lund 1901, 66. Nielsen 1976, 35.

sipan, sum var tunn stipan, men vid bét, sum kundi vera
garnatélg — bétartdlg — ella bétarbein. Eitt sindur av mjeli vard
gjort atd. Grynstpan var mest at likna vid drekkastpan.’°

Eini 45 4r aftan 4 Landt skrivar Panum, at ,,Som Drik
under og efter Maaltidet bruges kogt Malk, som gjerne er skildy

470 Joensen 1972, 106.

Vatnpostur i Havn, har
félk kundu koma eftir
vatni, 40renn vatn var

lagt inn.
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Kleednavask i Havnara
um aldaskiftio 1900.

ad ved Lobe eller eddike, eller ogsaa en blanding av sod og sur
Melk eller den forhen omtalte Suppe. "

~Daogverdasiipanin vard aldri sopin,“ sigur Jéannes Paturs-
son ur Kirkjube, ,,Hon vard altid drukkin. Hon vard oyst uppiir,
td id menn foru at fia ser dogverdamatin. Hon var td mdtaliga
kdlnad, td i0 menn foru at fia ser hana. Hon gagnadist td vel,
medan borkurin stéd d henni, og drukkin sum hon vard av
hesum mjiiku hdlvfloguu trekoppatrogunum, sum ikki grisladu
i tanngardi, sum vant er av leirkeroldum ella malmskeidum. >

Ur Hesti verdur sagt, at ,,Fyrr i tidini var blonduilar i
hvorjum béndahiisi. 1420 kundi vera ankor ella halvankor.
Adrenn tad var rattiliga komid 1 britk at drekka kaffi (te vard
sjdldan smakkad), var blonduvatn iduligt morgundrekka. Ein
logg av blondu vard latin i heitt vatn. 100 vard drukkid afturvio

471 Jacobsen 1979, 94.
472 Patursson 1936, 28.
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sukri. Onkur segdi hetta drekka vera gott fyri brdstid. Anisvatn

vard eisini nytt til morgundrekka av summum.“*’?

, 1d id einstok hiis byrjadu at drekka kaffi frd hond, vard
hetta illa umtokt av summum. Summi vérdu spottad vid at orindi
vordu yrkt um tey. Eina ferd ein madur hevdi verid burtur og
ferdast, vard hann, td id hann kom aftur, spurdur tidindi um
mangt og hvat, og eisini, hvussu folk livdi. Hann segdi, ar illa
visti vid; landfarsitr gekk i hvorjum hiisi. Hetta meinti hann
vid, at hann hevdi fingid kaffi i hvorjum hiisi, hann hevdi verid
inni 1.

Skikkur var, at hvorja ferd, id kaffi vard brent, for kaffiketilin
1t d eldin, um tad so var mitt millum mdltidirnar.“’*

JAdrenn kaffi og te gjordust vanligir drykkir, var tad mjolk
og silpan, sum drukkid vard, eisini svidid sod um heystarnar.
140 var seydarhovdarsod,” sigur Robert Joensen. ,, 7il um 1880
voru tad tilkomin folk her d landi, sum hvorki hovdu drukkio
te ella kaffi.“”

Hoast kaffi midskeidis { 1800-drunum er ,,indfort nasten
i alle Huuse, endog til dagligt brug,“ so véru tad ikki ell, sum
dugdu at gera kaffi 4 rettan hdte.”’® Langabbi Hans M.
Debes, sum hevdi verid i Havn, hevdi har smakkad kaffi,
sum honum ddmdi val, og hevdi % pund av kaffi aftur vid
til Gjdar sum tinganest til konuna { 1835.

Jolaaftanskvold skuldi kaffi verda bryggjad til jélagestir.
Langomma kyndi stéran eld og hongdi tvikannupott fullan av
vatni (8 pottar) uppyvir og let har { Y pund av kaffi.

120 kdkadi i 3 timar, og ikki bleiv tad svart, og tad kundi
ikki koma i menniskjans munn, og i ti skili vard logurin burtur-
stoyttur, og td liktist tad hovdasodi. Ei undur i, ti kaffid var
hvorki brent, ei malid.“”’

~Kaffi og tevatn kendist ikki hjd folki sum st60 i velmakt.

473 Poulsen 1947, 22.
474 Poulsen 1947, 22.
475 Joensen 1972, 104.
476 Jacobsen 1971, 177.
477 Debes 1977, 9.



Gomul folk fingu kaffi onkuntid,“ sigur Jéannes Patursson frd
t hann minnist.”® , Kaffimunnurin hévadi ti eldra fslkinum so
veel, 0g vid dygdini mdtti hann vera, so spolkumman litadist av
honum. Longu td véru té summi fallin til teid, sum alt meira
og meira kom i brik. Fyri at dryggja tad, toku tey millum
fingrarnar av natron og létu 1, so gjordi teid meira 1it.“*”

Heimildarkvinna Gr Mykinesi fedd i 1882 minnist triggjar
tGtlendskar kaffimyllur { bygdini. Hol var { erva at koyra kaffi
i, og { nedra var ein skuffa, sum kaffi kom i, t4 id tad var
malid. ,, 7ad var messing oman d kaffimyllunum.“*®

[ sambandi vid ein fodingardag { Kirkjube minnist Elin
Dahl Johannesen, at tad var ein letti, ,at vatn var lagt inn
i hiisini d Kletti, og i kokinum var eitt leirvask vid krana vid
litlari gummislangu d, so nii nyttist einum ikki, sum td id omma
var litil, it i dnna at skola kaffiposan. 1ad damdi henni einki
myrkar vetrarmorgnar.

Kvoldid fyri hevdi omma lagt kaffibonirnar 4 ringarnar d
komfyrinum, so ter véru ndg broysknar ar mala d litlu kvornini
— hana, sum eg helt vera so spennandi. Fyrst skuldi tii savna
bonirnar av komfyrinum, pappir var undir teimum, so tad
var lett at stoyta ter i kvornina, td id ein hevdi skumpad litla
blanka lokid til sidis. Hadani duttu ter vidari nidur { knsisaran,
og vid sveivarminum vérdu ter malnar til pulvur, sum endadi
i skuffuni nidast & kvornini. A! Sum tad luktadi vel at lata
skuffuna upp.

At mala kaffi vid hond til ein stéran fodingardag var strevid,
men konurnar mundu skiftast um, so ter ikki fingu go, ti td
véru ter ikki ndgv verdar til annad arbeidi.“*'

» lann foroyska kaffimyllan var ein bollusteinur — ein glattur
svartur steinur. Kaffi var hvitt, ddrenn tad vard brent, tey brendu
tad sjdlvi 4 eini pannu, til tad var so briint, sum tey vildu hava

tad.” Tey sum ikki hovdu kaffimyllu, balladu kaffibonirnar inn

478 Patursson 1936, 28.

479 Hansen 1938, 248.

480 FMD BS 001976 og 001976A. L.M., Mykines 1973.
481 Johannesen 2004, 16.

i eitt pappir, og so kniistu tey kaffibonirnar vid bollusteininum,
til kaffid var so fint, sum tey vildu hava tad, og so vard tad brent
d pannuni.“*** Tad hendi seg eisini, at tey leentu tGtlendskar
kaffimyllur fr4 teimum sum 4ttu.

Kaftfi vard kékad i kaffikannu. ,, 77/ kaffikannuna hoyrdi
ein leysur ringur, sum tey seymadu ella bundu ein kaffiposa uppd,
og so koyrdu tey kaffi vid teskeid i kaffiposan. Eina teskeid til
koppin, eina til posan og eina til kannuna, tad var gamalt, og
50 fekst tii gott kaffi. 1ey hovdu altid kaffi oman d dogurda, og
summi drukku tad fyrst um morgunin,. Kaffi vard altid drukkio
oman d snykmat. Hetta var { mini ti0, men fyrr var tad ikki
soleidis. %

At fia ser ein drekkamunn hevur verid tann vanligasti
hétturin hjd feroyingum at fa ser vatu. Ein drekkamunnur er
ein koppur, kruss ella spolkumma av heitum drekka, vanliga
te, men kann eisini vera kaffi, og sum oftast var okkurt aftur
vid einum drekkamunni. Tad var fyrr ikki vanligt at drekka
aftur vid matinum sum { dag, men omand, td id lidugt var at
eta. Tann sidurin hevur hildid ser leingi, eg minnist sjdlvur
frd minum barndémi, at t4 id ein fekk ndccurda hjd f6lki, so
6tu f6lk fyrst, og td id tey hovdu etid eina lotu, tdstani kom
drekka inn 4 bordid.

Christian Ployen skilur vel, at feroyingum ddmdi at fda
ein heitan drekkamunn. ,, 720 veri langt frd mar, at eg skal
verja ovurdrykkju av sterkum logi, te ella kaffi, men eg haldi,
at um nokrum nytist brennivin, so er tad verkafélkunum, og
at tey menniskju, sum noydast at liva badi dagar og vikur av
turrum, koldum mati, kunnu fda eina kveiking av einari skdl
vid heitum tei ella kaffi, og hesum kunnu ter hagru stettirnar
vanliga ikki hava héming av. Eg sjdlvur og ein og hvor, id hevur
verid ella er embatismadur her i Foroyum, kann av royndum
sanna, hvussu vel ein koppur av kaffi kemur vid, td i0 ti {

[leiri dagar hevur fingid skerpikjot og skonrugsbreyd, og hesin

482 FMD BS 001976 og 001976A. L.M., Mykines 1973.
483 FMD BS 001976 og 001976A. L.M., Mykines 1973.
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kostur er t6 tann besti, foroyingar hava, og teir geva vid gledi tad
besta, teir eiga; men tey flestu her liva av turrum fiski, turrari
grind og byggbreydi; sum vidskera aftur vid ollum hesum turra
matinum hava tey spik.“**

Seinni { 20. old vard kaffi vanligur drykkur millum
manna eins og te. ,,Undir krignum drukku folk ikki so ndgv
kaffi, ti ikki var ndg mikid til av ti, og Richs tilsetningur vard
eisini britktur at blanda uppi.“*®

Mj6lk vard vanliga ikki drukkin sum tostadrykkur, kanska
mjélkarvatn, og tad sum vaksin félk drukku av mjélk, var
tann mjélk, sum tey fingu saer Gti, annars vard mjélk mest
nytt sum vidskeri aftur vid breydi ella dryli. Mysa og blak
v6rdu hinvegin drukkin sum tostadrykkur. ,, Ostamysan vard
heldur ikki burturstoytt; men nytt sum tostadrykkur og givin
kdlvum,” og ,Blakid vard ofta drukkid sum tostadrykkur,
siga tvey heimildarfélk dvikavist ur Elduvik og ar Havn.*
Jéannes Patursson sigur, at ,, Blonda (drynilig mysa) var einasti
drykkur notin vard, td tostleitt var { bonum i hoyna.“*¥’

Téku menn mat vid, so var tad ,,Ein rugdrylur og ein
kliningur av margarin ... var mjolk i hisinum, so vard hon
koyrd 1 eina flosku, var eingin mjélk, vard siropsvatn koyrt i
Sfloskuna.“*

Négvastadni rundan um okkum var ol og brennivin ein
partur av tf dagliga kostinum. H. J. J. Serensen sigur i 1859,
at A bruges ikke i en ferosk Husholdning: Vand, Malk eller
Suppe erstatter dette. Vandet henter man ikke fra stillestanende
Soer eller Damme, men fra den klare rindende Kilde, og ofte
ost af denne ved dens Udspring. Kaffe er i de senere Aar indfort
nasten i alle Huuse, endog til dagligt brug. Brendevin nydes i

484 Plpyen 2012, 125.

485 Reinert 2007, 30.

486 FE Ritg. 1972/73, S. H. E. Elduvik, 4. FE Ritg. 1972/73 N.D., Térshavn 1.
487 Patursson 1936, 28.

488 Johansen 1970, 63.
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Regelen ikke til daglig, men destovarre, altfor meget ved seregne
Lejligheder, som ogsaa forekomme altfor ofte.“**

Hoéast risdrekka var at fda vid einahandilin, ,szz kan
man dog ingenlunde beskylde Bonden for Drukkenskab. De
faae Potter Brandevin, han kjober ved Handelen, giemmer
han gjerne til Fremmede, og til Hojtider, iser Julen; Ligesaa
Jfaae hans Arbejdsfolk, den Dag Hoet indberes, god Mad og lidt
Brandeviin. Der ere vist mange Dage, ja mange Maaneder om
Aaret, han ikke smager det, om han end haver det hjemme. Vel
kan der findes, her som andersteds, de, der paa Brylluper, naar
de ere ved Handelen m.v. gaaer over Maadelighedens Grancdser,
men dette kan langt fra ikke siges om Bonden i Almindelighed.

De af Indbyggerne, som mest skulle fejle i dette Stykke,
bliver vel en Deel af Thorshavns Indvaanere, samt nogle af de
narliggende Bojdelave, der ofte besoger Handelen.“*°

Tey bryggjadu el, ti humla og malt fekst i einahandlinum,
og tad var eisini bryggingarhus i Feroyum, og heimildir eru
um, at ol er bryggjad { Feroyum { 1633 og helst fyrr eisini.*”!
11910 sendi frd Madsen frt Olsen eina uppskrift il brygging
av oli.

» 11y pund av grovt malnum brinum malti og upp i fullan
légva av humlu verdur latid i eina ella tver krukkur, sum
tilsamans taka 20-25 litrar av vatni. So mikid av lunkadum
vatni verdur stoytt i krukkurnar, at maltid stendur undir.
Lok verdur lagt d krukkurnar, sum sidani skulu standa i tveir
timar. Eftir hetta verdur so mikid av kékandi vatni stoytt i,
sum bryggjarin vil hava av oli.

14 i0 hesin logurin hevur stadid i 15 minuttir, verdur hann
stoyttur i eina stora grytu og eitt ella tvey pund av siropi koyrd
i, alt eftir hvussu sott 0lid skal vera. Logurin kékar i try korter,
og sidani verdur hann stoyttur aftur i krukkurnar gjognum eitt

fint sdld.

489 Jacobsen 1971, 177.
490 Svabo 1959, 210.
491 Nielsen 1976, 23, Andersen 1895, 43.



Maltid og tad, sum eftir er { grytuni, skal ni aftur kéka
i eina lotu i trimum litrum av vatni og verdur sidani stoytt
kdkandi giognum sdldid i krukkurnar. Nt verdur allur logurin
stoyttur i ta reinu grytuna giognum eitt upp aftur finari sild,
og eftir tad skal logurin aftur i krukkurnar, og lok verdur sett
d. 17 id logurin er vordin fléguur, verdur ein koppur av gédum
ger latid 1 krukkurnar, og logurin verdur vel rovdur.

Alt stendur nit vel lokad i 36 timar og gerar, og eftir hetta
verdur logurin latin d floskur, sum proppur verdur settur 1.

Fri Madsen leggur afturat { endanum 4 braevi sinum vid
uppskriftini: , Vit plaga at keypa ein dunk av brinum malti
og humlu frd konsul Hansen i Torshavn. 1a0 briina er best, og

0lid verdur vakrari enn tad hvita. Hetta er ikki heimsins besta
ol, men vanliga britka vit tad eisini til ymsar rattir. Vit bryggja
Jti mest fyri at fda ger til at baka breyd vid. Hetta 0lid er so lett
at bryggja, ti neydugt er ikki vid so négvum ilotum. Eg véni at
tygum fia gledi av hesum. ">

Tad véru hinvegin eisini félk, sum veltu rabarbur og gjerdu
vin burtur dr rabarbum og berum, eitt nd 4 prestagerdunum,
men onnur gjerdu tad eisini. Ein teirra var Hans Kristoffur

Joensen 4 Ryggi i Midvégi. ,, Umframt rabarbur, sum ikki véru

492 Hetta brav hevur rithovundurin Helgi Jacobsen fingid fatur 4, og hann
hevur verid so beinasamur at latid mer eitt avrit av ti.

Ur vinkjallaranum &

Hotel Faroyum.
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Sodavatn hevur verid
framleitt [ Feroyum f

meira enn 100 ar.

so hogt { metum td sum ni, hevdi hann hép av ripsrunnum, id
boru dvanliga négv ber. Av berunum gjordi hann vin, og onkur
man enn minnast, hvussu leskiligt eitt glas av hesum fleiri dra
gamla vini kundi smakka ein heitan summardag.“*

Tad sest av ti, sum verdur skrivad { Stanley-dagbékunum,
at tad bar til at fda sera gott vin { Feroyum um 1789. Hetta var,
medan Ryberg hevdi sitt virksemi { Havnini. Eisini fekst vin
og rusdrekka i einahandlinum. Yvirhevur hevur alt rdsdrekka,
badi brennivin, ol og vin verid flutt inn til landid og selt
landinum, til bann vard sett méti allari rdsdrekkaselu eftir
eina félkaakvedu i 1908, og tad var { mong dr bert loyvt ti
einstaka at flyta inn skamt av risdrekka.

Stutt eftir at teir bretsku hermenninir véru komnir til
Servégs undir seinna heimsbardaga, ,,hovdu teir gjort ser pubbir

1 Sorvdgi i kjallarunum d tveimum hisum, og har seldu teir

493 Rasmussen 1985, 26.
494 Jacobsen 1995.
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Sidani rasdrekkalégin vard broytt i 1992, hevur tad eisini
verid vanligt at keypa sar ol i Foroyum, antin i Rusdrekkasalu
Landsins ella beinleidis fra bryggjarinum, men i vanligum
handlum er ikki loyvt at selja sterkt ol.

“495  Héast ol og brennivin

sigarettir, karamellur, ol og brennivin.
hava verid kend og britkt { Foroyum langt aftur i tidina, so séu folk
nii ein annan hdtt at briika hesi njétingarevni. Vit hava hoyrt,
at bretar fluttu ol inn i stérum tunnum, og vagamenn sluppu ar
uppliva eina titlendlska drykkjumentan, sum teir ikki hovdu sed fyrr
i Foroyum. Bretar komu vid sinum pubbum, har teir altid kundu
keypa ol, brennivin og tubbak, og okkurt av heimildarfollunum
visti at siga frd, at foroyingar rettuliga fagnadu hesum pubbum
0g ofta véru at siggja inni har. Harafturat hevur tad verid nevnt,
at folk foru at roykja sum trolarar, eftir at bretar véru komnir
til Vigar, ti tubbakid var so letr at fda hendur d frd bretum. Tad
var t.d. ikki vanligt, at konur festu ser { fyri kriggid, eins og ter
heldur ikki gjordu so ndgv av ar smakka ser d, men eisini ter
v0r0u dvirkadar av teirri bretsku royki- og drykkimentanini i so
mdta, so tad gjordist meira vanligt at siggja konur og gentur badi
roykja og drekka.“*°

Hoéast tad longu i 1902 vard framleitt eitt stort trval av
sodavatni 4 sodavatnsvirkinum Ydun { Havn,*” og ,,Sodavatn
var at keypa 1 kioskunum,” sigur havnarkona fedd { 1931,%% so
var tad kortini ikki vanligt at drekka sodavatn sum tostadrykk.
Folk, sum { dag eru um 60-70 dra aldur, minnast kanska,
at tey onkuntid fingu sodavatn at smakka, men at drekka
sodavatn og adrar leskidrykkir { storri mongdum er eitt

495 Reinert 2007, 55.

496 Reinert 2007, 65.

497 Isholm 2002, 60. A apotekinum gjordu teir eisini ,lemonade.

498 1. D. f. 1931, Térshavn. Tad véru négvar kioskir { Havn, sum seldu kioskverur,
og onkrar hovdu eisini telefon, har tad bar til at telefonera fyri galdandi
takstir (Johannesen 2008, 385, ff.).



nyggjari fyribrigdi, ikki minst ti at sodavatn kostadi, og félk
hevdu ikki so négvan pening millum hendur.*”

[ Foroyum var tad { 1950-unum ikki évanligt at
bryggja hvitel heima burtur Gr pakkum, sum keyptir véru
i handlunum.>®

Sjalvt um rasdrekkabann kom { 1908, hevur tad verid
gjorligt at fda tann log, sum bruk hevur verid fyri til storri
veitslur, bradleyp og annad, til tad aftur vard loyvt at selja
rusdrekka { landinum vid eini nyggjari rasdrekkalg frd 1992.
Sidani td hava félk kunnad keypt risdrekka 4 Rasdrekkaselu
Landsins, og gistingarhis og vertshis hava kunnad sekt um
skeinkiloyvi. Hesar spurningar hevur Elin Stisanna Jacobsen
vidgjort { bok sini Riisdrekka — sidir og dsidir, og skulu teir tf
ikki verda vidgjerdir her.>"!

Barnamatur

Tann fyrsti matur hjd ellum bernum er bréstamjélk. Fyri
at fda gongd 4 mjolkini, var tad { ikki fium bygdum , fastur
sidur, at allar songarkonur beint eftir barnferdina fingu eitt
konufilk at siigva ser. [ hvorjari bygd var tad nestan altid eitt
og bert eitt konufolk, id tey vendu ser til; - ofta var hetta gomul
genta. [ bygdini P var ein genta, borin i heim 1881, id oll
heittu d. Hon segdi: ,, Til at fia gongd d mjlkina fekk at kalla
hvor einasta kona i I, id beint hevdi dtt, brdstini sogin av 0drum
konufdlki. Eg gjordi hetta i mong dr, og adrar gjordu arbeidid
Jfyri meg. Eg fekk altid bod um at koma 3 samdogur eftir, at
konan hevdi dtt, og seyg so 3 ferdir um dagin i 8 dagar, 8. dagin

499 Summarid 1959 var eg eins og fleiri onnur skilabern { Servigi um kon-
firmeringsaldur 4 ferd { Danmark. T hesum sambandi vitjadu vit Carlsberg
bryggjariid, har vit neemingar fingu hevi til at drekka alt tad sodavatn, sum
okkum lysti, og tad var ikki smdvegis, sum fér um hdlsar av hesi sotu veetu.
Lerararnar fingu eisini nég mikid av ol at drekka, men lat tad fara. Eg hevdi
ein pdpabeiggja, sum hevdi handil og sum eisini seldi sodavatn, hann kundi
finna uppd at hava sodavatn vid til okkum, t4 id vit hoyggjadu, ella t4 id vit
véru burtur { torvi, men tad var bara, t4 id hann var vid.

500 Hetta var ikki sterkt ¢l. Eg minnist sjalvur, at onkur gjordi tad i Servigi.

501 Jacobsen 1995. Frahaldsrerslan er eisini vl lyst { Isholm 2002.

vid. Hvorja ferd, sogid var, fekk konan dvaskadan tégva lagdan
d brdstini og inn undir ryggin. Eg seyg altid so ndgv, sum eg d
nakran hdtt kundi fda burturiir; men kortini var ndg mikid
eftir til barnid.>*

R. K. Rasmussen sigur, at tad véru kvinnur, sum sugu
bréstini 4 songarkonum, men eg veit frd Servigi, at har var
tad eisini ein madur, sum eisini hevdi hesa uppgavu.>® Tad
var eisini uppgdvan hjd manninum at veita konuni tann beina
at stigva bréstini 4 konuni, um hon hevdi ov négva mjélk.
» Vanliga vard mjolkin spyrt sitaftur, men i O var i 1949 ein 12
dra gomul genta sett til at gera hetta, og hon svolgdi mjolkina.
Hendi tad, at médir misti barnid, kom annad konufolk og seyg
henni bréstini nakrar dagar.“>**

Tad hendi seg eisini, at barnakona hevdi ov litla mjélk at
geva barninum, so hevdu tey ymisk heimardd fyri hesum. Tey
kundu til demis taka ,av teim gronu ndlunum ir trédrinum
i roykstovuni. Gras tir eysturendanum d kirkjutakinum, yvir
sakrestinum, vard nytt d sama hdtt. 140 vard lagt i fat vid heitum
vatni i, og henda vrdrdtt fekk konan. Misti konan mjélkina
1 60, royndu tey somuleidis vid grasirdrdtti av eysturenda
kirkjunnar og etlandi eisini av og d vir trédrinum. >
Tad var ymist, hvussu leingi konur hgvdu barn 4 brésti,

502 Rasmussen 1959, 32. R. K. Rasmussen hevur eisini onnur demi. ,,Ein kona
borin { heim { 1879, segdi: ,,Eg havi sogid mangari songarkonu i heimbygd
mini L, 4drenn eg, t4 id eg giftist, flutti til O, og hetta hevur verid gjort bert
fyri at fia konuna at mjélka betur. Eg byrjadi altid 43renn fyrsta samdegurid
var farid og helt 4 tvaer ferdir um dagin { 3 dagar.“ Hann nevnir eisini okkurt
annad demi.

503 Omma min Marianna { Stérustovu (gift Haraldsen) segdi fyri mer, at har {
bygdini var tad ein madur, hon nevndi navnid 4 honum, sum plagdi at stiigva
songarkonur. Hetta gjordi hann cisini sum gamal madur. Hann hevdi stért
skegg. Einaferdina var hann bidin um at koma at stigva eina songjarkonu,
hon nevndi navnid, og sjdlvur minnist eg hana vél. T4 id madurin hevdi gjort
arbeidi sitt, linkadist hann og sovnadi { seingini undir lidini 4 barnakonuni,
sum mdtti bidja um hjdlp. T4 I4 hann so fittur mettur og vel settur og svav
vid sinum yvna skeggi undir lidini 4 barnakonuni. Omma hevdi seguna frd
barnakonuni sjalvari.

504 Rasmussen 1959, 33.

505 Rasmussen 1959, 33.

Irena Louisa.
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men longu t4 i barn var hélvt drs gamal, fekk tad velling, men
tey fingu brost fyri tad, men ikki sjdldan var tad { Feroyum
eins 0g manga adrastadni, longur enn gott var," og bernini
kundu verda rettiliga stér, 40renn tad vard lagt av at geva
teimum brést.”

Tad kom fyri, at mamma ikki hevdi mjélk at geva
barninum ar bréstum sinum, barnid fekk td neytamjélk {
stadin fyri bréstamjolk. Eitt slike barn vard nevnt koppabarn,
ti tad fekk mjolk ur koppi, koppurin var { hesum fori Gr
horni. Tad var gjort soleidis, at barnid fekk sogid ar hesum
koppi gjognum eina gisafjodur ella njardarvett vid skeyta
uttand ella gjognum eina turkada seydaboppu, sum var sett
upp { koppin. R. K. Rasmussen hevur greitt ndgreiniliga frd

ollum { hesum sambandi.’””

506 Rasmussen 1959, 33. R. K. Rasmussen sigur hesa sogu: ,,Ein madur, id doydi
11951, 48 dra gamal, fekk brést til 6 dra aldur. Annar madur, borin { heim {
1872, var ,bréstabarn® til hann fér at ganga til. Og { einari bygd, N, verdur
sagt frd dreingi, id slokti tostan vid mdédurbrést, til hann hevdi fylt 18 4r.
Hann f6r td at régva Gt — 4 bdti saman vid pdpa sinum — sum madur millum
menn. Hvenn dag, t4 id teir komu aftur av 4trédri, f6r médirin saman vid
odrum konufélkum, so sum sidurin var, oman 4 stedna vid drekkastipan
til menninar. Madurin drakk, men médir og sonur hvurvu inn { eitt neyst.
Skjétt kom upp, hvi tey féru.

Tad tykist, sum tad nastan altid eru dreingirnir, id hava havt henda
framfhjdrettin. Teir verda kalladir boppuddlgar.”

507 ,Barn, id fekk neytamjélk stadin fyri bréstamjélk, vard kallad koppabarn,
tf tad fekk mjélk ar koppi, sum er eitt horn, ofta vedurlambshorn, sjdldan
neytahorn. Breidari endi hornsins vard gjerdur javnur, og treteppur settur {
opid, men flestu koppar hevdu ongan botn. T4 méttu tey halda horninum {
hondini alla tidina, medan barnid drakk. Feroysk vedurlambs- og neytahorn
taka sjéldan meira enn 65 gram og stundum vel minni. Tey mdttu i fylla
upp { aftur fleiri ferdir tr kannu ella koppi, skuldi barnid verda mett.

Stiklid 4 horninum vard sagad av, og r tf endanum fekk barnid mjélkina.
Var trebotnur { vidara enda hornsins, vard holid { hinum endanum gjert
so vitt, at mj6lkin fekst { hornid tann vegin. Tey gomlu hevdu got skil 4,
at bréstabern trivust betur enn koppabern; tad siggja vit av ordafellinum,
sum vit av og 4 hoyra: koppabern likjast ikki hinum.

Handilsboppurnar, tey nti hava til at seta uppd floskurnar, vistu tey einki
um, og hver cinstek bygd at kalla hevdi sitt lag at geva barninum tr koppinum.
Vanliga lagid var hetta: Skorid vard so mikid av stiklenda hornsins, at opid
id kom, var so stért, at leggurin 4 gdsafjedur slapp igjegnum; nidari endi 4
legginum vendi tt. Var botnur { hinum enda hornsins, var neydugt at hava
opid vidari, men so var toppur settur { og fjedur sett nidur gjognum teppin.
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Neytamjélkin kundi 1 fyrstuni verda tynt vid vatni, og
sukur vard ikki latid { barnamjélkina, helst ti at so litid av

508 Fitt var, at mamma ikki

sukri vard nytt { hdsarhaldinum.
hevdi mjélk at geva barninum, uppaftur sterri vanlukka
var tad, um neytini eisini véru slept um somu tid, so eingin
neytamjolk var at fda, tf sjlvt 4r grannabygdunum kundi
tad td vera trupult at fia mjolk.>”

Leknin Severin Thomsen sigur um 1900, at ,,/ hele

Ytst 4 endanum 4 fjodrini var so borad ella skorid litid op, og uttanum
fjodrina — tad sum uttan fyri hornid var — vard balladur leriftsskeyti ella
r0d, id var bundin fastur vid trdd i skoru eitt sindur nidri undir opinum.

[ A flettu tey hudina uttan av seydastdlma; hudin vard flett uttanav {
einum, saman vid boppunum. Hetta vard so barkad, og sidan vard hver
boppan skorin frd saman vid hidini uttan um hana. Boppan vard sidan
holad innan, so at hon sat sum ein hit nidur 4 gésafjedrina i koppinum.

Hudalepin uppi 4 boppuni vard so lagdur nidur 4 hornid og vard bundin
fastur { skoruna. Nu vard brent ella skavad litid op ytst ati 4 endanum 4
boppuni, og koppurin var lidugur. Leett var at taka koppin, gdsafjedrina og
seydaboppuna sundur og at hava reint. Seinasta barn { hesi bygd, sum fekk
mjélk ar koppi vid sovordnari boppu, var borid { heim { 1901.

Uppaftur i edrum bygdum bundu tey ein rodlepa nidur 4 fjodrina. T
rodid vard gjort hol beint draka holid { fjodrini. — So véru bygdir, har tey
16tu mjélkina igjognum tdeu vid breydi ella greyti 1.

[ bygdum, har négvur njardarvotrur (mjarravettur) rak, nyteu tey hann,
eitt nt { E og I. Njardarvetturin var settur fastur nidur { opid 4 koppinum,
og nakad av honum var uttanfyri. Nt bundu tey ein loriftsskeyta nidur 4
njardarvettin og festu skeytan { skoruna { koppinum. Bzdi koppurin, skeytin
og njardarvetturin stédu sundurskildir { sdpuvatni imillum maltidirnar og
v6rdu skoladir { vatni, hverja ferd teir véru nyttir.

At geva bernum mjélk ar flosku heldur enn ar koppi, t.e. horni, tykeist
at vera komid rettiliga seint. Ordid koppaborn helt ser uttan iva rima tid
eftir, at koppurin var skiftur Gt vid flosku. Eitt skifti hovdu tey { einstokum
hdsum smdar trekannur, id nyttar vordu stadin fyri kopp og flosku. A stritin
var so fest tad, id skuldi vera boppa. T4 id vanligt var at hava flosku, nyttu
mong framvegis tzr gomlu boppurnar. T L til demis vard floskuhdlsurin
fyltur vid njardarvetti og sidan skeyti bundin nidurd. Ein kona, borin { heim
i 1865, mintist, at hon einaferd hevdi s&d beinboppu, sum var til at skriva
fost { citt hol { flaskuteppi.

[ hsi, har mong dr nastan altid var koppabarn, tervadi teimum négvar
gésafjardar. T tilike his { P kom 4 hverjum 4ri ein vinmadur at halda jél.
Hann hevdi altid vid ser gévu, id kom vel vid. Ein hélga av gdsafjadrum.
Ti { hesi bygd véru ongar gas, men heima hjd honum { J véru altid négvar
ges.“ (Rasmussen 1959, 38).

508 Rasmussen 1959, 41.
509 Rasmussen 1959, 38.



Klaksvig har der vanskelig kunnet skaffes Melk til en syg Kones
nyfodte Barn, der skulle have Flaske. (Forleden var her en Mand
fra Strand, en lille Bygd med to Huse, for at kjobe amerikansk
Olie til sit tre Ugers Barn. Det havde hidtil ikke smagt andet
end Havresuppe, hvorved det bliver forklarligt, at det kunde
langes efter lidt amerikansk Olie til en Afvaksling). De faringske
Koer malke lidt og kort.“>'° Tad kundi sostatt vera ein stérur
trupulleiki at fia mjolk til koppabern, um tey véru fodd i
vetrarhdlvuni, t4 id neytini meira ella minni véru slept ella
geld. Sétu svert, sum tey sogdu. Ddrvisi var { summarhdlvuni,
t4 i0 neytini hevdu kélvad.

Born fingu vanliga velling, td id tey véru um hdlvt 4rs
gomul. ,,7ey téku tad finasta mjolid, bygg sjdlvandi, av mylluni
ella kvornini og sdldadu tad, dorenn tad for i pottin.

Var barnid vordid so stort, at ti torvadi annad uttan mjolk
og velling, var fyrr i tidini vanligt at geva ti tuggumatr. Médirin
ella annad tilkomid folk tugdi matin, tok hann tir munninum
vid fingrunum ella litlum sponi, og legdi hann d tunguna d
barninum. Ofta vard hildid fram vid hesum tuggumati so leingi,
at barnid seinni { livinum mintist tad.

Soleidis var hjd einari konu, fodd i 1900. Hon fekk leingi
tuggumat frd médur sini. Ein madur, borin i heim i 1881 i
somu bygd, minnist skilliga, ar 3 dr eldri brédir hansara fekk
tuggumat frd abbanum. Drongurin sovnadi tidliga d kvoldi og
mdtti fara til songar, dorenn ndttad vard. Hann vaknadi t{ um
ndttina svangur. Abbin, sum hann svav hjd, tugdi so nidur i
hann. !

Johanna Maria Skylv Hansen sigur, at ,, 77 id eitt barn
var so gamalt, atr médurmjélkin ikki var ti ndg mikid, vard
mjdlkargreytur ella mjolgreytur kékadur i kriissapotti at geva t
afturat. Skjott for ti mamman at tyggja barninum byggdryl og
seinni annan mat. ,, Hann, id ikki etur skorpu, verdur ongantid

stérur, “ sogdu tey gomlu, og vitiligvis unti mamman barninum

510 Thomsen 1983, 126.
511 Rasmussen 1959, 41.

tad besta, og hon tugdi ti, til tad sjdlvt kundi tyggjia. Mangur
og ein hevur snerkt at hesum, t6 hvi? Ur sinum lekami hevur
mamman nort barnid, til tad vard borid { heim, vr sinum
brdstum gav hon ti tann livgandi drykkin, i0 var betri enn
nakad annad, hvi var hennara munnur ikki nég reinur at tyggja
barninum teir bitar, tad ikki sjdlvt var ment at tyggja? 16 tad,
sum diti at hava havt fordad hesum fyrr, er, at mamman kundi
vera sjitk, um hon ikki visti tad, og kundi ti soleidis forkoma t
barni, hon gjordi sitt besta fyri ar livga.“>'* R. K. Rasmussen
visir 4, at hann hevur upplysingar um ein drong;, id var feddur
11917, id var matadur 4 henda hitt.’"?

Tad var eisini vanligt fyrr at geva bernunum tdtu ella
»narrisuttu®, sum nogv siga i dag. ,, 7dtan var sum ein tdttur i
tilveruni hjd brdsta- og koppabornum,” sigur R. K. Rasmussen,
og hann sigur frd einum manni Ur eini dvisari bygd, borin {
heim 1 1886, og sum hevdi gott skil 4 hesum evni. Hann segdi
fyri eidisleknanum i 1928, at ,,Fyrsta tdtan, sum njfodingur
[fekk, var her i bygdini altid ein sukurtdta, t.e. ein sukurmoli — i
gomlum dogum var tad altid ein moli av sukurtoppi — bundin
inn i ein lorifislepa, so hon var sum ein kubbutur fingurtjikkur
kenditur. Hon vard so veett vid mjélk og givin barninum i munnin.
14 i barnid var vordid eitt sindur storri, vard sukurtdtan skift
it vid adra tdtu, vid malnum byggi 1, og dyggjada i mjolk. Seinni
koyrdu tey drylbitar i tdtuna og dyggiadu vid mjélk. 1i id barnid
hevdi fingid ta fyrstu tonnina, fekk tad ein bita av skerpikjoti {
hondina. Vidhvort var toylepi bundin um bitan, men sjdldan.
Titu gingu born vid ofta millum mdltidirnar, i fleiri dr. ,Eg
minnist vel, at brédir min 6 dra gamal gekk imillum hiisini
vid tdtu darlandi i munninum.“ Neyvan eru 2 bygdir, at sama
innihald var i tdtuni. I A gévu tey fyrr heldur storri bornum
ein litlan sperdilsenda at tyggia i stadin fyri skerpikjot. I eini
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bygd sdst tii i skurdtidini born ganga vid kokadari seydatungu
{ munninum.“>'4

Ein serlig tdta var garnatdlgstdtan. I mini ti9, hugsi eg,
at garnatdlgstdtan var burturlogd, men fleiri av teimum eldru
monnunum, eg minnist, sogdu seg hava fingid garnatdlgstdtu,
0g hon hevdi gagnast teimum vel, hildu teir,“ sigur Johanna
Maria Skylv Hansen.””

»Var barnid so gamalt, at tad dugdi at fia ser, so fekk tad
til dbit ein drylbita, ofta beran, ella sirop uppd, tey id onga
mjolk dttu, ikki drekka. ' Annars fingu bern yvirhgvur tad
sama, sum tey vaksnu at eta, so skjétt sum tey voru for fyri
ti, og sum tad s@st av tf sum er nevnt omanfyri, so lerdu
tey 6gvuliga tidliga at kenna rékan av vanligum foroyskum
mati, sum so vid og vid kom inn { tilvitid hjd bernunum.
Madur vaksin upp i Kaldbak, sigur um ein dag, hann fekk at
smakka vedrariv frd abbanum: ,, 720 var tad fyrsta eg minnist
um kjotsmakk, tad eg fekk frd abba uppi d loftinum av einum
vedrarivi. 1ad kann eg ikki gloyma, tann smakkin. Sterkur
200ur smakbkur. "

Tad var eisini dvisur matur, sum serliga var kannadur
bernunum. ,,Um heystid fingu vit langapetti, brakfyllu og
nyrasneis, ti hetta dttu bornini og ikki tey vaksnu. Av fugli
[fingu vit hjortuni og av fiski sporlid. Alt hetta hildu vit vera so
fitt, og vit gleddu okkum uppi yvir ti. "

Umframt at eta tann mat, sum bern fingu vid hs, so
kundu tey, t4 id tey véru so mikid stdr, at tey sluppu at ganga
um bygdina, eisini Gtvega ser sin egna serliga mat, sum tey
vaksnu vanliga ikki 6tu. Adrastadni i bokini er nevnt, at tey
plagdu at eta syrur og kéka syrugreyt, at tey plagdu fda ser
rotur, ,eitt sum badi born og vaksid folk hovdu til margleti, var
rdar rotur, skalid vard ofta flust i heilum og snerkt d glodum d
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51

komfyrshorninum ", og at bernini sum margleti plagdu at

faa eplir ,at fara i sornhiisid vid, og ter flestu sornkonur véru
so beinasamar at hirda teimum eplini.“>*°

Eisini var tad vanligt, at bern fingu ser tang at eta nidri
i fjoruni. Tey plagdu eisini at eta flidur og kraklingar, rdar,
men summi toku eisini flidur vid ser heim og stoktu ter {
eiminum ella seinni 4 ringunum 4 komfyrinum, sum sagt
er frd frammanfyri. Eisini sluppu bern at steikja seer smésil
og ternumurtar, sum tey hovdu fingid.””!

Tad rdddi um at fia bernini at eta, og helst at eta upp tad,
sum vard sett fyri tey. Sjalvur minnist eg, at tad vard billad
bernum inn, at vitaminirnar lupu Gr ti bitanum, sum ein
koyrdi { munnin, { bitan, sum ein hevdi { hondini, ella tad,
sum var eftir 4 bordiskinum, so allar vitaminirnar endadu { tf
seinasta bitanum, trivingarbitanum ella trivningsbitanum.>

Ur Fuglafirdi verdur sagt, ,.az sidsti bitin i eini mdltid vard
kalladur trivingarbitin fyri bornum, til at fda tey at eta upp.
Gjdarmadur sigur trivibiti um tad sama.“>* Sidsti bitin { eini
méltid hevdi nevn sum styrkibiti, trivingarbitin ella trivibitin,
sum vérdu brake fyri at féa bern at eta upp. ,, Gjdarmadur
sigur, at 0rdid, sum hann kennir, er vakstrarbiti — tann, id ikki
dt hann, vaks ikki. Annar hevur eftir vermddur sini i Klaksvik
07did fitibiti: lat nil ikki fitibitan ligga eftir, t.e. seinasti bitin
d bordiskinum. Hetta man vera tir eini tid, ddrenn tad, id feitt
er, var komid i ringt ord ... kvivikingur sigur, at dvisur madur
segi, td i0 hann fekk ser at eta: ,,Hetta er bestibitin®, og legdi
hann frd ser at goyma til seinast. Bestibitin er annars tad nidasta
d hvonn, sum kvivikingur sigur frd.“>**

G60geti var fyrr ikki vanligt millum bern, tf tad var ikki
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vanlig handilsvera fyrr enn rettiliga seint, men alt kom so
spakuliga 1 20. old, fyrst til Havnar og so vel seinni Gt 4
bygd, sum J. P. Gregoriussen yrkir { 1894 ,,0¢ tyggja sjokuldtu,
piparmynt og bommbomms; d landsbygd har eta tey syrulegg og
hvonn.>»

»Onki gédgati uttan bréstsukur var, og so véru tad kakur
eisini“ til jola, sigur heimildarmadur ar Servdgi.>*® , 7ey
gjordu brdstsukur av sukri og koyrdu piparmyntdropar { fyri
smakkin,“ sigur kona uppvaksin { Havn.’?” Tad var eisini
vanligt at gera bréstsukur ar putursukri. Sjdlvur minnist eg
vl konu { Servégi, sum gjordi bréstsukur at selja. Eg minnist
veel, hvussu hon toygdi sukurlykkjurnar, sum liktust ljosum
hdri, 4drenn ter véru skornar sundur { einstek bréstsukur.
Bréstsukrini kundu vera ymisk, summi véru moyr og onnur
véru seig ella hord.

Handlarnir hevdu sjdlvandi eisini eitt sindur av gédgeeti
at selja, bomm, nekarakyss og annad. Tad heilt stéra millum
bern og ung var at sleppa at trekkja okkurt { eini automat,
sum véru vanligar i fleiri bygdum i 1950-drunum. Tad var ikki
so négyv at fara til négvastadni. Fyri ungar gentur 4 Toftum
VAT at ganga spaseritiir inn um synina og inn { Saltnes, ti har
var ein automat. Tad véru ter rekkjur dr stdli vid einum 8
riitum i hvorjari og vid svortum hondtaki. Innan fyri ritarnar
véru bomm, crunch, karamell o.a., men serliga var tad Tahiti,
sum var mest attraktive. 1ad smakkadi vel fyri tad fyrsta, og so
var tad eisini tad grona silkipappirid uttan, sum vit slettadu
vid neglunum, og sum so vard briikt til bokamerki.” 5

Teir, sum sigldu, kundu koma heim vid ymiskum gédgeti,
sum teir keyptu, t4 id teir hovdu verid { fremmandum
havnum, serliga undir krignum og aftan 4 kriggid. Tad eru
heimildarfélk, sum minnast, hvussu heppin tey hildu at

525 J. P. Gregoriussen hevur yrkt sangin { 1894. Hann var t4 nevndur Gentuketi
og byrjar vid ,Her négv er at gera®. Stendur { Foroya Folks Songbdk.
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528 Ur redu, sum A.H. helt fyri vinkonuni O.G., t4 i hon fylti 60 { april 2014.

tey bern véru, sum hevdu pdpa, sum kundi koma heim av
skipi ar Onglandi vid heilum krukkum av bommum og
karamellum. I redu, sum vinkona helt fyri vinkonu 4 60-dra
fedingardagi hennara { april 2014, minnist hon, td id mamma
vinkonuna gav teimum drekka: /2, hon gav tol og bjédadi
okkum te tir sunnudagskoppum vid bollum og rabarbu/kanel
sullturoyi afturvid. Tad, sum kortini st6d fastast { minninum,
véru krukkurnar vid eingilskum bommum og karamellum,
sum pdpi vinkonuna hevdi heim vid ser ir Onglandi, td id
teir hovdu verid og selt isfisk. ,,Men so var tad hurdin tir d
loftid, hon var magisk, ti har inni véru ter eingilsku bomm- og
karamellukrukkurnar. Ter sté0u d ovastu hill lid um lid. Hogar
og hdbersligar sto0u ter har og skygdu i alskyns litum igjognum
glasid. i fekk eg ,, black out* og st60 har og gdnadi upp d ovastu
hill, til ... skrykti i meg. Tad kom fyri, at vit 6tu eitt sindur ov
ndgvar. ¥

Ein 20 dr eldri kvinna 2ttad ar Trongisvdgi minnist, at
papi hennara, sum sigldi vid eingilskum trolara, plagdi at
koma heim vid eini fullari trolarakurv av ,djamm®. ,, 720 véru
dagar, kann eg siga ter, td i0 vit fingu tad siltutoyid afturmdti
rabarbusitltutoynum.“>>

[ Havn var meira at fda av gbédgati og kekum enn uti 4
bygd, og tad allarfinasta, sum f6lk kundu hava vid heim sum
tinganest, t4 id tey komu Gr Havn, véru kekur frd Frans.
~Huorja ferd pdpi hevdi verid i Havn, so kom hann vid eini
pappeskju, og har véru hesar flotaskimskakurnar. 1d kostadu
teer tiggju oyru, og fyrstu ferd kostadu ter bara fimm oyru.“>!

Onkuntid kom eitt sindur av frukt { handlarnar, sum
bornunum ddmdi vel. Sjdlvur minnist eg, at vindravur
plagdu at koma { Nordistovuhandilin { Servdgi { hdlvtunnum.
Vindravurnar légu { tunnuni { sundurmalnum tundurtilfari.
Aftan 4 seinna heimsbardaga var g6dgeti vordid meira, men

529 Brot tr redu, sum L.L. helt fyri vinkonuni O.G. tann 5. april 2014 {
skétahusinum vid Lekin { Runavik.
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Drekka & heidini.

ikki so égvusligt, sum tad sidani er vordid, td id félk ikki
fda vent ser fyri slikum { flestu selubadum, og tad stendur
vanliga so, at bernini rekka .

Matur uttandura
Eitt, sum f6lk fyrr 6tcadust, tad var at fda makearloysi, sum er
bradkomid méttloysi. R. K. Rasmussen sigur um maktarloysi,
at tad ,kemur d folk, td id tey hava arbeitt dgvuliga hart, ella
hava gingid leingi d fjollum, og langt er sidani, at tey hava fingid
nakad at eta; tey verda td yvirtikin av modi og dssalig bedi
kropsliga og andaliga. ALtlands er orsokin tann, at sukurnogdin
1 blédinum er minkad so négv (hypoglycemsi). >

Tad er moguliga av hesum 6tta, at f6lk hava s2d tydningin
av at hava mat vid ser, td i0 tey foru langt burtur tr bygdini.
Drylur og turr seydalivur skuldu hjdlpa vel méti makearloysi,
t4 id tey voru burtur frd hdsum. Sjélvur havi eg hoyrt um
menn, sum ikki vildu drekka vatn, t4 i9 teir gingu i fjellunum,
fyri ikki at fa makrarloysi.

Ein stérur partur av mannfélkinum arbeiddi uttandura
um dagarnar, burtur frd bygdini, eitt nti t4 id teir véru burtur

532 Rasmussen 1959, 77.
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i haga, gingu millum bygdir, véru 4 fjalli, { torvi, ella td id
teir veltu ella véru 4 Gerddri. Upp 1 hetta Gtiarbeidi kunnu
vit eisini rokna lossing, landing, fiskaturking, vegarbeidi og
annad.

Menn, sum foru burtur frd hiisum til arbeidis, antin til
Jalls ella fjoru, fingu ser nidur fyri hjartad ein sipanarspén, id
var eftir frd kvoldinum fyri, ella mjélk, tey id véru so vel stodd,
at tey dttu hana. Summir kundu hava eina flosku av mjélk vid.
Drekka, ja, tad var at fylla kaggan vid vatni lika ddrenn teir
[foru i bitin, og foru teir til fjalls, so var hitt kldra kelduvatnio
teirra tostadrykkur >

Eitt serligt ord fyri ringan tosta er ,, bjargatosti, ti dgvuliga
tostleitt kundi vera heitar dagar { fuglabjorgunum.“>* Vatn ella
okkurt at drekka var minst lika so tydningarmikid sum matur,
t4 10 farid vard til Gtrédrar, ti métti eitt ,ikki vera gloymt,
ddrenn farid vard frd landi, tad var at fylla vatnkaggan. 120
var vanliga ein 10 potta kaggi, sum teir briiktu at hava vatn
7.“9% Ein haskallur Sigvaldur plagdi at vekja kirkjubemenn,
t4 10 teir féru til Gtrédrar, og td i0 hann hevdi vake, segdi
béndin vid hann: ,Drylarnir eru i rekkjuni, og hjalslykilin
hongur d naglanum. Meira nyttist ikki, hann visti sjdlvur
hvonn dryl hann skuldi taka, og hvussu nogv kjot teir skuldu
hava vid, annad var einki uttan at fylla vatnkaggan, drekka
ella dbit kom ongum i huga.“>*°

wMenn hovdu, td sum ni, skjdttu vid ser til sitrédrar. [
skjdttuni var kjot og breyd og margarin og mjolkafloskur, um
heystarnar hovdu vit altid eisini kalda pylsu (blodmor); drekka
var einki vid, hvorki te ella kaffi.“>>" ,Féru menn frd hiisum:
burtur i haga, til bjargar, titirédrar, 1 torv, fingu teir skerpikjor

og dryl vid ser til morgunmatar.“>*
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»Seydakjotid for mest til hiiskallarnar til titrédrarmat.
Hiiskallaverdurin til vitrédrarmat var: 1 stykki, td teir foru it
d fjordin, hdlvtannad, td farid vard { flogvan ella innmidini og
hdlvitridja til havs. Drylurin var altid tann sami, ein snapp-
arlongd. Grindaskrinid dttu hiiskallarnir til felags. 120 st60 alt
summarid og heystid d tremur vid riklingi og kjoti at taka til
1 brddskundi, um grindabod komu. Hesin matur vard skiftur,
um hann stéd leingi onyttur.“>>

~Ein rugdrjlur og ein kliningur av margarin var til reidar
at taka vid, var mjolk ¢ hiisunum, so var hon koyrd i eina flosku,
var eingin mjélk, var siropsvatn koyrt i floskuna, hann id dtti
kjot, tok eitt stykki vid, annars var turrur, bukadur fiskur og
spik ofta havt vid til iitrédrar. Hetta vard alt koyrt { matskrinid
ella matskjdtturnar, teir flestu har norduri briktu matskrin.“>*
» 1 lagt vard { skrinid, var tad breyd, margarin, kjot, og var
nakar mjolksopi, so ein ella tver floskur av mjolk. Var hon ikki,
50 var svart te vid eitt sindur av sukri . >

Jorgen M. Olsen, ®ttadur av Eidi, visir 4, at livurmagar
voru serliga vael umtékur matur i Gtrédrarskrininum: ,Sara
stod og rensede torskemaver. De skulle fyldes med frisk torskelever,
som hun forst havde vasket grundigt. Leveren blev vendst i salt
og peber og fyldt i rorskemaven, der blev lukket til i den dbne
ende og kogt. Retten kaldtes levermave, en sand delikatesse for
alle feringer og samtidig ex hemmeligt viben mod forkolelse.

Der bedste Viljam kunne fi med i sit madskrin, nar han
skulle pa fiskeri, var et par levermaver med hjemmebagt brod til.
Sara var ikke den eneste fiskerkone, der tilberedte levermaver. Det

var noget som alle fiskerne fandt i deres madskrin. Levermave
betod godt helbred, og det skulle til for at drive vinterfiskeri i

dben bad. >

T4 id menn véru 4 fjalli, kundu teir hava mat vid, um
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hagin og rettin var langt burtur frd bygdini, men annars var
borid teimum drekka.

~Rettin var so hoglig hjd okkum, at har var altid borid
drekka d rettina. Tad var bedi breyd og kakur. Sama vard borid
i boin ella d stodna, td i0 bdtur var afturkomin. Tad var oftast
roynt at gera eitt sindur av hogtid burturirn,“ verdur sagt fra
Nordskdla.>#

»1d 10 vit eru d fjalli i teimum hogunum, har rettin er ner vid
bygdina, verdur matur borin d rettina til fjallmenninar, umframe
kjot og breyd og mjélk vérdu altid njbakadar pannukokur eisini
i skjdttuni; hetta er einki broytt enn” (skrivad { 1980). >

» 1d i menn véru d fjalli i einum haga her, sum eitur Lidin,
hovdu teir ikki skjdttu vid, men teir hovdu nakrar breydflisar
stungnar it i ermuna, og nokur riv smoygd upp d reimina,
summir hovdu eina oljuermu vid mati { um herdarnar. Hetta
var av ti, at td id farid vard i Lidina, var farid frd bygdini og
beina leid i fjallid at reka, og rikid vard i eina rett, sum var
langt burtur frd bygdini.>®

» Vanligt var, at konufdlkini béru hvannir d rett i dseyda-
royting, 1d id onid var komid d rett, settu menninir seg at rinda
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Pannukakur.

modina eina lotu og fda ser eina hvonn, ddrenn teir foru undir
roytingina. >*®

Tad var eitt sindur ymist, hvar torvheidarnar 16gu hja folki
i teimum ymisku bygdunum. Véru torvheidarnar hegligar,
kundi matur verda borin teimum, sum véru { torvi, eitt nd
var tad onkrastadni ,,vanligt at bera dogurda d torvheidar. >
Légu heidarnar longri burtur frd bygdini, kundu tey kynda
eld og kéka ser drekka. Tad minnist eg frd minum egna
barndémi, td id arbeitt vard { torvi nidri { Brennuni, jast eins
og Jens Eli Ellefsen syngur { sanginum Gomul minnir: N
torvi d Kvigandal kyndu vit bdl, vit drukku ,roykte®, vit burdu

sagt skdl.“ Ein annar midvingur, Rasmus Rasmussen, faddur

546 Jacobsen 1958, 2012.
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i 1871, greidir frd torvdegum eini 70 dr frammanundan
um, hvussu tad var, t4 id midvingar véru { torvi langt burtur
frd hasum 4 Tjerndalsegg, 4 Sudurtridingi { Servégi ella
adrastadni.

Lkki vard farid aftur til hisa til mdltidir slikar torvskurd-
ardagar, tidliga vard farid frd hiisum, og vitgerdin var vanliga stor.
Tkki var tad i ollum hisum, at folk var til at fara vid dogurda,
so dogurdamaturin vard eisini havdur vid; tad var turrur fiskur,
hyjsa ella riklingur. Vidskerin var turt spik, garnatdlg ella tiliks.
[ béndabisunum vard skerpikjor ikki spart teir dagarnar, og
stundum kundi matmddirin hava stungid ein kopp vid smori
nidur 1 skjdttuna. Breydmaturin i teirri tidini var drylur, vel
bakadur i eiminum. So leingi heimakornid rakk til, var drylurin
av foroyskum mjoli, annars av malnum byggi, rugdrylur var ikki
hvonndagskostur, og breyd, ,,pottabreyd* ella ,,kastirollubreyd”,
var bert hogtidsdagar. Vanliga vard torvid ikki burturborid sama
dagin. Mong hugnalig minni havi eg frd ti, eg sum smddrongur
var vid slikar torvskurdardagar, annadhvort tad nii var iti d
Mintoyruni ella viti d Bladypinum. Ikki var vanligur skikkur td
at hava eld iiti d heidu, men stundum var tad t6 havt, td konufélk
var vid og bar burtur torvid. Te ella kaffi minnist eg einki til at
hava verid briikt, men harafturimdti var tad ikki sjdldan, at tey
kbkadu ser brobber it { vatnid. Ti véru vit smdborn send it at
henta brobberini, helst véru tad blomstrini, id brikt skuldu verda,
tey hovdu tann retta angan. Ni galt um at kenna brobberini og
ikki koma aftur vid lambagrasi, sum liktist brobberi d litinum.
1ad var skomm ikki at kenna brobber.

1i sélin var komin d hdlvga non, var dogurdin etin. Til
dogurda var turrur fiskur ella turr grind og turt spik, turt kjot
og drjlur omand, ella tad var ein mjélkardylla at smakka ser d
aftur vid drjlinum. Hetta kann tykjast turrisligur kostur ni d
dogum, men hann var i royndum hollur og slerdi ongar falskar
mentir. >4
~Einaferd, vit foru avstad, vit hovdu primus vid okkum og

548 Rasmussen 1985, 14 ff.



hovdu gjort okkum knettir, boru eplir vid okkum,” sigur ein
heimildarkvinna. ,, Vit hovdu ein stéran tima ar ganga iz, har
sum torvarbeidid var. So skuldu vit kynda upp. Vit hovdu eina
jarnstong vid okkum at heingja pottin d. Vit vaskadu eplini,
koyrdu knettini i. Ti id kékad var, foru vit so glad at fia okkum
ateta. Vit hovdu ein kniv i part og ein gaffil. Vit hoveu eitt kriiss
i part, og so koyrdu vit nakrar suppuurtir { suppuna, sviska var
sjdldan at siggja, men vit véru takknemmilig fyri tad, sum vit
hovdu.“>® Eisini { Haldérsvik var vanligt at kynda eld, ¢4 id
tey véru { torvi vid krdarlegini. ,,Komu grannar at vitja, ella
[foru vit at vitja grannar, var altid ein kaffimudur vid einum
sukurmola afturvid at fda.“>>°

T4 i0 tey hoyggjadu fyrr, serliga 40renn beurin var Gt-
skiftur, kundi tad vera langt um at fara hja mongum, td vard
borin teimum matur. ,, 720 var um nén, dogurdatid var komin,
og ein litil hvild skuldi vera, medan hoyggid ld fyri terranum og
[fekk eina gooa avsetu. Turrur fiskur, hysa, smdfiskur og riklingur
vard nii bukadur heima vid his og borin til hoyfolkid, hartil
vidskeri av feitum skerpukjoti og rémastampar vid loypingi,
sum var svalandi og leskiligir fyri tosta.>'

Eisini undir vdringini fingu menn bornan mat. , 77 id
vdringin var tkomin, broyttist matgerdin nakad. Vit fingu meira
kjot og minni fisk og mjolk. 120 var ikki umhbildid at hava fisk
til dogurda, td id dtiarbeidi var fyri, hann elvdi svovn d folk,
sogdu tey, heldur tvost ella kjot. Nit fingu vit kaffi omand.

1ad var eisini borid okkum kaffi iit d veltuna um middagsleit-
id og kanska eina pannukoku afturvid. Eg minnist, hvussu
stuttligt tad var at siggja eitt av konufolkunum koma vid kaffi.
14 10 tad narkadist, logdu vit hakarnar og funnu okkum eitt turt
stad d vollinum, settu okkum nidur. Pannukakurnar gjordu tad
mest sum eitt sindur hdtidarligt, tad var jil ikki hvonndagsmatur,

549 FE Ritg. 1972/73, L,12.
550 Johansen 1970, 22.
551 Hammershaimb 1891, 395.

mjol vard ikki keypt, uttan gestir véru ella til hogtidir, annars
var nytt foroyskt mjol.“>>*

Sornkonan kundi ikki altid fara r sornhtisinum, t4
i0 hon turkadi korn, so eisini henni vard borin matur og
drekka. Ter fingu fastan avlatingarmat. ,, Flatkoka var fastur
avlatingarmatur. 140 var rugdrylur, sum kundi vera dgvuliga
stérur og i gildi sum ein tummi til tjiktar ella enn betur. Kokan
var prydd vid merkjum, sum véru stungin inn { deiggid, og hon
vard bakad d rist { sodneldinum, til skorpa var komin d. Sidani
vard hon hird i eiminum, td id hon var bakad, vard hon tikin
iit, oskan vaskad av og kokan rodad i smori, so skorpan var lin
og blonk. 17 id etid var og ndgv sterkt kaffi drukkid, bundu
teer ser eitt linkledi vel og virdiliga um hovur og hdls og settu
skjrtini upp. Turkingarkonan for d sornin.“>>

Tad var eisini rettiliga vanligt at bera monnum drekka
oman 4 stedna, td i0 teir komu aftur av Gtrédri, so teir fingu
ein heitan munn, so skjétt teir komu til lands, men neyvan
hevur tad verid so vanligt at fda ein dropa av heitum oli sum
4 Vidareidi. Anna Evensen skrivar négv um ttrédur ta fyrstu
tidina. ,,Naar de kom hjem med Fangsten og lagde til Land,
blev der bragr en Spand varmt hjemmebrygger Ol derned, det
skulde de have og styrke og varme sig paa oven paa Turen, der
ofte kunne vare meget streng.“>>*

[ Klaksvik fingu Gtrédrarmenninir kortini ikki ol, t4 i0 teir
logdu at landi, men ,,Konur og born komu ofta d lendingina
vid kannum, fullum av tei til menninar. 1éid vard drukkid d
briinni, ti teir hovdu ikki stundir at fara heim, fyrr enn fiskurin
var kruvdur og vigadur,“ minnist Gudrun Zachariassen.””
Tad var ikki 6vanligt at Gtrédrarmenninir fingu pannukekur
aftur vid drekkamunninum.

Sama leknakona minnist eisini ein dagin hon , fylgdist

vid einum keypmanni heim tir krambidini. Annar lummin
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hjd honum stéd at bresta, og so segdi hann mer, at tad var ti, at
hann hevdi eina krukku av siltutoyi { lummanum. 140 skuldu
tey hava aftur vid pannukokum, td id hann kom heim — ti ni
hevdi fiskiskapurin vid einum av bdatum hansara verid so gédur,
at okkurt serligt mdtti vera.>>

Seinni { tidini kom eisini mangt annad arbeidi uttandura.
» 1d 10 menn arbeiddu veg, vard altid drekka borid til teirra eina
ferd um dagin, sjdlvt um teinurin, sum gangast skuldi, var 2
km frd bygdini. 120 véru stor born og ungar gentur, sum béru
drekka til vegmenninar. Drekka vard altid borid til menn, sum
komu av 1itrédri; hetta verdur gjort enn, men 16 sjdildnari.>>
(Skrivad 1 1980).

[ slupptidini véru tad négy félk, sum arbeiddu i fiski. T
Havn plagdu tey at fda sa@r ein drekkamunn um 10-tidina.
~Klokkan 10 plagdu vit at fda okkum ein drekkamunn, og
klokkan 12 vard farid heim til dogurda. Um 3-tidina plagdu
vit at kdka drekka d fiskapldssinum. Ein gomul kona kékadi, og
50 foru vit ein og ein, sum tad passadi. [ Havnini var tad mest
tad eldra folkid, sum gekk i fisk,“ sigur kona fodd 1 1908.5%®

Fiskaarbeidi var akkordarbeidi, har fiskagenturnar fingu
lon { mun til, hvussu ndégvar fiskar ter vaskadu, ,.summar véru
s0 mordgirigar, at ter untu ser ikki matnddir, fingu bornan ein
kaffimunn og ein breydbita i vaskiskirin.“>>°

» 1 i0 eg vaskadi, vildi eg ongantid hava dogurda fyrr enn
eg kom heim, eg hugsi ikki hinar foru heim heldur ... eg hevdi
eina varmaflosku vid mer, td id eg for um morgunin. So drakk
eg, setti meg sjdldan nidurat, drakk mar ein te- ella kaffimunn,
medan eg stéd vid karid. >

Vit hevdu ,altid ein bita vid, so mikid ar bornini fingu
ein bita, td id tey komu oman til karid.>*' Bernini véru hjd
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teimum. ,,7ey sétu har nidri og hovdu tad gott. Bakarin var
beint vid siduna av, hann hevdi tey finastu wienarbreyd i verdini,
tey fingu so wienarbreyd... 1ad var ikki bara eg, men ndgvar
vid mar, sum hovdu tad soleidis.“>%

Tad véru eisini ter fiskagentur, sum féru til adrar bygdir
at arbeida { fiski, teer badu ofta { serligum fiskahtsum. , 7er
voru so samdar, at sunnumorgnar, td bar tann, sum hevdi
vikuna, hinum drekka upp d seingina. Ter gjordu eisini mat,
keyptu fisk og gjordu knettir og frikadellur, men td id ter vaskadu
[isk, gjordu ter ikki dogurda, td hevdi hvor sin mat. Taer hovdu
drekkamunn 1 eini flosku i sokki og so ein breydbita, breyd og
pdlegg kundu ter keypa i handlinum. %

Allar hovdu ikki strvegis umstedur at gera mat. ,, 7er
hoveu bara sovordnar pinkulitlar kabiissiv, minni enn ter, sum
voru umbord d skipi fyrr, bara at koka 4, ikki meira. Ter kundu
ikki baka ella nakad sovordid, tad var ikki hugsingur um. Ter
kundu ikki gera ser ordiligan mat upp d tann mdtan. 1ad var
bara eitt sindur av saltkjoti at fia i forretningunum. Einki
nakad, sum kalladist pdlegg, var at fia. Men td hovdu foélk
honur, so summar kékadu ser egg. 120 var einki at fia uttan
breyd, og so hesi storu flotablikkini. Men td var breyd dyrt, eftir
hvat tad kostar nii. Eg meini tad kostadi 65 oyru.*>*

Eisini teir, sum lossadu 4 kaiini { Havn, fingu borid
drekka. ,,Eg minnist ta fyrstu tidina, at kvinnur og born vanliga
plagdu at bera monnum ein drekkamunn it 4 kaiina. 1d véru
termofloskurnar ikki sum nii — ter brotnadu bert ter fingu
slagsidu. 120 var eisini dyrt ar keypa eina termoflosku, so ofta
komu tey berands vid vanligum olfloskum, vid einum pulshosum
smoygdum uppd til tess at halda hitan.“>®

A bryggjuni { Havn kom kaffivognur { 1947, har tad bar
til at keypa ser kaffi og okkurt afturvid { kaffistedginum.
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Kaffivognur var badi 4 Eystaruvdg og Vestaruvdg, har
arbeidsfélk kundu koma. 5%

Tad kom so vid og vid at vera avlagt at bera folki drekka,
sum arbeiddi ati. Tidirnar eru vordnar so, at hjd teimum
flestu ber til at gera sar ein drekkamunn, og er talan um
storri arbeidi, so hava tey flestu arbeidspldss ein arbeidsskiir,
og yvirhevur eru umstedur at gera ser drekka 4 flestu
arbeidspldssum, men enn er vanligt hjé négvum at hava
matpakka vid ser til arbeidis. Nordmenn eru kendir fyri at
hava matpakka vid ser til arbeidis, medan sviar ikki hava
somu matpakkamentan, men eta helst heitan mat 4 middegj,
um teir hava meguleika til tad. Eisini er tad vordin sidur her
4 landi, at bernini hava matpakka vid ser { skdlan.

Matur umbord

Tad ber nastan ikki il at skriva eina bék um matarhald i
Foroyum, uttan eisini at umreda matarhaldid umbord 4
skipum. Her eru hendar négvar broytingar, frd ti tad vard
hildid seg til reglementid frd 1893 um matin umbord 4
sluppunum, til matin umbord 4 teimum nyggju modernadu
skipunum { dag.’®’

Slupptidin { Feroyum byrjadi i 1871 og vardi til aftand
seinna heimsbardaga. 11893 komu reglur fyri, hvat fiskimenn
skuldu fda at eta umbord, og ,reglementid® var galdandi
mestsum til seinna heimsbardaga. Maturin umbord kundi
vera felags ella vera rationeradur, ofta hovdu suduroyarskip
rationeradan proviant, medan skipini nordanfjerds hevdu
proviantin felags. Men frd einaferd seinast { 1920-unum vard
hann felags yvirhgvur. Roknad vard vid 7 pundum av keks,
5/4 pund av sukri og eitt pund av margarini um vikuna til

566 Joensen, E. V. 2003, 87 ff. Johannesen 2008, 301.

567 Tad dtti at verid skrivad ein serlig ritgerd um mat og matarhald umbord 4
foroyskum skipum upp igjognum tidina, men her verdur bert nortid vid
hetta dhugaverda evnid.

hvenn mann. Tad hendi seg eisini, at teir fingu skonrug og
karvingar.

Har provianturin var rationeradur, plagdi bestimadurin
hvenn sunnumorgun at viga keks, sukur og margarin til
hvenn einstakan, sum so goymdi ser sina ransén fyri vikuna
i koyggjuni ella { beinkinum. Tad véru teir, sum spardu uppd
ransénina, so teir kundu hava badi keks, margarin og sukur
vid ser { land, td id tarurin var at enda komin.

Teir fingu kjot triggjar dagar um vikuna og vanliga fisk
hinar dagarnar. Vid suduroyarskipum véru kjetdagarnir
sunnudagur, tysdagur og friggjadagur, medan teir vid
nordanfjerdsskipunum véru manadagur, mikudagur og
friggjadagur. Kjotid, sum teir fingu at eta, var vanliga saltkjot,
ofta amerikanskt oksakjot, sum yvirhgvur var hildid at vera
gott, medan annad saltkjet var minni gott, ofta sum sollaledur,
sum onkur hevur tikid til.

Corned Beef — kornbuff — hgvdu summi skip eisini.
Tad voru skip, sum hevdu turt kjot vid sum proviant, men
tad var meira 6vanligt. T6 hendi tad seg, at teir fingu feskt
kjot. Tad var, td id teir véru i landi { [slandi, t4 kundu teir

Bakstur umbord a

Sjolovuni.
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Umstgdurnar at gera mat
eru voronar munandi

betri umboro.

keypa livandi seyd frd islendskum bendrum, sum onkur av
manningini flecti. Kokkinum ddmdi ikki altid hetta so vel,
ti so mdtti hann eisini gera blédpylsu og annad, men fyri
manningina var tad sum at vera { bradleypi, td id teir fingu
feskt umbord.

Miéltidirnar umbord l6gu fastar. Kokkurin f6r upp klokkan
6 um morgunin, setti ketilin 4td, so vatnid vard kékad, t
i0 vaktin kom upp eitt korter 4drenn vaktarskiftid, so hon
kundi fda ser, og so kom tann vaktin, sum fekk frivakt
aftand. Morgunmaturin var tevatn, keks og margarin — og eitt
sindur av sukur { tevatnid, men skjétt var eisini blikkamjélk
— mollymjélk — at hava Gti. Nasta maltidin var degurdin 4
middegi. Tad var antin kjot ella fiskur og so epli afturvid.
Var kokkurin gédur, so kundi hann, um lagid var gott, gera
okkurt sésakent afturvid. Omang fingu teir ertrasipan, td
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i0 teir fingu kjot til degurda, og grynsipan hinar dagarnar,
men fiskur og grynsipan gjerdi menn linar, so teir nastan
ikki komu 4 fetur aftur, eftir at hava etid.

Adrenn 1910 var tad vanligt, at kjotid vard byt soleidis,
at kokkurin skar tad sundur 1t { skamtar, sum véru 4 leid
av somu stedd, og so vendi ein av manningini ser burtur
og helt fyri eyguni, medan ein annar peikadi 4 skamtin og
spurdi, hver skuldi hava hann. So vard eitt navn sagt, og
hetta helt dfram til allir hevdu fingid.

Kl. 3 seinnapartin fingu teir kaffi. Keks vid margarini
afturvid, sukur og blikkamjélk ati. Um kveldid fingu teir
ndtturda ella tevatn, sum teir segdu. Aftur fingu teir keks og
margarin at eta. Vidskeri var ikki partur av proviantinum.
Summir goymdu ser eitt sindur av kjetinum frd degurdanum
at hava sum vidskera, men tad véru eisini teir, sum hgvdu
eitt sindur av egnum vidskera vid ser heimanifrd, so sum turt
kjot, turran fisk, turra grind og spik, egg og pylsur ella nokur
blikk vid sild. Hetta goymdu teir { kistuni ella { beinkinum.
Teir, sum einki hevdu, kundu { vennavold fda eitt sindur fra
teimum.

Munurin 4 gerandiskostinum og sunnudagskostinum
var bert tann, at sunnudag fingu teir buding omand. Hesin
budingur var kékadur av finamjeli, sukri, vatni og rosinum.
Tad vard rert saman og koyrt i tém bommblikk, lokid sett 4
og so kékad i grytuni. Hver madur fekk so eina flis av hesum
budingi omana.

Tad véru sjdlvandi teir kokkar, sum véru so hugfarsligur, at
teir vid hvert bakadu eitt kakuskapilsi ella bakadu pannukekur
at hava aftur vid kaffinum. Tad, sum teir drukku afturvid,
var kaffi ella tevatn, reint vatn var ov dyrabert til at drekka {
tarvloysi. Provianturin kundu vera betri umbord 4 summum
skipum enn 4 @drum, tad veldist um reidariini, og kokkarnir
véru eisini ymiskir. Summir dugdu at fia meira burturtr enn
adrir, eitt nt baka breyd.

Eitt, sum menn sum véru vid slupp, ofta minnast afturd, er



tad sum vaktin sjdlv gjerdi av mati um néttina, td id kokkurin
var tornadur inn. Hann gekk ikki vakt. T4 kundu teir seta
eina skuffu av lippum, kjédlkafiski ella kanska kongafiski,
feskum ella rgstum, inn { ovnin. Ella steikja lippur og kjdlkar
4 pannuni. Teir kundu eisini finna upp4 at skjéta fugl, sum
vard skredladur og settur { ovnin, og upplysingar eru eisini
um, at tad vérdu gjerdir kjotbollar av fuglakjeti.

Onkur av manningini vard settur til at gera henda mat
og slapp so frd at gera reint afturfyri. Tad kundi eisini henda,
at so litid var at fda, at stundir véru gédar til slika matgerd
um ndttina. Eitt sum var vanligt umbord, var at steikja
keksasteik. Keksasteik vard gjord 4 tann hdtt, at keksin vard
brotin sundur og sett 4 blot { vatni 4 eini pannu. T4 id hon
var bleyt, vard hon stokt, margarin og sukur vard blandad
upp 1 keksina. Hetta ddmdi monnum vel. Tad kom eisini
fyri, at teir bakadu pannukakur. Vanliga vard hesin matur
bert gjordur til vaktina, men vaknadi onkur av frivaktini
og kom upp, so fekk hann burturav. Tad var ikki vanligt at
purra uct til slike.

Tad var sjdlvandi tann trupulleiki, at provianturin kundi
ganga undan, serliga sukur og margarin, men fyri at dryggja
margarinid brikeu teir eisini flotid oman av kjotgrytunum.
Av keks var altid nég mikid, so mikid, at madur kundi hava
hélva tunnu av keks heim vid ser.>%

Ein tydningarmikil madur umbord var kokkurin, men
vanliga hevdu kokkarnir td onga tbugving, so allir mans
kundu verda kokkar, men ofta var tad ein eitt sindur eldri
madur. Umframt at gera mat, so hevdi kokkurin eisini adrar
uppgévur, eitt nt at rudda { lugarinum og vaska durkid av og
4, hann kundi eisini riva um { lastini. Teir gingu ikki vake, og
inntil 1923 kundu kokkarnir eisini fiska, t4 id stundir véru
til tad, men tad véru teir kokkar, sum logdu sterri dent 4
at fiska og forsomdu at gera mat. Tad var ikki ddmt, serliga
um kokkarnir véru ov seinir vid matinum.

568 Joensen 1975, 90 ff.

11935-1939 hevdi J. P. Poulsen (Palle Bager) kokkaskula
i J. C. Svabos gotu { Havn, har hann eisini hevdi bakari.
59 Eitt trslit av hesum var béklingurin vid uppskriftum til
kokkar umbord 4 feroyskum skipum.

A mong dr hevur verid tosad um, at kosturin umbord d
[iskiskipum okkara ikki var so sum hann dtti at vera, og er ti
neydugt at fda eina broyting. 140 krevst, at manningin fer gédan
og veel tilgjordan kost teer loturnar, teir kunnu loyva ser at skaffa.

Uttan at nerta vid hvat kokkarnir fda av tilfari d teim
ymsu skipunum, skal bert verda sagt, at medan hin royndi
kokkurin ltid og einki fer burtur iir sjdlvt ti besta tilfari, kann
ein dugnaligur kokkur gera mangt, vel og nytiligt, so ikki nytist
at fda upp i saman, “sigur J. P. Poulsen { innganginum til eitt
litid heftid, sum skuldi veita ,,leidbeining i vanligari matgerd
umbord d skipi. "

569 Petersen 1994, 259. Johannesen 2007, 166.
570 Poulsen 1939, 3.
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[ lugarinum umbord 4

Sjolevuni.

Uppskriftirnar { hesum béklingi hava verid braktar 4
kokkasktilanum. Tad, sum er sermerkt vid hesi kékibdk er,
at allar uppskriftirnar eru til 16 mans. Tilsamans eru 59
uppskriftir { bokini, ter flestu eru til degurdar, men nakad
er eisini um suppur og um breyd og bakstur. Dogurdarnir
eru badi av kjati og fiski og her eru 9 rettiliga dhugaverdar
uppskriftir vid klippfiski av ymiskum slag. Henda kokibdk
hevur 6ivad bett um matin umbord. Umstedurnar at gera
mat umbord 4 sluppunum véru sera vdnaligar.

Tad var betri umbord 4 trolarunum, har betri plass
var { galluni at gera mat og umstedurnar hjd kokkinum
munandi betri enn umbord 4 sluppunum, men teir fyrstu
saltfiskatrolararnir, bdi undan og aftand kriggid, hevdu
ikki moguleika at frysta mat umbord, tad kom ikki fyrr enn
seinni.””!

Kokkarnir umbord 4 trolarunum hgvdu vanliga heldur ikki
leert til kokk, men tad var ofta so négv at gera hjd kokkinum
umbord, at teir méttu hava messudrong at hjdlpa ser. At byrja

571 Joensen 2006, 10.
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vid voru ikki fastar mattidir umbord 4 trolarunum, men ter
komu. Tad vanliga var morgunmatur, drekka, degurdi, kaffi,
ndceurdi, kaffi. Vidskera hevdi hver einstakur av manningini
vid sjélvur, eitt na kjot, pylsur og egg, annars fingu teir alt
hitt frd skipinum, sum kokkurin provianteradi. Tad véru
ikki allir sum hgvdu vidskera vid.

Um morgunin fingu teir ein drekkamunn, breyd, ter
stéru skipskeksirnar og margarin uppd. Seinni fingu teir
havragreyt frd kokkinum vid blikkamjélk og sukur afturvid.
T4 teir féru at sigla uppd Ongland, fingu teir eisini stltutoy
umbord at eta.

Degurdin umbord 4 trolarunum var fiskur annan hvenn
dag og okkurt annad hinar dagarnar. ,, Corned beef vard
hitad upp 1 blikkinum, blikkid sett nidur i grytuna vid ti heita
vatninum "

Kokkurin skifti imillum feskan fisk, restan fisk, kalva,
upsa. Hann gjordi eisini knettir og frikadellur. Altid eplir
afturvid til degurdan. Sunnudag var betri matur, kjot,
oftast saltkjot og so budingur vid sukri 4. Budingur vard
vel fagnadur. Eingin frukt var umbord, bert sviskur til
knettistipan, men nakad av gularétum var, t6 ikki négv, ein
vidfdningur. Fuglur vard ikki skotin til at hava til degurda,
men fingu teir ein springara ella annan hval { trolid, so vard
tad skorid upp at hava til degurda. Kaffi vid keks var aftur
vid degurdanum.

Oftani var tad frd degurdanum upphitad til ndtturda,
men annars var tad keks og margarin. T4 var kaffi afturvid,
og te eisini. Ofta var kaka sunnudag. Kokkurin bakadi altid
sama slag av keku, eina skuffukeku vid rosinum i. Hann
bakadi eisini breyd teir longu tirarnar, men ikki isfiskatdrar.
T4 v6rdu breydini keypt { landi il cdrin.

Kokkurin svav alla ndttina, so tad sum vard etid um ndttina,
matti mann kldra sjalvur, um mann skuldi hava kaffi ella okkurt
annad. Adrenn kriggid plagdi hvor madur sjdlvur at heingja ser

ein kongafisk upp at rasa, so td id hann var rastur, kundi mann



sjdlvur gera hann til og steikja hann um ndttina til gloypibita.
120 vard gjort, sum mann sjdlvur vildi, gekk heldur ikki eftir
torni. Hetta var vel umtékt. Teir sum véru vid trolarum, téku
vanliga nakad d tirinum heim vid til sin sjdlvs, helst rastan
[isk — vanliga ikki lippur og kjdlkar>”

Tad, sum teir 6tu umbord 4 saltfiskatrolarunum fra
kokkinum, var vanligur feroyskur matur, sigur annar heim-
ildarmadur, men ikki so négvur vidskeri, tann mest vanligi
vidskerin var knettir og frikadellur, sum kokkurin umbord
gjordi, tad var altid négv annad burtur ur fiski, eitt nt kalva,
0g fingu vit ein springara, so kom hann vel vid. >

Eina ella fleiri tunnur av saltkjeti hovdu teir eisini umbord
at kéka til degurda, og tad hendi seg eisini, at onkur hevdi
skerpikjot vid { proviantinum, men tad var meira forkunnugt,
tvest og spik hevdu teir sjélvandi eisini. Eplir hovdu teir
eisini vid, men véru tararnir langir, so kundu eplini verda
uppi, og td kom tad fyri, at tad bert var etid breyd afturvid
degurdanum. Tad var nég mikid av mjeli, sukri og edrum
vid og stltutoy eisini, men ikki so ndgv av kornbuff, sum
var vanligt umbord 4 sluppunum, og heldur ikki vard tad
etid so négv keks, sum umbord 4 sluppunum. T4 trolararnir
fingu frystirim umbord, so broyttist provianturin eisini, tf
t4 bar til at hava négvan frystan mat vid.””*

Tad er ikki er nekur kanning gjord av matarhaldinum
umbord 4 trolarunum og nyggjari skipum, og tad tykist ikki,
sum um maturin er tad, sum hevur verid fremst { huganum
4 teimum, sum minnast aftur 4 hesa tid. Er tad okkurt,
sum minst verdur aftur 4, so er tad okkurt serstakt sum
t. d. jéladegurdin. ,, Jélaaftan plagdi eg at lova monnunum
eitt korter meir til jolagdsina. 1ad var tad vit slekkadu av um

572 Samroda, id Jégvan Ravnsfjall, Nordoya Fornminnissavn, hevur havt vid
John Lassen, Klaksvik. Takki Jégvan Ravnsfjall fyri hjdlpina.

573 Upplysingar frd Svenning Johannesen, fyrrverandi skipara, 88 dra gamal.
16. april 2014.

574 Upplysingar frd Svenning Johannesen, fyrrverandi skipara, 88 dra gamal.
16. april 2014.

hogtidina. Tad eina drid fingu vit 16 ikki gjort tirin burturav
okkum. Eingin gds var umbord, men so fleygadu vit mdsar i
stadin. Teir smakkadu saktans vel. >

Badi umstedurnar at matgera og sjdlvur provianturin er
broyttur négv i seinastu helvtini av 20. ¢ld, har kokkarnir
umbord 4 sterri skipum hava meguleika og umstedur at
matgera eins val og { matstovum { landi. Tad er sum at
vera { bradleypi hvenn dag, t4 talan er um matin umbord 4
teimum nyggju skipunum, hevur onkur sagt fyri mer. Men
at geva eina lysing av hesum vidurskiftum umbord, so tad
verdur skjalprégvad 4 rettan visindaligan hdtt, krevur eina
meira ndgreiniliga innsavning og eftirfylgjandi kanning.
Hon er ikki gjord, og ti verdur tad ikki sagt meira um hesi
vidurskifti { hesum sambandi.

Sidani 1972 hevur Klaksvikar Sjémansskali skipad fyri
einum 5-mdnadar skeidi fyri skipskokkar, sum fleiri av teimum,
sum na eru kokkar umbord 4 feroyskum fiskiskipum, hava
gingid 4.7

Robert Joensen var { 1945 ein Gtrédrarctr vid Varpinum,
og sjdlvt um tad umbord ikki ,var etlad til ar matgera sum
d skipi, ti eingin bordiskur, gaffil ella bordknivur er til taks,*
so settu teir seer mat atd. Ein madur tekur ,ein kalva, sker
ravar og hovd av, vaskar hetta“og setur Gtd saman vid ngkrum
eplum, medan summir draga linuna, fara adrir at fda ser at
eta. ,Fatid er uttan storvegis strid skaffad til vegar. 1ad er lokid
d pottinum, sum epli og kalvin verda logd uppd. " ,, Um tad so
hevdi verid tann stdsiligasta bordreiding vid skyggjandi diikum
og skrambli d, so hevdi hesin dogurdin ikki smakkad einum
betur, og tad var ikki smdvegis, hvor einstakur setti til livs. Ti
kaffikriissid er tdmt omand, setur vitrédrarmadurin higvuna
aftur d hovdid. Eisini d itrédri etur hann hattleysur, um tad

yvirhovur ber til. 7

575 Johannesen 1989, 337.
576 Petersen 1994, 259.
577 Joensen 1946, 250.
578 Joensen 1946, 250.
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Bororeitt er umboro a
Smirli. Dagurdin henda
dag var kirnumjolkssuppa

og hvalatvest 1 karrysés.

Bordsidur
Félk hava til allar tidir havt bordsidir ella sidvenju, hvussu
folk skuldu bera seg at, td id tey 6tu. Tad hoyrdi seg til at
geva f6lki matnddir.

T4 tann heidni akrabergsbéndin skuldi drepa bispin {
Kirkjube 4 sinni, st6d hann Gti ,og 7dpadi inn i stovuna: er
hin rddni Miis vid bis?“. Bispurin svarar:

IVt situr Miis at kvoldmdltid vid bordid,
hann firradist ei fyri matari manni { nordri,
men viti tii Belsmadur reidi,

at Miis vil matnddir eigal®”

Sidaseguliga eru sidir ikki so langt frd ti, sum eisini liggur
i légum, ti { sidunum liggur eisini tad sum er umbodandi
fyri valdid ella ta rddandi mentanina { einum samfelag, og
sum ein lerdi at kenna til {rd barnsbeini av. Tad var ein tid
td voru ter sidaligu leidreglur sum hevdu retur sinar { ti
sonevnda gamla béndasamfelagnum, sum seinni komu at
vera alt meira dvirkadar av teimum leidreglum, sum véru at
finna { teirri borgarligu mentanini, sum alt meira kom at
gera vart vid seg { Foroyum.

[ teirri fraliku lysingini av hinum gamla béndasamfelag-
num greidir Hedin Bra frd, hvussu manni vard syndur blid-
skapur. Gesturin er sessadur i glasstovuni. , Madurin kom aftur
dr hjallinum vid kjoti, sum hann bar fjalt undir kotinum og

[for inn i stovuna.

120 var skjdtt, eg vard bodin innar i stovuna vid nokrum
ordum um, at eg sat so illa. Eg svaradi aftur, at eg sat vel, bad
tey einki stdk gera ser av mar. Hetta skuldi sigast soleidis, tad
vistu vit bddir, soleidis dttu ord at falla millum vert og gest. Eg
kom til biigvid bord: triggir limir av skerpikjoti, skinsasida,

Sflatkoka, smor, ostur, rullupylsa, bodu meg vera so gédan at fia
mer ein bita, svangligt at ganga um hagarnar. Madurin let eitt

579 Hammershaimb 1891, 381 { sognini Bardagin i Mannafellsdali.
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skdp upp, i0 hekk d brdstinum, tok eina brennivinsflosku og ein
silvurbolla, skonkti: ,,Legg tunguna d hetta, tad ger ter gott, til
kemur av gongu. 120 var bert bordreitt til min einsamallan,
men alt hiisfolkid kom inn og setti seg uttan um meg. 1ey eldru
tosadu, medan bornini sétu tigandi, sum sidur er; men tey véru
vid i samveruni d sin egna hitt kortini. Eg skeri mar eina flis
av flatkokuni og smyrji smor uppd, men dvolji eitt sindur d,
ddrenn eg taki kjotid — av tilvitan. Verturin reisir seg tir seti og
hygaur nidur yvir bordid: ,Ja, menn havi eg ikki... “ Hann tekur
knivin dr slidranum og sker aftasta snippin av huppinum, i0
ovast ld. ,,Sidan er ikki bordber, fyrr enn trelabitin er skorin av.
Tii ert so ungus, tad unga folkid er o0rvisi, men var tad pdpi tin,
rovdi hann ikki limin vid trelabitanum uppi d.“ 17 id eg legdi
[frd mar og hevdi fleiri ferdir vissad tey i, ar nii orkadi eg ikki
meir, for konan eftir kaffi at bera inn. So leingi, eg var gestur,
var tad mansins skylda at vera hjd mar og halda tosid igongd.
Men eg var komin at verda og skyldmadur, so td id bordhaldid
var lidugt og enn betur, helt eg vid tey: ,,Nii timi eg ikki at vera
gestur longur, latid meg nii verda hisfolk. %

Tjégv, partvis bogir og skinsasida var matur, sum skuldi
etast vid virding og kjetviti. Tad véru reglur fyri, hvussu ein
skuldi seta 4 ein é4settan lim. , A tjionum helt tii um langleggin
og d bégnum um sperruna, og skuldi tii skera innaniir, men
altid imdti ter. °*" Eisini vertsfolkini hovdu site at siggja til,
t4 matur vard settur 4 bordid, at hann var nossligur. “S4 ein
bogvur ella tjdgv ikki nossligt 1it, sum setast skuldi d bordid til
fremmant folk, so vard tad uttasta skinnid tikid uttanav, annars
svi0id og vel turkad vid reinum fuktigum khiti, og d sama hdtt
vard gjort vid alt annad d krovinum, alt mdtti siggja nossligr
og dtiligt uit. ©%

Tad riddi eisini um at duga seer hégy, td ein sat til bords. Ein

$@ga er um ungan mann, sum saman vid einum eldri er settur

580 Bru 1958, 261.
581 Djurhuus 1945, 41
582 FE Ritg, 1972/73, A:73, 30.



til bords. Négv kjet er 4 bordinum fyri uttan tad stéru 6asettu
skinsasiduna. Tann ungi madurin tlar ser at seta 4 hana. T4
spyr tann eldri madurin, um hann ikki dugir félkaskikk, tf
har var so négv annad gott 4 bordinum. Tann ungi skilti ikki
reettiliga, at skinsasidan mest var ein synisrettur og at tad var
annad kjot, sum var @tlad at eta av.’® Hetta er fyrst { 20. old,
og tad sum her verdur lyst, er fornur bordsidur. Sega er um
ungan béndason, id vid blgvid bord setti 4 eina turra sidu.
Hann setti 4 ovast 4 siduni, har tey stéru rivini eru. Mamman
var ovfarin yvir at siggja, at sonurin ikki dugdi at seta 4 eina
sidu, ti byrjad vard altid vid ti nidasta rivinum.

Bordsidir eru ikki komnir av ser sjdlvum, sum mentan-
argranskarin Norbert Elias hevur vist 4. Hann brikar tad
franska hugtakid courtoisie, sum eisini hevur fingid innivist {
foroyskum mali. Tad er ordid kurteisi, id er at vera kurteisligur,
sum er ein sum dugir at bera seg, er félkaligur, hoviskligur
og sidadur. [ vanligum taluméli verdur eisini ordid dannadur
brakt. Tad métsetta av hesum er at vera ddannadur.>**

Um 1900 var tad ikki hildid at vera matsemiligt longur
atsita og eta rundan um tretrogid, og melt verdur til at f6lk
fara at eta vid knivi og gafli og seta steintoy 4 bordid. ,,Og
lkundu ter so fingid rdd til at lagt hvitan dik 4 bordid, hvorja
[ferd tey skuldi eta dogurda, so skuldu ter sett.., hvussu madurin
0g bornini verda vel hurd, td id tey koma til eitt sovordid bord
i stadin fyri at sita...uttan um trogid d roykstovugdlvinum.“>®

Tad, sum ger, at f6lk eru farin at siggja trogid i @drum
ljési, er, at nyggir sidir td eru um at vinna fram, ikki bert {
Foroyum, men eisini { Danmark. Tad, sum Emma Gad lerdi
ta donsku htismddrina var, at ,,En Husmoder vil handle klogt
i at lade Middagsbordet vere Midtpunkt for Familiens daglige

583 FE Ritg. 1972/73, A:/3, 30.

584 Elias 1989. Her skal serliga verda vist til kendu bék hansara Uber des Prozess
der Zivilisation: Soziogenetische und psykogenetische Untersuchungen, sum kom
at { 1939. Békin er tydd til svenske { 1989 og hevur fingid heitid Sedarnas
historia (Elias 1989).

585 Jégvansson, 1900.

Liv, det Ojeblik, hvor alle Husstandens Medlemmer samles efter
Dagens Gerning og Hver har noget at fortalle fra sin Faerden.
Lad Bordet vare saa smukt dekket som muligt, ogsaa til daglig.
Anretningen kan gore selv det tarveligste Maaltid tiltalende. Hvis
man har lidt Solvgenstande, bor man saa vidt muligt til daglig
stille dem paa Bordet, og saa vidt muligt undgaa at se paa grimme
Genstande, mens man sidder tilbords. Har man det ikke, kan
man i vore Dage faa en smuk Erstatning i Stentoj, Kurve o.1. St
hver dag Blomster paa Spisebordet, om ikke andet en beskeden
Bregne. Selv det mindste har en oplivende Virkning. %

Umframt at hava eitt vl dekkad bord, so var tad eisini
av storsta tydningi, at maturin st6d 4 bordinum stundisliga,
og at tad var so hugnaligt kring matbordid sum gjerligt.
~Hav altid Maden parat paa det Klokkeslet, der er bestemt til
Spisetiderne. Dak altid Bordet smukt med Ombu og Sirlighed
og sorg for, at intet mangler derpaa. Lad Smaafortredeligheder
blive udenfor og mod Familiens forskellige Medlemmer med et
kraftigt veltillavet Maaltid og en frisk, venlig Underholdning.
Den ,,Naringsverdi®, der rummes heri, bor ogsaa fremhaves,
thi den betyder mere end nogen tanker paa. Misstemning og
Uvenlighed spolerer den bedste Anretning og tager Duften af
den fineste Ret.“>™

Eitt av barnaminnunum hji Edward Mitens var, t4 pdpin
Niels Juel Mortensen kom heim til degurda kl. 2. ,, Eg minnist,
at Lisabeth, sum var genta hjd okkum i mong dr, vanliga helt
litkikk, td klokkan naerkadist 2, og td hon sd fadir nidri d
vegnum, ropti hon: Nii kemur Niels Juel, og td fadir for nidan
giognum trappuna, kom hon beint aftand vid matinum. Ti
dogurdin var etin, setti fadir seg { seinnu drum i makligan stdl,
tendradi pipuna ella sigar og guvadi eina lotu. Td skuldi vera
pira kvirt i hiisinum, og td pipan ella sigarin datt dir munni

hans, vaknadi hann. Tad var nokk av svovni tann lotan. %

586 Gad 1919, 50.
587 Therrrestrup 1905, 16
588 Mitens 1960, 28
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Hetta er eisini tad liv og tann samvera, sum meira og
meira vinnur fram { Feroyum um aldaskiftid. Kanska vard
tad ikki lagdur so négvur dentur 4 at dekka bord dagliga,
men til hegtidir og td fremmandir gestir komu, f6r dikur 4
bordid i stovuni. Stellid kom fram og koppar vid skal undir
settir 4 bordid, fet, sukurskil og rémakriss, summi hevdu
eisini sukurtong at taka sukurmolarnar ar sukurskélini, td
fint skuldi verda.

Sum eitt demi um sidagongdina { sambandi vid at eta og
sita til bords { roykstovuni, er eitt demi tr Mykinesi, sum
kona id giftist { 1901, greidir frd. Tad fyrsta hon minnist, var
at tey sétu rundanum eitt tretrog og 6tu. Treetrogid var sett
Gt yvir pottin, sum var settur frammanfyri einum beinki, og
tey sum ikki sétu 4 beinkinum, tey s6tu 4 treskamlum, sum
vérdu settir rundan um trogid. ,,Ongin gaffil ella nakad. So
vaskadu tey ser um hendurnar aftand, men td tey hovdu snyk,
hovdu tey altid eitt posahandkledi. Tey seymadu handklod burtur
sir posa. 1ey vildu ikki turka snykin uppi tey ljdsu handkledini.

Tey brakeu ikki knivar, men telgiknivar og dolkar, sum
ikki var just tad sama, at eta vid. Tey drukku av krissum og
koppum. ,, 7ad var ikki almindeligt at drekka vir koppi vid skdl
og teskeid. Tey dttu teskeidir og koppar — finar koppar, serliga
tey sum voru fin, men eisini simplar koppar, tad var sum rddini
véru. Gestir véru bodnir i stovuna, teir fingu koppar og ikki
kerdiss.”

Gestir av oynni v6rdu bodnir inn { stovuna, um teir
vordu bodnir til bords. , 74 bleiv breydid skorid, men tad
allarfyrsta, sum eg kann minnast, td bleiv skdlkurin skorin av
breydinum og breydid vard lagt heilt d ein rallerk, og tii skar
teer breydflisina sjalvur. Men so bleiv tad so fint, at tey foru at
skera breydflisina nidur, tad hevur verid wm ta tidina td eg vard
gift, at tad vard avlagt. Adrenn tad vard maturin settur heilur
d bordid. Pylsurnar vérdu lagdar heilar d bordid, bert skornar
Jyri, teer logu d einum tallerki og kanska ein saltadur béguur d
einum 00rum, og ein sida d einum. 1ad var ikki nidurskorid
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sum nii. “ Men so féru tey at skera tad nidur, tad var 4drenn
fyrra heimsbardaga, og at eta vid knivi og gafli.”®

T4 i0 norski etnologurin Hanne Heen var { Hesti { 1978,
legdi hon til merkis, at krassini hoyrdu til hastélkid og vérdu
brike i kekinum, men koppar { stovuni. [ magistararitgerd
sini lysir hon, hvussu tad var { Hesti { 1978/1979, t4 f6lk
stukku inn 4 gélvid, sum var vanligt td. Folk sétu vanliga
altid i kekinum. Har bar vel til at nyta koppar vid skal og
kriss sum ambod i einum mentanarsamskifti, har munur
vard gjordur 4 félki.

~Man blir altid nodt til ar bli sittende til man har fitt en
kopp te. Hva som serveres og hvordan, er avhengig av anledning,
hvem gjesten er, og forholdet mellem gjesten og verten.

Stérur munur vard gjordur 4 yrkadegi og sunnudegi.
»Sondagene var den viktigste besoksdagen. Sondager skal man
ikke strikke eller giore andet arbejd. Dette var strengere for.
Sondagene vil der ofte vare mer kaker. Det brukes ofte et annet
servise, og kanske man sitter i stua... Fordi slektninger oppleves
som narmere, vil de fa mindre spesialbehandling enn folk som
man ikke har slektskapsmessigt forhold til. Det gjores forskel
pa folk som tilhorer huset og andre. En udenforstiende vil
mange steder fi skal, selv om ingen andre fir det, og selv om
vedkommende er gammel og meget god ven af familien. Hos
andpre vil alle bruke annet service ndr man har gjester.

Folk man ser for forste gang, som er sjeldne gjester, eller
mere selebre, vil ofte fi et glass vin eller brendevin. De vil
ogsd bli plassert i den fineste stue, hvis den er varm... Ved at gi
gjesten en skdl, eller i dekke hele bordet med finservise og duk,
kommuniserer man at det er noe spesielt i anledningen, og alle
skjonner at dette ligger i att man har fitt besok. At det er uttryk
Jfor respekt bide for en selv og gjesten, viser man ved a ta frem
et fint servise og ikke et med hakk og skdir. ™

589 FMD BS 001975A, L. M. Mykines 1973.
590 Heen 1979, 166.



Hanne Heen visir eisini 4, at atburdurin hjd manninum
i htsinum var @drvisi td tey hovdu gestir enn annars. Ein
madur, sum var vanur sjdlvur at seta ketilin 0td ,,0g skenke
seg en kopp te, vil ikke gjore det hvis de har fint besok. Han vil
sitte og underholde gjesten, mens kvinden varter dem opp.“>*!

Tad at gestur verdur settur til bords einsamallur, hevur
verid langt upp i tidina og er tad enn i fleiri forum. Fyrr kundi
munur eisini verda gjordur 4 gestum. Einaferd var syslumadurin
i tenastugrindum { litlari bygd i Vigum. Hann hevdi kalsmann
vid ser. Teir véru bodnir til bords. Syslumadurin vard sessadur
i glasstovuni einsamallur, medan kalsmadurn vard settur til
bords i roykstovuni, so har vard gjerdur munur 4 monnum.
Hvor teirra, tann { kekinum ella tann { stovuni, kom at hava
tad hugnaligari, tad er ein onnur sgga.*”

591 Heen 1979, 167.

592 Hetta er soga, sum eg havi hoyrt syslumannin Chr. Larsen { Servégi, siga
frd, cinaferd eg sum barn sat undir ordunum, ner minnist eg ikki. Min
starvsfelagi Hans Jacob Debes, professari sali, dugdi vel at siga frd sogum.
Hann segdi einaferd frd einum gjdarmanni, sum var farin til Vestmanna at
friggja. Hann var settur inn { gédustovu at eta dogurda einsamallur. Hann
fekk stoktan lunda til degurda og sos afturvid. Har véru sjdlvandi bzdi
knivur og gaffil, men litid bit var { bordknivinum, so hann fekk ikki skorid
rettiliga 4 lundabringuna. Hann atladi at royna vid sinum egna felliknivi,
men helt at tad var 6héskandi, so hann trysti av allari megi knivin nidur
lundabringuna. Tiverri trysti hann so fast, og sterkur var hesin gjdaarmadurin,
at lundin glapp allur sum hann var av bordiskinum og fér undir ein divan,
sum st6d i stovuni. Har sat hann vid eplum og s6s 4 bordiskinum, men
ongum lunda. Hann gjordi tf ikki metari, enn at hann reisti seg og bukkadi
seg nidur undir divanin. Tad eydnadist honum at fda hendur 4 lundan,
men hetta var 4drenn duststigvararnir véru uppfunnir, so har st6d hann vid
einum allodnum lunda { hondini, t4 tann tilstundandi vermamman kom
inn { stovuna. Hesin armi madur visti ikki annad at gera, enn at smekka
lundan nidur 4 bordiskin og for til ders, id tf hann segd, at hann vildi ikki
hava gentu r hsi vid so ringum knivum. Har kom vist ikki meira burturar
teirri friggjaraferdini.

Ein onnur sega, sum Hans Jacob segdi, var um friggjara, eisini gjdarmadur,
sum var farin til Leirvikar at friggja. Tad var beint aftand seinna heimsbardaga.
T4 var tad ikki vanligt at buksurnar hevdu snarls { splittuni, sum nd. Nei
ter véru knappadar aftur. Nd hann skal fara til bords, ser hann at splittan
stendur 6knappad. Hann letst sum einki og sessast saman vid hinum kring
bordid { gédustovu. Har var négv fint steintoy 4 bordinum og finur hvitur
dikur. Hann fer ner inn méti bordtromini, og tad eydnadist honum
at fda knappad splittuna aftur, fjaldur undir ddkinum. Medan tey sita

Sum tad er lyst frammanfyri { brotinum um hds og
hushald, hevdu félk bord og stélar { stovunum, men talid
av sitipldssum var avmarkad. ,, 7 folk foru til bords td 1 tidini,
50 véru sjdldan meira enn 6-8 folk til bords i senn!>*® Sjdlvt i
bradleypunum vid sterri og fleiri bordum var tad ti vanligt
at hava fleiri bordhald, men td véru eisini fleiri bord sett upp
i veitsluhtsunum, so fleiri sluppu framat i senn. Eitt sum
tykist at hava verid vanligt nakad vel inn i 20. old, tykist at
hava verid, at félk leingi hildu fram at eta ar trognum og
sipa av sama fati, sum tey hevdu gjert fyrr, munurin var
bert tann, at nd véru trog og greytafat sett 4 etingarbordid
i kekinum. Matarsidvenjur broytast ikki altid so skjott.

,» 1d folk settust at fia ser at eta, antin tad so var vid biigvid
bord ella vid hitt vanliga matartrogid, kom hin sami einfaldi
gudséttin til siondar. Til dagligt hildu tey ikki nakra langa
bordbon ella sungu bordsdlm, men tey gloymdu ikki at halda
saman hendur og siga hvor fyri seg fira ord: ,, Jesus veri vid mar!
Um onkur av dlettum ella av gdloysni gloymdi henda fasta sid,
[ekk hann ella hon hesa dminning frd teim, id av vardu: ., Far
ikki sum svinid til trogid. Bid Jesus verda vid ter!“ Hatta vard
alt sagt d foroyskum mli, sum eisini tann takkarbonin, id
aldri vard gloymd at siga aftand mdltidina, tad tey kalladu at
»bidja Jesus hava lov". Hon var eitt sindur blandad og lj60adi
so0: ,Jesus havi lov, takk og pris til evig Tid amen. Jesus spisi
tii maer. Manga takk“! Av hesum eru hesi tvey seinastu ordini
vardveitt til nil, sum nakad serstakt foroyskt.

Atbidja bordben hevur langar retur { kristnilivinum um
okkara leidir, og héast tad var um at hverva, so er bordbenin

og drekka drekkamunnin, kemur ein fligvari framvid. @Il sprungu frd
bordinum at hyggja ut gjegnum vindeygad at hesum fliigvara. Eisini tann
ungi gjdarmadurin. Tad var eitt ogiligt lamterilsi, t4 hann reistist, tf dikur og
alt sum st63 4 bordinum fylgdi vid honum tt 4 gélv. Tad visti seg, at hann
var komin til eisini at knappa dikin upp { knapparnar { splittuni. Hvussu
henda friggjaraferd endadi, tad sigur sogan einki um, ella havi eg gloymt tad.

593 Joensen 1974, 20.

594 Rasmussen 1985, 148
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afturfafturkomin mangastadni, ikki minst hjd flki sum hoyra
til adrar kristnar samkomur enn félkakirkjuna.>”

»Glogt er gestsins eyga®, sigur ordatakid. Undir seinna
heimsbardaga var bretin Kenneth Williamson { Koltri saman
edrum gédum f6lki. Har vérdu teir bodnir til bords. Hann
byrjar vid at greida frd, hvussu sagt var ,,verd so gddur* vid
gestirnar, td teir vordu bodnir til bords, og hvussu tad vard
bidid ,,manga takk* og takkad fyri matin, t4 lidugt var at eta,
og hvussu félk sum komu inn, altid segdu ,,velgagnist “vid tey,
sum fingu ser, uttan mun til um tad var litid ella stért. Tad var
ikki smdvegis, sum var sett 4 bordid henda dag i Koltri, breyd,

smor, skerpikjot, rabarbustltutoy og keks og smakekur. >

595 Bringéus 1997.

596 ,,Soon our busy hostess raised the cry ,Verd so gédur!“ ,Be so good* - and we
shuffled into our seats at the table. ,, Verd so gédur!“ is a borrowing from Danish,
although in homes were the spoken tongue is invariably Faeroese its equivalent,
»Gerd so vell -, Do so welll“ as to take your place — now often used. Coming
s0 soon after the Velbastadur spread, the sight of the table with its white bread
and farm butter, skerpikjot, rhubarb jam and assortment og biscuits and cakes
was a little overpowering; but to have excused oneself on the grounds that one
was not in the last hungry would rightly have been thought churlish. The offer of’
refreshment is a sine qua non of hospitality in the islands, where your caller may
have had ro travel long and arduous miles by land and sea. Even in Torshavn
this first act of grace towards the traveller survives in many homes, and I have
heard the housewife press the offer of refreshment on callers from only a few
hundred yards away, who hand some on the most fleeting errands.

Interwoven with the fabric of Faeroe hospitality is a charming code of manners,
the apparent complexity of which at first appals the timorous newcomer who is
eager to conform to good old adage , When in Rome, do as Rome does!” But the
code is easy enough to learn, and one need not undergo the rigorous education of
the Faeroese child in order to master the intricacies of social behaviour. In good
homes smal boys and girls are taught to say a grace on the leaving table, ,, G60i
Jesus-pdpi, tokk fyri matin.“ Then they go to their father and mother in turn,
offer a hand, and say the traditional word of thanks , Manga tokk!* The boys bow
as they do so, and the girls curtsey. Parents do not insist on this behaviour after
the age of ten or eleven years, but that time the niceties of courteous deportment
have been thoroughly instilled, by precept and example, into the rising generation.

During our meal the eldest of the Niclassens came into the room, and once
wished us ,, Valgagnist!“. The company murmured thanks. Here is another of
the proprieties — if you approach any person who is at meat, whether at the
dinner-table or merely eating a sandwich by the side of his turbary, you should
always preface your conversation with the blessing on bis food. One special
occasion, as when you have been invited to a birthday or other party, you do not
rise from the table until your hostess rises and bids the company ,, Valgagnist!
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Eitt var at duga s@r hégv vid bordid, annad var at duga
at fara um tad, sum 4 bordinum stéd, eitt nu at seta raett 4
skinsasidu ella 4 eitt ddsett tjdgv. Kenneth Williamson var
um at koma { rasshaft, t4 hann skuldi skera ser ein kjotbita
av einum tjégvi henda dag hann var { Koltri, men onkur
hjélpti honum og var so heviskur at umbera, at knivurin
var so Ohvassur, at gesturin ikki fekk skorid ser ein kjotbita
av tjénum, so eingin kom at kenna seg illa, men hann lerdi
vid kurteisinum skjétt at skera ser kjot.>”

In addition again with a word and a handshake as you leave the room. Later
when departing from the house, the polite leave-taking is ,, Tokk fyri i kvold,
or , Thank you for the evening. Your gratitude does not end there; indeed, the
responsibility of it will weigh heavély on your mind until you next time meet
your hostess either on the street or at some future function, a day or a week or
even a year or more later. Your greeting should always include the phrase ,, Tokk
Jyri sidst, “ which means ,, Thank you for the last time.

So we ate and drank, trying to take as little as possible, but having small
success because Faeroe hostesses are much too attentive to permit a mere pretence
eating. One hardly dared to empty a cup, for it would be mysteriously filled
from a pot which loomed over one s shoulder almoste before the cup had settled
isself in the saucer again. The table was revictualled with a like alacrity; there
was an abudance of everything, at the end no less than at the beginning of the
meal. “ (Williamson 1970, 285.)

597 1 shall always remember this as the first occasion when I realised that there was
something really good about skerpikjot, a commodity I had beed secretly trying
to get the better of for some considerable time. The leg on the Niclassens* table
was hard and though, as skerpikjot is when in beautifully prime condition. In
those early days I had not learned the knack of carving it — a knack which one
must have in order to enjoy it to the full — and did not knew, until that day
ar Koltur, that the only way to master a kjogv is to assault it with vigour and
determination, and dominate it completely.

So it was that when my turn came I went to the leg timidly and after a
few moments fiddling about managed to cut a sliver of the size that is given to
Faeroe children just after they have cut their teeth. I was thorougly ashamed of it,
lying microscopically on my plate, and feeling a distinct grudge agains the kjégy
returned to the fray in somthing of a fighting mood. But the skerpikjot had sensed
my weakness and had no intention of lightly relinquishing the advantage it had
gained. My next piece sprang away from the leg like a piece of steel clock spring,
whistled across the rable, and came to rest with a sickening ring in Jéanes av
Skardi s saucer. Everybody went on eating as though this was the quite normal
way for a piece of skerpikjot to behave, but if a hole had opened in the floor
1 would have gone through it with a superlative excultation. Greatly cowed,
I was about to apply myself meekly to the leg once more when my next-door
neighbour with charming diplomacy, expressed mild surprise at the shameful
bluntness of my knife, and intervened to averr whar might well have become



At fda ser at eta var fyrr nastan fatad sum ein heilag
atferd, og ti skuldu badi bern og vaksin halda bordsid. ,, Born
sum vaksid folk dttu at sita still og tigandi, medan tey fingu
ser. Eingin mdtti to halda, at tad var ti tey véru matker og
shikin, nei! Sum tey, ddrenn tey settu seg at eta, bodu Jesus vera
vid ser, so skuldi maturin eisini etast vid andakt og gudsgdvan
heidrast. %

Tad eru sogur, i0 eg sjdlvur havi hoyrt sum smddrongur,
sum eisini eldri heimildarfélk vita at siga frd, eitt nu sigur
heimildarmadur ar Servégi foddur { 1909, at omma hansara
plagdi at siga eina sogu um eina gentu, sum vard send at leena
eitt breyd. Hon fekk breydid, men 4 veg heimaftur skuldi hon
um eina 4. Hon var stolt og vildi ikki verda vit um feturnar,
so hon t6k breydid og legdi tad { dnna og tradkadi 4 tad, fyri
atsleppa turr yvirum. T4 hon tradkadi 4 breydid, sakk hon og
sast ongantid aftur. Sami heimildarmadur minnist, at badi
omma hansara og mamma hansara vérdu altid so 6gvuliga
illar, um tey tradkadu upp i molar. Ti skuldu molar ongantid
liggja 4 gélvinum, men sépast burtur straks, so eingin kom
at tradka 4 teir. Hann heldur at hesar segur véru sagdar fyri
at reda bernini, so tey lerdu at fara vel um alt, sum var
matur.”” Sama hugburd til mat finna vit, td C. Ployen i 1844
royndi at leera foroyingar at fda meira burtur ur seidalivrini.
Hon kundi bradast til lysi og seljast fyri pening. Tad fekst
négvur seidur vid nét, négv meira enn feroyingar kundu
eta. Men foroyingar vildu ikki taka seidin bert fyri at brika
livrina og tveita kroppin burtur. Tad var teimum inniliga {
iméti, og heldur C. Plgyen hetta vera eina fording fyri at

foroyingar kundu féda pening burtur ar seidinum.**

a dangerous situation. I watched closely as the kjdgv wilted beneath bis gaze,
and trembled in his grip as the knife flashed to its work: the piece he gave me
would have pleased a giant, but I ate it and enjoyed it, for I felt that skerpikjot
had no secrets for me now.” (Williamson 1970, 286.)

598 Hansen 1938, 248.

599 FFms 921, 35.

600 Skriv frd C. Ployen til Rentukamarid nr. 138 12. oktober 1844. Foroya
Landsskjalasavn.

A eingilskum verdur tad at takka fyri matin nevnt ,z0
say the grace®, og tad er 4 leid sama sidvenja, vit hava havt
i Foroyum, uttan at vera formaliserad 4 sama hdtt, men eg
havi fleiri ferdir upplivad, at folk i Foroyum hava sagt eina
ben saman, 4drenn tey eru farin at eta.

[ eini kristiligari skaldsegu letur hgvundurin hisfadirin
bidja bordben, eftir at maturin er settur 4 bordid. ,, 7ey sessast
so oll, hvor i sitt vissa pldss, oll boyggia hovur sum vanligt medan
Hanus bidur bordbon.: ,, Vit takka ter, Harri, fyri at tii hevur
umsorgan fyri okkum, bedi til matna og kledna, velsigna hesa
mdltid fyri okkum; amen. "'

[ somu skaldsegu finnur ein égiftur madur frelsuna.
Hesin hevdi, eftir at tey hovdu verid til altars, fyrireikad ein
kaffimunn og bj6dad einum eldri hjinum heim til sin. Kekur
hevdi hann Gtvegad ser frd eini konu { bygdini, formakeku
og kleynur.

»80 skar hann formakokuna og legdi hana 4 ein hvitan
disk og kleynurnar koyrdi hann i ein stéran bodla. Kaffistell
dtti hann einki, men seks god koppapor og nakrar desertskalir.
Hann setti so triggjar koppar og skdlir d bordid. So for hann
at trakta kaffi. “Hann leggur dik 4 bordid. Tey hovdu verid
til altars sama dag. ,,/dgvan situr og himprast. Hann hevdi
ikki bidid bordbon fyrr, ikki sidani hann var smddrongur; td
var hann lerdur at siga, ddrenn hann fekk ser: ,, Gud valsigni
matin, “ men nii hevdi hann hug at bidja bordbon, ikki ti at
Stisanna og Hanus eru komin, men ti hann er so gladur fyri
tad, sum hent er.

Stisanna og Hanus siggia badi hvat Jégvan vil; tey taka
saman hendur og boyggia hovur.

So bidur Jégvan bordbon: ,Harri, eg takki ter fyri nddi tina
og miskunn, at tii gavst okkum Jesus til frelsara, og at eisini eg
kundi verda frelstur. Valsigna tad, sum d bordinum stendur, og
hesa lotu fyri okkum; amen. — Siisanna og Hanus forsmdi nii
ikki tad, sum er sett fyri tykkum, men geri tykkum til gédar.

601 Ellingsgaard 1968, 15.
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» Lakk skalt tii hava, “ siga badi i ein munn.

Tad vanliga ein einskild ben vid at siga ,, Jesus veri vid
mar, “td ein f6r at fda ser at eta. Eisini vard takka fyri matin
i stuttum. Rasmus Rasmussen 4 Haskdlanum lerdi, umframe
at takka fyri matin, at siga, td hann hevdi etid: ,, Jesus havi
lov, takk og pris til evig Tid amen. Jesus spisi tii maer. Manga
takk. %

Hesi ord kundu skifta eitt sindur manna millum og frd
bygd til bygd. T Vik v6rdu bernini, 4drenn farid vard at eta,
altid mint 4 at bidja ,, Jesus verda vid ser, “ og Sdmal Johansen
sigur, at tann benin, sum hann lerdi, [j60adi soleidis: ,, fesus
verdi vid maer og minum mati og i Jesu navn, amen*. Og td
lidugt var at eta, sogdu tey gomlu: Bid Jesus hava lov,“ og so
bodu vit: ,, Jesus havi lov, takk og pris til eviga tid, amen. “ Altid
sogdu tey, ddrenn bonirnar vérdu lisnar: , Haldid saman hendur,
0g so hildu vit saman hendur. “***

Fra Gjégv verdur sagt, at,, 1 farid vard frd bordi, skuldu vit
sjdlvsagt siga manga takk og bidja bonina: Jesus havi lov og takk
og pris. Jesus leri meg at lesa og alt gott at gera, amen. “** Henda
bon héskadi vl hjd bernum, sum komu tr skilanum heim
at fda seer morgunmat. Hetta var eisini galdandi fyri okkum,
sum eru uppvaksin i 1950-drunum og fyrst { 1960-unum.
Ommurnar plagdu at vera eftir okkum fyri at vita, um vit
born hevdu sagt takk fyri matin. Yvirhevur siga feroyingar
enn ,,Manga takk®, t teir hava etid. Hetta er sostatt ein
einfeld ben, sjdlvt um ikki altid oll hugsa um tad.

Bon og signing hoyrdi eisini saman vid vandamiklum
arbeidi 4 sjégvi og landi og vid vandastedum yvirhgvur.®
Tad eru enn f6lk sum eru vaksin upp vid bordben ella vid
at syngja eitt vers, 40renn tey fda ser. Versini kunnu vera
ymisk frd hsi til has, men vers sum ,, Fadir takk fyri alt“ella

602 Ellingsgaard 1968, 43.

603 Rasmussen 1980, 148.

604 Johansen 1970, 129.

605 Sigvardsen 1997, 54.

606 Joensen og Lamhauge 1997, 138.
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~Medan mangur svangur er®, Vit takka iiti vit takka heima“ og
» Fyri allar gdvur eg sigi takk“ eru vanligar hjd f6lki { dvisum
samkomum. Eisini hava heimamissiénsfélk sini vers og sinar
benir.®” Hesin sidur at takka fyri matin er sostatt ikki heilt
horvin, héast tad eru négv sum hava lagt tad av.

Sjalvt um maltidin { dag ikki hevur tad sama yvir ser sum
hon hevdi fyrr, so eru almennir bordsidir kortini galdandi,
ikki minst 4 barnagerdum. Teir bordsidir, sum vit hava lert
upp gjegnum tidina og vid ti mentanarliga 4rini, sum er
komid uttanifrd, og sum vit hava i felag vid restina av danska
rikinum og londini rundan um okkum, er her heima vordid
til eina samanrenning av gomlum sidi og nyggjum.®®®

Samandrattur

Tad, sum er eydkent fyri tidina frd fyrst { 18. old og il
tidina aftan 4 2. heimsbardaga, er, at mattidirnar eru so at
siga dbroyttar. Fyrsta maltidin var dbit, har okkurt so hissini
vard koyrt { munnin fyri ikki at vera vid fastandi hjarta.
Tann stéra maltidin fyrrapartin var morgunmaturin, har
tad var drylur, sum var tad tydningarmiklasta ikastid saman
vid onkrum vidskera, heitum ella koldum. Morgunmaturin
var um 10-11 tidina.

Degurdin var vanliga kékadur matur, { ¢llum ferum véru
eplini altid heit. Hann var um 2-tidina. Turrur fiskur og
spik, ella annad turt, kundi eisini verda etid afturvid eplum
til degurda, men annars tad, sum var at fda av fiski, kjoti og
tvosti. Hetta vard etid feske, visnad, rest ella turt. Turt kjot
var ikki vanligur degurdamatur, kjotid vard brake til vidskera
i négvum @drum hepi.

Millumma4li um 5-tidina vid einum drekkamunni, einum
breydbita vid onkrum omand, ofta putursukur ella siropi,
um ikki annad var. Tad var mest til tey vaksnu, ti bernini

607 Hetta eru upplysingar, sum eg havi fingid { sambandi vid umredu av evninum
4 Facebook.
608 Gad 1919. Lofgren og Frykman 1979.



hevdu sjildan stundir til tad, men fingu ein sopa at drekka
og so breydbitan { hondina, td tey f6ru ut at spzla. Tad véru
kortini tey, sum ikki démdu at bernini étu Gti. Tad véru
eisini tey, sum fingu ser ein drekkamunn og okkurt afturvid
millum morgunmat og degurda. Tad er eitt og annad sum
bendir 4, at millummadltidirnar ikki eru so gamlar, men eru
komnar { nyggjari tid.

Nétturdin vard ikki etin fyrr enn stutt 4drenn nidur-
faringartid. Ndcturdin var fyrr mestsum altid kékadur.
Tad kundi verda stpan ella greytur. Sipan var tann vanligi
ndtturdin um veturin, medan mjélkarmatur av ymiskum slag
at eta vid skeid var tad vanliga um summarid hjd teimum,
sum hevdu neyt. Ofta vard havt okkurt nidurundir sipanina,
eitt na turrur fiskur ella snerke fiskaskreda. Tad kundi eisini
henda, at tey hovdu kékadan seid og livur til ndtturda, um
so var at onkur hevdi verid 4 seidabergi, dyrgt ella teir hovdu
kasta nét.

At eta breyd og vidskera til ndtturda er ikki vordid vanligt
fyrr enn eftir 2. heimsbardaga og vel tad, men eisini eftir
tad kundu fdlk hava stpimart til ndccurda vid hvert, ella hita
okkurt upp 4 pannuni og eta breyd afturvid. Tad kom fyri,
men epli v6rdu sjéldan kdékad { sambandi vid ndtturda.

Tad var ikki vanligt at drekka afturvid matinum fyrr.
Drukkid vard ikki fyrr enn omand, td ein var lidugur at eta.
Komfyrurin og serliga primus gjerdi, at tad kom at vera négv
leettari at seta ketilin Gtd, og ti hava drekkamunnarnir verid
meira vanligir { 20. old, enn teir hava verid frammanundan.

Adrenn kaffi og te kom at verda vanligur drykkur, drukku
tey vatn, mjolk, mjélkavatn ella annad av mjélk og drekka-
supan. Td stipan og greytur vard etid, so var so mikid av vatu
i hesum, at tad var ikki altid, at tad vard drukkid omand.
Adrastadni hevur ol og vin — eisini brennivin — verid ein fastur
partur av kostinum, men so var ikki { Feroyum. Rasdrekka
hoyrdi { Feroyum nastan bert til gestablidni og til gildi.

So brétt sum bernini véru eite sindur stér, vard roynt

at geva teimum sama mat sum teimum vaksnu, kortini so
at maturin antin vard morladur sundur ella tugdur nidur
i tey, so tey kundu svelgja. Bréstamjélkin var, td sum nd,
roknad sum tad besta fyri barnid, men tad hendi, at médirin
ikki hevdi mjélk til barnid, og komu tey bernini at vera
koppabern, sum fingu at drekka tr koppi vid tdtu 4. Vanliga
var tad neytamjélk ella tunnur vellingur. Tad kundi koma at
vera ein stérur trupulleiki, um mamman ikki hevdi mjélk og
neytini voru slept um somu tid. Tey fingu eisini titu — ein
skeyta vid onkrum matkendum ella stum. Garnatélgstdtan
vandi tey ti skjétt vid tann resta smakkin.

Fyrr var maturin knyttur at hisi og heimi, men félk,
sum arbeiddu burtur { bei, haga ella véru 4 Gtr6dri, hevdu
antin mat vid ser, ella vard borid teimum matur. [ summum
forum, eitt nt td folk véru burtur { torvi, kundu tey kéka
ser mat 4 heidini. T4 kyndu tey eld og kékadu ser drekka,
eplir og { einstokum ferum eisini okkurt til degurda, men
turrur matur héskadi seg best at eta tti. Tad hoyrdi seg eisini
til seinni, ta félk féru at arbeida lgnandi arbeidi, at bera
teimum, sum voru til arbeidis, drekka til millummala.

Frd seinast { 19. old var meginparturin av teimum yngru
mannfélkunum burtur vid skipi umleid helvtina av drinum.
Maturin umbord var einfaldur, tf umstgdurnar at gera mat
umbord véru ikki ter bestu, og avmarkad var, hvat tad bar
til at hava umbord 4 einum seglskipi. Maturin kom at vera
eftir serligari reglugerd fyri skip. Breyd var einki umbord ta
fyrstu tidina. Gronid var keks og so tad sum var gjert tt 4
stipan, eitt nd ertrastipan. Roynt vard at hava eplir umbord
so leingi tey hildu ser. Degurdin var antin fiskur ella kjot,
fyri tad mesta saltkjot. Fiskin veiddu teir sjélvir. Vidskeri var
vanliga ikki annar umbord 4 sluppunum enn tad, sum leyp
av degurdanum og tad, sum hver einstakur av manningini
hevdi vid ser heimanifrd. Manningin kundi eisini sjlv gera
ser eitt sindur av @drum mati, serliga 4 ndttarvaktini, td
kokkurin hevdi fri. T4 var vanligt at steikja fisk av ymiskum
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Heimagjord pizza vid
hakkadum og turrum

kjati.

slag, eitt nd kongafisk { ovninum ella tad, sum teir réptu
keksasteik.

Maturin umbord broyttist ikki so négv vid trolarunum,
ti eins og umbord 4 sluppunum bar ikki til at frysta mat ella
goyma stérvegis av feskum mati. Tann stéri munurin var,
at umstedurnar hjd kokkinum véru betri til at gera mat til,
og kanska tad tydningarmiklasta, tad bar til javnan at baka
breyd til manningina. Hetta broyttist alt seinni, t4 tad bar
til at frysta mat og goyma matin betur umbord og kokkarnir
fingu betri utbtgving, td broyttist alt til tad betra, og maturin
kom at vera badi gédur og fjelbroyttur umbord 4 skipunum,
sum 4 hotelli, sum tad onkuntid verdur tikid til.
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Mattidirnar féru at broytast aftand seinna heimsbardaga.
Eitt, sum gjordi tad, var, at badi tey sum arbeiddu og skila-
bernini fingu degurdatima kl. 12 og f6ru heim at eta { stadin
fyri at tey d0ur véru farin heim { ein hélvan tima at eta
morgunmat. So vid og vid broyttist eisini hetta. Tad eru na
tey flestu, sum eru til arbeidis at { eitt allan dagin og hava
ein matarstedg 4 middegi. Hetta hevur fort vid ser, at négv
nu ikki eta degurda fyrr enn um kveldid.

Félk hava til allar tidir havt bordsid, men hann kann hava
verid ymiskur, og ofta er tad so, at teir hagru stettirnir hava
havt ta fatan av bordsidinum hjd teimum legru stettunum,
eitt ntt almaguni, at hann hevur verid heviskur og primitivur
i mun tdil teirra egna. Eisini hava ter umstedur, sum etid
verdur undir, négv at siga.

Serliga i sambandi vid kjet hava foroyingar frd fornari tid
havt sinar sidvenjur um, hvussu setast skuldi 4 eina skinsasidu
og hvussu limir skuldi skerast. Vit vita ikki so négv um
bordsidin { Feroyum { fornari tid, men i nyggjari tid hevur
tann borgarliga bordmentanin gjort sina dvirkan, serliga t
tad kom til at eta vid knivi og gafli og sita ,,pent® til bords,
sum flestu nulivandi félk hava leert tad. Tad heviska rundan
um tad at eta hevur eisini fornar rotur og av négvum vard
tad at eta fatad sum ein heilag gerd, ti virding skuldi verda
synd matinum, uttan mun til hvat etid vard og at f6lkid vard
givid matnddir.



HOGTIDIR OG GILDI

P ] edan f6lk dagliga véru sparin og einfeld { matar-
haldinum, so var ¢drvisi, td id tey hovdu gildi, ella
t4 i0 tey fingu fremmandar gestir, td var onnur

sidvenja galdandi. Gildini kundu vera afturvendandi gildi,

men tad véru eisini gildi, sum umstedurnar voru orsek til og
fordu vid ser. Gildismaturin var ofta avgjerdur eftir sidvenju
og var altid munandi betri enn tad, sum f6lk fingu at eta
vanliga. Her gjordu sosialar umstedur og tad sum husid
formdddi, seg galdandi, og eingin ventadi, at folk gjerdu
meira burturtr, enn umstedurnar loyvdu teimum. Gildini

i ti traditionella samfelagnum légu fest, medan gildini { ti

modernada samfelagnum eisini kundu vera annad og ikki

altid tongd at drstidum og livinum hj4 ti einstaka, men vera
gildi { ser sjdlvum, sum ein partur av samleikinum millum
dvisar bolkar { samfelagnum.

Tad véru gildi, sum v6rdu hildin fyri at lena félki aftur
fyri teenastur og tad arbeidid, sum tey hovdu gjert fyri hvenn
annan { drinum, sum farid var, og so véru tad hegtidirnar,
sum eisini vérdu hildnar.

Gildi yvirthevur
»1ad var ikki meiri, enn veturin strekti til oll hesi gildir, td i0
stutt var millum jol og fostu. Vidhvort kundu tvey hiis hava gildi
sama dag, 16 plagdu bondahiisini aloftast at hava bonagildi ein
vissan dag, hvort sin. Stundum vérdu tvey gildir hildin saman,
td id so bar til.“°"

Vid gildi vard tad gjerdur munur 4 félki, ti yvirhevur var
tad soleidis, at tad voru mannfélkini, sum sétu til hdbords,

609 Hansen 1968, 54.

sluppu so négv f6lk til bords i senn, ,sum rimast kundi vid
bordid. Véru tad nii folk, id sjdlv hovdu litid oki, so lentu tey
eina stéra stovu at bordreida i. 1d id bordhaldid var lidugt, for
Jolk aftur til teirra, id gildi gjordu. "

Edward Hjalt skrivar { Sands segu, at ,,Hvonn heiligdag
og misheiligdag voru gildir hildin d Sandi frd jélum og til
Jostu; har véru batsgildir, vadhald, doktaragildir og stovugildir
hildin,“ men hann sigur eisini, at ansad vard eftir at gildini
ikki fullu saman, ti ,var javnan pritad um fyri jél, hvor id
gildir drti i vetur, d tann hdtt var lage til rettis, at eingin kom
at eiga tvinni gildir sama dag.“*"'

Tann matur, sum bordreitt vard vid til gildini, hann
var ofta tann sami hjd ellum, so félk vistu, hvat tey fingu.
Landt sigur um 1800, at ,,Gryn-Grod, Sodvelling, guule
Sobe-rter og Skindse-Kjod, kogt, derpaa saltsprengt og siden
ophangt feedt Bede-Kjod ere Hojtids Retter, som man og beverter
Fremmede og Rejsende med.“*'* Tad kundi vera langt imillum,
at hegtidsmatur kom 4 bordid, sum Panum hevdi lagt til
merkis { 1846.°"3

Svabo og Landt siga litid og einki um, hvat etid vard til jola
og adrar av drsins hegtidum, men eru rettiliga ndgreiniligir,
t4 10 tad kemur til bradleyp og adrar av livsins hogtidum.
Tad véru hegtidir, sum v6rdu hildnar straks, men tad var
heldur vanligari at bida vid gildum til um heystid ella tidliga

4 vetri, ti t4 var maturin rikiligari.

610 Hansen 1968, 55.
611 Hjalt 1953, 14.
612 Landrt 1965, 239.
613 Jacobsen 1971, 94.
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Av Sandi verdur sagt, at gildismaturin var ,,Kjot, kékad, og
sipan itd vid rétum, gamalsakjot og oftast tad feitasta krovid,
ein dtti, flatkoka av rugi vard smurd vid eggjareyda og logd
undir eina kistu at trysta saman, helst skuldi kokan vera dtta
dagar gomul. Mjod og brennivin vard skonkt; ol gjordu teir ikki
négv av 1 slikum veitslum.

Eftir ar eplini eru komin 1 brik, verda eisini eplir briike i
gildum, men hdnt skuldu tey gomlu halda um eplir til gildismat,
Jyrst eplir komu d gildisbord. Vid eplabrikinum 4 gildisbord,
har kjot og eplir verda etin, fellur kjotsiipan vid rétum so vid
o0g vid burt, og sotsiipan av risgrynum vid siropi, rosinum og
sviskum i vard sopin oman d kjot og eplir.

Seinni var so kaffi og g60ardd vid sukurmola. Nditturdi var
av kjoti frd dogurdanum, skinsakjot, koka og smor (seinni breyd
og smor og kaffi).“*"*

Setsuppa og breyd vard ofta etid til gildi. , 7ey briktu
hornskeidir, minst eini seks kundu sipa tir hvorjum fati vid
hornskeidum.

Tad kundi sjalvandi skifta eitt sindur vid hegtidsmatinum,
alt eftir hvar tad var { landinum. Frd Gjégv verdur t.d. sagt, at
» Vit hovdu altid kékad rast kjot til dogurda allar hogtidsdagarnar
i drinum, eisini d fastaldvint. Kékadur ditvatnadur morur var
Jastur sunnudagsdogurdi, frd ti fjollini véru gingin og it méti
Jolum, eisini véru seydarhovd sunnudagsdogurdi um heystid.
120 var sjdldan, at vit hovdu saltmat til dogurda sunnudag,
td heldur knettir, frikadellur ella feskan fisk.“**°

Rest kjot og sipan vard roknad sum veitslumatur burt-
urav, og tad hevur verid sidur um landid at hava rast kjot
nakrar fastar dagar { vetrarhdlvuni — hjd teimum, sum 4tti
kjot. Dagarnir voru ikki teir somu { hverjari bygd, men teir
dagar sum nevndir eru sum fastir dagar vid restum kjoti, eru
tollaksmessukveld, andrasarmessukveld, tridja jélakveld,

614 Hjalt 1953, 16.
615 FMD 00012, J. P J., Servégur.
616 FFms 924, 9.
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nyggjarskveld, 4 trettanda, 4 pdlsmessu, 4 kyndilsmessu,
nyggjdrskveld og paskakveld. Tad véru eisini adrir dagar, sum
hevdu vid onnur vidurskifti at gera, sum véru fost kveld vid
rostum kjoti. T4 id komid var til pdskirnar, var kjotid vordid
i so turt til reest kjot, og tad var heldur ikki so négvur annar
gildismatur at taka av hesa tidina 4 drinum.

Tad var sidvenja, at tad skuldi vera nég mikid tiletlad
til eite gildi, ti { vertskapi skuldi einki tréta. I veitslum og
vertskapum vard einki spart. Sum ein gesturin einaferd skuldi
siga: , Vit eru komnir at ama®"’ og ikki at spara.“ Har mdtti
alt vera dspart badi til mat og drekka, og hovudstilfarid var
kjot og dryniligir drykkir. Og so vel skuldi td verda tiltikid, at
umframt tad, at einki skuldi tréta i vertskapinum, so skuldi
so mikid vera til avlops, at allir gestir fingu ndg mikid heim
aftur vid ser, at teir badi hovdu ndg ndgv til heimferdina og so
umframt ein lesk til heimafolkid, td id teir frédir og gladir komu
heim aftur til hiisa, so at eisini heimafdlkid fekk eina kenshu
av veitslukostinum, wumframt tey skemtitidindi, ferdamenninir
boru. 1

Eitt sum eisini hoyrdi til vertskap, var ein gédur vert-
skapshyrur, ti { vertskapi skuldu oll vera fré og glad, ,vid
egid, sum vid annans bord.“"* Fyri mongum drum sidani var
eg 4 bygd i gildi, har négv félk var komid saman i gédum
veitslulag. Ut 4 néttina, td id f6lk véru vid at fara til hs,
fér ein yngri madur at brigsla einum eldri manni hansara
politisku hugsjénir. Tann eldri leet leingi sum einki, men td
i0 hin ungi bleiv vid, kom ¢di i tann eldra, og hann helt,
at tad var ndgv fyri, at hann soleidis skuldi hoyra brigd og
brigsl i vertskapi, ti { vertskapi hoyrdi slikt ikki heima. Eins
og ein 4tti at geva f6lki matnddir, td id tey 6tu, so dtti madur

617 Ordid ama merkir at lata meira burtur enn rddini eru tl, vera 6sparin,
oydsla. Ein amari er eitt oyslut félk, eitt oydiland (Poulsen 1998).

618 Patursson 1936, 30.

619 Ur sanginum Eg minnist iir gomlum sogum. Rasmus Effersoe yrkti hann {
1879. Fastur sangur { Foroya Félks songbdk. Seinasta titgdva kom { 2008.



at fda frid { vertskapi. Tad hoyrdi til vanligan félkaskikk at
duga slik.

Tad er négv skrivad um hegtidir og veitslur i félka-
livsfrediligum og sidseguligum békmentum { grannalondum
okkara og adrastadni vid, sum tad hevdi kunnad verid borid
saman vid, men tad er ikki rim fyri hesum, men tad er négv
sum likist.®2°

Tad hevur verid eitt sindur ymist, hvat félk hava gjort
burtur ur livsins hegtidum fyrr. [ tf stéra tilfarinum, sum er
savnad { sambandi vid rannséknina Foroyar { slupptidini, er
rettiliga misjavnt, hvat félk svara, men yvirhgvur verdur sagt,
at litid hevur verid gjort burtur ur fedingardegum. ,, 77 var

620 Si t.d. békmentir um hetta { Bringéus 1987, 1988, Hemmersam og Hodne
(red .) 1979.

tad ikki uppfunnid at gera nakad burturir um folk fyltu.“**' Og
SSilvur- og gullbriidleyp hoyrdi ein einki um. Tey foru tigandi
afturvid.“*** Hetta er kortini négv broytt { nyggjari tid.

Songarmatur
Fyrr var tad vanligt at bera barnakonu songarmat. ,,Naar
Konerne havde barslet, kom Nabokonerne med , Barselmad*, i
Regelen Grod og Skerpekod, og de fik saa meget at der ligefrem
kom Velstand i Huset, sigur prestakonan Anna Evensen 4
Vidareidi um 1875.%

At bera konu, sum liggur 4 song, songarmat, hoyrir eini
farnari tid til. Tad, at f6lk komu at vitja songarkonu, var

621 FFms 939, 108.
622 FFms 939, 113.
623 Evensen 2013, 156.
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eisini vanligt adrastadni { Nordurlondum. Kvinnur légu négv
longur 4 song fyrr { mun til { dag. Sjénleikurin Barselstuen
eftir Ludvig Holberg vard leiktur 4 palli { 1723. Tad véru
vanliga konufélk, sum td komu at vitja, og tey hovdu mat
vid sar at geva barnakonuni. Helst hevur hetta verid fyri at
hjélpa htsinum og henni vid mati, ni konan, sum l4 4 song,
ikki fekk gjort so négv vid tad husliga. Tad, sum tey komu
vid { Feroyum, kundi verda greytur, vidskeri sum kjot og
annad. Mjélkgreytur vard ofta nyttur 7/ songarmat. 1i id
kona lid d song, boru hiis millum sin songarmat. Borid kundi
verda burtur { bygd eisini, td i0 tad véru kenningar. 120 gekk
so til skiftis, og onnur boru aftur. Ein madur skal hava sagt, at
tad voru 24 songarmatir komnir { hiisid eitt dr. 1ad véru heili
krov. Hann helt tad vera ndgv upphav i hisinum av ti.“**

Ein kona nordanfyri segdi, at tann besti mjélkgreytur, hon
hevdi fingid, var tann, sum mamma hennara fekk inn sum
songarmat, og tad var ikki so sjdldan, ti vit véru ndgv systkin,
og td véru jol og gédir dagar, td id mamma ld d song, vid ollum
ti géda mati.“ Tey fingu eisini kjot, ,2ad storsta bondahiisid
gav eitt heilt krov, sidani l6tu hisini eftir sum tey dttu til. >

Songarmaturin vard sjilvandi borin fyri at leetta um hjd
henni, sum hevdi 4tt, og husi hennara. Tad vard avlagt fyrst i
20-old i flestu bygdum, men { summum bygdum helt sidurin
ser longur, eitt nd var sidurin ikki heilt avlagdur i Fugloy
um 1950, ,,hdast tad verdur minni gjort av nii enn fyrr. Tdid eg
dtti bornini, fekk eg songarmat tir 9 hiisum. — Vanliga verdur
songarmatur borin, medan konan liggur d song, men nii verda
eingi born fodd i Fugloy, av ti at eingin lidgsmamma er; og so
verdur songarmaturin borin, td id konan er afturkomin. — Eg
dtti tad eldra barnid i Klaksvik og gjordist sjitk aftand, mdtti ti
liggja d sjiikrahisinum { 7 vikur; men tdid eg kom aftur, komu
tey vid songarmati.

Ikki oll 9 i senn, men eitt um dagin ella annan hvonn

624 Samuelsen 1961, 170.
625 FE. Ritg. 1972/73, A 73, Havn, 24.
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dag. Ol béru 3 rugbreyd, 1 hveitibreyd, eina skdl av smori ella
margarini, og eitt stort fat av risgreyti — dfora gédum, kokadur
av mjolk vid kryddari og ofta russinum 1, négv kanel og sukur
stoytt omand. — Ur bondahiisunum kom eisini eitt lambskrov,
og tir hinum hiisunum eitt sindur av peningi, men tad var ikki
lika frd ollum.

Folkini, sum koma vid songarmati, verda sett til bords vid
mati og drekka; og tdid tey fara av stad aftur, fda tey tad, sum
breydini véru knytt innan i, aftur vid ser, og har innan i verdur
knytt ein litil breydends og eitt stykki av kjoti. — Um hetta er
sidur 1 hvorjum hiisi, veit eg ikki, men so gjordu vit og verdur
gjort £ ollum teimum hiisunum, sum eg havi borid songarmat
{ Hattarvik.

Fatid, sum greyturin var i, verdur afturborid seinni. Konan
skal sipa fyrsta spon av greytinum.

Fugloy er, so vitt eg veit, einasta stad, id hesin gamli sidur er
enn, og eg haldi, at vit ikki eiga at lata hann doyggja burtur,“
sigur kona { 1953.6%¢

Fleiri domi eru { heimildartilfarinum, men latid hesi vera
nég mikid.

Barsil og barnadépur

Born vérdu vanliga doypt sum skjétast, eftir at tey véru fodd,
og oll hildu barsil, men tad var ikki altid hildid { sambandi vid
barnaddpin, men kundi verda hildid seinni, sum vetrargildi,
um tad héttadi seg soleidis. Tey, sum v6rdu bodin i barsil,
véru faddrarnir, jardarmddirin, um hon var { bygdini, konur,
sum hevdu verid til hjdlpar, og teir, sum hevdu verid eftir
jardarmodur. Var eingin kirkja { bygdini, so tad hevdi verid
neydugt at fara { adra bygd vid barninum, véru teir, sum
hevdu fort barnid um sjégyv ella borid barnid um fjell, eisini
bodnir vid.¥

wEinasta gildi, sum konufélk slapp til ovasta bord, var

626 Hansen 1953, 19.
627 Joensen 1974, 17.



barsol. Madurin, id gjordi barsol, beyd sjilvur til bords, fyrst
dekninum (hann byrjadi salmin, td i0 sungid vard frd bordi),
so gudmammunum og gudpdpunum, nevndi tey oll vid navni
hvort undan odrum. Sidani vard bodid yvirhovur so ndgv, sum
riimast kundi vid bordid. %

Ur Vigum verdur sagt, at barsil vard avlagt, t4 i ,,breyd-
kortio“ kom undir fyrra heimsbardaga, tad vil siga, at breyd-
kornid vard skamtad, og at barsil { sinum gamla liki ongantid
vard tikid uppaftur { Servigi.®”

Kona fedd 1 1909 sigur, at til ,,barsil véru bara faddrarnir
vid maka, og tad var bara ein dogurdi og ein ndtturdi. Summi
hovdu meira still barsil, medan onnur hovdu meira livlig.“*°

Eins og vid konfirmatién er barsilsgildid vordid broytt
aftan 4 kriggid og serliga tey seinnu drini, soleidis at umframt
degurdan fyri gummur og tey nzrmastu er ndtturdi og kekur
seinnapartin og um kveldid, har skyldfélk og kenningar
koma 4 gitt og ynskja til lukku.

»1ad eg kann minnast, var tad so, ar gummur og gubbar
[fingu turran mat og drekka, ddrenn tey foru, men td id tey so
voru afturkomin, var dogurdi til tey og nastu slekt d stadnum.
[ einstokum forum kundi onkur annar verda bodin vid. Mer
kemur ikki i huga nakad vid gildi, td id talan er um barsil.“*'

Heitid barsil verdur vanliga ikki nytt { dag, men ofta ordid
barnaddpur, eisini um gildid. Tad eru kortini tey, sum enn
leggja dent 4 at hava bordhald fyri gummum og gubbum og
teimum allar nrmastu tidliga 4 degi fyri seg og so ,,opid hus“
aftand, har bigvid bord stendur frammi. Félk koma og fara til
ymiska tid, fia seer upp 4 bordiskin og seta seg har, sum pldss
er. [ forminum minnir barnadépur og konfirmatién négv
um hvert annad, munurin er bert tann, at til konfirmatién
koma vanliga négv fleiri f6lk. Tey sum koma { barnadép,
geva vanliga barninum dépsgévu. Tad kemur fyri, at f6lk

628 Hansen 1968, 55.
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eisini fda ol ella vin aftur vid ndtturdanum, um tey ynskja
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Konfirmatién
~Konfirmation var nakad fyri konfirmantin. 1ad var einki til

“033 sjour heimildarfélk um konfirmatién 4drenn 2.
g

hini,
heimsbardaga. Umframt at vera ein véttan av barnadépinum,
so merkir konfirmatién eisini négv annad. Tad at fda prestsins
hond 4 hevdid, var av stérum tydningi fyri eict ungt f6lk, ti
t4 var tad roknad sum vaksid, men sjilvt um konfirmatiénin
var ein tydningarmikil skiftissidur hjd teimum ungu, so vard
konfirmatiénin fyrr ikki sett { samband vid konfirmatiénsgildi,
sum hevur vunnid seg fram seinni.

Tey flestu eldri f6lk minnast ikki til, at nakad serligt vard
gjort burtur 4r matinum til konfirmatiénina. Kona fedd {
1909 sigur, at ,,Konfirmation gekk stillisliga fyri seg. 1ad var
bara sjokoldta ella kaffi aftan d kirkjuna til tey, sum komu inn
at ynskja til lukku, men tad vard ikki bodid i konfirmation sum
2], <634

Jens Christian Evensen var prestur 4 Vidareidi frd 1871-
1877. T4 var tad so, at konfirmantarnir frd ¢drum bygdum
féru til prestbygdina at ganga til og badu hjd f6lki nerhendis
prestagardinum. A Vidareidi hevdi prestur eisini konfirmantar
til kost. Prestakonan Anna Evensen visti, td id hon kom hagar
fyri fyrstu ferd, ikki reettiliga, hvussu hon skuldi gera { hesum
sambandi og spurdi ti ta gomlu arbeidskonuna til rdds, hon
helt, at tad skuldi vera sum tad altid hevdi verid, og soleidis
vard tad. ,,Om morgenen ved 7-8 Tiden fik de kogt Melk og
Smorrebrod. KI. 9 kogt, saltet (udvandet) Fugl med Kartofler
og Dyppelse og saa megen Malk de vilde have. Ki. 1-2 Middag.
Aldrig mere end en Ret, kogt Fisk eller Torfisk, med Kartofler

632 Eins litid sum { sambandi vid konfirmatién er litid ella einki skjalatilfar
savnad, so her er ikki so négv at byggja 4, uttan egin eygleiding og tad ein
hevur hoyrt siga fr4 so hissini.

633 FFms 939, 114.

634 FFms 922, 21. F. 1909.
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Kakur & konfirmations-
bordi i Runavik heystio
2014.

Natturdaparturin &
konfirmatiénsboroi i
Runavik heystid 2014.

til. KI. 5 en lille Mellemret, bestaaende af Smorrebrod og Malk
og om Aftenen, lige inden de gik i Seng, ved 82 Tiden, enten
Malkegrod eller Maelkebrod.”

Konfirmatiénssunnudagin féru konfirmantarnir til
his saman vid foreldrum sinum, tey av bygd féru fyrst til
tilhaldshusini, har tey ofta fingu degurda. Tey, sum hevdu
bud hja prestinum 4 Vidareidi, féru fyrst { prestagardin at
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fda degurda, 4drenn tey féru til heimbygdina: ,,De der havde
varet i Prastegaarden, gik dog med Hjem og spiste til Middag, i
Regelen Steg eller kogt Kod, bagefier Sodsuppe og Kaffe — derefter
sejlede de hjem. Bornene fik ikke konfirmationsgaver, det vilde
de ikke have indfort.“*%

Ein stérur partur av konfirmatiénshaldinum var sostatt
av, 40renn konfirmanturin kom til heimbygdina. Tad er ikki
fyrr enn eftir kriggid, at folk eru farin at hava konfirmatién
{ heimbygdini. Adrenn ferdasambandid millum bygdir var
tutbygt, kundi tad taka eitt sindur av tid, 4drenn tey véru
aftur 1 bygdini, serliga um tey badu 4 atoyggj.

Tad vanliga var annars, at { sambandi vid konfirmatién
v6rdu hasfélkini og gummur og gubbar bodin til degurda,
sum vanliga var ein gédur degurdi vid suppu, steik og onkrum
omand. Seinni um kveldid var so kekur og kaffi, onkur kundi
eisini seta ein ndtturdabita 4 bordid. T4 komu onnur félk
i konfirmatién og gévu konfirmantinum gévur. Véru fleiri
konfirmantar { bygdini, so komu f6lk eisini { konfirmatién
sunnudagin eftir, ja, ofta fleiri sunnudagar 4 rad, men td
fingu tey ofta bert ein kekubita afturvid og ikki ndtturda, ti
roynt var at baka nég mikid eisini til komandi sunnudagar,
ta id f6lk kom.

Seinni eru konfirmatiénirnar vordnar sterri og krevja
storri fyrireiking. Fyrr var tad ikki altid so, at husini véru
heilt lidug, t i0 f6lk fluttu inn, og kundu standa soleidis
leingi, eitt nd kundi stovan ikki vera mélad ella tapetserad.
Vanliga royndu félk at féa gjert hdsini i stand®, t4 id tey
hevdu ta fyrstu konfirmatidnina.

Tad hava verid tey — og so er tad enn, sum hava ein dogurda
fyrst fyri gummum og gubbum og teimum nzrmastu, og so
komu onnur { konfirmatién seinni 4 degi og um kveldid. Tad
var sera vanligt at senda bern vid konfirmatiénskortum til
konfirmantarnar. Ofta féru bernini i tidarbilinum millum

635 Evensen 2013, 60.



degurda og nétturda. Kona ®ttad av Toftum, minnist hvussu
hon gleddi seg til at sleppa vid konfirmatiénskorti. ,, Vir
v0rdu altid sett til bords, akkurdt sum hini, vid hvitum diki
og ollum uppdekningi, men mamma legdi mer altid eina vid
ikki at stedga ov leingi i hvorjum hiisi.“®*

Sjélvur minnist eg eisini, at eg vard sendur vid korti
til konfirmantar. Serliga ta einu ferdina, hetta hevur verid
midskeidis { 1950-drunum. Eg kom vid kortinum og vard
bodin til bords { stovuni. Tad véru ikki so négv f6lk jast t,
men onkur var, millum tey ein vaksin kona. Tad, sum eg
serliga minnist, var, at 4 konfirmatiénsbordinum stéd ein st6r
skal vid kramarhtsum av tunnum, broysknum kekudeiggi.
[ kramarhtdsunum var piskadur rémi vid einum reydum
gelépetti omand. Kramarhusini stédu { melisi { skdlini — eitt
sindur trygt. Konan sum eisini sat vid bordid, retti hondina
Gt eftir einum kramarhusi, men hon var so 6stortlig, at hon
koyrdi ell kramarhusini um koll, og ikki vard tad betri, td
id hon royndi at seta tey uppaftur.

Tad eru tey, sum hava konfirmatiénina heima, men tad
eru eisini tey, sum { nyggjastu tid hava alla konfirmatiénina
i leigadum helum, og tad er eisini komid fyri, at tveir ella
fleiri konfirmantar halda konfirmatiénsveitsluna saman. Tad
vanliga er kortini, at konfirmatiénin verdur hildin heima,
um umstedur eru til tad. Ofta soleidis, at degurdin verdur
etin uti { leigadum helum, og ndtturdin verdur hildin {
heiminum hjd konfirmantinum. Hetta verdur ikki minst
gjort av praktiskum orsgkum, tf { sambandi vid konfirmatién
skulu hasini endavendast og bord og stélar til négv félk
setast inn { stovur og kemur, so at négyv félk kunnu sleppa
til bords. Tad er tf praktiske at kunna gera tad kveldid fyri
og hava degurdan adrastadni.

Konfirmatiénsdegurdin hevur i nyggjari tid vanliga verid
stokt kjot vid s6s og eplum og grenmeti ella reydkali afturvid.

636 L. L. Attad Toftum fodd { 1954.

Sjélvur havi eg i Sandavdgi fingid stokt rast kjot, sds, reydkal
og rabarbusdltutoy afturvid. Men tad kann vera rettiliga
ymist, hverjum f6lk bordreida vid.

Medan degurdin vanliga hevur verid og enn er fyri inn-
bodnum, so er husid opid fyri gllum, td i tad um néccurdan
og kekur reedur. Maturin er td vanliga bigvid bord vid vidskera
av ymiskum slag og einum sera stérum trvali av kekum av
ollum handa slagi og kaffi ella te. Foroyskur matur, so sum
turt kjot, rest kjot og i einstokum forum skinsakjot, er
enn 4 matlepanum, turr grind og spik kann eisini standa 4
bordinum, umframt mangur annar vidskeri.

Konfirmatiénsboro.
Runavik heystid 2014.
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Bordreiding 4 konfirmatién i Runavik
i oktober 2014

Konfirmatiénsdegurdin:

Forrattur:

Rakjutallerkur vid kaviar moussé, salati,
sitrén, tomat, agurku, heimagjordari dressing,
heimabakadum breydi og smeri.

Hpvudsrettur:
Villinistokt oksafilet, tvey slog av gular6tum, vanlig
epli, romaepli, waldorfsalat og sodsds.

Omand:
Isur, smdar isvaflur, kaffi og te.

At drekka:
Sodavatn og vatn at drekka afturvid.

Kalt bord

Turt kjot

Skinsakjet

Rullupylsa

Turrur fiskur, turr grind, spik og eplir
Fruktfat

Laksabreydterta

Pitsasniglar

Pylsuhorn

Kalvasalat

Kjotfrikadellur

Eplasalat

Hosnarungasalat

Bulgursalat vid flutes

Sild, egg, agurka og tomat

Royktur laksur vid dilddressing og asparges
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Livurpostei vid beykon, pylsum og stureplum

Ostabord
Breyd og bollar

Kokubord*

1 Midbergslagkoka
2 x Kvarkkgka

2 x Rolokgka

2 x Iskoka

2 x Trifle

2 x Frugtkeka
Formakakur

Smikeokur*
Gbdarid
Vaniljukransar
Dadlukyss
Daimkgkur
Nuggabitar
Malthesers
Kokuskgkur

Barnabord
Skamfidusar, frukt og sjokomaskina
Kips og poppkorn

At drekka afturvid
Kaffi, te og sodavatn

*Allar kekurnar uttan Midbergslagkokuna hevdu
skyldfélk og vinkonur stadid fyri og bakad. Tad

var eisini sett upp ein greid atlan fyri, hver hevdi
dbyrgdina av bordi og uppvaski. Hesum ¢llum téku
vinkonur og skyldfélk ser av.



Tad er ikki fyrr enn { heilt nyggjari tid, at summi félk
eru farin at hava vin ella ol afturvid natturdanum, sum
konfirmatiénsméltidin um kveldid vanliga verdur nevnd.
Hetta var 6hugsandi fyri ikki so mongum drum sidani. Tad
er vanliga ikki fast bordhald til konfirmatién, uttan til sjdlvan
dogurdan fyrr 4 degi. Félk koma og fara og seta seg, har sum
pléss er, og geva pldss fyri hverjum edrum.

Tad vanliga er, at tad verda ndgvir konfirmantar kon-
firmeradir sama dag, og ofta skulu f6lk i fleiri konfirmatiénir
og stedast ti ikki so leingi 4 hverjum stad. Tad gbda vega-
sambandid ber eisini vid ser, at tad eisini ber til at fara {
adrar bygdir { konfirmatién, so at 4 konfirmatiénsdegum
eru eisini 6vanliga négvir bilar d vegunum { Feroyum, ti f61k
eru 4 veg { ella heim aftur tr konfirmatién.

Konfirmatiénirnar eru ti mest vordnar at likna vid mét-
tokur ella reseptiénir i formi sinum. Tad er ikki évanligt, at
gestir leggja ser tad so til rattis, at teir drekka kaffi i einum
hdsum og féa ser ndtturda i einum gdrum. Hesin formur
ger, at tad kunnu koma négv folk { konfirmatién uttan at
stedga so leingi, og konfirmantarnir fda négvar gévur. Best
ddmar konfirmantinum at fda pengar.

Konfirmatién kann { summum ferum minna eitt sindur
um tey gildi, félk halda fyri bernum sinum, t4 id tey hava
lokid prégy, eitt ntt midndmsttbigving. So vid og vid, sum
alt fleiri ung f6lk fda midndmsatbigving, er tad vordid alt
vanligari at halda veitslu fyri teimum ungu, t id tey hava
fingid higvuna 4 hevdid, sum tikid verdur til. Hetta eru alt
summargildi { haegstu summartid, og tad vanliga er at hava
tad, sum tey ndi nevna ndtturda, tad vil siga sjdlvtekubord, har
tad umframt breyd og vidskera eisini eru kakur av ymiskum
slag, so f6lk kunnu koma og fda ser, sum tad hdskar best.
Tad er vid hesum midndmsgildum og gildum aftan 4 lokna

prévieku ymist, hvat f6lk gera burturtr.®

637 Tad eru gjordar etnologiskar rannséknir av konfirmatién og studentagildum
i @drum Nordurlondum, men tad er tiverri ikki gjort { Foroyum, heldur

Bradleypsgildi

Tad gildid, sum bar og enn ber av ¢llum, er bradleyp. Tad
hava altid verid tey, sum gera négv burturtr, og tey, sum gera
minni burturdr bradleypi, og tad av ymiskum orsgkum.*
Longu t4 i0 friggjari fyrr for at friggja til gentu, hoyrdi tad
seg til, at honum fyrst vard syndur blidskapur, 4drenn hann
bar fram erindi sini, men her var Jdkup 4 Mon eitt undantak,
hann {6r avstad aftur vid turran munn.

So rak Gyda spotr d hann

til hann gekk d ollum fyjra
morgunmatarleysur av hiisum for
heim til Sanda at styra.

Eisini hoyrdi tad seg til at syna bjédaranum ella bidimanninum,
sum var tann sum for at bjéda i bradleyp, blidskap, 4 id hesin
parturin av bradleypinum vard fyrireikadur. ,,Hann var fyrst
settur til bords vid alskyns gbdgati til matar og drekka, og medan
hann gjordi ser til gédar, vard kunngjort fyri honum, hvorjum
hann skuldi bjéda.“%° T4 id hann so fér at bjoda, véru tey,
har hann kom 4 gdtt, blid vid hann. ,Mangt ungt hjarta slé
dstilt, td id hesin madur kom til bygdar at bjéda, av étta fyri at
hann ikki skuldi koma inn til teirra, og tilikur stuttleiki ganga
um tey. Hvar hann kom inn og beyd i briidleyp, var hann, sum
vera mundi, vel komin, og har vard farid eftir floskuni og bodid
honum upp 1 glasid og kaffiketilin settur itd og bordreitt fyri
honum. Men hjd teimum flestu umbar hann seg vid, at hann
hevdi so ndgv hiis at fara i og mditi ti skunda ser, bad tey hava
lika géoa takk, um hann ikki settist til bords; - t6 mdtti hann

ikki innsavningararbeidi, hoéast evnid er sera dhugavert sum mentanarligt
og sidseguligt fyribrigdi, og tad hava ikki verid umstedur ella scundir til
tad { sambandi vid hesa bok.

638 Vistverdur til bokina 7 erlige brudefolk. Bryllup pi Feroerne, har bradleyp og
bradleypsidir verdur vidgjort { sini heild, og har eru eisini myndir (Joensen
2003).

639 Rasmussen 1985, 94.
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taka glasid i hond, veta varrarnar av ti og siga: ,,skdl!*, ddrenn
hann fér.“** Men hjd summum kundi tad, ,az fda upp 7 glasid
... Stundum ganga so titt uppd, ar Heini gjordist heldur enn
ikki stélputur d beinunum. !

Brudleypini fyrr v6rdu vanliga hildin tidliga 4 vetri, um so
var, at bridurin ikki var komin soleidis fyri, at hon noyddist
at giftast. Heystid var tann ti0, td id tad fekst badi kjot og
nyggj epli. Tad var neydugt at vera Gti um seg { gédari tid
fyri at tryggja seer nég mikid av bradleypskjoti og féa gjort
avtalur um hetta vid bénda ella tey, sum dttu négvan seyd.*

,1d id leid méti klipping, for ein skeinkjarin i hvort
hiis at bidja selja bridgéminum ein gédan seyd av hvorjum
hagapartinum; tad fekk hann altid, og prisurin var 8 kr. Annad-
hvort vard so ein kiigv dripin, ella farid vard burtur av oyggj
at keypa seyd, ti ivaleyst mdtti vera. Td id farid vard 4 fjall eftir
klippingini, for ein kaggi av brennivini d hvorja rett; frodi
var, td id hann kom i ljosmdla. 17 id seydurin var byttur, kom
ein og annar av teimum, i0 mest hovdu, sjabband;i vid einum
Jeitiseydi, so ein vid einum krovi, at geva til bridleypsmat.” **
[ fleiri bygdum hevdu tey eisini sid at lata bradarparinum
gdvuseyd til bradleypid, og ofta var tad eitt gildi { seer sjdlvum,
td id gdvuseydurin vard flettur.**

Johanna Maria Skylv Hansen sigur, at { Nélsoy var tad so,
at,, 7il 300 folk wtladu tey 40 seydir til skinsakjot og 8 til steik.
1d vard farid 4 fjall eftir skurdi, og har véru fitt gimburlomb
uppit, sum foreldur ella nastrafolk dttu, so vérou tey slept nordur
1 Stong og skuldu vera til steikilomb; tann dagin mdtti nakad
vera { floskuni.“*®

Tyskarin Graba, sum eitt bil var { Foroyum, sigur frd einum
bradleypi { 1828, har f6r 1% tunna av brennivini, 1 oksi, 1

640 Hammershaimb 1891, 405.
641 Rasmussen 1985, 95.

642 Joensen 2003, 86.

643 Hansen 1930, 209.

644 Joensen 2003, 86.

645 Hansen 1968, 113.

132 ® Jsan Pauli Joensen: Bot og biti 2

kg, 48 seydir og ein tunna av rugi til eitt bradleyp.®* H.
J. J. Serensen prestur sigur { umleid 1860, at ,,En Slagt af 40
Beder foruden Lam kan ikke forslaae til de storste Bryllupper,
man maa i saafald have en Oxe til Hjelp.“*V

Ein leyslig meting visir, at bert til bradleypsdogurdan
vard roknad vid 5 seydum til hverjar 100 gestir.® Maria
Eide hevur roknad dt, at tad til 300 gestir vard roknad vid
110 pundum av grynum, 200 pundum av sukri, 50 pund av
sviskum, 40 pund av rosinum, 100 pund av mjeli, 50 pund
av kaffi umframt minni mongdir av kryddi og edrum.®

Alt, sum brukast skuldi, vard atvegad i gédari tid undan
bradleypinum. Adrenn frihandilin, sum gjordi alt munandi
leettari, vard farid til einahandilin. Men tad véru tey, sum
eisini vildu hava breyd og finari kakur, eitt nt kransakeku,
sviskutertur og lagkekur frd bakaranum { Havn. Tad féru
einar 30 lagkekur til 200 félk, sigur Johanna Maria Skylv
Hansen.®>°

Stédu brudleypini i fleiri dagar, so skuldi eisini 2tlast um,
hvussu négv skuldi brikast til hinar dagarnar av ellum. ,, 720
[frattist vida, hvussu mangar tunnur av rugi vérdu tittiknar at
baka til bridleypsbreyd, hvussu ndgvir geldseydir vérdu kékadir
til skinsakjot, og hvussu enn vard etlad til av seydi at skera, td
id briidleypid skuldi haldast, ein oxi og ein feitikigy st60u d
bdsi og skuldu lata livid, ar matur ikki skuldi tvorra og eingin
lkunna siga, at tad var hungursbridleyp, hann hevdi verid bodin
7651

Hans Marius Debes, sum hevdi ans fyri ti, sum fint var,
skal hava sagt, at ,,Sleb og rast kjot og siipan, nei, ikki hoskar
tad saman.“*>* Tad hann vildi siga vid hesum, var, at sjélvt

646 Graba 1987, 104.

647 Serensen 1969, 58.

648 Petersen 1982,69.

649 Hansen 1930, 209.

650 Hansen 1930, 209.

651 Hammershaimb 1891, 405.

652 Upplysingar frd Ddnjal Paula Danielsen, sila, bonda 4 Velbastad.



um rast kjot var gott, so var tad finari at hava feskt kjot il
bradleypsdogurdan.®>

Ein tydandi tdttur { ollum bradleypum var bradleyps-
logurin. Tad verdur sagt um feroyingar, at teir ikki drukku
négyv til dagligt, men tess meira til veitslur og gildi, og her
véru bridleyp ikki nakad undantak. T einahandilstidini métti
farast til Havnar eftir risdrekka, men lettari var at fda fatur
4 ti { frihandilstidini, men eftir 1908 var tad bannad at selja
risandi log { Feroyum, og tad var ni neydugt at bileggja
login tr Gtlondum { gédari tid frammanundan, vanliga ur
Danmark.®4

Svabo sigur { umleid 1780, at ein hélv tunna av brennivini
for til 60-80 bradleypsgestir, fyri uttan vin og ¢l.°> Graba
hevur { 1828 fingid vid, at tad fér 1% tunna av brennivini
til eitt bradleyp.®® Nélsoyingar plagdu at hava tvar tunnur
av brennivini, 2 anker vid konjaki, eitt ankar vid romm, tvey
vid gomlum vini og eitt vid reydvini.®” Ur Sumba verdur
sagt, at har vard ongantid roknad vid minni enn eini tunnu
— 120 litrar, sjédlvt um tad kom { dunkum. ,, 720 hendi seg, at
onkur hevdi 200 litrar, men td vard sjdldan alt drukkid.“*>*

Ein tunna vid 120 litrum av brennivini vdg tilsamans eini
200 pund, so hon var tung at bera, sjdlvt um teir skiftust
um at bera hana.®®® T4 véru dunkarnir, sum téku 30 litrar,
leettari at handfara. Roknad vard vid einum potti av donskum
brennivini til hvenn vaksnan mann um samdegrid.

Tad vanliga, sum skonkt vard, tad var akvavitt ella brenni-
vin, sum tey segdu, men { bradarhdsinum dagin eftir brid-
leypid vard skonkt finari slag sum konjak, romm og genevur.
Konufélkini fingu gamalt vin, tad var portvin og onnur

653 Joensen 1991, 32.

654 Jacobsen 1995, 75 fF.

655 Svabo 1959, 312.

656 Graba 1987, 104.

657 Si Hansen 1930, 200, Eide 1982, 70.
658 FMD, BS 597, Sumba, A. D. (f. 1912).
659 FMD, BS 517, 685 (]. S.).

heitvin.®° Tad fer neyvan minni av legi { dag, men tad er
vordid munandi lettari at fia fatur 4 bradleypsdrekka, men
biligari er tad ikki vordid.

Vid avhaldsrersluni kom tad ikki at verda 6vanligt, at f6lk
hovdu avhaldsbridleyp, har einki vard skonkt, og { summum
bradleypum vard heldur ikki dansad, ti tad hildu négy, sum
véru dvirkadi av teimum nyggju triarrerslunum, vera synd.*!
Kortini hevur tad ofta verid so, at tad hava verid teir, sum
eru funnir saman { onkrum skymaskoti og har hava leskad
seg kortini.

Vel av bradleypsmatinum var neydugt at gera til
frammanundan. .,/ roykstovuni hekk ein stérur pottur yvir
eldinum, og { honum skuldi blodmorurin kékast. Summir av
bridleypskokkunum stédu ti og skéru tdlgina, bedi nyrumor
og netju, sum skuldi geva fitina, adrar konur rovdu vid sneisini
mjol upp 1 blodid, og adrar reinsadu keppar, langar og vembur at
lla blsomorin i. I sodnhiisinum logu rigour av seydarhovdum;
ein av hiiskollunum sat og skar hovdaullina av, og ter gentur
stédu vid eldin og svidu og skavadu hovdini, at einki lodid skuldi
vera eftir, sum gestirnir kundu hava at finnast at.“

Til st6r bradleyp véru badi forstandari, skeinkjarar,
hevudskokkur og kokkar, umframt onnur, sum gingu til
handa. Hetta var vanliga élent arbeidi. Kortini so, at tey,
sum stdkadust, fingu aftur vid ser eitt breyd, eitt pund av
smori, eitt pund av kaffi og eitt pund i sukri, og tad husid, har
kokkurin var ar, ,fekk allar sinar mdltidir i briidleypshisinum,
medan bridleypid stéd uppd.“*®

Félk i bygdini hjdlptu eisini vid réma og smeri til brad-
leypid, og konurnar ,komu vid smorilotum, sum ter hovdu
drigid uppi; eisini egg fingu tey til gdvu, og vitiligvis vérdu oll
hesi trakterad.“*** ,Nii komu grannar vid stérum bidum vid
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mjélk og dyllum vid ndttroma; - hesi skuldu setast til bords,
mjdlkin skuldi kdkast og beinast fyri.“*®

Tad var einki his, sum hevdi allan tann bordbuinad og tad
steintoy, ella pottar og grytur, sum skuldi til eitt bradleyp,
tad madtti lenast. Véru bradleypini ikki stér, so var ikki
neydugt at fara so langt at lena, tad mesta kundi lenast {
bygdini. Hetta var ein av uppgdvunum hjd forstandaranum,
men hann mdtti ansa eftir, ,az hann bert linti frd teimum,
sum véru bjédadi.

Skuldi négy til, so var neydugt at fara av bygdini at
lena. Tad véru handlar { Havn, sum lentu félki bordbtinad
og annad til bradleyp. ,,Ein dagin vard farid til Havnar og
i eina krambiid at lena steintoy, glos og ambod at eta vid; um
td nakad brotnadi, so var bara at rinda aftur. Eisini ter stéru
Jinu kakurnar, kransakokur, sviskutertur ella lagkakur (triati)
mdttu tey vissa ser frammanundan, og hdlvt annad hundrad
breyd ikki at forgloyma.

»Gamlir menn taka til, hvussu tokt tad var at lena frd
gomlu madam Hansen 1iti i Havn, badi steintoy og annad, ti
hon hevdi alt sum kravdist, og goymdi tad dr undan dri til tad
sama.“%%

»INti kom bdturin at landi, sum fordi ldn: bordditkar,
bordiskar, bordknivar, postalin, glos og tilikt frd keypmanninum;
- hetta var vanvart og mdtti vera undir gédari vardveitslu, at
einki skuldi brotna, og ti vildi bondakonan sjdlv beina fyri ti
og goyma tad, hvar tad skuldi standa 1 frid, til tad skuldi verda
nyitt. 6%

Tad véru onkur his, sum dttu évanliga stéran pott, eitt
nt hasini { Smillum { Vigi. Teirra stéri pottur vard millum

manna nevndur Smillupottur, og hann vard lentur til flestu
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bradleyp i bygdini og av bygd eisini.®”® Eisini { Gjordum {
Porkeri var ein slikur stérur pottur — Gjerdapottur.®!

Bord fingu tey ofta vid at taka hurdar av hongslunum
og leggja ter 4 bukkar ella vid at finna fram tad, sum kundi
brakast til bord, og onkur keypti négvar metrar av hvitum
lorifti, ,,sum tey seinni seymadu um til seingjarkledir“ sigur eitt
heimildarf6lk ar Kvivik.? Tad kundi eisini verda neydugt
at taka onkran skilavegg nidur i hisunum, so tad gjerdist
ramsdctari inni.®”? Flestu hus véru ikki ndg stér, so eitt
bradleyp stéd vanliga { fleiri hisum. Dogurdin vard etin {
einum, kaffid drukkid i einum @drum, og dansad vard i ti
tridja, men var dansistova { bygdini og ikki ov langt burturfrd,
vard dansad har. Skeinkjari gekk imillum.

Forstandarin hevdi dbyrgdina av eplunum, at skera kjot
og av ti sum skuldi brakast til bordini. ,,Hdlsar, hdryggir og
nakrar bogir at kéka (hovdu tey) fyri at hava feskmat til reidar
at seta fyri folk, sum komu i bridleypshiisid, og at hava til bér
til siipanina, sum skuldi bjédast gestunum bridleypsaftan. Tad,
sum eftir hekk av krovunum: tjdgy, hdrdgva, mjoryggur, sidur
0g bogir skuldi hanga til at steikja bridleypsdagin”®’

Var talan um minni bradleyp, kundi forstandarin hjédlpa
til at skeinkja eisini, men vanliga véru serligir skeinkjarar. Tad
vard roknad sum ein heidur at verda bidin til b2di forstandara
og skeinkjara, og til tad v6rdu bert bidnir royndir menn,
og ofta gingu teir aftur { fleiri bradleypum { bygdini.®” Teir
kundu eisini sjdlvir seta krov til bridarparid og vildu ofta, eitt
nu, tryggja ser, at talan ikki vard um , izt hungursbridleyp”,
har tad ikki var nég mikid at eta og drekka, tf i slikum forum
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vildu teir hava torfert vid at liva upp til tad, sum kravdist
av teimum. %7

Fyristadukvinnan ella havudskokkurin st6d 4 odda fyri
kokkunum, hon skuldi frammanundan fda at vita, hvussu
négy f6lk voru bjédad, so hon kundi ztla, hvussu négy skuldi
til. Tad véru teer, sum serliga veel dugdu at @tla um, hvussu
négv skuldi til, so at tad hverki var ov litid ella at tad leyp
aV.677

Prestakonan Anna Evensen 4 Vidareidi sigur umleid
1875, at ,Markeligt nok var der ikke andre Bagerovne end
Prastegaardens, til Gengeld var den stor. Ca. 6 Dage for Gildet
kom Bryllupsfamilien med en hel Tonde Rugmel, med Hvedemel,
Smor, Sukker og andet godt. Der fulgte altid Besked med, at vi
bare skulle bage vak til Melet var opbrugt. Det kan nok vere
at mine Piger og jeg fik travelt. Forst bagte vi Brodet og de store
Kager. Vi leverede selv Malken. Bryllupsdagen eller Dagen for
kom de med store Kurve og hentede alt det bagte. "

Hetta sigur so mikid sum, at négvastadni var komfyrur
t4 enn ikki vanligur. Ter kakur, id tey bakadu til bradleyp,
véru gédardd, holukakur, vaflur, systurkekur og sandkaka.
Lagkeka og kransakeka kom seinni, men ter véru ofta keyptar
i Havn, men kanska mest av teimum, sum ikki hevdu so
langt til Havnar.

Tad tykjast at vera nakrir rettir, sum ganga aftur { llum
bradleypum i eldri tid, eitt nd sotsuppa og bridargreytur. Tad
var ikki hversmansferi at kéka bradargreyt tr mjélk, finum
hveitimjoli og smeri. Greyturin skuldi vera so bleytur og
skeerur, at hann smeltadi { munninum, og vin blandad vid
sukri vard sett { {lot 4 bordinum til gestirnar at stinga spénirnar
niduri. Lyngbye nevnir bridargreytin { 1817: ,Som frerde Ret
blev frembaaren paa et felles Fad, den saakaldte Brudegrod, det
er Boghvedegryn kogt i Malk og dertil Sirop, af mere formuende

676 FFms 773, 51.
677 FFms 770, 36 og 905, 27.
678 Evensen 2013, 153.

bruges og Risengryn; nu skjenkes tvende Snapse, en i et Glas til
Brudgommens, og en anden i en Overkop til Brudens £re.“”

Bradleypsgestirnir fingu at eta, frd tf teir komu, til teir
féru avstad aftur, og vanliga féru teir heldur ikki témhentir
avstad. Dagin fyri bradleypid, bradleypsaftan, véru félk eisini
sett til bords, men fyri ,[jdsatendring vard farid at dansa, og
eisini har var floskan vid. 14 so ndtturdin var lidugur, verdur
b0did til bords: briidfilk, fremmandafilk, offurfolk og oll, sum
hava nakad vid bridleypid at gera. ey fingu feska suppu vid
kjotbollum og spissum i, blédmor og seydarhovd og eplir afturvid;
skonkt verdur vid bordid. **°

Bradleypsmorgun var 4bitid eisini betri enn vanligt
i béndans husi. ,,Kaffi vard bodid ollum vid hveitibreydi,
tvibakkum... Tidin leid skjott og morgunmatur var settur fram
0g bodid var aftur til bords: skinsakjotinum var ikki spart,
blédmorur, breyd og smor kom aftur fram d bordid.“**" ,.... eisini
har var brennivin, og so var kaffi omand.”

Eftir bradarvigsluna, td id folk eru komin aftur { bradar-
hasid, koma kokkarnir ,ni inn at bjéda til bords og visa
hvorjum sess: briidarparid til hdbords, bridkonur og bridmenn
bdduminni vid tey og so vidari, sum parad var til kirkju. Maturin
er: kjot- ella grinsiipan, oxasteik og lambasteik, bakkulsi omand;
skeinkjararnir gloyma ikki at fylla i glosini, td drukkid er av
teimum. %2

Hetta vard skrivad { 1891. Gott og val 100 4r framman-
undan skrivar Svabo um sjélvan bradleypsdegurdan og tad,
sum annars var 4 matskrdnni. Tey fingu: ,,Suppe, Fisk, Steeg,
Boding, Bakkelse som Vafler, Sviske-Twrter, Syster-Kage, ja,
Endog Mandel-Twrte. Andet bagverk som Sukker-Kringler,
Gode-Raad & etc. beverter man med om Morgenen. Om Aftenen
spises kold Mad, Steeg og Bakkelse.“**3 Hvussu vanlig henda
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Drunnar. [ briidleypi
var tad vanligt at
senda drunn vid

morgunmatarbordid.

matarskrdin hevur verid fyri bradleyp { sini heild, er ivasamt,
men einki er at ivast {, at soleidis hevur hon verid millum
tad betra slagid, serliga { Havn, tf har badi Svabo.

Vard fyrsta bordhald ov drdgt, so sest, at kokkarnir
leingjast eftir, at gestirnar skulu reisa seg frd bordinum og
geva pldss fyri edrum bordhaldi, so fleiri kundu sleppa framat.
»Bordhaldini véru fleiri, men td annad bordhald hevdi etid,
Jfara tey at hugsa um at fida briidardansin i lag, medan id tridja
bordhaldid verdur sett til bords. %

Tad véru eisini teir bondur, sum hevdu kledseksdrong
vid sar, td 10 teir foru { bradleyp, sum Jéannes Patursson
sigur frd: ,,Fdr bondin i bridleyp ella til gestabod, um hann,

684 Hammershaimb 1891, 410.
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umframt kledsekksdrong hevdi heila bdtsskipan av hiskollum
vid ser, hovdu teir fritt at drekka.“*®

Tad verdur sagt, at fyrr kundi dikur bert vera 4 bordinum
framman fyri bradarparid, og tey kundu eisini fda sés aftur
vid degurdanum, sjdlvt um hini ikki fingu tad. ,,Prestur sat
undir lidini d bridrini, og annars sétu tey par um par, soleidis
sum tey hovdu gingid. Deknurin og hann, sum speldi urguna,
Joreldrini at bridarparinum og annars so ndgv fremmandafolk
sum rimtust, véru vid frysta bord, sum var gjort so prydiligr
sum til bar; kransakokurnar st60u d bordinum til pryoi, medan
maturin vard etin.

Fyrst var sotsuppa og breyd og smor... So kom steikin d bordid,
og tann, sum kringastur vay, skar nidur; eplir, badi hvit og briin,
og eisini sos afturvid. Floskur standa d bordinum, og nii verdur
skonkt 1 glosini, ti nii verda talur hildnar og skdlir druknar,
ein fyri og onnur eftir, badi dlvarsamar og stuttligar, fyrst fyri
briidarparinum og foreldrum teirra, so fyri fremmandafolleunum
0g so tteftir; tann seinasta plagdi at vera fyri kokkunum, sum
hovdu starvast og strevast frammanundan og nil hovdu ambaetad
ollum so vel. Oman d steikina fingu tey kaku; bridurin dtti
ovasta av kransakokuni, og fyrsta briidkona skar ella breyt ni
kransarnar nidur d fot, sum vérou borin runt, til oll hovdu
fingid.

1d id oll véru lidug at eta, sungu tey frd bordi, og td stédu
kokkarnir upp vid dyrnar og sungu vid. A sama hdtt gongur
nil vid annad og tridja bord og so dteftir, til oll hava fingid; t6
verdur briidardansurin byrjadur, ddrenn oll bordini eru lidug.“**

Til eitt bradleyp suduri i Vdgi i 1949 var degurdin , fersk
kodsuppe, derefter en fiskeret, efterfulgt af stegt kod med tilbehor,
og trifli til dessert.“*

T4 10 sjdlvur bradardansurin var lidugur, og Ain dansurin
byrjadi, , kom skeinkjarin inn i ringin vid floskuni. Skonkt vard
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i dansinum brennivin til mannfolkini og vin til konufdlkid; av
og d verdur vitjad i kaffistovuni at fda ser ein veikari munn.
Klokkan tiggju er ndtturdin lidugur; fyrst er bridargreytur, so
breyd, smor og skinsakjot, omand vaflur og holukakur, sum
kokkarnir logdu d bordiskin til hvonn, tver i part; brennivin,
gamalt vin og reytt vin st6d d bordinum. N kemur drunnurin
inn fyrstu ferd, og hann er eisini d bordinum morgunin eftir.
Sagt verdur vid alt folkid, ar matur stendur d bordinum alla
ndttina, um nakar hevur hug at fia ser.“**

Dagin eftir snimma, t4 er morgunmatur, breyd, smor og
skinsakjot, og td var tad vanligt at senda drunn. Drunnurin
var ein pyntad hdrégva av einum gédum seydi ella kanska
neyti. Drunnurin vard ikki etin, men sendur gestum fyri at
teir kundu siga okkurt, sum bar upp 4 rim, og sum teir komu
betri ella verri fr4.%®° Klokkan ellivu verdur bridarhusid sett.
T4 verdur finari slag skonkt. JA einum stérum bordi standa
bakkar vid glosum 1 hopatali og floskur vid gédum slag 7.“ Nu
verda brddargdvurnar latnar, og bridurin er tann, sum tekur
imoéti, ,0g hon hevur standandi fleiri kakuilot 4 00rum endanum,
har hon stendur uppvid, og medan bridgdmurin skeinkir i glpsini
0g byour folkinum, so bydur hon teimum kaku, og eisini har
verdur hildin mong talan, td mugu tey drekka skdlina vid. N
er at skunda ser vid dogurdanum, so fremmandafolkid fer etid,
ddrenn avstad verdur farid. Dogurdin annan dag er sagosuppa,
skinsakjot, breyd og smor. Skeinkjararnir rokja sitt yrki alla
tidina.“®°

Bradleypid er ikki lidugt enn, kokkagildid er eftir, og
tad verdur fyrsta sunnudagin aftan 4 bridleypid, og { Nélsoy
vard oll bygdin bodin, og ,.er nii ov litid eftir av skinsakjoti; so
md farast i hjallin eftir rostum afturar. Aftan d kirkjutid vard
Jarid til bords; maturin var sotsuppa, breyd, smor og kjot. Nii

voru tad bridur og bridgdmur, id skuldu ambata hinum.“*
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Nu var bradleypid lidugt, og alt skuldi fdast upp4 pldss
aftur. Tad var sjdlvandi munur 4, hvussu f6lk hildu bradleyp,
sum longu er nevnt. Sidvenjurnar hava eisini skift til ymiskar
tidir, og longu 4 Svabosa degum véru félk farin at minka um
bradleypini, t4 id tey { Havnini véru ,,begyndt med, endog til
Kirke-Bryllup, ¢j at spise om Middagen, men kun Kaffe, Thee
eller Chocolade, og dernast kold Mad om Aftenen.“**

i skaldsoguni Bébelstornid, skrivar Regin { Lid — Rasmus
Rasmussen — eina beinleidis mentanargreiningarliga ella
kulturanalytiska lysing av broytingini i bradleypssidum:

»1ad var avlagt at gera hini stéru bridleypini, id st60u
uppd tridja dag umframt bridleypsaftan og frafaringardagin;
har ndgv var drukkid, men enn meira etid og burturborid, har
dansurin dynjadi eina viku i heilum, og t6 var tad hendingur,
at kvadi var kvodid upp i saman.

Slik bridleyp voru ikki til mikla inntoku fyri tey, id briidleyp
gjordu, ti bridargdvurnar véru ikki stérar 1 teirri tidini. Flest
oll gévu 16 ein ddla, og um gdvuseydir gingu av hvorjum haga,
voru slik bridleyp ikki gerandi uttan hjd rikum folki.

Onei, nit var annarleidis vordid; ni var tad ikki meira
enn hendingur, at bridleyp st60 upp 4 annan dag, sum tad var
kallad. Og tad vildi siga, at gestirnir fingu ,triggjar mdltidir®;
men flest bridleyp st60u bara eitt kvold, og tad vildi siga: ,ein
mdltid . 16 var tad hildid, at drekkalogurin var négv meira ni
enn fyrr.

Tann sidur var eisini nik komin fram fyri fyrr, at,,mdltidatalio
altid stéd tilskilad, td id bodid var. Antin tad nii var sum leid-
beining fyri gestirnar, medan teir voru i veitsluni, ella sum ein
[fald dminning um, ner teir dttu at fara avstad, er ikki greitt
at gera av; men so mikid er greitt, at hesin sidur var ein av
teimum dyrmettu fruktum hina mentanina, sum nyggjar tidir
hava fort higar til lands.

Nii var tad ein sannur peningavinningur at gera bridleyp
afturimdti fyrr, ti gavurnar véru storar, 4 kr. i minsta lagi, men

692 Svabo 1959, 312.

Hogtidir og gildi ® 137



Bradgomurin sker ta

finu bradleypskakuna.
Henda briadleypskakan
er eitt nyggjari fyribrigdi
Faroyum.

oftast 8 til 10 kr. Nii var tad ikki longur so, at tad einans fell
teimum riku { lut at gera bridleyp; nei, tidirnar véru tibetur
broytrar til tess, at alt var vordid meira ,,demokratiskt®. Nt
voru tad ikki bara rikbondur, id hovdu rdd til sliks. Bridleyp
var, sum alt annad ni. d dogum, vordid - handil, men harfyri
vru tey ikki minni stuttlig fyri ungdémin.

Vel var tad so, at hin gamli gildisddmurin var slitin av
ollum bridleypum sidan hesin nyjggi sidurin kom, men hvat
var til tad at siga? Skal nakad vinnast vid ein handil, so md
annar parturin gjalda.“*

Tad, sum hendir { skaldsaguni, er, at her verdur bridleypid
hildid eftir gomlum sidi upp4 tridja dag. Johanna Maria Skylv

Hansen visir 4, at tad var ventad av teimum, sum hevdu rad
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til tad, at tey hildu stért bradleyp vid bradfélki og ellum,
sum hekk uppi vid hesum. Giftust f6lk uttan bradfélk, vérdu
tey ofta nevnd gdsapar.®*

T4 Jens Christian Evensen og kona hansara Anna, fedd
Liitzen, giftust { Havn 17. december 1871, hovdu tey ikki
stért bradleyp. Tey giftust { kirkjuni. ,,Da der var mere Plads
ovre hos min Mands Plejeforeldre, gik vi derover og spiste
Bryllupsmiddagen, den bestod af Kodsuppe, Lammesteg og
Kransekage og andre Kager. Der var ikke andre til Brylluppet
end lige min Mands Familie og min egen, samt overlerer Berghs.
Da vi havde spist, fulgtes vi allesammen hjem til mit Hjem,
hvor Samveret fortsattes og hvor vi fik en mangde Gaver.“*”

Ein heimildarkvinna, fedd i 1919, sigur, at t4 id ver-
foreldrini giftust  Havn { 1880-unum, td var stért bradleyp,
har nestan allur byurin var bjédadur, men td id hon sjilv
giftist, var tad bert tann eina dagin, til teirra bradleyp véru
tad bert t6lv f6lk, og at eingi hildu stér bradleyp hesa tid, td
i0 tey v6rdu gift. Tad var ikki fyrr enn eftir 2. heimsbardaga,
at bradleypini aftur féru at vera stér { Havn, td id tey vérdu
hildin { Klubbanum ella Térshgll.®

At halda bradleyp i fleiri dagar er fyri langari tid sidani
lagt av, so aftan 4 seinna heimsbardaga hava bradleyp bert
verid hildin { ein dag, t er tad vordin sidvenja, at summi
tolk fara i bridarhis dagin eftir, men tad hevur einki uttan
navnid vid tad gamla bridarhusid at gera, tad er mest tad at
vinfélk og kenningar stokka inn 4 gélvid, og so verdur tad,
sum tad verdur.

T4 i0 tad um bradleyp radur, so er tad vid tidini lagt
meira og meira afturat, td i0 tad kemur til mat. Tad er
na bradleypsdegurdin, sum er midleingjan { allari brad-
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leypsveitsluni, har oll sita til bords { senn, fda forrett,
hovudsrett og { négvum ferum kaffi omand. Aftan 4
dogurdan gongur leidin til eitt kekubord, sum { négvum
forum er ogiligt at skoda vid kekum av ¢llum handa slag,
smakekum, kransakeku, bleytakakum og eisini teirri nyggju
bridleypskakuni, sum er ein kaka, sum er komin tey seinnu
drini, og vid sidurin at bradgémurin sker tad fyrsta stykkid
av kakuni til bradrina.®’

Medan tey fyrr hildu bradleyp { vanligum sethtsum, har
tad voru fleiri bordhald, so er hetta broytt ta seinnu tidina,
t4 i0 f6lk féru at halda brudleyp i storri holum, sum verda
riggad til brudleypshus, har mestsum oll kundu vera til
eitt og sama bordhald. Eisini eru tad fleiri, sum { dag halda
bradleyp 4 matstovum, sum syrgja fyri ¢llum, men tad letur
seg bert gera { Havnini og kanska { onkrari stérari bygd.
Fyri tad mesta verda bradleyp hildin { leigadum helum, og
bradarparid utvegar félk til at hjdlpa ser at gera matin. Tad
eru eisini fleiri f6lk, sum hava fingid ser til vinnu at gera
mat fyri f6lk.9®

Véru tad ikki ell, sum hildu bradleyp, so véru tad tey
feestu, sum hildu silvur- og gullbradleyp, ,,men tad var bert
tann eina dag,“ sigur heimildarmadur ar Sydrugetu foddur
1 1897.%° | Eg veit slett onki um silvur- og gullbriidleyp,” ta
i0 hann var ungur, sigur heimildarmadur ur Servégi feddur
 1909.7 Kona fedd i 1909 sigur, at ,,Eg veit onki sum ung
genta um tad, at tey hava hildid silvur- ella gullbridleyp, men
seinni vard tad meira vanligt.“’"'

T4 10 f6lk na halda silvurbridleyp — og gullbradleyp —

vikir bordhaldid og maturin ikki so négv frd einum vanligum
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2003).

699 FFms 933, 22.

700 FFms 921, 32.

701 FFms 922, 21. F. 1909.

bradleypi, men minni verdur gjert burturdr, men eisini her

er tad, sum vid bridleypum, { dag rettiliga ymist.”%*

Ervi

Ner ervi vard hildid, hevur eisini havt ymiska sidvenju i
Foroyum. Rasmus Rasmussen sigur { endurminningum
sinum ur Midvégi seinast i 19. old, at t4 i0 jardarferdin var
lidug, ,.beyd hisbondin folkinum til his at drekka ervi. Ervid
var har i bygdini alofiast sama dagin sum jardarferdin. I odrum
bygdum véru adrir skikkir vid ti og einki ervi drukkid fyrr enn
langt var umlidid. Ervi (ella sum tad vard kallad har, begravilsi)
var sum eitt hvort annad storgildi: Sotsiipan, kikad kjot o. 1.,
brennivin t6 bert til mdta drukkid. Sungid vard frd bordi. Vid
bordid skuldi gravarin sita uttast.’"

Ner ervid vard hildid, hevdi sjdlvandi négv vid drstidina
at gera. Doydu félk um heystid, so vard ervid vanliga hildid
sama dag, sum likid f6r til gravar, men eitt f6lk kundi eisini
liggja i jordini { meira enn hélvt dr, 40renn ervid vard hildid,
og kom tad t4 vanliga at verda vetrargildi. Ur Sorvdgi verdur
sagt, at bdi ervi eins og barsil i sinum gamla liki vard avlagt,
t4 i0 breydmjolid var skamtad undir fyrra heimsbardaga. 7%

Summastadni var tad sidur, at tey budu f6lki at fylgja.
»Berarar og syngjarar véru sjdlvsagt bidnir, og harafturat véru
skyldfélk og kenningar bodin at fylgjia. Hesi skuldu koma til
bordhald (ervi), sum vard hildid aftand gravarferdina. Ti for
eingin at fylgja liki, sum ikki var bodin.“ Hesin sidur vard enn
hildin { Haldérsvik umleid 1916, men er seinni avlagdur.
» 16y bodnu fingu gédan dogurda aftand jardarferdina, tad var
seydakjot, feskt ella rest, sotsuppa vid sviskum og kaffi omand.“’"

702 Um nyggjari brudleyp si Joensen 2003.

703 Rasmussen 1985, 152. Tad sum er dhugavert { sambandi vid at gravarin
skuldi sita uttast til ervi { Midvdgi, minnir um leiklutin hjd ti sum i Sveriki
var nevndur rackare, og sum hevdi serligar uppgdvur, sum vanlig f6lk ikki
téku ser av.

704 Jacobsen 1996, 421.

705 Johansen 1970, 188 og 190.
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»Men ikki bar til hjd ollum at gera ervi aftand gravarferdina,
minni enn so. Hjd ndguum véru vidurskiftini so hdttad, at td
tey hovdu fingid likid 7 jordina i ollum gédum, so hovdu tey
gjort so mikid, sum tey véru for fyri at gera.“7*

[ Haldérsvik var tad eisini gamalt ,az geva teimum, sum
skuldu halda ervi, okkurt fyri at hjdlpa til vid ervinum. Til
domis gévu tey ofta réma til at hava iit i kaffi, og tad véru ikki
bara tey, sum bodin véru i ervi, id gévu, men eisini onnur, sum
einki fingu av bordhaldinum, andadu at teimum, sum eftir
sotu. 7

Annars var tad vanligt til jardarferd, at avstadstélk fingu
ein degurdabita ella okkurt annad, 40renn tey féru avstad aftur
frd jardarferdini, men tad vard négvastadni ikki roknad sum
ervi. Vard ervi hildid aftand, so v6ru vanliga bert bygdafélkini
i ervinum.”®®

Maturin til ervi, hann var sum til onnur gildi, nevniliga
sotsuppa og kjot og smer og breyd. ,, Az skonkt vard, td folkid
kom, hoyrdi til. Tann fyrsta, sum eisini bjé0adi ndtturda — kjot,
smor og breyd — var ein gomul genta, sum gjordi ervi eftir
mammu sina, og hini téku eftir. 7"

[ nyggjari tid er tad vordid vanligt at hava ervi beint
eftir jardarferdina, og soleidis hevur tad verid i négv dr.
Kortini hevur tad verid eitt sindur ymiskt frd bygd til bygd.
[ summum forum er ervid { heiminum, um umstedur hava
verid til tad, men tad er vordid alt meira vanligt, at hava ervid
i storri holum, sum eru vordin vanlig i flestu bygdum. Eg havi
sjdlvur verid til ervi 4 Strondum fyri umleid 40 4rum sidani,
har ervid var { heiminum, og vit fingu kékad lambakjot og

706 Johansen 1970, 190.

707 Johansen 1970, 188.

708 Joensen 1974, 20.

709 Hansen 1970, 115. Nétcurdi hevur havt fleiri tydningar. [ nyggjari tid
verdur ndtturdi ofta settur sum annad enn bert kakur, tad vil siga, at talan
var yvirhevur um breyd og vidskera, ella tad sum nordmenn nevna saltmat
i mun dil sormat.

140 ® Jéan Pauli Joensen: Bét og biti 2

sotstippu, sum var tann traditionelli degurdin til ervi fyrr
eisini.

Tey seinastu drini kunnu ervini vera eitt sindur ymisk.
Tad eru ervi, har tad er dogurdi, soleidis minnist eg ervid hjd
verfadir, men yvirhevur er tad vordid meira vanligt at hava
ervi vid sipan av onkrum slag, tann mest vanliga er suppa
vid kjot- og mjelbollum og grenmeti i, sum verdur sett 4
bordid straks. Aftan 4 er smurt breyd og kakur.

Eins og tad fyrr var vanligt at lata teimum, sum ervi
hovdu, eitt og annad matligt til ervid, so er hetta ikki vordid
minni { okkara t{d, men er enn ein livandi sidur, eisini millum
ung f6lk. Tad vanliga er, at t4 id f6lk fara til gravar, so bjéda
skyldfélk og vinfélk ser til at baka kakur aftur vid kaffinum,
sum verda settar 4 bordid har, sum ervid verdur hildid, uttan
mun til hvar ervid verdur hildid. I flestu forum verdur heldur
ikki spurt um hetta, men félk koma vid eini kakudoés til
ervid. Hetta er ikki bert av praktiskum orsekum, men f at
folk, sum standa teimum syrgjandi ner, itekiliga vilja syna
samkenslu sina 4 tann hatt, at kakurnar 4 bordinum boda fr4,
at b2di tann deydi og tey sum eru eftir, hava sini sambond
vid onnur félk og ikki standa einsamell.

A bygd kann ervid vera i missiénshisinum ella 4 matstovu,
um slik er i bygdini, ella i bygdarhtsunum — { nyggjum
kirkjum eisini { kirkjukjallaranum. [ Havn er tad vordid
vanligt at hava ervi { matstovuni 4 hotelli, men tad er eins
vanligt at hava tad { 9drum helum, sum eru tlad négvum
folkum. Tad eru kortini tey, sum av einihverji orsek einki
ervi halda, men tad er rattiliga évanligt. Verdur ervi hildid,
so verdur tad vanliga sagt { kirkjuni ella { tf samkomuhdsi,
har jardarferdin byrjar, hvar ervid verdur hildid, ogat ell eru
velkomin. Vanliga eru tad négy félk til ervi i Foroyum.”'

710 T grannalondunum eru gjordar folkalivsfrodiligar kanningar av ervi og skrivad
um ervi og jardarferdir, men so er ikki i Foroyum. Tad sum finst, er bert so
hissini. Si békmentir { Joensen 1987.



Vetrargildi og onnur gildi

Vetrargildi verdur brikt um tey gildi, sum vérdu hildin um
veturin. Tad kundi vera barsil og ervi, men yvirhevur véru
tad onnur gildi, sum félk legdu til hesa 4rstidina, so sum
batsgildi, stovugildi, vadans ella vadhald, sum tad eisini var
nevnt, doktaragildi og annad. Summi gildi fullu saman vid
ti haldi, sum annars fér fram um jél og nyggjarstid. Vetrartid
var veitslutid, segdu tey fyrr, og tad vard eisini sagt, ti at td
14 tad best fyri at gera gildi, ti td var nég mikid av mati frd
slaktinum og heystinum.

Tad var fyrr vanligt at fara { adra bygd at dansa dvisar
hogtidir 4 drinum, sum hevdu sidvenju serliga at halda ta
einu hegtidina, ti véru bygdir nevndar eitt nu jélabygdir,
nyggjdrsbygdir, trettandabygdir og kyndilsmessubygdir.
Bygdin var mestsum o¢ll saman um hesi gildi, og stérur
blidskapur vard syndur, og bigvid bord vid gédum vidskera
og breydi st4d i fleiri hisum hesi dansikveld ellum at njéta.

Haldérsvik var nyggjirsbygd, og verdur sagt hadani,
at langfaragestirnir komu longu nyggjdrsaftan, medan teir
gestir, sum badu nerri, ikki komu fyrr enn seinnapartin
nyggjarsdag. , Folk foru tidliga upp nyggjdrsmorgun, og oll léru
seq 1 tey bestu kledi, tey drtu. Abit fingu tey, td id tey komu upp,
og seinni fingu tey morgunmat. 1éy fingu tad besta sum hiisid
dtti, og dtti verturin upp i glasid, so fekk gesturin ein munn,
um hann skoytti um hann, men tad var sjdldan gjort ndgv vid
tad slagid tidliga d degi.“""!

Medan tey bidadu eftir dansinum, féru gestirnir Gt at
vita onnur f6lk. ,, 7eir fingu ein drekkamunn, td teir komu. Tad
vard ikki hildid at vera rettiligur blidskapur, td id drekka vard
skonkt, uttan so at skdlin eisini var skonkt full, og vard drekka
hildid ar vera ov heitt, so stoyttu teir d skdlina og drukku av
henni; eg haldi, at folk voru ikki so heitfeingin fyrr sum nit.“’"

Matur st6d 4 bordinum { fleiri htisum mestsum alt sam-

711 Johansen 1970, 167.
712 Johansen 1970, 168.

degrid. ,,Ofta foru teir sir dansinum fyri ,,at smakka ser d* ella
at fda ser ein bita at eta. Eisini konufolk budu gestum heim
og settu teir til bords, men ikki visti eg nakad um, at konufolk
smakkadu ser d ella budu ,ein litlan“. 140 var sidur i ndgvum
hiisum at hava mat standandi d bordinum alla ndttina, og
ndgv plagdu at kéka ein stéran pott av botarsipan og hava
hann standandi d heitum komfyri vid einari sleiv 1, so kundu
Jolk, sum komu inn, oysa ser upp i stampar ella spolkummur,
sum st00u til reidar at briika. 140 var ikki ofta, at folk gévu
ser stundir at fia ser stdrvegis at eta, men td dagur kom, véru
stpanarpottarnir oftast témir. 73

Umframt hesi meira fostu skipadu dansigildini, har gestir
komu tr ¢drum bygdum, véru onnur gildi, sum bert véru
fyri dvisum félkum f{ bygdini, eitt nd vadans, stovugildi,
doktaragildi, benamannagildi, hoyberagildi, bétsgildi og i
nyggjari tid eisini neytakonugildi, sum kortini eisini kundi

713 Johansen 1070, 170.

Neytakonugildi
Uttridingi i Servagi undir

seinna heimsbardaga.
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verda hildid um summarid og ikki sjdldan uti i haganum {
gédum vedri.”*

Vadans var gildi, sum vard hildid, t4 id drongur hevdi
fingid sin fyrsta kalva. ,,Madur, id fyrstu ferd veiddi kalva,
skuldi bjéda bdtsskipanini heim um kvoldid til ein flégvan
munn, og var dropin i hisunum, fingu teir altid upp 1 glasid.
Hetta kalladu teir vadhald.“""> Vadans var { summum bygdum
nevnt vadhald. , Vadhald hava verid hildin til lika fyri o.u. eini
30 drum sidani [skrivad i 1953], men td falla eisini tey burt,
t td fer mangur drongur tit at fiska vid skipi so ungur, at hann
ikki fer fyrsta kalva d bdti... Eg minnist vadhald, har einir 30
vaksnir menn véru bjédadir, teir elstu upp imdti 80 dra aldyi.
120 var fragd hjd teimum ungu, og helst hjd ti, id vadhaldio
dtti, at sita og lurta eftir teimum gomlu.’*®

Butsgildi vard hildid fyri bdtsmanningini 4 Gtrédrarbati
og vanliga hjd ti, sum 4tti batin, men 4ttu fleiri { batinum,
so vard bidtsgildid hildid hjd batsformanninum. Bdtsgildini
v6rdu heima 4 Sandi hildin sama dag hvert 4r, soleidis at hver
béturin hevdi sin fasta dag. Tradabdturin hevdi gildi 2. jéladag,
Skardsbaturin 3. j6ladag og Todnesbéturin nyggjarsdag.”"” I
Midvégi v6rdu bétsgildi ofta hildin 2. jélakveld. Og gestirnir
komu i gildi beinleidis ar kirkjuni og vérdu ,settir vid biigvid
bord. Gildismaturin og bordreidingin var hitt vanliga vid tilik
gildir, kdkad kjot og eplir, sotsiipan, breyd og smor vid rullupylsu.
Omand voru jélakokur og kaffi. Béndin skonkti riviliga fyri
gestunum.“”'® So vard sungid frd bordi, menninir fingu ser
kardus og festu ser { og féru so at spela kort.

~Huvor bidtaeigari giordi gildi fyri sinum bdtsmonnum, eisini
prestur, sum var ein bdtaeigari. S. H. Hjort, sum kom i kallio
1 1880, helt eisini bdtsgildi fyrsta drid, hann var komin, men
td hann vard varugur vid, at mikil brennivinsdrykkiskapur

714 Si Hansen 1968, 54 og Joensen 1974.
715 Djurhuus 1943, 24.

716 Hjalt 1953, 15.

717 Hjale 1953, 14.

718 Rasmussen 1985, 125.
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Pledi vid hesum skikki, beyd honum so mikid imdti, at hann
nasta drid ikki vildi loyva brennivini at koma 1 sitt bdtsgildi.

Uppsitarin i Jansagerdi og formadurin d prestbdtinum véru
vanir at taka it til at standa fyri bdtsgildinum, prestur skuldi
bert rinda kostnadin aftand. 14 id teir fingu at vita etlan prests,
voru teir illa vid og lotu hann sjilvan vita, at skuldi einki
brennivin vera, so var betur einki bdtsgildi at hava; prestur
gekk ikki frd sinum, og so var einki bdtsgildi i Jansagerdi tad
drid. Hinir bdtseigararnir hildu t6 fornan sid sum ddur eina
110, men so for prestur at tala vid teir ein og ein um ar leggja
henda skikk av, i0 hann helt vera sidspillandi, og so vel taladi
hann sina sok, at hann um sidur fekk fleiri i sin part, men
mongum likadi hetta illa... Endin var tann, at hesi gildir foru
at fakkast, og sidurin datt so vid og vid burtur 7"

Héast négv av teimum gomlu gildunum fdnadu burtur
i 20. old, so tykjast bdtsgildini at hava hildid ser longst.
Edward Hjalt sigur { 1953, at tad ,,ikki eru so mong dr farin,
stdani sidstu bdtsgildini eru hildin her 4 Sandi.“’*° Nakad tad
sama verdur sagt ur Servdgi, og har gréthusmenninir helst
voru teit, ,,id hildu henda sidin longst { bygdini.“”!

Okkurt nytt kom eisini { bétsgildini. I eini bygd {
Norduroyggjum fann ein av bdtsmanningini, sum var styri-
manslerdur og hevdi siglt Gti, uppd at gera brennivinspuns
til barsgildid.”> Tad kom eisini fyri adrastadni. ,A hvorjum
vetri — helst um joltidir — helt batsmanningin veitshu fyri livra-
peningin. Td for stéri pottur uppyvir { formannshiisinum, fyltur
til helvtar vid vatni; har var so koyrt brennivin og sukur afturi,
og skuldi tad vera frilikur punsur, men linskur sigst hann at
vera. Sidan kundi hvor, id vildi, oysa uppiir vid koppi so mikid,
honum lysti. I slikari veitslu vard hildid 6mansligt onga véning
at hava, og skuldi tad ikki vera verri enn ringt fyri fiskieydnuna,
Jti fylri madurin var. Enn vita teir har sudri at siga frd einum

719 Rasmussen 1985, 124.
720 Hjalt 1953, 16.

721 Jacobsen 1996, 420.
722 Joensen 1974, 23.



manni, id kom dir livraveitslu, at hann var vordin so blindur
av punsinum, at hevdi hann ikki hildid i halan 4 hundinum,
50 hevdi hann ikki vunnid hiisini uppaftur.“’*

Eitt annad gamalt gildi vard hildid, td i0 nyggjur batur
vard tikin { nytslu. Hetta vard nevnt at leggja 7 bdr. Tad var
tann ella teir, sum bdtin dttu, sum legdu { batin. Teir béru
eitt krov umbord 4 bétin, ella somu negd i kjoti, tad besta teir
dttu, t4 10 teir féru vid bdtinum fyrstu ferd, og harumframt
négv brennivin. ,,Litid var 16 etid og drukkid av hesum fyrr
enn um kvoldid, td i0 teir véru afturkomnir til lands, og td var
gildid.“7** Onkur nevnir hetta eisini batsgildi. , Bdtsgildid var
drukkid, hvorja ferd nyjggjur batur for av lunni. 1 mdrti ikki
kjotid tvorra, ikki vard drukkid fyrr enn aftur at landi, og um
kvoldid var kenningin vis um allan boin.“’* Ein bitur Gr Be
i Vigum fekk eyknevnid Hungrid, ti ov litid var tiletlad til
batsgildid, og tad navnid kom bdturin at bera ta tid hann
vard brikeur.”?¢ Ur Servigi verdur sagt, at teir, td i0 teir
fyrsta dagin féru til Gtrédrar vid nyggjum bdti, hevdu teir
ein tripottakagga vid brennivini vid at drekka av og plagdu at
leggja at bordi hjd ¢drum bdtum og bjéda teimum eisini.”*’

Eftir at tad var vordid vanligt at fara til skips, féru fiskimenn
eisini at gera gildi, verdur sagt ar Husavik. , Fiskimenninir
gjordu eisini eitt fiskaragildid ... um veturin, td bleiv oll bygdin
bodin til dogurda, tad bleiv ordiligur vertskapur. 17 for oll illstoda
burtur { vertskapinum, dansur og drekka um ndttina, besta kjot
i verdini. Allir teir gomlu menninir véru bodnir vid.“’*®

Doktaragildi vard hildid fyri teimum, sum hevdu verid
eftir doktara, td id onkur { hdsinum hevdi torvad leeknahjlp.
~Hjd fatokum folkum voru hesi gildi ofta striggin. Fyrst sjiika
1 hiisunum, sidani leknagjald og annad, sum stédst av sjiiku i

723 Djurhuus 1943, 24.

724 Mortensen 2000, 152.

725 Djurhuus 1943, 24.

726 Mortensen 2000, 155.

727 FMD 00012, J. . J. Servdgur.
728 FMD BS 00016, S.K.S. Hdsavik.

hini tidini, td id eingin sjikrakassi var.* Tad sama verdur
eisini sagt heiman av Sandi. ,,Hesi gildir véru ofia striggin at
gera hjd fitekum, ormum folki aftand sjiiku, doktaragjald og
medikament at gjalda, men gjord vérdu hesi gildir, so leingi
dttamannafarid var neydsendarbdtur hjd Sandingum; men td
i 10-mannafarid kom at vera neydsendarbdtur — Sandsbdturin
— verda somu menn ikki at flyta doktarin aftur til Havnar, so
td verda 20 mans at gera gilds til, har tad fyrr véru 8 mans, og
td verda doktaragildir at detta burt, og er tad o.u. 1892.7%
~Men hesi gildi blivu t6 gjord, og mundi hetta vera einasta
lonin, sum teir fingu, id r60 hovdu eftir lekna og helst eisini
Slutt hann aftur til leknabygdina. '

Stovugildi vard hildid, eftir at madur hevdi fingid bygt
ser hus. ,Allir, sum hovdu havt nakad vid hisini og tilfarid
at gera, komu i stovugildi.”* | Tekingardagurin var ofta eins
og ein hdtidardagur, har ofta vard skonkt og dansad 4 kvoldi;
dansad vard oftast fyri at tova roykstovugdlvid saman. 1i id
tekjan var flagad, for manningin at bera mold og leir inn d
roykstovugdlvid, og td id komid var djavnt vid undirsyllarnar,
vard skonkt og sidani tikid hendur saman, sidani dansad, og
[frédastu kvodarar hildu d alla ndttina vid kvedum at skipa. Eftir
jol verda so allir tekingarmenn og tey, id véru til hjdlpar henda
dag, bodin til gildid, kalla stovugildi.“’> Stovugildi tykist eins
og okkurt annad gildi at hava verid mannfélkagildi burturav,
ti konufélk vérdu ikki bodin i stovugildi, .26 sluppu tey vid
{ dansin um kvoldid.“7>*

[ Sands segu sigur Edvard Hjalt, ,at 7 fornum dogum
eftir veturnatur l6tu bondur til gildi bjéda, td i0 alt var innan
gards av drsgrodi. Til hetta gildid var oll bygdin bodin, og gekk
skifti d, so at tad for imillum teir storstu bondur og prestin. 1i
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d dogum vard vdrad og innheystad 1 felag, og sidani var grodin
byrt.“7% Hetta hevur hann hoyrt sagt frd { bygdini. Fyrst var
oll bygdin { felag, men so vard bytt { tridingar um 1710, og
eftir tad voru 3 heystgildir. Heystgildini fullu burtur umleid
1833 av 6semju millum bendurnar, id ikki longur altid drégu
eina linu.”?

Bonamannagildi, sum eisini gekk undir gdrum nevnum,””
vard ofta hildid ein dvisan dag, og tad kom fyri, at tvey hus
voru saman um gildid.”*® Slértuleiga og hoyberagildi vard
hildid beint eftir at lidugt var at slda, og td i0 hoyggid var
borid inn. Tann dag menn hevdu sligid grasid, fingu teir
sléttuleigu. Hesin greytur var kékadur av risingrynum.“’%
Tad, sum eydkendi hoyberagildid { négvum bygdum, var
eisini greytur — hoyberagreyturin, sum var gjordur av mjélk.
SOl sum dttu mjolk i bygdini, boru mjolk i tad hisid, sum
hevdi hoyberadag, ti har skuldi hoyberagreyturin kokast. Tey sum
komu vid mjolkini, véru sett til bords og fingu okkurt aftur vid
ser { spannina, egg ella hvat nii hisid dtti. Um kvoldid fingu
hoyberamenninir hoyberagreytin bornan til hiis i einum fati ella
stampi, og tad var so ndgv, at oll folkini fingu greyt til ndtturda.
Hesin greytur var ris, kékad i mjolk og vid heilum kaneli i. 1ad
vard rort 1 pottinum alla tidina, medan hann kikadi, og ikki

735 Hjalt 1953, 14.

736 Edward Hjalt (1953, 14) skrivar soleidis: T4 id Tradargardur fer { 4 festir,
hin 26da mai 1832, fellur hetta heystgildid burt, men ikki fyrr. Jégvan {
Beiti bodar 4 heysti 1833 hinum bendrunum at koma at skera akur; har
var ein stadin akur 4 Rimini, id var stakgédur. Jéannes { Midstovuni hevdi
betri hug at fara 4 havid og vénadi at akurin kundi féast { band { morgin,
so tradabondin var 4 havinum, og teir fa uppi av kalva og bellingi; men
dagin eftir var stormur og regn av ti hardasta tit av Skorunum, so akurin fér
i elmuna. T4 lovadi Jégvan { Beiti, at nasta var skal bytast, og so vard gjert.
T4 detta hesi heystgildir burt, ikki einans { Tredum, men helst hjd gllum
bendrum { bygdini.*

737 Robert Joensen skrivar soleidis um heystgildi, fjallgildi, rettersgildi, veitars-
gildi og benamannagildi, sum tykist at vera gildi av sama slagi. Eitt gildi
sum hildid vard sum lon fyri Gtint arbeidi. Her verda tey oll nevnd undir
einum sum bgnamannagildi (Si Joensen 1974, 15).

738 Joensen 1974, 16.

739 FE. Ritg. 1973/73, N.D. Térshavn, 2.
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var hann godur, fyrr enn sleivin st60 i honum. 14 vard tikid
ltav, og td var greyturin gédur og myjitkur. 7

Ein kona tr Norduroyggjum sigur, at besti hoyberagreytur
hon hevdi fingid, ,,var kékadur av nymjolk. 17 id eitt hiis hevdi
hoyberadag, boru tey hinum hiisunum mjélk til greytin, og so
vard greyturin seinni borin til hjdlparmenninar.“’*' Umframt
at fda smor, rullupylsu og kjetpylsu, ,vard geldseydakjotio
goymt til hoyberadagin.“”*

Hoyberagildid man vera eitt tad gildi, sum hevur hildid
ser longst — longur enn bdtsgildi. Hoyberadag hildu tey i
Mpykinesi til seinast { hdlvtryssunum. Einir 6-7 mans plagdu
at bera hoyggj hjd béndafélkinum. Suppa — sotsuppa — vard
kokad til hoyberadag, td var kjot og eplir, skerpikjot og eplir
og reyda sagosuppu, tad var fast. T4 béru tey eisini mjélk i
hasini, ,,Hvor madur fekk eitt stort fat av vellingi borid vit um
kvoldid. 7%

Seint 4 sumri 1963 byrjadi eg { starvi sum leeraravikarur
i Gésadali, og sama dag eg kom til bygdina, endadi eg {
hoybaragildi i einum av grannahtsunum hj4 tilhaldsstadi
minum. Eg fekk straks okkurt at gera og vard bodin vid til
bords. Vit fingu upp { munnin, 4drenn vit féru til bords {
reydustovu — tann fina stovan { Teduni, har bréstavidurin
var Gr reydum mahogni. A bordinum st63 gédur foroyskur
matur sum kjotpylsa, rullupylsa, turt kjet og négv annad,
sum eg ikki minnist, men eg minnist einki til, at vit fingu
greyt ella reyda setsuppu.’*

Av tf at hoyberagildid hevur hildid ser leingi { summum
bygdum, hevur maturin eisini lagad seg eftir teirri nyggju
tidini uttan kortini heilt at sleppa gamlari sidvenju: ,,Marurin
hoyberadagin var altid eitt sindur betri enn adrar dagar. Ein
stor bakarovnsskuffa var bakad av kaku, onnur av rugbreydum.

740 Samuelsen 1977, 170.

741 FE. Ritg. 1972/73, A 73, Havn, 24.

742 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 2.

743 EMD BS 00976D M. J. og H. J., Mykines 1973.
744 Joensen 1990, 9.



Hoyberamenninir fingu fyrst um morgunin kaffi og kaku. Til
morgunmatin kl. 10 vard tikid tad besta skerpikjotid, vaskad og
turkad eina lotu i bakarovninum, smor, rullupylsa og kjotpylsa,
kaffi omand. Kl. 12 fingu teir te og kaku. KI. 3 var dogurdin,
feskt kjot, blodmor og vidhvort knettir afturat, kaffi og kokur.
K. 6 var te og kaka. Natturdin var um 8-9 tidina. Ofta fesk
siipan vid kjotbollum, mjolbollum og gularétum, ella eisini var
tad risvellingur og breyd, smor og kjot afturat.” 7>

Teir, sum hevdu verid 4 fjalli hja bénda ella hjd ti, sum
hevdi fleiri fjallmenn fyri neydini, véru i dvisari bygd bodnir
til morgunmat 2. j6ladag. ,, Fjallmenninir dttu at koma annan
Jjblamorgun, ikki for seint. Teir skuldu fda morgunmat. 1i id
morgunmaturin var etin og nakad pritad, leid at lestrartio,
og folkid samladist i stovuni. Sidur var, at ein hiskallur las
lestur. Adrenn hann byrjadi at lesa, plagdi bondin at koma
vid wdrafloskuni og einum glasi og fylla tad. Hetta var lesing-
arsnapsurin. 1ad var bara lesingarmadurin, id fekk nakad td.
120 eina drid hendi tad, at bondin gloymdi sidin, men tad
gjordi hiiskallurin ikki. Hann sat leingi, oll sotu still, men har
hendi einki. So er ein brestur, td smekkadi hann békina saman
0g segdi hart og tydiligt: Nei, er tad ikki vert eitt glas, so verdur
tad harvid!l“ Td hvakk bondin vid. ,Velsignadur verd sitandi!*
Leyp d fotur, fekk hiskallinum tad honum torvadi, og so gekk
alt sina gongd. 7%

Eitt gildi, sum vard hildid um jélatid, eitt nd i Hesti,
men eisini négva adrastadni, var garder. Skiftst vard um at
halda hetta gildid eftir serligari mannagongd. ,, 77/ gildid
lat felin tann besta seydin, i0 bundin var. Hann vard seldur
og gildismatur keyptur fyri hann. Hvor madur ték brennivin
[rd sar sjdlvum. Hvat annad, id torvadi, let tann tridingurin,
id helt garderina. Onkur fremmandur madur kundi koma at

745 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 3.
746 FFms 939, 107.

taka lut i gildinum, men bodin var eingin uttan bygdafdlkio.
Gardar vard hildid gamla jéladagskvold. ”*

Neytakonugildi er nyggjari gildi, sum neytakonur féru at
halda eftir 1900. Hesum gildi skipadu neytakonurnar fyri.
Tad kundi verda hildid um veturin innandura sum vetrargildi,
men fyrr var tad eisini hildid uttandura um summarid —
uttan fyri begardarnar. Neytakonugildi var fyrst og fremst
konugildi, men mannfélkini sluppu upp 1 part, td id farid
vard at dansa.”*®

» 1 heystid kom, hovdu vit eitt stort ball, neytakonugildi. Vit
bidadu vid at gera tad ballid, til oll skipini véru komin aftur tir
Islands, so mannfslkini kundu koma vid, ti annars bleiv eingin
dansur. So tad var eitt ordiligt ball, sum eitt briidleyp. Eitt drid
hovdu vit funnid uppd at bestilt okkum vin. Tveir kassar av
vini, at bjéda gestunum, sum komu. Ballid hovdu vit i hisum
1 bygdini. 1ad var stuttligt, var tad. Neytakonurnar hovdu fyrst
ein gédan dogurda fyri seg sjdlvar og drekka omand. So gjordu
vit breyd vid pdleggi og annad kldrt, og so komu mannfolkini.
14 vard farid at dansa, og so vard aftur drekka uppaftur seinni.
120 var frilikt, var tad. Fyrr hovdu tey tad i haganum, men
tad havi eg ongantid verid vid til. Einaferd hovdu tey tad d
Grétvolum, tad minnist eg."™®

Heimildarkvinna ur Hasavik sigur, at einar sjey, dtta
kundu vera til neytakonugildi. ,, 7eer hovdu fyrst dogurda fyri
seg sjdlvar, og so hovdu ter dans um kvoldid. Ter bédu um
dansistovu 1 onkrum hiisum. 1d kom oll bygdin vid, og td fingu
tey eisini drekka. 1ad bleiv eitt so gott dansikvold. ">

~INeytakonugildi havi eg einaferd verid vid til,” sigur heim-
ildarmadur ar Servagi. ,,Eg for einaferd snikjandi aftan d
ommu ... titi d Klivum. Eg visti ter véru farnar til neytar, og
so skuldi eg fara aftand. So griiliga pent vedur um kvoldio.
17 i0 eg kom it har, har er so slett har iiti, nii siggi eg at ter

747 Poulsen 1947, 139.

748 Joensen 1974, 28.

749 FMD BS 00197576E, H.J. Mykines 1973.

750 FMD BS 00016, Stisanna Katrina Samuelsen, Husavik.
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Bindiklubbagildi.

sita allar i einum ringi har. Eg royndi so at fara at lumpa meg
Sframat. Nii siggi eg tad, at ter hava breitt ein diik d vollin. Eg
hevdi so litid forstand upp d hetta, so eg for bara til ommu. 1i
hovdu ter badi kakur og drekka og gjordu eld og kékadu ser
drekka. 7!

Tad hevur verid vanligt, at kvinnur stukku inn 4 gélvid
hjé hverji adrari vid stokkum. Tad véru ter, sum féru ut
vid stokkum longu fyrrapartin, medan ¢drum ddamdi betur
seinnapartin. Ter hevdu stokkarnar vid, ti ter vildu ikki sita
fyri einki ella vid tdémum hondum, sum tad ofta vard sagt.”>

Um 1900 byrja kvinnur at koma saman at binda og seyma
vid ti { hyggju at vera saman um at gera teirra dvirkan galdandi,
men talan var eisini um at binda til velgerandi endamdl av

751 FFms 921, 31.
752 Skaalum 2004, 15.
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ymiskum slag, har torvur var 4 hjalp.“’> T Mykinesi vard
skipad fyri serligum stokkakveldum, har konufélk komu
saman at binda. ,Stokkakvoldini foru fram d tann hitt, at
einar tver ella triggjar gjordu av at fara it vid stokkum. Farid
var um hdlvaskyming, og tad gekk ikki long lota, so vard teimum
borid ein kaffimunn, helst ein bita av einumbvorjum afturvio,
Stungur er tigandi rédur, “ sigur ordatakid, so ein kann etla,
at mangt og hvat kundi verda havt 4 lofti eitt langt kvold. Ein
kona segdi einaferd, at tad fragasta hon fekk lagt tir hondum
vidvikjandi binding, tad var rett stokkakvoldini.

13l ndtturda fingu ter kjot og sipan, og ofta vard sitid vid
stokkunum inn i télvtatiman, og td vard ein kaffimunnur
kokadur. Ikki vard farid fleiri ferdir i sama hiis hvonn vetur, ikki
tey somu konufolkini i hvussu var, t6 ikki voru stokkakvoldini
50 fd, td id veturin var av, og ndgv var lagt tir hondum. 1ad er
so hugnaligt at minnast."7>

Kvinnurnar, serliga teer sum komu saman { Havn, frettu
badi tidindi, men fingu eisini ibldstur til tad heimliga, eitt
nu til uppskriftir og matgerd, sum umrett adrastadni. Tad er
eisini vid tidini vordid vanligt, at bindiklubbar nd 4 degum
eisini skipa fyri gildum, har menninir eisini eru bodnir vid, og
hetta er soleidis ein tillaging av gildunum til eina nyggja tid.
Eg havi meira enn eina ferd hoyrt mann umreda bindiklubbin
hjé konuni sum okkara bindiklubbur. Tad er heldur ikki
vordid évanligt, at bindiklubbar vid ella uttan menn fara Gt
um landoddarnar at ferdast. Bindiklubbarnir hava sostatt
vid tidini broytt funktion frd teirra upprunaligu uppgdvu at
vera dannandi til at vera ein sosialur felagsskapur vid sinum
egna retti, { einum samfelag, har mangir av teimum gomlu
samveruformunum, sum voru fyrr, eru vid at fara { seguna.

Gildismaturin til tey ymisku gildini var fyrr, sum longu
nevnt, ofta 4 leid tann sami um alt landid, kjot, sotsuppa
ella siipan, epli og so smer og breyd, og til ndtturda kundu

753 Skaalum 2004, 28.
754 Hansen 1959, 23-24.



tey eisini hava vidskera sum rullupylsu, kjetpylsu og kanska
turt kjot.

~Maturin var kékad kjot, breyd og smor (i seinnu tidini eplir
vid). Kjotid vard sett d bordid i stérum fotum ella gildisskdlum
(hesar gildisskdlir véru gjordar iir klotuvidi, og hovdu teir tad,
teir skdru innan iir ti stéru skdlini, til at gera eina minni av).
Kjotid var stykkjad sundur, 16 var tjoleggur og mjodn saman, og
eisini ld sidan heil. Brennivin vard altid skonkt hvorjum manni,
td id teir véru sessadir vid bordid, og glosini véru kvartaglos.
14 id tey nii hovdu fingid ser av kjotinum tad tey vildu, vérou
kjotilotini borin 1t og sotsuppufotini sett aftur i stadin. 14 id
oll hovelu fingid mat og drekka (kaffi), vard spalt kort.

1i i kvoldid kom, vard dansad, til ndtturdin kom fyri.
Maturin var sum til dogurdan, kjot, breyd og smor, og altid
vard kékad so ndgv suppa, at tad var til ndtturda vid. Sjik
Jolk og gomul folk, sum ikki orkadu it fyri dyr, sétu ikki vid
turran munn; tey voru altid sorgad. Um so var, at onkur av
dansifolkunum ikki hevdi verid i nokrum gildi, so vérdu tey
bodin til ndtturda. At menn fingu meira enn ta einu ferdina
upp 1 glasid, er vitiligr.“’>

So vid og vid er eisini okkurt vordid lagt afturat gildis-
matinum, eitt nd er tad komid fyri, at f6lk hava etid saltkjort,
og onkur nevnir eisini henu, sum négvastadni ikki vard etin,
til gildi: ,,Dogurdin hogtidsdagar var oftast saltkjot, td var tad
rasta kjotid blivid so turt, ella vit kundu hava slaktad eina honu
og gjordu so onkran itlendskan mat omand. Annars var tad
gamalt at hava rast kjot hogtids- og mishalgidagar um veturin,
men velling teir dagarnar um summarid. Trettandadag hevur
altid verid kokad kjot hjd okkum. 7>

Orsekirnar til at tey gomlu gildini finadu burtur, kundu
vera fleiri, eitt nd at tad var torferari at fda rasdrekka, og
undir 1. heimsbardaga var matur eisini skamtadur, og tad
gjordi eisini sitt til, at f6lk logdu av at halda gildi.

755 Hansen 1968, 54.
756 FE. Ritg. 1972/73, Matgerd, 3.

Hin vegin véru tad gildi, sum komu i stadin fyri tey
gomlu. , 720 kundi vera onkuntid, at teir hildu heystgildi,
td i0 flallid var gingid. 1ad véru serliga teir, sum dttu seyd d
Gdshdlmi. 17 id tann seydurin bleiv tikin um heystid, td hildu
teir altid gildi. 1a0 var ordiligt gildi, td id teir komu vid ollum
vedrunum, og eisini td id teir hovdu verid i bjorgunum.“’>’

[ hesum sambandi eigur eisini tad vedragildi, sum vig-
bingar byrjadu at halda fyrst { 1970-drunum, at verda nevnt.
Upprunaliga vard tad bert hildid fyri klubbalimum, men
seinni kundu ¢ll i bygdini, sum véru dhugad, vera vid i
hesum gildi. Gildid datt nidurfyri eina tid, men vard tikid
uppaftur { 1997 og t4 fyriskipad av Vdgs Béltfelag. Hetta
hevur verid eitt av teimum stéru bygdagildunum i Végi vid
négvum undirhaldid, sum hevdi vid vedrar at gera, og har
tad eisini vard tikid aftur { forna feroyska segu. Bordreitt vard
sjdlvandi vid vedrakjoti og @drum seydakjoti, um tad ikki
var nég négy til av vedrinum, sum vard stoktur 4 teini.”*®

Fodingardagar og merkisdagar

[d gamla béndasamfelagnum { Nordurlondum gjerdu f6lk
ikki négv burtur tr fedingardegum, og négv f6lk vistu ikki
reettiliga, hvussu gomul tey véru. Hetta var ikki ¢drvisi
Foroyum. Vit skulu langt upp i 20. eld, ddrenn f6lk f6ru at
halda fedingardagar og adrar vardar 4 yrkis- og livsleidini,
ti tann liniera tidin hevdi ikki sama tydning, sum tann
afturvendandi tidin, sum { tf gamla samfelagnum hevdi vid
4rid at gera, t4 i0 alt for fram til sina 4settu tid.

Tad var i Europa yvirhevur soleidis, at tad var ikki fyrr
enn vid teirri meira borgarligu samfelagshugmyndini, at
tidin fekk eitt annad lag, serliga eftir idnadargeringina, td i0
tid kom at vera tad sama sum pengar. Tidin kom nu eisini
at vera samansj6dad vid yrkisleidina hjd einum félki, id ein

757 FFms 921, 31.
758 Hetta gildi saman vid vedrahaldinum { Suduroy er lyst { ¢drum sambandi
(Joensen 1999 A og B).
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Tao er vordio alt vanligari
at hava motteku fyri
folki, sum koma [

ella fara dr starvi. Vid
frafaringarsamkomuna
hja Peturi Zacharias-
sen, lektara & Frooskap-
arsetrinum, var umframt
fyrilestrar eisini ein
mottoka vid onkrum at
smakka saer & og undir

tonnina.

skuldi royna at fda sum mest burturdr. ,,Borgerskapets nya
syn pd tiden och levnadslopper gav upphov til en talens magi
som inte existerade i bondekulturen. Jubileumsfirandet blev et
vigtigt element i det borgerliga sillskapslivet.

Medens bondesambiillets festliv hadde dominerats av
kollektiva drsfester och arbetsgillen kom nu fokus att forskjutas
mot individualiserade livscykelriter, som ofta baserades pai den
mekaniska tidsmdtningen och det nya karridrtinkancdet.

Fodselsdagsfirandet ir ett exempel pa en sidan ny livsrit som
[forst mot 1800-talets slut och birjan av 1900-talet blir allmdin
bland bonder och arbetare.
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For 1800-talets allmoge kunde borgerskapets interesse for
att fira et fodselsdatum te sig minst sagt underligt... Detta
att fira att en person fyllt et runt tal mekaniska tidsenheter
var alltsd en institution som horde den borgerliga kulturen
och tidsuppfatningen till. Detsamma géiller andra former for
Jubelfester, frin silverbrillop til foreningsjubiléer.“”

Soleidis sigur tann svenski etnologurin Orvar Lofgren
um ta menniskjuna, sum kom fram frd seinast i 19. old, og
sum eisini eydkennir okkara t{d meira enn nakrantid. At

759 Lofgren 1979; 37 ff.



halda stérar fedingardagar, td i0 ein fyllir runt, tykist her
4 landi at vera ikomid aftan 4 seinna heimsbardaga. Félk
kundu fyrr koma { fedingardag hjd familju og kenningum,
men tad vard ikki gjort so négv burturdr, ein drekkamunnur
og kanska ein ndtturdabiti. Kaka hevur tey seinastu 70 drini
hoyrt vanliga til ein fodingardag, serliga hjé bornum, har
lagkokan, i hvussu so er i minum egnu barnadrum, var ein
imynd av fedingardegi.

Tad véru kortini einstakir fodingardagar, sum vérdu
hildnir. Elin Dahl minnist vl 75-dra fedingardagin hjd
abbanum Jéannesi Patursson, sum vard hildin 6. mai 1943.
Hetta var undir seinna heimsbardaga, og négv var at fyrireika,
ot altid komu ndgv folk heim til Kirkjuboar, td id béndin hevdi
storan fodingardag.“ Fyrst av ellum skuldi gerast reint. ,Alt
[frd seingjarkledum til gaflar vard kannad. Seingjarkledini,
id hovdu ligid d bliki, vérdu vaskad umaftur og vundin upp i
bldilsi, og td i0 tey véru hampiliga turr, vorou tey rullad slotr
1 tf tungu toyrulluni, sum stéd d loftinum, og td id omma helt
tey vera vel avdampad, vordu tey logd inn i eitt riim 4 loftinum
vid hillum, men dikar og annad slikt, id eisini var rullad, vard
borid oman 1 dragukistuna, i9 st6d 1 geinginum... [ kokinum
luktadi so av silvo, brasso, id var nytt at pussa alt, sum skuldi
vera blankt, og spritti, sum var nytt at pussa lampuglos og spegl
vid. Sjdly var eg bara 10 dra gomul, so ndgv nytta var ikki
mar, men at gniggja silvo av aftur gaflum og skeidum, megnadi
eg sum brent.

Eftir reingerdina skuldi hugsast um matin. Vit bordreiddu
altid nidri i Roykstovuni, td id omma og abbi hovdu stéran
Jfodingardag, og har kundi eg altid tvassa uppii, ti eg dugdi at
seta d bordid og leggja bordbiinadin ratt, og so hevdi eg eldri og
Javnaldrands systkinaborn, id dugdu betur og kundu leidbeina
meg. 1ad besta var 16 at vera uppii.”’

Tad er tad at siga, at bernini hjd Jéannes bénda hevdu

760 Johannesen 2004, 16.

keypt honum eitt radio { fedingardagsgavu, so négv av seguni
er um spenningin kring hesa gdvu, og hvussu hon fér at verda
moéttikin, Hann var fegin um gévuna. ,, 77 id spenningurin
hjd okkum var um at letta, og abbi kom burtur ir ovfari
sinum, var tid at fda ser morgunmat. Omma hevdi verid nidri
i mjdlkarhiisinum eftir smori og osti, id hon sjdlv hevdi kirnad
og lagad til henda dag... Fodingardagsgildid byrjadi uppi 4 Kletti
seinnapartin, ti td komu systkinabornini av Landavegnum
i Havn, antin ridandi ella til gongu yvir Reynid, um ikki
mjblkarbilurin koyrdi tann dagin... Seinnapartin bordreiddi
omma vid kaffi og heimabakadum kokum. Umframt ter vanlign
kokurnar, so sum jélakoku, sandkoku o.a. bakadi omma eisini
altid islendska randalin, sum sidani hevur verid sidaarvur hjd
Jamiljuni at baka til hogtidir... Til ndtturdabordid véru négv
[olk, og tad vard ikki etid bara { einum umfari, so kvadamenninir
Jforu bara inn i Stokkastovuna at byrja tann foroyska dansin,
og har foru vit born og ungu uppt, ti tad var ikki talan um, ar
vit sbuppu til bords, fyrr enn oll tey vaksnu hovdu fingid ser.7*'

Eitt, sum eisini er vordid vanligt, er at halda méttokur
av ymiskum slag { sambandi vid merkisdagar, eitt nd t4 id
folk verda sett { starv, hava verid so og so leingi i starvi ella
fara Wr starvi. Vanliga er tad arbeidspldssid, sum skipar fyri
slikum, og slikar méttekur eru vanliga seinnapart. Maturin
kann verda rettiliga ymiskur og verdur ofta fyriskipadur av
f6lki, sum hevur slike til vinnu,’®* men tad er altid okkurt
at fia undir tonnina.

Sjalvt um tad ikki altid hevur verid gjort burtur ar fed-
ingardegnum hjd vaksnum, uttan ¢4 id tey fyltu runt, so
hevur tad { pllum forum tey seinastu 60-70 drini verid vanligt
at halda barnafedingardagar. Bernini bjédadu td sinum
vinfélkum til barnafedingardag. Tad var eitt sindur ymist,

761 Johannesen 2004, 18.
762 Tad eru tiverri ikki gjordar kanningar av slikum { Foroyum, men tey flestu
kenna til slike { dag og hava verid til bdi fedingardagar og méttokur.
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hvat tey fingu, men ofta var tad heimabakadir bollar og kaka
afturvid. Tad kundi vera eitt sindur ymist, hvussu négv vard
gjort burturdr, men fyri tey flestu mundi kortini lagkekan
vera sjdlv imyndin av barnafedingardegnum.”®®

J6l og jélamatur

Jélini véru tann stersta hegtidin 4 drinum, og sum nevnt
omanfyri, so fullu onnur gildi eisini saman vid jélahaldinum.
Jolini hevdu sinar sidvenjur, eisini t4 id tad kom til mat, og
her er rettiliga stérur munur 4 teimum ymsu bygdunum {
landinum, og eisini { bygdunum sjalvum. Tad eru enn félk,
sum halda, at einasti rettur matur jélaaftan er restur fiskur
og sperdil, medan onnur vilja hava okkurt meira kjotkent,
stoke rest kjot, gis ella dunnu.

Svabo hevur 0rdid jélaseydur { ordabdk sin frd 1773,
sum ,, Faar eller Bede, der slagtes til Julen."”** At hava feske til
jolar hevur sostatt verid vanligt langt aftur { tidina, og eisini
i nyggjari tid hevur tad verid vanligt at taka nakrar seydir til
jola fyri at f4 feske at eta jéladagarnar. Jéladagarnir véru ju
badi jélaaftan, jéladagur og 2. j6ladagur.

Inngangurin til jélahaldid byrjadi longu tollaksmessudag,
t4 i0 tey f6ru at vaska roykstovuna og fingu gédan degurda,
t4 10 lidugt var. Jolaaftan var eisini gédur matur. ,, 72d var
nakad ymiskt, hvat id havt var til ndttverdar jélaafian d ymiskum
stodum; men { Midvdgi var greytur ein vissur rettur hetta
kvold, hvat id so annad kundi verda afiurat. I odrum bygdum,
t.d. 1 bygdum i Norduroyggjum, var matlagid jélaaftan meira
[fiolbroyte: Fyrst sithloyttur fiskur vid tdlgasmelti afturvid, sidani
greytur, og sidst smor og breyd vid vidskera og drekka.” 7%
Aftansfiskur var fastur jélaaftansdegurdi { négvum bygd-

763 Tad vanliga var at kéka kaka av kakapulvuri, men eg minnist, at hji onkrum
avvinmonnunum hjd mer fingu vit kaka at drekka, sum var gjort av reettiligari
smeltadari sjokuldtu. Tad bar av ollum.

764 Svabo 1966, 372.

765 Rasmussen 1985, 122. Rasmus Rasmussen hevdi verid lerari 4 hdskalanum,
badi { Fegrulid og { Havn, so hann kom { samband vid négv félk.
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um, men ,,Eg dugi ikki at minnast, at stérur dentur var lagdur
d at hava dvisan mat jélaaftan, men eg visti, at véru likindi
til tad, so royndu summir menn at fara d flot fyri at fia feskt
til knetti. Var eingin feskur fiskur, hovdu tey ofta restan fisk.
1 flestu hiisum hovdu tey, sum véru von, sipan ella greyt til
ndtturda eisini jélaaftan, men eg hoyrdi folk siga frd, at fyrr
plagdu tey altid at royna at eiga aftansfisk. Jolaaftan plagdu tey
at baka eina skuffu av kaku at hava at bjéda folki, sum kom
inn at vitja, aftur vid drekkanum. Feskt kjot hevdi eingin d
JOlum, uttan onkur, sum kundi eiga eina jolaer. ley sum dttu
rast kjot, hovdu rast kjot og siipan til dogurda joladag, tad
sigur Sdmal Johansen tr Haldérsvik.”*

Tad var { négvum bygdum nordanfyri fastur sidur ,az
hava visnadan ella vtbloyttan turran fisk til dogurda jéla-
og nyggjdrsafian — aftansfiskur kalladur — og td var kékadur
skinsadur sperdil vidskerin... Visnadur hvitingur var fiskurin, id
vit { Funningi hovdu til aftansfisk, men annars var hvitingur
ikki nakar umbildin fiskur, t6 at hann er avbera gédur til
knettir. 7%

Ur Fugloy verdur sagt, at ,,Um heystid, td minnist eg, at
abbi altid valdi ser ter bestu longurnar, td id teir véru vitrénir,
og legdi ter burturfrd og vaskadi ter og hongdi ter upp at turka.
Og so vordu ter bloyttar iit aftand, at teir voru turrar. Tar vérdu
lagdar i vatn, vitbloyttar, og tad fingu vit altid. 7

Ur Fédmjin verdur sagt, at ,,/dlaaftan var giarna stoktur
kalvaravi til dogurda. Nitturdi var seydarhovd av jélaerini. 7
Aftur vid aftansfiskinum var sperdil négvastadni annar tdtturin
i j6laaftansdogurdanum, og Kenneth Williamson sigur, at
reestur fiskur og sperdil ,,is not by any means out of date. The
last named corresponds to what is known in the turkey as ,the

766 Johansen 1970, 165.

767 Johannesen 1983, 100.

768 Dahl 2000A, 19, Dahl 2000B, 132.
769 FFms 936, 22.



parson’s nose®, but it is drived from the sheep; it is salted end
filled with meltet tallow, and boiled.“"”°

A jélum hevur tad yvirhevur verid vanligt at eta rest kjot
hj4 teimum, sum 4ttu kjot, og Jéannes Patursson minnist, at
hann sum smddrongur plagdi at sleppa vid at i Reydahjall
eftir kjoti 4 j6lum: ,Eg var sendur upp d bitarnar at taka
nidur tey krov, id hingu d dsunum i trédrinum, sum pdpi segdi
til. So ndgv var av krovum i hjallinum, sum rimdist i erva
og i nedra, harumframt hingu turrir fotamorir d trenaglum
avtaktir eftir ollum syllunum. A gélvinum stédu flotstykkini
upp vid vegginum og eitt stort trailat vid saltadari tdlg... Négv
var tiletlad av kjoti.“””’

Neyvan hevur hver hiskallur etid hetta kjotid einsamallur,
men teir hava eisini havt onnur flk, sum teir vardadu av, og
sum hava fingid eitt sindur av huskallakjetinum, ti seydur
ella kjot var eisini partur av lgnini hjd haskellunum: , Eina
Jolar fekk hvor hiiskallur til jéla, gelderina, veiterina til felags
og tad veitaragildi henni fylgdi, so kom eisini avlopskjotid d
hvorjari hogtid.“77

11918 greidir Djéni { Geil fr4 jolahaldinum { Havn midskeidis
i 1800-drunum, eitt nd td gamli Restorff hevdi jélahald fyri
bernunum i tinghtssalinum, har hann hevdi sett upp eitt
heimagjort ,,jlatre, sum hann hevdi pyntad.

JAftand kundi hvor, id hug hevdi, fara oman i bakariid og
Jlla upp i seg av ,sorsuppu“ og ,,smor-og-breydi “— og tad var ikki
dagligur kostur fyri Havnarborn td. 16 at bakariid var komid,
bleiv rugbreyd ikki nytt annarleidis enn til hdtidarkost og td i0
gloymt var at baka heima. Drylurin, rug- og byggdrylur var hin
dagligi kosturin, men t6 hendi tad, at tey id rdd hovdu, sendu
eina skeppu ella tver av rugi til gomlu Elspu i Oyspustovu, i0
dtti eitt [itid miirad bakari. Breydini frd henni véru tiltikin at

770 Williamson 1970, 231.
771 Patursson 1966, 42.
772 Patursson 1966, 49.

smakka vel, og tad var fyri okkum bornum ein fagnadarstund,
td id breydini komu aftur frd Elspu, at finna eitt pinkulitio
fitt breyd lagt nidur i til hvort av okkum. Einasta gédgeti, vit
annars kendu um jolini, véru piparnotur.

[ endurminningum sinum greidir Jéannes Patursson
reettiliga ndgreiniliga frd ollum jélamatinum, serliga ti sum
huskallarnir 4 gardinum { Kirkjube fingu at eta. ,,/nnanfyri
hiisini véru nakrar avdeydaer latnar ganga aftand klipping, at
hava feskmat til jola. Ter véru kalladar jélaer og rattadar einar
dtta dagar fyri jol. Ter hovdu verid tiknar, og hiskalladogurdin
var eitt hdlvt indur av jolaera bléomori jélaaftan. Umframs
arnar véru tikin tvey gimburlomb at hava til ,spiss“ (spad) i
dogurdasipanina annan joladag. Til ndtturda jélaaftan var givin
greytur. Men so fingu hiiskallarnir umframt byttan morgunmatin
til fyrsta, annan og tridja joladag, tad var: Eitt breyd, ein
smorklunk, eitt petti av roykkjoti, eitt av rullupylsu og eitt av

773 1 Geil 1918, 94.

Jolakjat. Turt kjot er enn
ein tann best umtokti
veitslumaturin i Faroyum.
2014.
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kjotpylsu. Hetta wtladi mamma iit, og vit bornini boru tad, ein
slikan verd, til hvonn hiiskallin. Arbeidskonurnar fingu eisini
hvonn sin verd, men hvussu teir véru, minnist eg ikki.“””*

~Huvor hiskallur skuldi hava ein lim av soltnum og tvey
feitistykki av gamalseydi og ertur til dogurdaverd fyrsta joladag
og ein lim av jélaer til ndtturda. Annan dag vard givid 2 stykki
av jolaerakjoti til dogurda og kjotsipan vid sundurpettadum
kjoti av teimum tveimum lombunum, sum véru tikin til jéla.
Spiss vordu hesi kjotpettini kallad, tad skuldi vera bein i hvorjum
hogdum spissi. Hetta var annars sama kjotsiipanin, sum sidur
var at hava d ndtturdabordinum bridleypsaftan.

Foroyska ordatakid sigur: 120 eru ikki oll spiss hogd enn,
sum sigur tad sama sum: 120 eru ikki allar sidir syftar enn.
Hetta ordid spiss merkir tad sama sum islendskt ,,spad®, sum
tj0ir smdhogt kjot, har islendingar hava hetta ordatakid um:
»Pad md ekki sjoda margar siipur af sama spadbitanum... Tridja
Joladag vard givid sama kjot sum fyrsta dag til dogurda. Fyrsta
pdskadag og fyrsta hvitusunnudag vard givid sama kjot og ertur
sum fyrsta joladag. Annan dag oftast kalvafisk, og var lagt eftir
at fia kalvar til hesar hogtidir.“77

Jbéannes Patursson veit frd manni, sum mintist betur
enn hann, at 14 krov vérdu kékad fyrsta dag og annad slike
tridja dag, eitt sindur minni annan dag, ,,0g man tad vera
beint, ti til hvonn hiskallin vérdu kékad 8+5+8 = 21 stykki,
so tad for meir enn eitt krov til hvonn. Hitt folkid, konufolkio,
hiisbondafolkid og javnan 6-8 gestir, kravdi ikki so négy, men
vid einum 35 folkum i hiisi um jolini, kann hetta nevnda
krovtal bera saman, og td er tad kjot, sum for til veiteragildi,
ikki talt uppi.“77

Sum nevnt frammanfyri, so royktu tey eisini kjot og
annad, og tey bryggjadu eisini ol til j6la { Kirkjube.”””
Ur Svinoy sigur heimildarfélk, at tey hji teimum fingu

774 Patursson 1966, 39.
775 Patursson 1966, 42.
776 Patursson 1966, 42.
777 Patursson 1966, 40.
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reyda suppu jolaaftan, ,0g tad kalladu vit sotsuppu vid sviskum
og kaneli i... Og tad fingu vit so og breyd vid foroyskum smori
uppd afturvid. 7’

Tad hava verid bygdir, har gésin hevur havt négyv at tyda,
so gis hevur har verid etin um jélini, uttan at talan er um
nyggjari danska sidvenju { Foroyum. Hinvegin verdur tad
heimild eisini sagt, at tad eru ,familjur i Havn og adrastadni,
eitt nii d Tvoroyri og i Vigi, sum véru dvirkadi av danskari
sidvenju og hovdu stokta dunnu ella gds jélaaftan.“””” Sum
nevnt adrastadni, so véru tad fleiri f6lk i Havn, sum fingu
jolasteikina, serliga jolagdsina jolaaftan, stokta hjd bakaranum,
hjé Frans Restorff ella drum bakara.

» Vi gledede os meget til Juleaften, hvor vi fik Risengrod og
Gaasesteg (hvis den ellers var til at faa) ellers fik vi Fisk. Det var
jo et helt Festmaaltid,“ sigur prestakonan 4 Vidareidi { umleid
1875.7% Ein havnarkona, sum var gift manni, sum hevdi
rotur sinar 4 Foroya Félkahdskila, sigur, at 4 hdskdlanum
hovdu tey altid restan fisk jolaaftan, ,veisst tii, alt skuldi vera
so nationalt ... men tad vildi eg ikki hava jolaaftan, td vildi eg
hava gds, einki vid at gera. Og tad gjordi eg eisini, tad legdi eg
einki i, tad mdtti hann bita 1 seg.“”™!

, s vard etin d jolum og annars serligar dagar i drinum.
Gdsin vard fyrst kdkad og sidani briinkad, verdur sagt ur
Hovi,“’%? og kona tr somu bygd, fedd { 1935, sigur at gas
véru og eru enn jéladegurdin { Hovi. Ter verda fyltar vid
sviskum og sureplum og stoktar. Fyrr, 4drenn frystiboksirnar
komu, v6rdu gaesnar dripnar seint i desember. Fyrr var tad
eisini vanligt at kéka visnada gds, sum hevdi hingid uppi {
2-3 vikur, men tad er ikki vanligt longur, sigur henda kona.”®
Sum nakad heilt serligt fyri Vigar hendi tad undir seinna

778 Dahl 20008, 139.
779 Dahl 2000B, 127.
780 Evensen 2013, 35.
781 Dahl 2002B, 125.
782 Mohr 2012, 10.
783 Mohr 2012, 8.



heimsbardaga, at tey onkuntid hevdu kalkun, sum tey fingu
frd bretum, til jéladegurda.”®

N feest sula bert { Mykinesi, og gédur fuglur er, og hevur
stla eisini verid etin sum jéladegurdi ella jolaaftan. ,,Hon
verdur tilgjord sum gds.“7®

Rasmus Rasmussen sigur, at jélamorgun vard gjort nogv
burtur Gr matinum { Midvagi. Longu til dbit fingu tey kaffi,
smor og jolakekur, men morgunmaturin vard ikki etin, fyrr
enn allj6st var. ,Nii vard sitid vid bord, sum hogtidssidur var,
og bordreitt vard vid smori, breydi, kjoti, turrum og skinsadum,
rullupylsum og kjotpylsum. Hevdi jolaseydur verid tikin, kundi
ein feskur biti vera d bordinum. Brennivini var litid gjort av
Jyrsta jolamorgun { hampa hiisum.“’* Degurdin vard etin, td
i0 tey komu aftur ar kirkjuni, ,,og hann var sotsiipan og kékad
kjot hjd ollum, i0 dttu ein kjotbita, og sitid vard vid bordid, hvat
ikki var dagligur sidur. ¥ Hann nevnir einki um ndtturdan
1. j6ladag, men hann hevur helst verid sum morgunmaturin.

Ur Fémjin verdur sagt, at ,, 77/ dogurda fyrsta joladag var
Jeskt kjot, siipan og epli, sum stdd kldrt, td id komid vard aftur
tir kirkju. Millummdli kaffi og koka. Nétturdi turrur fotamorur.
Annan jéladag kjor og epli til dogurda, ndtturdi kundi vera
avlop frd degnum fyri. 7%

Heimildarkvinna minnist ar Geru { 1920-4runum, at
jolaaftan var vanligur arbeidsdagur, og véru likindi, f6ru
menn 4 flot j6laaftan, ,.#7 td var sidur at hava jolaknettir fyrsta
Jjoladag. Tad véru knettir, sum vit gera 1 dag, men hesi vérou
kokadi saman vid rostum kjoti, sum sidan vard etid saman. Eg
kann ikki minnast, at vit fingu sipan henda dagin, men annars
kendu vit eisini siipan og rest kjot. 140 var tiltikid, at td id ein
hevdi fingid jolaknetti, so skuldu jélini vera géo“’®

784 Reinert 2007, 64.

785 Christensen 2013, 226.

786 Rasmussen 1985, 123.

787 Rasmussen 1985, 123.

788 FFms 936, 21.

789 Amanda Konoy 1979 (i Myndabladnum).

Um jélini vordu eisini négy fost gildi hildin, sum komu
at fella saman vid j6lahaldinum annars. Bretin Kenneth
Williamson gjordi ser undir seinna heimsbardaga eisini sinar
eygleidingar. ,, The food at Christmas dinner on the evening of
Jolaaftan was traditionally restur fiskur, with potatoes in later
years, and sperdil, and this menu is not by any means out of date.
The last named corresponds to what is known in the turkey as
~the parson’s nose”, but it is drived from the sheep; it is salted
end filled with meltet tallow, and boiled. On Christmas Day
the dinner consisted of som kind of meat, such as rast kjot, with
well-to-do families, fresh mutton. The farmers often killed a sheep
a week or so before the holyday, and this jélaseydur provided
Jood for themselves and their servants. For the children there
was usually a kind of shortcake, made in small pieces having
the likeness of little men, with currants and raisins for their eyes
and the buttons of their coats.

Very similar cakes, called ,fairings“ and representing horses,
hens and other creatures as well as men, were formerly feature
of the Manx Christmas-tide. In olden times restur fiskur and
sperdil were again eaten on Saint Stephens s Day, New Year's
Eve and the Thirteenth Day. January 6th — when the festivity
ended and the decorations and jélatre were removed. Weihe
records that on Gomlu Trettandi, the old-style Thirtheenth Day
on Januar 13th, it was usual to have rast kjot and rast sipan
Jor the evening meal.“™

Tad var ikki so stérur munur 4 matinum um nyggjirid og
jolamatinum. Nyggjarsdag var gésakjot til dogurda, seydakjot
til ndtturda, verdur sagt tr Fimjin.””' T4 i0 jéladagarnir
véru farnir aftur um bak, kom yrkadagurin vid sinum mati,
og tad merktist, og ,herskin téktist morgunmaturin fjérda
joladag: foroyskur drylur og rest flot, aftan d gédgeti, rugbreyd

d jolum.“7*

790 Williamson 1970, 231.
791 FFms. 936, 21.
792 Patursson 1936, 31.
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Tey fornu vetrargildini eru farin { seguna, men annad er
komid { stadin. [ dag byrja jélini tidliga vid jélabordunum
langt fyri jol. Hesi jolabord eru so vid og vid vordin vanlig tey
seinastu 40-50 4rini. Hetta er danskur sidur, sum er komin
til Foroya.

Jélabordhaldini verda hildin 4 arbeidspldssum, av felags-
skapum, eisini andaligum, bindiklubbum og félkum, sum
hava ymist saman. Tad kann vera skipad 4 arbeidspldssinum,
sum samskotsveitsla ella vid at fia onkran av teimum mongu
jolabordsveitarunum at skipa fyri og so gjalda teimum fyri
tad. Longu { oktober verdur lyst vid j6labordum sum spenna
frd Country-jélum 4 Hotell Vigum til jélabordhald fyri hjin
d Hotell Foroyum fyriskipad av andaligum felagsskapum.

Matstovur lysa vid almennum bordhaldum vid badi
undirhaldi av ymiskum slag og dansi aftand. Matskrdirnar
eru ymiskar vid bedi keldum og heitum. Millum tad kalda
telist ofta eisini turt og rast kjot, turrur fiskur, turr grind
og spik og keld epli. Harumframt er so tad heita, har stokt
dunna vid tilhoyri mestsum altid er ein partur, omand er
vanliga ris a la mande. Tad eru eisini matstovur, sum bordreida
vid dunnudegurda burturav, og raest kjet og sipan kemur
eisini fyri. Hartil koma so drykkjuverurnar, sum vanliga
skulu gjaldast umframt. Jélabordini eru vordin ein rettiligur
idnadur. Meguleikarnir eru ndgvir, og umframt lata bedi
matstovur og onnur jélamat Gt Gr hisinum.”?

T4 10 tad kemur til j6lahaldid { teimum einstoku heim-
unum, tykist tad at vera rettiliga ymiske, hvat f6lk eta jélaaftan
i dag. Summi hava enn rastan fisk og sperdil jolaaftan —
onkur drekkur kampavin — champagnu — afturvid, er mar
sagt, men tad er ikki gamalt. Hin vegin er négv annad, sum
drukkid verdur 4 jélum, bzdi vin, brennivin og jélael og
jolasodavatn.

Nogv eta { dag dunnu, gds, kalkun ella svin jélaaftan, medan
onnur koyra eina rasta sidu ella ein gédan rastan bégv i ovnin

793 Si eitt nt lysingar og umredur { Vikubladnum, vika 43, Térshavn,
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jolaaftan. Tad eru eisini tey, sum hava rastan fisk jélaaftan.
Summi eta fiskin 4 middegi og hava so greyt og ndtturda um
kvoldid. N6gv hava tann stéra joladegurdan jéladag, sum
svarar til jolaaftansdegurdan hjd hinum. Til j6ladegurdan er
négy afturvid, umframt eplir, eitt nu retur, reydkal, streplir,
sviskur og annad, sum fuglarnir verda fyltir vid. Greytur ur
risingrynum ella risallamang er i dag ein fastur partur av
jélamatinum. Summi, id hava stéran degurda jélaaftan, eru
farin at taka eftir denum og hava ,jélafrokost” jéladag vid eini
samanrenning av donskum og foroyskum vidskera.

Eitt sum eydkennir j6lahaldid { dag, er, at allastadni i
hisunum standa karamellur og konfekt — ella heimagjort
marsipankonfekt, td i0 val skal vera. Ein fyrispurningur
hj4 feroyskum heilsglum og teimum st6ru mathandlunum
skjalprégvar, at vit um j6ltidir eta eini 75 tons av flogfenadi
og eini 30.000 karamellublikk, umframt alt annad leyst, og
joladrekkad stendur uttan iva mét vid hesar mongdir.

Fostan og paskirnar

Tey flestu kenna ordid karneval, sum kemur av carne vale,
sum { békstaviligum tydningi merkir ,farvel kjot“. Tad
hevur sjdlvandi samband vid katélska sidvenju, har tad ikki
var loyvt at eta kjot i fostu, og { so mdta véru feroyingar
reettiliga katdlskir leingi. T4 i0 fostan kom, var lidugt at halda
gildir, og gildistidin endadi vid, at félk féru at ganga gryla,
og i einstokum ferum var gekkaskorturin hjd summum eitt
skalkaskjol fyri at bidda mat, sum tad verdur lyst i Midvagi
40renn aldaskiftid 1900, tf har véru tad tvey facek 61k, sum
gingu gryla, og tey vunnu eisini nakad vid hetta, og hovdu
tey ein storan posa 4 bakinum at bera gdvurnar i. ,, 7kki fekst
grylan it afiur, fyrr enn hon hevdi fingid okkurt i posan. [
bondahiisunum var tad helst kjot og ull hon fekk, { 0drum hiisum
okkurt annad i etandi var, ella eitthvort klednaplagg, pengar
Jfekk hon sjdldan. 7" Sagt verdur fré eini ,gamlari rikari gentu

794 Rasmussen 1985, 141.



Jyri mina t0,“ sigur Rasmus Rasmussen. ,, 7z grylan kom inn
til hennara, for hon i stundini eftir kjotinum, hon toldi ikki
at hava gryluna inni, men bad hana fara av durunum sum
skjotast og mutladi i ti sama: ,, Forskrekkjuligt, forskrekkjuligt,
at gera seg til fanan fyri kjot!’*

JAftand alt hetta dlevnad byrjadi fostan, og fostan var
hildin heilog vid lit. Tkki mundi vera stort eftir av teirri gomiu
katdlsku trinni, men neyvan helt nakar katolikkur strangari
Jostu i fostuni enn Foroyingar fyri einum hundrad drum ella
so sidan. Ikki for kjotpotturin upp yvir eldin i fostuni, heldur
ikki var kjot havt til vidskera heima vid hiis { fostu og tad var
ivamdl, hvussu beint tad var at lata bein it i sipan til bor i
Jostu; 16 hovdu ditrédrarmenn kjot vid ser i fostu sum adrar
ti0ir, ti titi d bdti guldu adrir sidir enn uppi d landi.“”°

Langafriggjadag vard ikki uppkynt fyrr enn kl. 15, td
i0 f6lkid kom aftur ar kirkjuni. Og summi féru fastandi {
kirkju.””” Tad mugu vera tey flestu, sum hava hoyrt, at ein
ikki skal eta kjot { fostu. Hetta er ein gamal arvur frd teirri
katélsku tidini, sum hevur fest seg rettiliga hjd foroyingum
langt eftir trabétina.

~Langafriggiadagur var hildin égvuliga heilagur frd morgni
til hdlvga vesturs, td vard gerandis til alt smdvegis arbeid.
Langafriggiadagsmorgun dtti ikki at riika { nokrum hisum,
har kristid folk biidi, sogdu tey gomlu folkini td, men ikki
mintist eg til, at so strangur sidur vard hildin. Matlagid var t6
dgvuliga slettligt henda dag. Kjot vard litid gjort vid i fostuni;
men langafriggiadag var tad ikki borid { munn, hvorki so ella
5o, fiskur kundi verda etin til dogurda, men hvorki flot ella tdlg
vard havt til vidskera. Aftur vid dryli vard loyvt at hava mjélk
ella smor. Men hetta broyttist alt, t4 id festan var logd aftur
um bak.”*

795 Lysingin hjd Rasmus Rasmussen av at ganga gryla { Midvdgi er sera dhugaverd,
si eisini eina meira almenna lysing av grylum { Joensen 1987, 203 ff.

796 Rasmussen 1985, 141.

797 FEms 936, 22.

798 Rasmussen 1985, 144 f.

SLdskamorgun for folk drla d fotur, nii var tad sum ein toka
var lett av sinnalagnum; menn véru fryntligir og bédu hvor
odrum glediligar pdskir. Tad var sum um alt gott nii st60 1 bodi.
Og til vissa var tad eisini so. Pdskadagur var mikil kjotdagur {
bondans gardi.“’”

[ Sumba hava teir ein fornan sid, sum er at ganga
hasagongd vid pdskarivum. Sidurin er { stuttum tann, at
pdskamorgun féru menn i hjallin og valdu ser ta bestu
siduna, téku tridja skammrivid og stungu tad undir kotid.
So féru teir i tey has, har teir plagdu at fara vid pdskarivi
tidliga paskamorgun, fyri at vita, ,,hver dtti ta feitastu siduna
av krovunum, sum hovdu hingid til pdskar. Teir fingu upp {
munnin, har teir komu inn 4 gélvid vid pdskarivunum, og
tann sum visti seg at hava tad trivaligasta rivid, hevdi skyldu
at vera serliga blidur henda paskamorgun.®

Heimildarmadur Gr Fimjin sigur, at ,,Pdskadag fingu tey
gdsakjot, og fuglur var ofia til dogurda d hvitusunnu.“®" Jéannes
Patursson sigur, at ,,Fyrsta pdskadag og fyrsta hvitusunnudag
var givid sama kjot og ertur sum fyrsta joladag. Annan dag oftast
kalvafisk, og var lagt eftir at fia kalvar til hesar hogtidir.“***

Hvitusunna vard eisini hildin, men gjort vard ikki so
négv burtur ar hesi hegtid sum burtur ar hinum, men na
var eisini vid at vera summar, og vetrarkosturin var um at
ganga undan, og vdringin og alt arbeidid vid at fylla hjall og
bur av nyggjum var byrjad av dlvara aftur, men mjélk var
vl av hesa tidina 4 drinum, ti var tad ikki évanligt at hava
mjdlkgreyt 4 hvitusunnu.

Onnur veitsluleg
Medan gildini { tf traditionella samfelagnum véru knytt at
drinum og livinum, so komu gildini { ti modernada sam-

799 Rasmussen 1985, 145.

800 Upplysingarnar um pdskariv havi eg fingid frd Eivind Weyhe, lektara, sum
kennir val til vidurskiftini { Sumba. Si eisini Joensen 1999, 73.

801 FFms 936, 22.

802 Patursson 1966, 42.
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Drekkamunnur i

finustovu.

felagnum 4 mangan hdtt at verda odrvisi, ti tey véru ofta
loyst frd ti siobundna og komu at vera partur av ti borgarliga
vertskapslivinum, sum hevdi eitt endamdl { ser sjdlvum, og
hetta vertskapslivid var ikki uttan trupulleikar, ti tad setti
krov til stért umhugsni { sambandi vid, hver vard bodin {
slik gildi, ti tey, sum ikki vérdu bodin, kundu lett kenna
seg uttanfyri, og tad kundi volda trupulleikar.®**® Hetta likist
négy tid, sum eisini kundi koma { sambandi vid at bjéda i
bradleyp, men har hovdu tey yvirhgvur fastar reglur at ganga
eftir, har skyldskapur var tad grundleggjandi.

Havnin og Tveroyri véru { eini serligari stodu, ti har
véru eisini klubbar, sum umframt sitt dagliga virksemi eisini
hildu veitslur. Havnar Klubbi hevur langar retur aftur i
tidina, hann var stovnadur i 1799, og tykist at stava fr4 teirri
tidini td Ryberg hevdi handil { Havn, so handilsfélkini hjd

803 Hetta eru alt truplir spurningar, sum Emma Gad tekur upp til ndgreiniliga
vidgerd i bok sini um ,, 7aks og Tone i 1918.
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Ryberg hovdu okkurt stad at fara til. Umframt at menn komu
saman { klubbanum, so hevdu teir eisini stérar veitslur, ta
i0 konufélk eisini vérdu bjédad vid, og soleidis hevur tad
verid til henda dag.** Klubbin 4 Tveroyri vard stovnadur
i 1895.%% Klubbarnir hevdu sini fostu klubbakveld fyri
limunum, serliga leygarkveld og sunnukveld. Frd klubbanum
4 Tveroyri verdur sagt, at ,, 7ad véru bara mannfolkini, sum
komu har. Tad var bara til veitslur, at damur vérdu bjédadar
vid, men ter komu ikki altid friskar gangandi heim aftur, tad
gjordu ter ikki.“

[ klubbanum speldu teir kort, ,,og har véru allar avisirnar,
og har bleiv diskuterad forratning og alt vid buiseness 1 heila
1ikid.“* , Tad var ogiliga fornemt { klubbanum, heilt fantastisk:.
Eg minnist sum smddrongur onkuntid eg havi fingid loyvi til at
sita uppi d balkongini, har eg sd, td id tey marsjeradu til bords
gjognum salin. Tad var flott. So dansadu tey ., kotillon-dans®,
og tad var vid einum merki { bringuni. Eg minnist ikki aftur,
um mann ték ta damuna, sum hoyrdi til tad merkid. Tad var
fornemt, var tad.“®"”

Klubbarnir eru til enn og liva badir sitt friska liv vid
sinum limum, men vid teimum broytingum, sum eru farnar
fram i samfelagnum, hava teir ikki somu stedu sum fyrr,
alt er javnad meira at. Tad hevur ikki eydnast mer at finna
heimildir um vertskapslivid { klubbunum, og heldur ikki
um tad privata vertskapslivid eitt na { Havnini.®*®

Okkurt demi er kortini. [ endurminningum sinum frd
barnadrunum { landsleknahtsinum vid Rettard { Havn {
1950-4runum lysir rithevundurin Marianna Debes Dahl eina
veitslu heima hjd foreldrunum. Tey hovdu tvar arbeidskonur
vanliga, men til veitsluna hevdu tey eisini kékikonu. ,, Zeir

804 Miiller 1975.

805 Trap 1968, 326.

806 FFms 955, 19.

807 FFms 956, 36.

808 Her er sostatt ein sera dhugaverd uppgdva hjd onkrum at taka ser av, sum
kann leggja négv afturat foroyskari sidseguligari gransking.



dagarnar, Elisabeth verdur bodsend at kéka til veitslu, eigur
hon allan kokin, sum hann er, og redur fyri ollum i honum.*
Marianna hevur sloppid ser inn { kekin og sleppur at fia
ser Ur eini sleiv.

[ stovunum ,er alt so skinandi fint og reint. A teimum
smdu sofabordunum ymsastadni standa nokur ilot vid sigarum
og sigarettum og onnur vid googeti { litfogrum pappiri. Eitt satt
veitslueydkenni. Hetta skuldu gestirnir hava at hugna ser vid
seinni, eftir bordhaldid. Inni i bordstovuni er bordid drigid 1it,
5o tad nii er so langt, at tad rokkur iir enda i annan. Kritahvitur
dikur liggur d ti, og d honum standa oll glosini i vokrum
rodum, dir ti storsta og nidur i tad minsta. Smd dukkuilot vid
salti og pipari i allan vegin omaneftir, somuleidis smdir, rundir,
gronrandadir oskutryglar. Eg gangi fram vid bordinum og hyggi
igjognum glosini yvir d hini, id standa hinumegin. Nyggj ljds
eru 1 teimum storu ljdsastakunum, i0 glogva, so vel eru teir
gniggjadir. Men hvorki ljdsini d bordinum ella lidsakriinan uppi
undir loftinum eru tendrad. lkki enn. Tad verda tey ikki, fyrr
enn gestirnir fara at seta seg vid hetta undirfulla veitslubordid.“

Undan veitsluni verda tey try bernini fyrst koyrd i bad og
sidani latin { fin kleedir, ti tey skuldu sleppa at bera fotini inn,
sum arbeidskonurnar koma vid. ,, Vit fia eitt i part, hurdin inn
i bordstovuna fer upp, og vit trina inn 1 eitt lidshav, har glosini
skyggja um kapp vid perlurnar um hdlsarnar d konunum. Latur
og légvabrestur. Eymar roddir taka imdti okkum, sum ganga
nidan vid bordinum: eldri beiggin undan, so yngri beiggin og
aftast litlasysti. Trettan, tiggju og sjey dra gomul... Aftand fia vit
at eta frd Elisabeth 1iti { kokinum. Er hon géd vid meg, so er hon
ikki minni go0 vid beiggjar minar. Alt tad besta setur hon fyri
okkum, blunkar titt og vel nogd til okkara, fer ser eitt sindur
av einum glasi og setur seg hjd okkum at vera hugnalig. Og inni
i bordstovuni sita glad folk og fia ser. Knivar og gaflar og latur.*

T4 10 bernini hava etid, er tad so mikid seint, at tey fara
i song. ,Men bridliga vakni eg aftur, ti beint nidri undir

mar kemur eitt av teimum allarstuttligastu, veitslukendastu

logunum brisandi upp giognum gélvid til min.“ Stovan er
vordin ruddad, og félk er farin at dansa. Ein ldtur, sum
hoyrist um allar geilar, ger, at Marianna fer upp ar seingini
»0g spakuliga oman trappurnar oman hagar, id allur hesin
stuttleikin brimar. I ti breida trappubolinum er stilt. So inn {
ta litlu gongina millum kokin og bordstovuna. Hurdin inn i
bordstovuna stendur d gloppi. 120 hjdlpir ikki til, eg md skiigva
hana upp og kaga inn til teirra. Horvid er tad stéra vakra bordid,
horvnir eru allir stélarnir og oll glosini. Bara ljdsakrinan hongur
eftir uppi undir loftinum vid ollum sinum ljdsum. Men ikki er
témt inni kortini, tvorturimdti. Porini sveiggja 1it og inn hvort
imillum annad. Kjdlarnir lyftast upp og dala niduraftur.“*®”
Havnin var ¢ mangan hdtt { eini serstgdu, t4 i0 tad kom
til gildi og veitslur, tf har véru fleiri kékikonur, sum véru
vanar at taka ser av gildum og veitslum, ter dtoku ser at
gera mat fyri félk til veitslur av ymiskum slag, badi privatar
og almennar. ,,Kdkikonurnar bédu sjdlvar hjdlparfolk og fingu
til vega alt, sum nyttist til matgerd og servering. 8!
Yvirhgvur er matur seinni eisini vordin ein partur av

809 Dahl 1997, 82 ff.
810 Johannesen 2008, 427. Kendar kékikonur véru Hansina Poulsen 4 Kdk,
Sigga Hansen — Sigga hjd Jens { Funningstovu, og Elisabeth Soffa Joensen.

Modernad kalvafat.
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tj6dskaparligum imyndum, og verdur tad loyvt at gera ein
slank ella eitt litid sidulop hesum vidvikjandi i sambandi
vid nyggjari veitslumat. Turid Sigurdardéttir hevur vist 4, at
foroyskur matur i foroyskari tjédskaparligari yrking verdur
lystur varisliga sum tj¢dskaparlig imynd og er mest um
tilfeingid, ,,medan lidin elur seyd og havid fisk.“ 1410 tad kemur
til tad meira matliga, so verdur tad, sum lastad verdur fyri at
fia tad foroyska fram, rettiliga fjart, sum tyskir klumpar og
fronsk s6s. ,, Teir foroysku rattirnir verda i grundini ikki rdstir,
men nevndir vid ordalag, sum ger litid burturiir og sum verdur
sagt at eyOkenna foroyskt bygdamdl. Men td sungid verdur:

Eg skerpikjot og rikling vraki ei,
Men gev mar bara tvost og spik og seid!

td kann eingin vera i iva um, at fyri tey syngjandi er hetta ikki
bara biikfylla og heilsusamur matur, men sdlarfrodi og rituelt
matardt.“"

Turrur fiskur vard fyrr — lika litid sum turr grind — ikki
roknadur sum fint, men sum sera gerandisligur kostur og
avgjort ikki veitslumatur. Men tad er broytt. Tad hevur
verid sagt fyri mer, at turrur fiskur og spik, av feroyingum,
sum hevdu verid { Danmark undir krignum, vard gjert
til veitslumat, td id teir komu heim aftur. Tad sama kann
sigast um turra grind og spik, sum nd hoyrir til eitt gott
sjdlvtokubord.®'

Marianna Debes Dahl greidir { barnaminnum sinum ikki
fr4, hvat tey fingu at eta — bern hugsadu neyvan so négv um
slike, men tad dhugaverda er, at ein mentad heimildarkvinna
tr Havn, sigur, at fyrr var tad ikki vanligt at seta foroyskan
mat fyri gestir { Havn.

~Eg havi fleiri ferdir hugsad um, ner vend kom i her i
Havn vid, at nii bleiv tad aksepterad at bordreida vid foroyskum

811 Sigurdardéttir 2004, 138, Joensen 1987, 110.
812 Joensen 2009, 18 ff.
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mati. 1ad var ji nestan skomm, td id eg var litil.“ ,Sum so
ofta, so var tad ein vitlendingur, dani, sum legdi fyri og for ar
servera skerpikjot, turra grind og spik, fugl og fisk saman vid
traditionellum donskum mati til veitslur. 1a0 var Mogens Wahl,
rikisumbodsmadur, sum fann upp d hetta.

Hann lerdi seg eisini at skipa grindavisuna. Foreldur mini
komu at kenna henda mann og konu hansara. Ikki ti tey hoyrdu
upp 1 tad finara folkid, men ti at pdpi var amatormusikari,
og tad var Wahl eisini — ein gédur pianistur. Soleidis komu tey
at vitja d amtmansborgini i 60-unum, har smd musikkkvold
v6rdu hildin vid kamartonleiki, td id veitslur vérdu hildnar
stiladi Wabl fyri, at her skuldi eisini foroyskur matur d bordid.
120 var heilt 6hoyrt, men hann fekk sin vilja, og tad bleiv, sum
[rd leid, vanligr.“®"

[ nyggjari tid er ikki négv yrke ella sungid um mat, men
matur er eitt sindur itekiligur { sanginum hjd M. C. Restorff
frd 1986:

Vit foroyingar ynna landio
Jrd fjoru til fjallatind.

Tkki fast ein smakkbetri biti
enn seydarhovd, spik og grind.
Hjallurin er { sjonum -

ein gdva frd Skaparans hond.
Hon evnadi morin { folki,
sum biileikast her d strond.®™

Tad er i hesum sambandi vert at nevna, at medan kakur
og alt tad, sum verdur havt oman4 — salat eisini — er nakad
sum konufélk vanliga taka ser av, so tykist tad, sum tad at
taka ser av turrum kjoti og ikki minst einum fati vid turrari
grind og spiki, er uppgdvan hjd mannfélkunum. Eg havi ofta

813 Upplysingar frd Oddver Johansen 20. 11. 2013, sum visti hetta frd pdpa
sinum Verland Johannesen, sum tidum var gestur hjd Mogens Wahl, rikis-
umbodsmanni, tf teir hovdu felags tdnleikadhuga og speldu stcundum saman.

814 Ur sanginum Foroyingar. Stendur { Okkara sangbok 2006, 75.



lagt til merkis, at tad eru konufélk, sum, um kjetid liggur
heilt 4 bordinum, fegin vilja hava, at onkurt mannfélk sker
teimum ein bita av kjoti. Hetta er uttan iva eisini ein partur
av spzlinum um kynsleiklutirnar.

Samandréttur

T4 i0 tad var gildi, vard einki spart, td lat eitt his tad,
sum husid formdddi og ofta vel tad. Gildini vérdu fyrr
hildin ta {0 4 drinum, td id maturin var mestur. Tad var
um heystid ella tidliga 4 vetri. Tad er ¢f ikki av ongum, at
sagt verdur, at vetrartid er veitslutid, men tad véru kortini
gildi, sum mdttu haldast til adrar tidir, td i0 umstedurnar
voru lakari.

Gildi vérdu hildin { sambandi vid hegtidir i livinum hjd
teirri einstoku menniskjuni ella { sambandi vid hegtidir i
drinum. Harumframt vérdu gildi eisini hildin i sambandi vid
arbeidi og latin sum len ella vidurkenning til tey, sum hevdu
hjalpt og dugnad einum hiisi undir serligum umstedum. T dag
verda stér gildi hildin { sambandi vid rundar fedingardagar og
{ sambandi vid konfirmatidn, men soleidis var ikki fyri einum
100 drum sidani, td féru bedi fedingardagar og konfirmatiénir
reettiliga stillisliga framvid. Hinvegin véru tad onnur gildi,
sum vit ikki halda { dag, sum td vérdu hildin.

T4 10 kona hevdi dtt barn, var tad vanligt, at onnur hus
eftir eini serligari samskiftisskipan béru henni og husi hennara
gddan songarmat fyri at hjdlpa henni ta tid, hon 14 4 song og
sjélv einki husligt arbeidi fekk gjort. T4 id barn var doypt,
vard barsil hildid fyri gummum og gubbum, sum véru sett
til hdbords i stovuni. Vanliga véru ikki onnur, uttan kanska
tey nzrmastu, til barsil, men tad hevur so vid og vid ment
seg til { dag at vera eitt storri gildi, har eisini onnur koma.
Ervi vard fyrr hildid { sambandi vid jardarferd. Ner tad vard
hildid, var alt eftir hverja tid 4 drinum f6lkid andadist. Var
tad um heystid ella tidliga 4 vetri, so kundi ervid vera sama
dag sum jardarferdin. Andadist f6lkid adra tid 4 drinum,

vard ofta bidad vid ervinum f{ fleiri mdnadir til um heystid
ella veturin. Meginpartin av 20. ¢ld hava ervi, um tey hava
verid hildin yvirhevur, verid hildin beint aftan 4 jardarferdina.
Ervi er nt { sinum nyggja formi mestsum ein fastur partur
av ollum jardarferdum.

Bradleypsgildini véru fyrr nastan altid seint 4 heysti
ella tidliga 4 vetri, ti td var kjotid rast og gredin komin
undir tak. Bradleyp valdadust. Tad véru tey sum litid ella
einki gjordu burtur ar bradleypinum — bert fyri teimum
narmastu. Tad véru eisini tey sum gjordu stér bradleyp, sum
v6rdu hildin i fleiri dagar, og har tad var rikiligt av mati og
drekka. Bradleypsmaturin var ofta tann sami eftir einum og
sama matarfrymli. Blidskapurin i sambandi vid stér bradleyp
byrjadi frd ti lotu, bjédad vard i bradleyp, til tann seinasti
gesturin var farin, og endadi vid kokkagildi fyri teimum, sum
hovdu matgjert og stadid fyri bordunum. Her var ein fost
sidvenja. Bridleypini eru so broytt vid tidini til, at gestirnir
allir sita vid sama bord og fda sama mat, medan tad fyrr
vanliga véru fleiri bordhald, ti husarimdin var avmarkad.
Ofta stédu td brudleypini { fleiri hisum. Hinvegin gjerdu
folk fyrr 1itid ella einki burtur ur silvur- og gullbradleypi.
Tad er ikki komid fyrr enn seinni.

Til vetrargildini hoyrdu gildi sum bdtsgildi og ofta eisini
stovugildi. Hetta véru gildi, sum bdtsformadurin helt fyri
batsmanningini. Stovugildi vard hildid fyri teimum, sum
hovdu hjélpt til, t4 id his vérdu bygd og take. Eisini véru
onnur arbeidsgildi. Fleiri av hesum gildum vérdu hildin um
joltidir og fullu ti ofta saman vid j6lahaldinum. Doktaragildi
var gildi, sum vard hildid fyri teimum, sum hevdu verid eftir
leekna, har sum sjiika hevdi verid i husunum. Eitt gildi, sum
mest sannlikt er komid i 20. ¢ld, er neytakonugildi, sum
neytakonurnar gjerdu. Tad var konugildi burturav. Tad
kundi verda hildid um veturin, men tad kom eisini fyri, at
tad vard hildid ati { haganum um summarid.

Jél hava verid hildin frd gamlari tid og nyggjar vid, og td
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var tikid riviligan til av mati. Eins og i fleiri av vetrargildunum
og bradleypi, so vard farid upp 4 gélv. Tad var so, at dansitidin
var fram til fostuinngang, og hesa tidina 4 drinum vard ofta
farid i adrar bygdir at dansa til dvisar hegtidsdagar. Talan var
um eitt nu jolabygdir og nyggjdrsbygdir. Bugvid bord st6d
ta { fleiri htisum opid fyri dansigestunum at seta seg vid. [
festuni var fridur, og hann vardi lika til paskirnar, sum eisini
v6rdu hildin eins og hvitusunna eftir gomlum sidi, men tad
vard ikki gjort so négv burtur Gr hvitusunnu, t4 var eisini
summarid { hond.

Tad sum eydkennir oll tey gomlu gildini { Feroyum, var,
at tann matur, sum tey 6tu til gildini, var reettiliga sidbundin.
Maturin var mestsum tann sami til tey ymisku gildini, og f6lk
hevdu ikki hug at vikja frd hverjum ¢drum, men hildu seg til
tad trygga og kenda, td id tad sntidi seg um mat. Onkuntid
feskt kjot, eitt na til bradleyp, og t4 id teir hovdu verid eftir
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jolaseydi, men annars rast kjot og vidskeri gjordur burtur
ur seydi umframt breyd og kekur. Summastadni hevdu tey
dvisan mat til dvisar tidir, eitt nd restan fisk — aftansfisk —
jolaaftan og nyggjdrsaftan. Men jéladag var degurdin hjd
teimum, sum hevdu umstedur til tad, kjot — onkrastadni
gds.

Medan tey gomlu vetrargildini { sinum forna formi
eru dottin burtur, eru nyggj gildi komin i stadin. Eitt na
jolabordini, sum hava ment seg tey seinastu 40-50 drini,
fyrst og fremst 4 arbeidspldssunum, men so vid og vid eisini
fyriskipad av matstovum. Jélabordini eru vanliga fjelbroytt,
og tad ber til at velja imillum ymiskar matskrdir, um ein vil
hava matveitarar at standa fyri j6labordunum. Tad verdur {
okkara tid i tonsatali av dunnu og gs, fyri ikki at tosa um
karamellur og annad gédgeti, etid 4 jolum.



MEIRA ENN MATUR

/

hesum seinasta hgvudsbrotinum verdur tikid saman um

tad meira sidspguliga, teer broytingar, sum eru farnar fram {

feroyskum matarhaldi og tad nyggja, sum er komid vid i,
sum sosiologar nevna modernitet. Tad mesta av hesum byrjadi
reettiliga tidliga vid donskum embatismonnum og prestum.
Tad var kortini serliga eftir frihandlinum, at tad kom at gera
seg galdandi, baedi sum eitt rslit av vinnulivsbroytingunum,
men eisini av ti réki, sum kom millum 61k, serliga konufélk,
t4 10 tad um hus og hdshald raddi.

Noégv av ti siobundna { feroyskari matmentan hevur
hildid sar rettiliga leingi, i hovudsheitum til vel eftir
seinna heimsbardaga, men tad kom ein nyggj tid vid adrari
matmentan, sum fekk ein meira danskan ella altjéda ddm,
men tillagad foroysk vidurskifti og feroyskan réka. Tey seinastu
drini eru vit, t4 id tad snyr seg um mat, vid at narkast ti,
sum eitur postmodernitetur, um tad ber til at brika hesa
skilmarking um feroysk vidurskifti, har tad gamla i fleiri
forum verdur lidad sundur og sett saman av nyggjum til
nakad nyte, ikki minst 4 matstovum.

Sidabroyting

[ Foroyum hevur ikki verid nokur hov- ella adalsmentan, har
marglet, ella tad sum vit eisini nevna luksus, hevur verid nytt
til at gera ,,valdid sjonligr. Marglati, sum var av slikum slag,
at . den kunne som sidan aldrig blive hvermandseje.“®"> Kortini
var tidliga ein farri av skilnadi millum félk i landinum, har
nekur, eins og adalsstetturin, royndu at seta mork millum
seg og onnur og bera av hinum partinum av félkinum — {

815 Pedersen 2013, 30-32.

fyrsta umfari almiguna.®’® Seinni komu merkini meira
at verda sett millum arbeidaraklassan og borgaraklassan,
har borgaraklassin vildi bera av arbeidaraklassanum. Tad er
millum annad hetta, sum tann franski heimspekingurin og
samfelagsfredingurin Pierre Bourdieu hevur lyst { gransking
sini, har f6lk og klassar { samfelagnum royna at nyta brik
ella konsumptién { vidastu merking fyri at skilja seg burtur
ur hinum. Tad kann vera { kledum, { vali av list, men eisini
i mati, soleidis at tey eta mat, sum liggur 4 einum heagri
matlistarligum stigi enn onnur. Tad er tad, sum hann nevnir
distinction.®V

Um tad mundid, td id Svabo um 1780 skrivar frigreiding
sina, v6ru tad longu négvar margletisverur, sum véru vordnar
alt meira vanligar { borgaraskapinum eitt nt { Danmark, og
sum eisini dvis folk { Faroyum komu at taka til sin. Tad véru
tey, sum kendu til tidarinnar rk, og so vid og vid komu slikar
margletisverur eisini at eydkenna tann spirandi borgaraskapin
i Foroyum.

Hetta var margleeti, sum ,,var rettet mod komfort og nydelse,
og den kunne derfor, gennem de nye former for produktion og den
generelle stigning i kobekraft spredes ud til mange mennesker, der
Jorbrugte det samme ... hvor den gamle luksus i sig selv fungerede
som statusmarkor, si gjorde den nye luksus der mere gennem
den interaktion, som fandt sted gennem erhvervelse af netop
bestemte ting, der var anerkendt som luksus. Statusmarkeringen

816 Vit hava i ti foroyska malinum hugtakid az bera av, sum merkir at vera
betri og dugnaligari enn annar. Eitt nt kunnu vit siga um onkran, at hann
bar av ellum i styrki, ella um eina kvinnu, at hon bar av ellum { vakurleika
(Poulsen 1998).

817 Bourdieu 1979.
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kunne ogsd ske gennem den forskel pi mangden af ting, som
okonomisk styrke kunne give den meget besiddende i forhold til
andpre. Den nye luksus kunne siledes udvikle begreber om mode
som den rute, ad hvilken nye luksuselementer kunne sprede sig i
samfundet. Hvor det gamle samfund sogte at regulere, hvem der
havde ret til at forbruge hvilke luksusgenstande — silke til adelen
og uld til borgerne var et udslag af denne reguleringstrang ... si
vil markedssamfundet tvertimod soge ar udbrede varerne mest
muligt, siledes at mode og luksus kan drive okonomien.“®'

Kladnadraktin broytist, og tad komu eisini reglur fyri,
i hverjum ein skuldi ganga til dvisar tidir og til dvis hovi.®"”
Omanfyri er eisini greitt frd teimum broytingunum, sum
eru farnar fram { hisi og bustadi frd 19. og 20. old, td i0
tad, sum ld { eini borgarligari mentan ella sidvenju kom
at siggjast b2di { teimum broytingunum, sum féru fram {
teimum gomlu feroysku hisunum og { innrettingini av teirri
nyggju hdsatypuni, sum vann fram frd umleid aldaskiftinum
1900.

T410 vit granska eldri foroyska mentan og broytingar { hesi
mentan, so er tad ndgy, sum bert er so hissini skjalprégvad
i eldri heimildum, og vit mugu ti tess meira tulka ter fiu
dbendingarnar, sum vit hava, ikki minst ti ter heimildir,
sum kundu umbodad hugsanina hjd ti vanliga félkinum, eru
tigandi. Tey sum siga nakad, eru nastan alt prestar ella av
prestaztt og embzetismenn, sum hava eitt ¢drvisi mentanarligt
bakstedi og ofta siggja tad foroyska meira ella minni uttanifra.
Folk flest gjordu eisini mun 4 hesum félkum og ser sjdlvum.
Longu presturin Thomas Tarnovius visir { 1669 4, at vanligir
foroyingar gera mun 4 prestum og embztismonnum og
vanligum f6lki, t4 id tad um mat rdddi, og teir gédu teimum
finu serligan mat, sum tyktist at falla teimum betur enn tann
matur, sum feroyingar sjalvir 6tu.

,[Naar deres Prast kommer til dennem, da hafve de baade

818 Pedersen 2013, 30.
819 Joensen 1987, 162.
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salt kiod oc fisck udi beredskab, og andet som de vide tienligt
Jfor hannem at vare.“ Sjdlvir drukku teir mjélk um summarid
og vatn um veturin, tad var ,baade sunt og got, thi de have
icke middeler sig med DIl at holde. Men for deres Prast hafve
de altid noget Oll i beredskab.“®*

Svabo nevnir tey, sum skilja seg burtur tr almiguni, sum
»de fornemme.“ At hesi félk liva eitt sindur ¢drvisi og hava
brik — konsumptién — sum skilur seg burtur tr teirri hjd
hinum, er eisini greitt. Eitt nt sigur hann, at ,, Kjodpolse, roget
Kjod, bruges mest af de fornemme,” at linbinda ,,bruges af de
Fornemme til opstuet Kjod m.v.,“ at tey séu til at seydur vard
flettur soleidis, at kjotid hjd ,de fornemmere” kundi brukast
tl , Steeg, eller Suppe.“®*!

Tad tykist sum at Landt { summum ferum er meira
matligur enn Svabo, eitt nd td id hann visir 4, at kalvi og
piparr6t smakka val saman, og at skarvur likist haru { smakki,
og at tad kundi kékast ein suppa av tvesti, sum { dygd kundi
berast saman vid oksakjotsuppu. Snyksmakkin ddmdi teimum
ikki, so hann er fingin burtur. ** Tarnovius sigur eisini longu
i 1669, at ,prasterne oc de fornemste indvaanere de vide ar
giore sig samme oers fode nytteligere.” Teir hava dugad at fingid
meira burtur tr matarfeinginum enn f6lk flest.®>

Djéni i Geil sigur um Rybergshandilin, at ,,Kom ein i
tos vid tey, id véru so gomul, at tey nertu vid hesa tid, visti ein
ikki av, fyrr enn tey alt 1 einum véru so glad og so frdd, at tey
neyvan dttu ord ndg goéd um Eingilsmenninar og teirra starv,
id fordi so miklan pening til stadin og blikadu korini hjd so
mongum i Havnarbygd. Ofora négv var arbeidid og gédar
voru lonirnar, og tad hevdi ikki litid at tjda fyri Havnarmenn,
id td ikki véru so ndgvir 1 tali... Vigsbotnshandilin vardi i 20
dr. Td id Rosenmeyer og Floor hildu uppat, var hin danski
kongahandilin aftur einarddandi i Foroyum, og hin sama neyd

820 Tarnovius 1950, 73.

821 Svabo 1959, 118, 159, 203, 312.
822 Landt 1965, 158, 208, 227.

823 Tarnoviuus 1950, 73.



og elendigheit, sum fyrr hevdi verid, seig nii aftur nidur yvir
Foroyingar. Men dupult so tung og nivandi kendist neydin, ni
aftand hesi 20 gédu og virkisriku drini, td Eingilsmennirnir
handladu i Foroyum. %

Millum teer vorur, sum Ryberg let skipa upp i Feroyum,
var fint postalin, sum t4 var vordin ein margletisvera { Europa.
» Linbagre erstattedes af glas og porcelen til at rumme eksotisk
vin, kaffe, te og chocolade, hvilket forte til opfindelsen af helt
nye genstande som under- og overkopper, forskellige kander,
bakker, skeer og si videre; ja faktisk det meste af, hvad vi i dag
i vore hjem anser for helt naturligt at omgive os med. Ris, sago,
sukker og alskens krydderier blev almindelige ingredienser i
maden, og kogekunsten begyndte i elitekulturen at sette af fra
det gamle saltmadstadie, som dog stadig pragede folkekulturen
langt ind i det 19. drhundrede.“*>

Eisini véru tad tey i Foroyum, sum hevdu fingid ser
finan bordbunad. ,, Thee og Thee-10j have Mange, ja, de fleste,
som ere Bonder; Kaffe og Kaffe-10j Nogle af de Storste, men
de bruge dem sjelden, uden naar deres Prest, eller fremmede

Reisende, ankommer. %

Gestir i 1789

[ 1789 véru nakrir bretar av ti betra slagnum { Feroyum,
og teir skrivadu dagbekur, sum eru givnar 4t.®” Teir skriva
eitt sindur um mat, eitt nd, at teir ﬁngu sagosuppu og ein
»nice dish of Fish* i Hvalvik.®*® [ Midvigi véru teir inni hjd
prestinum { Jansagerdi { Midvdgi, og v6rdu teir settir til
bords, ,,where to our great surprize we found a table laid out,

with smoked mutton of 3 different kinds, with caarming fresh

824 { Geil 1918, 86.

825 Pedersen 2013, 32. Fyri Foroyar er tad dhugavert, at tad ikki var so négv
saltmatur, men tann resti og turri maturin, sum var matur félksins. Saltmatur
var roknadur sum tad meira fina.

826 Svabo 1959, 310.

827 West (ed) 1970.

828 West 1970 111, 52 (Baine).

butter, Chese & bread. He very politely desired us to sit down,

& his good Wife was at this time employed in making a bowl
of fine warm Punch for us, there was 3 or 4 different kinds of
wine set down upon the table, & upon tasting a glass of white
wine, 1 was surprised to find it was Madeira, his Claret also

was very good.“®*

Teir hevdu kortini mest vid tad betra f6lkid { Havn at
gera, har teir fingu b2di gott vin og gott risdrekka. Teir résa
serliga kaffinum, sum ofta verdur bodid teimum, og sum
teir halda vera eitt tad besta { heimunum, og sum verdur
drukkid, sum i Danmark, ,immediately after Dinner.“®*
Teir fingu sostatt badi roykt seydakjot, nykirnad smer, ost
og breyd og gott vin frd prestinum.

Teir fingu morgunmat frd Qvillin, starvsmanni hjd Ryberg,
og hesin morgunmatur var ,.good Tea & Coffe with 3 different
kinds of bread, one of which was Rye bread, another a kind of
Danish loaf from Copenhagen, & the third was made in the
Country, which was very sweet.“**' Men héast kaffid var gott,
so kundu teir ikki siga tad sama um teid. ,, After the coffee, tea
was produced such it seems is the fashion, they call it Teawater
very properly, For tho their Coffec is the best in the world, the
same cannot by any means be pronounced of their Tea.“®*

JIn this Country the Coffee as the best I ever tasted was set
upon the table with nice Cakes of various kind and exellent
Butter. We did them justice — when to our surprice we learned
that breakfast was yet to come in. Althoe I could eat but little
more we were under the necessity of complying with he Custom,
and according sat down again to a new Breakfast that might
well pass for a Dinner.“®>
Sidmenningarliga véru sostatt somu rdk millum ,tey

fornemmu® { Feroyum fyri 1800 sum adrastadni millum félk

829 West 1970 11, 46 (Benners).
830 West 1970 11, 46 (Benners).
831 West 1970 11, 43 (Benners).
832 West 1970 III, 56 (Baine).
833 West 1970 111, 39 (Baine).
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i somu stedu sum { Danmark um hetta mundid, og sum 19.
old leid, kom tad at verda sjonligari og sjénligari, serliga eftir
at tad vid frihandlinum kom eitt handilsborgarskap afturat
i Havn og einstokum av teimum storru bygdunum.

Broytingarnar { hdsum og bastadarvidurskiftum var ein
partur av ¢drum broytingum { samfelagnum, sum toku sina
tid, so vid og vid sum f6lk loystu seg fr4 ti 6tdlmada nattrliga
til at verda ,en deciplinerad, kultiverad och kontrollerad
minniska,” ella f6lk sum dugdu ,takt og tone. 5

At hetta ikki er komid av ser sjdlvum, hevur tann tyski
samfelagsfrodingurin Norbert Elias lyst { sidasoguligu gransk-
ing sini, men tad tk eldir at lera alt f6lkid tad, sum 14 {
hvussu sidirnir skuldu fatast og praktiserast.*”> Adalin var
fyrstur at skilja seg burtur frd almigumentanini, so gjordi
midalklassin tad sama, og at enda v6ru ¢ll nomin av hesum
mentanarliga valdi ella hegemoni, so i dag er hetta partur
av okkum e¢llum.

Kulinarisk fatanarflokja
Latum okkum stedga 4 eitt sindur og fara aftur til midjuna
419. old, t4 i0 broytingarnar { teimum nyggju livsvirdunum
so smdtt fara at gera vart vid seg { huganum hjd dvisum parti
av félkinum. I 1846 hevdi tann danski leknin P. L. Panum
verid sendur upp til Feroyar { sambandi vid, at meslingarnir
gingu so ringir. Eftir at hann var komin aftur, skrivadi hann
eina lzknavisindagrein um vidurskiftini { Foroyum, har hann
eisini hevdi ein starvsfelaga, sum fylgdi vid. Tad var Napoleon
Nolsee, lekni, sum, eftir ollum at dema, hevur ost fleiri
foroyingar { Danmark upp um tad, sum Panum skrivadi.
Tad, sum Panum skrivadi, kom at ganga sjdlvsfatanini hja
dvisum feroyingum rettiliga ner, serliga teimum, sum bidu
i Keypmannahavn. Fyri at gera eina langa og sera dhugaverda

834 Gad 1919. BSkin Takt og Tone hja Emmu Gad vard just skrivad fyri at tann
nyggi borgarligi klassin skuldi leera seg félkaskikk og at bera seg at, sum ikki
altid var ein sjdlviylgja hjd ollum.

835 Elias 1989.
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sogu stutta, so ddmdi tann komandi feroyska elitan undir
utbugving i Keypmannahavn ikki, at Panum skrivadi, at teir
foroysku drylarnir véru kleiggjutir og ikki nég veel bakadir og
ti ringir fyri sodningina, at hann hevdi sed madkar i kjeti, at
teir 6tu rdte turt kjot, restan fisk, rest kjot, at tad var roykur
i roykstovunum, at hidarskégvarnar ikki véru ndg tettir og
illa seymadir, so at feroyingar ti ofta véru vétir um feturnar,
at négv konufélk ikki gingu i undirbuksum og ti kundu fia
bledrubruna.®*

Tad, sum millum annad fekk ¢di i grindina, var hetta
brotio: ,,da Kjodet (eller Fisken) hverken er friskt eller vindrort,
kaldes det ,rast*, hvilket Ord ikke lader sig oversatte anderledes
end ,halvraadent®, et Pradikat, som det ogsaa tilfulde fortjener,
naar man tager hensyn til den afskyelige Stank det udbreder,
til dels ubehagelige mugne Udseende, og dets idetmindste ikke
sjeldne Befolkning af Maddiker. Det ,,raste Kjod koges sedvanlig
Jfor det spises, dog foretrakke Nogle at spise det raat, iser naar
den Tid narmer sig, da det bliver nogenledes vindtort. Jeg har
set en hel Baads Mandskab (8 Mand) med stor Appetir spise
Grindekjod i raa Tilstand, omendskjondst det var saa raadent,
at Stanken deraf generede mig i aaben Baad, og at Baadens
Bund paa somme Steder var hvid af Insektlarver, som dels var
krobne, dels pillede af Kjodet.“®’

Trupulleikin var ikki, at vidurskiftini véru, sum tey véru,
men tad, at Panum hevdi dittad sar at festa tey 4 blad og
umrett tey alment og kritiskt ar einum heilsufrediligum
sjénarmidi, og so, at tad, sum hann hevdi skrivad, seinni
kom at verda brikt av ¢drum sum seguligar heimildir um
Foroyar. Tad var kortini ikki just tad, sum var @tlanin vid
leeknagreinini, men tad var ikki so négv at taka av um Fgroyar
hesa tid.

Ottin hjd dvisum feroyingum var, at feroyingar féru at

836 Ole Jacobsen (1971) hevur ttgivid meginpartin av hesum skjolum og
ordaskiftinum { hesum sambandi, sum vist verdur til.

837 Jacobsen 1971.



koma 1 ringt ord. Talan er eisini, td i0 tad kemur til mat-
mentanina, um ein badi antropologiskan og madlsligan
spurning — um tulking av fyribrigdum 4 feroyskum, sum
tad ikki véru ord fyri 4 donskum, til danske mél. A faroyskum
méli hava ord sum visnad, rest ella rurt ikki nakran negativan
semantiskan tydning. T{ tey hoyra heima { einum serligum
foroyskum matuniversi, sum ikki reettiliga var { samsvar vid
tad, sum tey hgvdu { Danmark. T4 id tey skuldu umsetast
til danske, so bar ikki til at raka heilt rett, t4 i tad um tann
semantiska tydningin og kulinariskan tilvisingarkarm raddi.
Pipan fekk eitt annad 1j60, ti ord verda td brukt, sum geva
ein kognitivan dissonans, veri hann seg mentanarligur ella
lingvistiskur.®*® Harafturat kemur tad, at tad er eingin ivi
um, at tann ungi Panum — sum barn av sini ti0 og sinum
faki — eisini hevdi ein sera borgarligan hugburd til foroyskan
mat, sum fer longri enn tad leknaliga.

Tad dhugaverda er eisini, at teir, sum kritisera hann,
eru { sama bdti og partar av somu borgarligu mentan sum
Panum, ti tad, sum ger, at teir reagera, sum teir gera, er, at
teir i roynd og veru hava hug at skammast yvir négv hjd teirri
foroysku almiguni og hava kanska eisini ein farra av ti, sum
sogumadurin og rithevundurin Jergen-Frantz Jacobsen nevnir
»borgerlig foragr” fyri almiguni.® Sagnir og @vintyr var vert
at tosa um { einum sterri hepi, men ikki um matin, serliga
ikki alment og so avgjort ikki fyri ttlendingum. Tad, sum
er dhugavert { hesum sambandi, er, at eisini fleiri av teimum
fyrstu félkaminnisfredingunum { ¢drum Nordurlondum
eisini hevdu stéran ampa av matinum hjd almiguni — teir
nastan skammadust yvir hann. Ein av teimum var tann norski
Peter Christian Asbjgrnsen, sum var négv meira dhugadur
{ franskari matgerd enn fyri ti, sum tad vanliga f6lkid 4t
Noregi, og sum hann helt litid um.*°

838 Festinger 1957.
839 Jacobsen 1970, 18.
840 Notaker 2002.

Tad dhugaverda er, at Panum ikki ordar seg stort @drvisi
enn bzdi Tarnovius og Svabo 1 sini tid gjordi. ,,Kiod som er
half forderfver smager dem bedre end det ferscke. Salter Kiod
eller fisck kunne de ey fordrage. Derfore er icke at undre, at
saa mange spadalscke findes iblandt dem,* sigur Tarnovius {
1669.%" Svabo skrivar millum annad, at feroyingar kundu
lima eina gamla skrindu sundur og koyra hana { eina tunnu
at reesa { ein gédan mdnad, ella ,,lade Fodderne af slagtede Lam
raadne i et kar, til de, efter at Skindet er afdraget, anvendes
til dette brug“** — tad vil siga b6t { sipan. T Dictionarium
Feroense — ordabék hansara fra 1773, kemur eisini ordid rest
fyri. At rastna, sigur hann, merkir, at ,ansette i Forraadnelse“
og rastur merkir ,,halvraaden”.**

Talan er um ein malsligan semantiskan dissonans millum
tvey mdl, ti tad er stérur munur 4 ordunum hdlvrotid og rest
4 foroyskum. Vit hava bdi ordini { mdli okkara. Er kjot
hélvrotid, so er tad ikki etandi. Hdlvrotid er { foroyskum
hopi ikki tad sama sum rast. Rest er gott, men halvrotid
er ringt og ikki munnberandi. Tad, sum Svabo skrivadi, tad
var ikki kent og ikki prentad fyrr enn négv harrans 4r aftan
4 orrustuna, ti slapp hann so vel.

Hammershaimb, sum seinni vard préstur, var millum teir
ungu feroyingarnar, sum fingu ilt av ti, sum Panum skrivadi,
og eg haldi meg duga at siggja, at hann kom at verda dvirkadur
av ti, eisini { tf, sum hann skrivar { sini klassisku og fréliku
Ferosk Anthologi. Feskur og saltadur matur var matur, sum
kundi bélkast undir tad, sum var mentanarliga aksepterad,
medan tad, sum var visnad og rast var mentanarliga 6gvuliga
tviskilt og ikki so mentad, sum tann matur, sum var feskur
ella kanska saltadur. Ikki minst ti, at tad, sum var rest og
visnad, fall uttan fyri tad, sum hann var vanur vid { sini

841 Tarnovius 1950, 72.
842 Svabo 1959, 118.
843 Svabo 1966, 639.
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heimligu mentan, td var tad, sum var vordid turt, kanska
eitt sindur fregari.

Hin vegin er einki at ivast {, at tad fyri Hammershaimb
persénliga neyvan hevur verid nakar trupulleiki at eta allan
foroyskan mat, men trupulleikin var at umseta henda mat-
mentanarliga tviskiljing til eina adra mentan, uttan at tad
skuldi geva eina fatan av feroyingum sum eitt primitivt félk,
sum var émentad, td id tad kom til mat.

Tad er, sum um at rast og rotid er vordid ein trupulleiki
hjd honum, og tad er kanska ti, at hann leggur so stéran dent
d atvisa, at foroyingum ddmar best feskz kjor. I innganginum
til Ferosk Anthologi skrivar hann, at ,,Man elsker kod og har
med hensyn til nydelsen af fersk kod inddelt dret i kalvetiden
(fra nydr til fordr), fugletiden, lammetiden og den egentlige
slagtetid om efterdret. 5%

[ félkalfvsmyndum sinum sigur hann m.a. frd bradleyps-
matinum, at mestsum alt kjotid var nyflett og vard etid feskt,
antin tad so var kdékad ella stokt ella havt til bét { ta fesku
sapanina, ,sum skuldi kékast gestunum bridleypsaftan. 1ad
sum eftir hekk av krovunum; tjdgy, hdrdgva, mjoryggur, sidur
0g bogir skuldi hanga til at steikja sjdlvan bridleypsdagin.“*®

Til nétturda fyrsta bradleypsdagin fingu bridleypsgestirnir
wStipan vid kjotbollum og rétum, blédmor, seydarhovd, jordeplir,
breyd og smor“, og til sjdlvan briadleypsdegurdan aftan 4
vigsluna var maturin , kjor- ella grynsuppa, oxasteik og lamba-
steik, bakkilsi omand. %

Eitt er, at tad, sum Hammershaimb lysir, er eitt stért
bradleyp, har tad var tikid rivan til, men tad sum er at undrast
4, er, at hann als ikki nevnir rast kjot, sum eisini vard etid,
um kanska ikki til sjilvan bradleypsdogurdan { valahtisum,
so til adrar tidir brudleypsdagarnar. Eisini er til hetta at siga,

844 Hammershaimb 1891, XLI.
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at tad voru bert tey, sum véru veel fyri, sum hovdu feske kjot,
sum tad eisini er greitt frd frammanfyri { hesi bok.5

Hammershaimb nevnir bert turt kjot og skerpikjot so
hissini i anthologi sini, eitt nd td id hann sigur frd ti, sum
hongur i hjallinum. ,,Nerri vid hisini stendur kjothjallurin,
hvolpalds er fyri, men lykilin er i og vit fara inn at hyggja at
skerpikrovunum, men tey eru fi, nii so langt er lidid 1it d drid.“**®
Hammershaimb greidir fr4, at tey til desasneidina til morgunmat
fingu ,saltskerpukjot av einum gamalseydi vid jordeplum, smor og
breyd, skonkt upp 1 glasid.“** Hann heldur helst, at saltskerpikjot
var meira ,kultiverad“ enn turt kjet, men tad er yvirhgvur, sum
um hann helst vil skriva tad resta kjotid Gt ar seguni. Hann
nevnir ikki reest kjot vid einum ordi.

Eitt er kortini vist, og tad er, at fyri foroyingar flest hevdi
tad, sum Panum skrivadi, einki at siga. Flestu foroyingar hava
neyvan nakrantid skammast yvir vanligan feroyskan mat, eitt
nu rast kjot, tf tann borgarligi fagurfrediligi diskursurin, eisini
t4 i0 tad kom til smakk og mat, var ikki enn vordin teirra.
Tad gjordu bert teir, sum véru komnir { eina mentanarliga
dupultstedu, vid @drum beininum { danskari mentan, og ti
ikki véru heilt tryggir vid ta donsku tulkingina av teirri rét,
sum teir voru runnir av.

T4i0 Panum 13 dr seinni svarar teimum atfinningum aftur,
sum véru komnar méti ti, sum hann hevdi skrivad, er hann
vordin greidur yvir hetta, og hann sigur m.a.: ,,Jeg var derfor
paa mine Reiser ligesom enhver Fremmed 0g Embedsmand paa
Faro henviist til Indbyggernes altid redebonne Gastfribed, og
de Faringer, som under mir Ophold deroppe have gjort sig saa
uendelig megen Umage for at gore mig Alt saa behageligt som
muligt under de overordentlige Omstandigheder under og efter
Measlinge-Epedemien, vilde have stor Grund til at vare meget
vrede paa mig, hvis jeg havde lastet den gode Mad og Drikke,
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som de have budt mig, medens jeg boede hos dem. Enken paa
Biskopsto, S. M. Matras i Nord-Ore, Peter Gutormsen i Mule
paa Bordoe, Zacharias Heinesen i Boe, Ole Davidsen i Saxen,
men fremfor Alle ogsaa Thomas Zachariasen i Vestmanhavn,
saavelsom adskillige andre Feringer, til hvis Gastfrihed jeg maatte
tye, kunne vare forsikrede om, at Maden hos dem har smagt mig
Jortraffeligt og det vilde staae meger godt til med Reenligheden
paa Faeroerne, saavelsom den danske Bonde, Hvis Alle vilde
tage disse Faringers Huse til Monster, endogsaa saaledes som
de vare under og efter Maslinge-Epidemien i 1846. Men som
Leage havde jeg, rigtignok ikke paa mine egne, men vel paa de
Syges Vegne, ikke blot Lov til at kritisere Faringernes Kost, men
det var ligefrem min Pligr.“®°

Hetta stridid var um meira enn mat, talan var um eina
storri samansetta mentanarliga gongd, sum var byrjad. Eini
hélvt hundrad 4r seinni er tad ein ungur feroyskur studentur,
A. Jégvansson, sum hevur ampa av landsmonnum sinum og
menningarstigi teirra, sum hann vil hava broytt, og hann
ballar einki inn { tj6dskaparligan romantikk og leggur ikki
fingrarnar imillum { sinum lysingum av feroyingum og mati
teirra, sum hann ser tad um 1900.

 Uthiisini verda ennii verri hildin enn sethiisini. Teir fakstu
bondirnir hava so mikid sum ein spaka til at sépa florin vid.
Arbeidskonan skal sépa vid berum hondum, hon skal mjolka
kiinum og gera dogurin til vid teimum somu hondunum. Ta0
er grisari.

Og so sum maturin verdur hagreiddur! 1ad er étriligt so
litid tey vanda ser um hann. Man kann einki siga um, at tey
Jyri at spara upp d brennid koyra eplir og fisk i sama pottin.
Men td i0 tad er s0did, verdur tad stoytt tit i trogid — tratrogid,
sum hundurin hevur sleikt, og sum so er vaskad i dnni, har sum
alt annad verdur vaskad, og sett til at turka d grétriigvuni iti
i tiuninum —. Trogid verdur so sett d ein stabba ella d ein leyp,

850 Jacobsen 1971, 148.

hvat id fyri hond er, hvis tey ikki hava eitt bord til at slda upp d
brdstid i roykstovuni. 1ey setast so at eta vid berum hondum, hvor
sum sterkastur er — arbeidskonan vid teimum somu hondunum,
hon hevur verid i flérinum vid —. 1ad er ikki barasta tad, at
hetta ser onariligt 1it, men tad er eisini skittligt og er imdti allari
hygieinu. Nokur vaska ser kanska um hendurnar ddrenn tey
Jara at eta, men oll gera tad ikki.

Eg veit ikki um eg skal tora at snakka um at resa toskarhovd.
140 er nastan tad versta, id Foroyingar eta. Hoddini verda logd
i krdgv einar fjiirtan dagar, titsett fyri alt tramansskap bedi av
hundum og kettum. Og td tey so verda kékad, stinka tey ikki
barasta wm alt hisid, men um allan gardin. Bara toskarhodd
verda hagreidd sum annar fiskur, eru tey nastan tad besta av
Siskinum.

Ella td id fiskur verdur borin inn i hisid, so reinur og
penur, sum hann kemur vir sjonum, verdur hann stoyttur av
hovdinum nidur d bara moldgélvid, og tad eru vist fd, id hugsa
um at breida nakad undir.

Og so sum teir fara vid skurdinum og klippingini um heystid!
Man skuld;i tri, at tad véru Turkar og ikki gamlir, gédsintir
Foringar; td 10 man ser teir fiast vid seyd. So lyfta teir hesar stéru
geldseydirnar og vidurlombini upp eftir hornunum, Geldernar
og gimburlombini eftir ullini, handla og kljpa tey badi ovarlaga
og nidarlaga og tveita tey higar og hagar sum tad hovdu verid
bokkar.

10 er undarligt ar teinkja ser, at teir somu menninir, sum {
teirra ungu dogum hava kynt og klappad smalombunum, kunnu
bera seg so at vid seydin i teirra eldri dogum. Og at tad sama
lambid verdur eirt og kelad medan tad er litid, men vidfarid sum
ein tvostlutur, 1d i0 tad er vaksid. Soleidis gongur tad eisini, td 10
teir fletta. Roykstovugdlvid verdur borid fult av nidurbundnum
seydi. Har inni imillum liggja so einir triggir — fjjra menn og fletta.
Konufdlkini leypa d dyrnar, hvorja ferd eitt lamb skal svavast.
Tann neydar seydurin, sum liggur bundin, kann ikki leypa d

dyrnar, men hvor veit um hann ikki eisini hevur ilt av hesum so

Meira enn matur ® 167



veel sum konufolkini. Tad mitti eisini ligid so ner, at latid seydin
stadid 6bundnan, og bundid hann nidur so hvort sum flett verdur.
1ad visti td altid eitt sindur av hjartalag fyri seydinum. *"!

Hann spyr, ,,Hvussuleidis skulu vit nii koma burtur frd
hesum dfantalign sidunum, soleidis at tad skjott verdur betri?
Ja, tad kemur ann uppd kvinnirnar. So leingi sum ter verda
uppvandar vid sovordnum sidum, so leingi fer tad at standa vid
tad sama. Tar ungu kvinnurnar, sum ikki lera nakad hampiligt
heima, mugu td fdast i skiila ella onkur adra stadnis, hvar ter
Jda at vita, hvussuleidis ter skulu bera seg at, fda at vita, at
[fodilandid treingir til hampiligar og diigligar kvinnir, og at tad
nil er tid uppd at leggja burtur sovordnar sidir i Foroyum, sum i
odrum londum eru burturlagdir fyri fleiri hundrad drum sidani.
Ter mugu td 1 ter giftast, fda ser knivar og gaflar og steintoi
til at seta d bordid — Trailit duga ikki til mat. Tey kunnu ikki
vaskast rein —. Og kundu ter so fingid rdd til ar lagt hvitan dik
d bordid, hvorja ferd tey skuldi eta dogurda, so skuldu ter sett,
hvussu tad valdi um matin, um hann ofta var neydarsligur, og
hvussu madurin og bornini verda vel hurd, td id tey koma til
eitt sovordid bord i stadin fyri at sita sum ..... uttan um trogid
d roykstovugdlvinum.“*>?

Tad véru fleiri — og tad er kanska ikki at undrast 4, sum
fingu ilt av ti, sum hesin ungi madur hevur fest 4 blad.
Bladstjérin 4 Feringatidindi, Rasmus Effersoe, svarar ti
aftur: , Vit hopa, lesarnir royna at halda rodarinum til géoar,
at hann, sum er ungur og fiisur, { sinum harmi yvir okkara
gomlu dsidir hevur skotid so langt yvir mdlid, at hann framsetur
tann dnosligasta atburd, id okkurt hendinga félk hevdi, medan
abbar og ommur okkara véru ung, sum rett domi uppd, hvussu
Foroyingar bera seg at nii d dogum.

120 er neyvan nakad folk, id visir meir framburd i rein-
Jorbeit og hampuligheit enn Foringar d okkara dogum. Lika

851 Jégvansson, 1900.
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sum moldgdlvini vera ferri og ferri ... verda drliga fleir og
[leir florar gjordir so, at tad ber til at sépa vid meiri nymdtans
ambodum.”

Bladstjérin er ikki sort ironiskur ella sarkastiskur, ¢4 id
hann skrivar um reinferid, ti, sigur hann, ,, 77 id sakin verdur
granskad til botns av einum, sum til fulnar hevur skil uppd
ndtirfrodi og ,hygieinu®, so er hondsépingin ikki so redulig fram
Jfyri hin mdtan. At ein florur av ti gamla slagnum verdur best
sopadur vid ,Adams hvislum*, er ikki at ivast i. Tad, id hefiir
vid hendurnar, innibeldur eitt sdpuevni, sum ikki 1 seg sjdlve
er onosligari enn mangt av i finastu fabrikssdpini; ti kunnu
fornar foroyskar sépingarhendur vera lika reinar sum hendurnar
d teimum, 10 sépa vid spaka.” Hetta er ikki odrvisi enn, td id
gomul f6lk tosa um, hvussu gott tad var fyri hdrid og hvussu
vakurt tad vard, t4 id tad vard vaskad { strum landi.

Um mykjuroykin sigur bladstjérin, at , Hatta er ikki
annad, enn hin vidgitni muskusroykurin, sum er ndgv avhildin
1 ti fina Parisarroykilsinum, og fyri einum hygieiniskum démi
er hann sum Himmiriki aftur imdti ti fiilu luft, 10 mangur vid
200um huga anda inn i seg nidvi d ,, Eysturgatu” millum allar
teer finu damurnar.

Bladstjérin kemur eisini vid vidmerkingum til grunnes-
hovdini, sum hann ikki heldur vera verri enn so négv annad.
»1ad er hjd teimum mest civiliseradu sera fint at lata viss slog
av villum djdrum og fuglum hanga leingi og restna, ddrenn tey
verda etin. Ostur verdur hjd teimum finu etin fullt so restur
sum grunnoshovdini, og hann verdur etin rdur og esjandi vid
dteljandi livandi skapningum 1. Eitr ostaslag verdur istungid
vid bldmuskotnum breydmolum, eitt annad vid sirum landi
o.s.fr.e. Badi virtir, vinbersaft og mangt annad verda notin
bkdkadar av teim finu, og teim kemur ikki i hug at vamlast
vid tad.”

Bladstj6rin er sostatt ikki heilt samdur vid tf, sum A.
Jégvansson skrivar, men, sum hann sigur { innganginum til
vidmerkingar sinar, at av ,,#7 at vit halda rodarin hava framsett



sin mdlning i bestu meining, hava vit ikki vilja noktad honum
pldss 1 bladnum. *>

Tad, sum tann ungi studenturin sigur { redu sini, er ein
undandettur, um heldur bonskur, um ter hugburdsbroytingar,
sum véru vid at koma { ellum tf, sum hevdi vid his og heim
at gera — modernitetinum. Hetta véru hugburdsbroytingar,
sum 4vis félk { Faroyum hevdu i felag vid hugburdsbroytingar
hj4 félkum i grannalondunum.

Matmedur og fiskagentur

Tad kom tidliga eitt ideologiskt ordaskifti um heilsu, reinfori,
mdnasjiku og moral { midalklassanum. ,,Milet for deras
strdvan var att komma til ritta med hyckleriet och pryderier,
[fortegenheten och smutsen, specielt i fragor som rorde kinslivet.
Det lag inbygat en tydelig kritik av deras budskap mot sivil
borgerskapet som arbetarklassens livsstil. Idealen var starkt
Jargade av tidens evolutionistiska stromningar och den sedeligen
og andligen civiliserade méinniskan, som av ansvar och plikt forde
en i bred mening hilsosam livsforing inkluderande niringsriktig
kost, en ren och ljus bostad, kropsvinliga klider och sunda

levnadsvanor. %>

853 Til A. Jogvansons redu um Forjar og foroyskar sidir. Feringatidindi 25.
oktober 1900, nr. 20. Undirskrivad Bladst.

854 Malmberg 1989, 185. Frykman 1979, 148 sigur soleidis um svensk
vidurskifti um hesa tidina: ,Der dr svirt at frigira sig frin uppfamingen
att den renlighetsuppfattning som vikste fram under loppet av 1800-talet
egentligen var ytterst rationel. Forra seklet betecknar ju inte bara teknikens
och den nya ekonomiens revolution. Det var ocksd hygienens og medicinens
gennombrottstid. Med hélsovirdsnimdernas og likarnas insatser nedkimpades
mdnga av de folksjukdomar som tidligare lett till livsling invaliditet eller for
tidlig dod. Flera av dessa var direkta fojlder av brister i den personliga hygienen
och pa allahanda orenligheter i miljoen...Men man gor det for enkelt for sig,
om man tror att renlighetsuppfattningen blott var svaret pé att kunskapen
om sjukdomarnas upphov okat. Likas dir dett altforenkelt att tro att kampen
mot bakterier blott hade medicinska motiv som drivkraft. Det handlar ocksi
om djupgiende skillnader i hur binder och borgare, arbetare och professorer
kategoriserade virlden och dragir grinser mellam seg sjilva och andra..Den
gingse uppfattningen ir att bonder var lortiga medan borgerna var rena...
Renligheten var hir ett moraliskt problem, ett hinder i viigen for en utjimning
och forbiittring.

Ein av undangongukvinnunum og dskodanarmyndarun-
um { hesum sambandi var Sisanna Helena Patursson (1864-
1916) tr Kirkjube, systir Jéannes og Sverra Patursson. Hon
hevdi starvast { Keypmannahavn eina tid. Hon hevdi négv
dhugamadl, eisini tjédskaparlig eins og bredur hennara, men
tad sum hon legdi dherdslu 4, var tad heimliga. Hon hevdi
kunnleika um danskan mat og var dvirkad av heilsurdkinum,
sum var uppi { tidini.

[ bladi hennara Oyggjarnar, skrivadi hon tad mesta sjélv.
»1ey vidurskifti hjd konufdlki, sum Oyggjarnar hildu alment
kjak mitti fiast um, véru matgerd, reinfori, hishald yvirhovur
og titbiigving... Oyggjarnar taka undir vid eini konufslkaimynd,
sum er eitt frambald av matmédurini, men uttan alt tad bonda-
liga arbeidid vid kriatirum, toting og klednagerd til hilsfolki. T
stadin fyri settu Oyggjarnar hiishaldid 1 hdsetid. T eru so ndgvar
matuppskriftir og nog hiislig rid i bladnum. Handarbeidi loysti
totingina av, tad var ikki so nyttubundid, men var heldur eitt
tekin um, hvorja stodu ti hevdi i samfelagnum. I Oyggjunum
verdur handarbeidi — vevingin serliga — rattvisgiord vid, at tad
er skomm ikki sjilv at virka vovna hiisbinad sin. Fyrr var hetta
einasti mdti at fia ser hann.“*>

Tad, sum hon skrivadi um mat, tad savnadi hon saman og
gav ut { kokibokini Matreglur fyri hvort hiis. Foroysk kokibok 5>
i innganginum er nevndur dr. Olav Johan Olsen, sum seinni
nevndi seg Olav Johan Sopp, av ti hann fyrst og fremst var
kendur sum soppafredingur, men skrivadi eisini um kost.
Hetta at visa til ein og annan lekna var vanlig sidvenja
hja flestum av teimum kvinnum, sum skrivadu kéki- ella
matbekur hesa tidina, fyri at geva békini ein dvisan legitimitet,
og her var hon sostatt einki undantak { samanburdi vid adrar
kvinnur, sum skrivadu kékibgkur.®>”

T4 10 gronmeti ikki fekst { nég stéran mun { Feroyum,

855  Simonsen 1992, 60

856  Patursson 1907. Umframt hesa békina gav hon eisini Gt békina
Frydka um bugvid, sum kom tt { 1912. (Patursson 1912).

857  Nyvang u.a.
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Uppskrift upp & “sultad
spik” i blabnum Oyggjar-
nar 19.12.1906.

og t4 i0 tad var dyrt at keypa ,,urtafodina, ... mugu vit sjdlvi
dyrka hana.“ Urtafodin er g6d fyri f6lk og , friskar blédid upp,
og Susanna Helena Patursson ger vart vid, at ter urtir, sum
hon tekur upp { uppskriftirnar, eitt nd blémkal, knuttakal,
gronkdl, reydkdl, spiskkdl, hvitkdlshevd, reydretur og grenar
ertrar, eru alt urtir, sum royndar eru og vaksa, og sum ,,hava
eydnast val at dyrka { Foroyum; so tad er einans at hava stundir

170 ® Jsan Pauli Joensen: Bot og biti 2

og hugskot til at dyrka slogini litaligt, sum adrar urtagardsurtir,
id vit higartil hava fingist vid.“*>®

Utgangsordini i kékibék hennara eru umbodandi fyri
tidarrakid { Nordurlondum um tad mundid, t4 id hon skrivar:
~Hav 1 huga, at i reinum keraldi, reinum kova, reinum tjalli
og fyri friskari luft heldur maturin seg longst.“*>

Tikid samanum, visir hon 4, hvussu neydugt tad er at
hava tey rettu ambodini, rettu iletini, breid bord, ramlig
skdp, hillar og rekkjur vid og meguleikar at vaska upp, men
fram um alt ein gédan komfyr og vidar glasgluggar, sum
sleppa ljésinum inn i roykstovu ella kok, har handkledir
og ,turkikledir — tad sum vit { dag nevna viskustykki —
smdbustir til steintoy, storri og grovari til pottar, bord og
treekereld, hvert il sitt brik. Og at hava gleradi ilot og
steinilgt til sodu og sdpu fram vid vaskinum, at hava at
koyra { uppvaskivatnid, umframe eitt ilat vid finum sandi.
Hon meelir til at vaska feitt- og snykkereld av steintoy ella
blikki { heitum sdpultti vel eftir hverja méltid og at turka
tey vid mjikum kledi (ikki ullintum), at tvda jarngryturnar
i sodu, treiletini og treambodini { sipu og sandi, ella brika
skaribust og sdpu. ,,Soda md ikki koma at tretoy, bordi, ella
Smadladum sessum, ti hon kdmar og granar vidin. 1ad er ikki
stort matari enn at hava feittvatn ella skitnar tvogur at skiira
20lv vid. Reinar hendur og rein svinta er so sjdlvandi sum rein
keraldir til likiligt matgerd. 5

Kjakast vard hesa ti0 eisini um heitid fria og matmddir.
Onkur helt, at tad hekk ov négvur matarroykur uppi vid
hugtakinum matmédir.®' Tad rdddi tf um at fda kvinnurnar
at braka meira ti0 til at fjilga um heimid og gera tad reint,
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ruddiligt og vakurt og ikki bert hugsa um teirra lut { hisar-
haldsframleidsluni.®¢

Ambodini at nyta { hesum sambandi véru handarbeidi og
betri matgerd fyri at fa kvinnurnar at , leggja almiigumentanina
afturum og ogna ser nakad av keypstadarmentanini. 17 tad var
ikki jiist totingin, id vann frama, men borgarligt hondarbeidi, id
ikki hevdi storvegis praktiskt nyttuvirdi, men heldur sosialt virdi.
Allar kvinnur hevdu ikki umstedur til hetta, ti tad kravdi
~eina géda stovu og rdd at hita hana upp 1 1irtid um veturin,
okkurt at bjéda vinkonunum og so tid at hava eitr itriv.“*
Tad eru sostatt kvinnur, id ikki hevdu slikar umstedur, sum
komu at fella uttanfyri, og sum ikki enn eru binar til at koma
upp 1 part. I eini lysing av hugmyndafredini um htismedur
i 20. old verdur sagt soleidis: ,,En husmor i moderne — og
mer snever forstand — er forst og fremst beskjeftiget med stell og
omsorg for mann og barn i hjemmet. Hennes hverdag er ikke
som for preget av mangesysleri og produksjon av forbruksvarer.
Hun er i storre grad blitt forbruker og forvalter av mannens
lonsinntekt. Denne husmora var i mellomkrigstida forst og
[fremmest et byfenomen. I typiske jordbruksbygder var kvinnene
Jortsatt i denne tida beskjeftiget med varierte arbeidsoppgaver —
ute og inne, i produksjon og foredling. I bygder med mer variert
neeringsgrunnlag ser det derimot ut til at kvinnene i okende grad
ble husmodpre i lopet av mellomkrigstida. De arbeidet i okende
grad i egne hjem, i husholdninger utenfor jordbruket. 5

Tad féru broytingar fram { hinum londunum eisini eins
og i Feroyum { steduni hjd kvinnunum { teirri broytingartid,
sum fér fram i 19. old og seinni. Foroyskar kvinnur véru
leingi ein partur av ti foroyska undirstodubtskapinum eins
og adrastadni. Tad var ikki fyrr enn vid fiskuvinnuni, at
konufélk kundu fda arbeidi sum fiskagentur og seinni sum
flakakvinnur umframt onnur arbeidi, har ter so vid og vid

862 Simonsen 1989, 34, 62.
863 Skaalum 2004, 24.
864 Melby 1985, 209.

komu at kappast vid mannfélkini 4 arbeidsmarknadinum.
Ter fyrstu broytingarnar 4 hesum oki byrjadu longu ddrenn
aldaskiftid.

[ Havn véru vidurskiftini eitt sindur edrvisi enn 4 bygd,
men her arbeiddu konufélk eisini { fiski. Tr véru ofta eldri
konur, einkjur og einligar gentur, sum ikki hevdu forsyrgjara.
~Eg kann ikki minnast at giftar konur, sum dttu born, arbeiddu
i fiski.“ Nokur konufélk arbeiddu eisini 4 ,, bollafabrikkini
hjé Jacob Liitzen, har fér alt arbeidi fram { sambandi vid
nidursj6ding, frd koyrt vard burtur av fiskinum, til hann var
malin og koyrdur { blikkini sum fiskabollar. Blikkini vérdu
eisini loddadi har.®® Hartil kom reingeringsarbeidi og at
standa { handli. Kont6rpldss til konufélk komu ikki fyrr enn
umleid 1906, td véru tad einstakar, sum fingu kontérpliss,
eitt nti { Foroya Banka.®%

Um aldaskiftid 1900 og i tidini fram til 1. heimsbardaga
var ein ftekiligur steettarmunur millum f6lk { Havn. Tad véru
foroyskar familjur, sum mettu seg finari enn onnur. ,, 720
voru ter bestemtu familjurnar, hvors born ikki vildu spela vio
bornini hjd arbeidsmonnum og handverkarum, tey hildu seg
vera meira enn arbeidaraklassin, tad var reduligt td, men tad
hvary, og so véru tad tey donsku, tad ld ein sovordin stérheit
i teimum, ti tey véru donsk, tey gingu i realskitlan og ikki i
kommunuskiilan. Munurin kom til signdar { einum yvirlegnum
gongulagi, genturnar giordu seg fattar og storar, speldu ikki vid
hini bornini. Tad var stérur munur d flki td.“**’

Stsanna Helena Patursson var ein av dskodanarmyndarun-
um millum konufdlk hesa tid, har roynt vard at skapa ein pall
fyri sindmillum mentanarligari dvirkan, har kvinnur mettust
til hondarbeidi, upplestur og ein drekkamunn, soleidis at teer

865 FMD BS 00900 Andrea Arting, f. 1891. Upptoka Mortan Nolsoe 7. mai
1979.

866 FMD BS 00900 Andrea Arting, f. 1891. Upptoka Mortan Nolse 7. mai
1979.

867 FMD BS 00900 Andrea Arting, f. 1891. Upptoka Mortan Nolsge 7. mai
1979.
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skiftust um ,at lata kokur og kaffi ella te og ... hjdlpa hesum
ungu gentunum at binda, hekkla, brodera og seyma... Kvoldini
byrjadu vid, at tad vard lisid fyri teimum, medan ter arbeiddu,
sidan vard drekka drukkid vid kokum afturvid, og hvort kvold
endadi vid, at ein litil andakt vard hildin.

Ter, sum byrjadu hesi tiltek, véru rimiliga vel fyri, men
endamdlid var eisini at fda eitt na fiskagenturnar at taka vid
hesum, t4 i ter véru bunar til tad, og fda ter 4 beina kds
og venda ser frd teimum freistingum, sum ter véru uti fyri,
medan ter arbeiddu sum fiskagentur { stérbygdunum.®’
Fiskagentur véru um hesa tid nakad fyri seg, ti ter hovdu
loyst seg tr ti heimliga og voru farnar tit 4 arbeidsmarknadin
atvinna ser pening — og ofta burtur i stérbygd, har ter budu
fyri seg sjdlvar, uttan at nakar hevdi eyguni vid teimum.®”°

JKanska voru [ter] ikki heldur biinar til slikt tiltak, ter
komu oftast frd smdpldssum.” Tad véru eisini taer kvinnur, sum
béru btta fyri, at fiskagenturnar, ,zrods de ofte uregelmassige
madstel og den megen kaffedrikken; ligesaa er disse kvinder
gennemgaaende livlige, men har da ogsaa mistet mange af de
takkelige trak, som kendetegner den ovrige del af den faroske
befolkning.“*’" Tear lerdu ov négvar ,dnddar og ddygdir av
hvorjari adrari, medan heimid og madurin verda forsomd.*’

Hesin 6ttin var kortini égrundadur, ti sjdlvt um fiska-
genturnar, sum rimiligt var, komu at hitta mannfélk, sum
ter komu at verda gédar vid — og ofta giftust vid, so ,,bundu
og hekkladu ter um kvoldarnar fyri vitstjr“.*” ,Ungar gentur
royndu at eiga fyri dtstyr, td i0 ter einaferd giftust og fingu

868 Petersen 1952, 2. Endurgivid eftir Skaalum 2004, 22. Slik konumeti véru
ikki bert { Havn, men undir seinna heimsbardaga eisini ati 4 bygd, eitt nt
{ Hvalba, har konur bundu bul saman og lisid var upp tr bék (Skaalum
2004, 25).

869 Skaalum 2004, 24,. Simonsen 1989, 42.

870 Joensen 1982, 425 ff.

871 Her endurgivid eftir Simonsen 1989, 42.

872 Si Joensen 1982, 425 ff. Jégvansson, A. 1900.

873 FFms 700, 15. Einar 26 heimildarkvinnur siga, at taer f6ru at arbeida fyri
utstyr.

172 ® Jéan Pauli Joensen: Bot og biti 2

sitt egna heim.“¥*

»1ey tvey drini eg arbeiddi 1 fiski, keypti eg
ndgv kledir og titstyr, og mundi tad helst vera tad vanliga hjd
gentunum td, at eiga nakad sjdlvar, td id ter giftust og festu
biigu. 75

Ter keyptu ser kommodur, seymimaskinur, seingjarkledir
og handkledir. Ein heimildarmadur sigur um konu sina, at
hon eitt summar arbeiddi i fiski suduri { Vagi ,,vid t/ endamali
at fda ser eina seymimaskinu, hon hevdi td lert at seyma, og
[fekk hon maskinuna. Og hon kom henni til gédar seinni. 1i
id vit voru gift og fingu born, seymadi hon sjdlv tey kledi, tey
skuldu briika. ¥

Eisini ter gentur, sum féru at teena, hgvdu hetta { hug-
anum. Tad var ikki bert fyri at vinna pening, men eisini , fyri
at lera seg at halda ,,fint“ hiis, t.d. hjd einum lekna ella einum
presti.“®”7 Eisini fiskagenturnar hevdu somu livsvirdir, sum
ter, i0 myndadu tey fyrstu kvinnufelogini, sjdlvt um ter ikki
straks sluppu upp { part vegna teirra serligu umstedur sum
virknar 4 arbeidsmarknadinum.

Hesin éttin fyri eini 6mentadari arbeidarastett var eisini
kendur { grannalondunum, sum vist verdur 4 { etnologiskari
gransking.®”® Ottin var millum onkrar feroyingar so stérur,
at melt vard til, at tann fiskur, sum feroyingar veida vid
sluppunum, vard seldur livandi { fremmandari havn... ,, Fiska-
[olkid heima i Forjum fekk td einki arbeidi, men tad sakadi
einki. Fiskafolkid kundi ivaleyst gjort okkurt nyttigari enn at
ligid 1 fiskinum og lert onddar og ddygdir av hvorjari adrari,
medan heimid og madurin verda forsomd. Tad er ndg stérur
skadi, at ein stérur partur av ti unga mannfolkinum verdur
demoraliserad umbord d skipunum, um ikki ter ungu kvinnurnar

verda demoraliseradar av fiskaarbeidinum heima. So at um

874 FFms 825, 27.

875 FFms 895, 25.

876 FFms 797, 14.

877 Reinert 2007, 48.

878 Frykman og Léfgren 1979.



vinningurin ikki altid var so stérur, so hevdi tad t6 altid i heila
tikid loyst seg, at selt fiskin livandi.“®"”

Tann komandi verkamannaklassin — proletariatid — var
eitt nytt samfelagsfyribrigdi og vard hildid at vera @drvisi
enn tann gamla almagan. , Forskellen mellem proletariar og
almue tor vel siges ar vare den, ar almuen, som er rodfastet,
oftest bondefody, besidder en kultur, en folkelig dannelse, som er
grundleggende for, ja, kernen i folkets vasen, medens proletariatet
er rodlost, affarver menneskemateriale, atomiseret almue for at
bruge et moderne udtryk.“**

Tad véru tey, sum 6ttadust, at tann gamla félksliga
mentanin fér at hverva av gllum ti, sum hendi { sambandi
vid at samfelagid broyttist frd einum béndasamfelag til eitt
fiskivinnusamfelag. ,,En tid lang truede den nye industrialiserede
epoke ikke blot med at affarve og proletarisere en fin gammel
almuebefolkning; ogsi sprog og nationalitet udsattes for sver
belastning. Denne kulturkrise ma dog nu i det store hele anses
Jfor at vare overstdet, takket vare en stark national bevagelse.“®™!

Nyggjar tidir
Tidirnar f6éru at broytast ,,um 1870-80. Hagartil hovdu For-
oyingar verid eitt sjdlvbjargid bondafilk, livad mest av landsins
gron og sjonum og sum minst av handilsvorum. Menn viuksu
upp til at vera dugnamenn i ollum heimaverkum, kallmenn til
rédramenn, midamenn, gongumenn, bjargamenn, veltingamenn,
slottumenn, spunamenn, og hvort av sinum, konufolkid til ar
Jdast vid meldur, neytagongu, torvrokt, hoygging, binding,
vevnad og hesum likt. Dansistev skuldi hvort kykti duga, td
tad var bigvid at fara til prest.

1id véru Foroyingar eitt priitt folk, eitt heilsugort folk,
vel limadir, vel vaksnir, lettir d sporunum og béru seg vel
sum menn i gongulagi og hoviskari framferd.“*** Her mdlar

879 Jégvansson 1900.

880 Jacobsen 1970, 18.
881 Jacobsen 1970, 19.
882 Patursson 1936, 38.

Jéannes Patursson { 1936 eina romantiska mynd av ti gamla
foroyska béndasamfelagnum. Hann heldur, sum nevnt, at
broytingarnar byrjadu at koma um 1870-80, ti td byrjadu
~Foroyingar at fara til sjos vid Hetlandskipum og Skotum. Har
[fingu teir annan kost enn teir véru vandir vid heima, teir lerdu
annan atburd og at nyta onnur kledi, harimillum oljukledi 1
stadin fyri rodkledi og stilvar fyri skolingar. 16 toktu teim enn so
veel heimaklednad sin, at td teir logdu at land;i av hesum skipum ¢
Jforoyskar havnir, foru teir vaskadir og greiddir i sini heimakladi,
sum teir hovdu havt vid ser, og stigu i land i rotuskdgvum og
tuflum, stuttum buksum og koti. leir foroysku skipamenn,
sum sigldu um sumrarnar, komu so aftur um heystid, og for td
yvirhovur hvor aftur 1 sitt pldss d vetri har hann dour hevdi
tilhald, og litid bar 4 { fyrstani, at livshdttur teirra umskiftist.

Men, sum tidin rann for at bera meira 4. Foroyingar foru
sjdlvir at fia ser skip, fleiri mannskop logdu td til havs um
vdrid og voru so burtur alt summarid. 14 hdlva drid foru ndgvir
Joroyingar nii at vera d skipsfjol. Hesir kundi ikki longur sokja
bjorg og vera bjargamenn, ei heldur ganga d flalli og gerast
gongumenn, mannalikamid misti tad ymiskligu temjing og
venjan Foroyingar ddur hovdu haft i vali.

1a0 for skjote at siggjast d vakstralagnum. Medan Foroyingar
ddur hovdu haft eitt gongulag, so teir valla téktust at nerta vid
gotuna har teir gingu fram, og td tad var méti brekku, meir at
siga ,letti ser d°, mdtti teir ni gerast tungir d spori, nii bedi
gongulimir mdtti stirdna og brdstid svikja, nit eingin venjing
[fekst d sjonum.

Sum gamalmenni fyrst merkir aldurin d gongu, ,,armédin
kemur fyrst { foturnar, sidani i allan kroppin®, soleidis merkti
sjomennirnir fyrstu kroppsligu afturgongd sina, d hesi gongu-
limaslaknan, sum ikki bar vid fyrr enn i ellini, hjd ti farna
slektlidinum. %%

Ikki bert f6lkid, men eisini maturin broyttist négy { hesi
tidini, heldur Jéannes Patursson. ,,Hann er so umskiftandi ar

883 Patursson 1936, 38.
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hann ikki er afturkennandi. Tad gamla hisarbaldio var grundad
d altid at vera fornt, at hava nakad nidur fyri. Arstorv og drskorn
skuldi vera nidurfyri, ivaleyst av turrum fiski, turrum kjoti,
garnatdlg o.s.f., at liva av handilsvorum tékti ringt hiisarhald.

Kornveltingin er nit mest sum avlogd, handilsmjol og

bakarabreyd er komid i stadin, at foroyskur drylur var betri
[fodi, betri fyri tennirnar, ,,st60 betri i gornunum?®, sum teir
gomlu sogdu, og yvirhovur var heilsusunnari enn breydid, tad
id nik verdur notid er ivaleyst. Kaffi og tevatn er komid til nytsiu
i stadin fyri sipan og mjolk, margarin er nii hovudsvidskerin
i stadin fyri mjolk, flot, spik og livur. Turrur fiskur og turrur
seidur, sum ddur var ein hovudskostur, er ni litid nyttur. Ar
savna ser vetrarkost og hava nakad nidur fyri at taka til, dettur
meir og meir burtur. Ikki er heldur sjomatur so fyri hvonn mans
durum at taka til, sum hann var ddrenn trawlararnir reinskadu
grunnarnar. Livurmagi, livurkoka, livurseidur, kambshovd
kennist nii valla uttan av navni, dralvi, fleytir, rémastampur,
skyrur og blonda hvorva i stérum, hvanngardur, har hvort biis
dtti sin, einum mannaminni herfyri, siggjast valla longur. Annars
er ikki dvanligt at finna nevnt { kvedunum badi grasagardur,
urtagardur og leyksgardur. Tangur, tangbjolla, syruleggur og
slokjuror o.fl. sum dvitunum tokti lystumeti, er umskift vid
cigarettum, ,,bon Bon“ o.s.fr. %%

Jéannes Patursson visir her 4 heilt konkret vidurskifti, sum
hann helt fora til broytingarnar, men hann sd ikki rettiliga
tad vatn, sum hann sjilvur hevdi svomid i, ti umframt tad,
sum hann hevdi fingid { veggugdvu, var hann av foreldrunum
midvist vandur upp til at duga at bera seg hoviskliga og
mentad at, har hann steig fram.**> Hann var eitt gott umbod
fyri ta borgarligu mentanina td 4 degum, eisini td id tad kom
til politikk og nyggjar hugsjénir, ti hann vildi, samstundis
sum hann harmast um, at tad gamla er um at hverva, eins

884 Patursson 1936, 45.
885 Hetta sest millum annad av brevaskiftinum millum Jéannes Patursson og
fadirin (Patursson 1966, 115).
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og systir hansara Susanna Helena Patursson, ,,bera ta nyggjn
tidina“ til landid.**

Tann nyggja tidin kom, og tad sum kom at verda bjargad,
var ein romantisk hugmynd av tf farna, sum sj6dad saman
vid eina tjédskaparrerslu, leitadi bedi aftureftir og frameftir
i senn og gav einum foroyskum samleika kropp og smdtt um
smadtt loysti hann burtur ar teirri einstoku bygdini, sjdlvt um
tad ikki enn hevur eydnast til fulnar. Vit eru her { tidini upp
undir aldaskiftid, har tad borgarliga almennid kom meira og
meira at verda leitt inn i hugaheimin og i stedum loysa av
tad folksliga almennid, sum 14 aftan fyri tad samfelag, sum
Jbéannes Patursson halovar. 8¢

Eitt véru teer vinnuligu broytingarnar { samfelagnum, men
ter komu at ganga hond { hond vid ¢drum sidaseguligum
broytingum um sama mundid, sum longu leingi hovdu ligid
og lart, ella sum Hans Andrias Djurhuus sigur tad: ,,/Vygg/

€888

110 er komin og bryggjuspor, 16 tad id er farid tad andar.

886 Debes 1991, 22.

887 Folkalivsfredingurin Eydun Andreassen (1992, 108-112) sigur, at ,,Den
borgerlige kulturproduktion er losrevet fra sin sociale livssammenhang. Den
borgerlige strukturering af livsudfoldelsen setter en skarp granse mellem privatlivet,
hvortil horer produktion, og det offentlige liv, der omfatter dels en kulturel og
dels en politisk sfare. I den borgerlige strukturering er granserne mellem sfererne
uoverskridelige, si lenge de hojborgerlige idealer stir ved magr.“

Folkslig mentan er odrvisi, hon , fungerer pi kollektiv basis, organiseres og
skabes i og for kollektiver. Borgerlig kultur organiseres ombkring individet contra
publikum. I den folkelige kulturproces er der et kollektiv, der bide er organiserende
kraft, udgor den skabende basis, er bide udover og modtager. Folkelig kultur
er indadrettet — kollektivet er sender og modtager i kommunikationsprocessen.
Den borgerlige kultur er udadrettet, fra det skabende individ til et principielt
ubegranset stort og anonymt publikum.

Tad sum eydkennir félksliga mentan er, at ,,Folkelig kultur er ikke frir
omsarttelig pd markedet. Den er som type lokalt eller regionalt bundet. Loses
den fra sin stedbundethed, skifter den karakter til vare med bytteverdi, idet den
bliver interessant for et anonymt publikum, den bliver borgerlig i den forstand.
Kulturindustrien har vist sig at vere i stand til at nedbryde eller i hvertfald
sprange de barrierer, der isolerer folkelig kultur og borgerlig kultur. Men hetta
er ikki bert galdandi fyri mentanaridnadin, men fyri alla {dnadarframleidslu
yvirhevur — eisini matframleidslu, tf t4 id selt verdur, er ikki munur gjordur
4 hogum og ligum, bert goldid verdur fyri voruna.

888  Ur sanginum Ein gomul kista av kamfertre hja H. A. Djurhuus.



Broytingarnar eftir seinna heimsbardaga véru eisini sj6nsk-
ar, men kanska var munurin td minst lika st6rur millum bygd
og by. Petur Jacob Sivardsen minnist, t4 id hann sum ungur
flutdi til Havnar frd Gjégv.

~Men sum tad var logid at siggja teir fyrstu persénbilarnar
koyra d Hvitanesi og Yviri vid Strond. lkeki minni undrunarverd
var lotan fram vid Skansanum, Tinganesi og inn i Vigsbotn, og
td i0 Havnin 1 pllum sinum storleika breiddi seg vt vid hiisum,
havnarlogum og skipum, id har l6gu vid bryggju og fyri akkeri.

Komin d briinna var alt so piira fremmant: vitrédrarmenn, io
seldu stdskvinnum fiskateyggjur, flippumenn og finar frakkafriar
vid hatti og tasku, arbeidsfolk, lossingarmenn, born og bilar
hvort um annad, i0 foru stritkandi ymsar vegir.

Biistadirnir hjd okkum burturfluttu véru eisini 0drvisi,
eitt kamar, knottur at trysta d ella snara, og vit fingu ljds, hita
0g kdkad vatn. Einki torv, sét ella petroleum. Eingir beinkir,
einki folk og prdt. Alt var odrvisi og fremmant. Og ter longdist
1 aftur eftir ollum ti kenda og heimliga. A kamarinum var
togn, deydatogn og einsemiskenslan nivandi.

Maturin var eisini 0drvisi, mest handilsmatur og keyptur
dogurdamatur.

Petur Jacob Sigvardsen greidir frd handlum og stuttleika
i Havnini, sum so vid og vid eisini tok hann, , 77 alt hetta
Sfremmanda umbvorvid nam vid tad unga sinnid og gjordi mun,
sum frd leid, so tii forkadi teg onkunsvegna frd heimbygdini badi
umbvorvisliga og sinnisliga.“®®

Eitt yngri skald, J6anes Nielsen, heldur kortini ikki at tad
gamla er horvid, og sigur tad soleidis i noturshylki: ,,Hoast
tad ikki sest, ganga fleiri okkara framuvegis i hidarském* og

Undirklokkan hémast um lendarnar.“®°

889 Sigvardsen 2014, 93. Petur Jacob Sigvardsen hevur { tveimum békum — og
tann tridja er 4 veg, sett ser fyri at lysa broytingarnar { tf sum hann nevnir
matfeingissamfelagnum { tidini aftand seinna heimsbardaga (Sigvardsen
2013, 2014).

890 Nielsen 1990, 14.

Nyggir sidir

T4 10 talan er um nyskapan — innovatién — eru tad tey, sum
ganga 4 odda, og tey, sum eru eftirbdtar i samfelagnum
og halda fast um tad gamla vl longur enn onnur. ' Tad
hendi eisini { Foroyum, tad véru sostatt hegemonisk drog
ar tf gamla béndasamfelagnum, sum st6du vid, samstundis
sum ein nyggj borgarlig hegemoni, ella mentanarligte vald,
fekk tak 4 félkinum. Foroysk mentan var um aldaskiftid
1900 ein blandingur av teirri mentan, sum var ryggurin {
ti gamla béndasamfelagnum, og teirri borgarligu mentan,
sum kom vid teimum nyggju stettunum, ein mentan sum
so vid og vid kom at gerast mentunargrundarlagid undir
samfelagsmentanini { sini heild, sum eitt nd tann franski
samfelagsfredingurin Bourdieu hevur vist 4.5

Tad véru ymisk disiplineringsambod, sum vérdu bruke
fyri at kyrra folk il nyggja sidvenju, eitt nd, t4 i0 tad um
atburd og bordskikk riddi.*”* Dukur var upprunaliga ztladur
til at turka ser uppi ta tidina, td id f6lk 6tu vid fingrunum,
seinni kom hann, t4 id félk féru at eta vid knivi og gafli, at
vera meira til prydis 4 bordinum enn til annad, og skuldi
ikki ddlkast. T Foroyum vard diikur bert nyteur til serlig hovi,
eitt nu t4 i0 gestir komu ella til hogtidir.

Hans Marius Debes sigur, at td id ,niggjundi Kristian
kongur vid soni sinum, Valdemari prinsi, vitjadi Foroyar, og hann
vildi siggja ein foroyskan bondagard, so vard hann fylgdur nidan
til Hoyvikar. Marin i Hoyvik t6k imdti kongi, prinsi, greivum,
barénum og ollum ti stéra fylgi d ein sera hdbarsligan hitt.
Bordreitt var i glasstovuni, har ein hugnaligur hiti breidedi seg frd
bileggarovninum iir Norske Love vid tolunum 1707 4. Diikurin,
id bordreitt var vid, er enn i vardveitslu hjd ommuddttrini i
Litlu Tvorgotu i Havn, og verdur hann roptur Kristian hins

«894

niggjunda diikur.

891 Bringéus 1990, 114.

892 Um Bourdieu si Broady og Palme 2000 A og B.
893 Elias 1989.

894 Debes 1977, 14.
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Smégentur vio boroid [

finustovu.

Dukur var eitt, men rettur bordbtinadur, og at duga at
brika hann, tad var eitt annad, sum gjerdi mun 4 folki. Og
hartil kom so finar stovur, badi dagligstova vid plyssmeblum
og spisistova vid poleradum spisibordi til gestir at sita vid. Eitt
borgarligt heim { Havn, sum Erland Viberg Joensen hevur
leitad fram um 1900, var jast eitt slikt. ,,Frd inngongdini
bar til at koma beinleidis inn 1 stovuna hjd papanum og inn
dagligstovuna, og frd dagligstovuni inn i spisistovuna, uttan at
narkast kokinum. %

Eisini hevdu tey tad, sum skuldi til, fyri at kunna seta
fleiri f6lk til bords. Ein uppgerd yvir innbigv og bordbtinad
visir, at tey uttan nakad kundu seta eini 18 félk tl bords,
tey hovdu fleiri karaflur, glasfot, vatnkannur, dikar, terrinir,
sosarskalir, kakufet, breydbakkar, sukurskdlir, kaffikannur,

895 Joensen, E.V. 2005, 146.
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tekannur, fot, grytur og pottar, stor kriss, elgles, glasasiettar,
50 bordiskar, 28 koppar og 18 vingles, umframt grytur,
pottar og pannur.®”

A Tvoroyri var eisini vaksin fram ein borgarlig mentan
kring reidarar og keypmenn, skiparar, lerarar, syslumann,
leekna og prest, og nakad tad sama finna vit eisini suduri { Vigi
og adrastadni vid. Eisini her véru fleiri valahus, hus og félk
hevdu finar meblar og bordbunad, sum ikki st6d aftan fyri
tad, sum tey hovdu { Havn, ,,zey dugdu at bera seg at og vistu
hvussu eitt bordhald for fram. Eg veit, ar tey dttu dogurdastell

til 18 persénar.“®

77 1ey hovdu havamoblar og drukku iiti ...
tey gingu eisini til hvonn annan at eta, bjédadu til dogurda, og
gingu so til visittir sunnudag seinnapart. 1ey komu uppd besok,
drukku kaffi og fingu kokur, akkurdt sum eftirmiddagsvisittir
adrastadni. Visittkort havi eg eisini s&d, tad havi eg eisini sad i
Havn sum barn,” sigur eitt heimildarf6lk.®®

Verkfrodingurin Otto Zimmermann hevur { ti, sum hann
hevur skrivad nidur { 1907, lyst ein borgarastett 4 Tveroyri,
sum ikki tykist at standa aftan fyri tad, sum vit kenna i edrum
keypstedum { Nordurlondum um sama mundid, sum véru
gestablid, men sum eisini hovdu eina etikettu { hesum sambandi,
sum bar altjéda ddm, eitt na at félk 16tu seg héskandi i, t4 id
tey féru til bords, og har tey kundu bordreida vid einum 6
ymiskum rettum, td id tad skuldi vera.?”

Edward Mitens, sonur Niels Juel Mortensen, lysir barna-
heim sttt soleidis: ,,/ nidastu hadd komi eg inn i eina forstovu
og fari giognum gongd. Har ld matkamarid hogrumegin vid
hillum, alt so ruddiligt, sum médir hevdi skipad, vid krukkum
og ilotum. So kom eg inn i kokin vid komfyri, bordi og stélum og
kistu vid vindeygad, har var hugnaligt at sita. Hon var gomul og
skiirad. At enda var hon so slitin, at naglahovdini komu undan.

Torvkassin var har. Fast bord var fram vid eystara vegg og vask.

896 Joensen, E.V. 2005, 142.

897 Mortensen 1988, 84.

898 Joensen 1982, 494.

899 Foroya Landsbékasavn E 170, 10.



Har stdkadist médir og gentur, oftast véru tver, vid matgerd og
annad. Rokkur st60 vid veggin. 1ey nappadu, karadu, spunnu
og seymadu og bundu. Vit born gingu { foroyskum hosum,
rotuskdm og tuflum ella hiidarskom. Undirkledini voru foroysk,
og troyggjan var bundin heima.

Um sunnudagarnar véru vit ilatin donsk kledir, seymad
heima, og danskar skégvar. Eg minnist, at eg heilt litil sat
d koksbordinum vid beininum i fati i vaskinum, og genta
vaskadi mer. Aftan fyri kokin var kjallararim vid vaskiketli og
badikari. Frd forstovuni var uppgongd til stovubaddina og hurd
inn { matstovuna. Har var runt bord, stdlar og buffer. Hadani
kom ein inn i dagligstovuna, id vendi méti sunnan. Har var
hugnaligt — bordstélar, ruggustolar og leduryvirtrektir lenistélar
— ein har fadir svav eina lotu aftand dogurda — td skuldi alt
vera kvirt — og ein har mddir setti seg, td hon var eldri og svav
vid eini avis yvir hovdid, fyri at tad skuldi vera myrkt. Klaver
var { hesi stovu. Ingrid systir speldi, og eg klimpradi vid einum
fingri, og sang til... [ 1908, td kongur og rikisdagsmenn vitjadu
Foroyar, bygdi fadir gildisstovu nordur ir gédustovu. Kongur og
rikisdagsmenninir vorou bodnir nidan, og champagnupropparnir
smeltu og edla drian perladi i glosunum. Fadir og médir véru
blid, vd fremmand komu d leid. ™

Rithevundurin og keypmadurin Richard Thomsen kall-
ar fram eina lotumynd ein sunnudag seinnapart { finu-
stovu 4 Tveroyri, sum kundi eins vel verid hjd einum
keypmanni { onkrum donskum ella norskum keypstadi hjd
handilskapitalistcum um sama mundid: ,Sendagen kom til
sin ret, som den skulle vere, nemlig Hviledag. Hvor husker jeg
enkelte af disse Sondage, naar efter Middagen, Kjeldnaes, min
Fader og maaske skipper Conradsen fra ,, Fawn “ trak sig tilbage
med Kaffen, de snirklede Glas og den trestjernede Hennesy. En
interessant Passiar, Skyer af Cigarrog og en lille Cognac kunne

Kjeldnas absolut goutere. ™"

900 Mitens 1960, 21.
901 Joensen 1982, 495.

Einki er at ivast i, at hesi f6lk hovdu tann mentanarliga
forleikan, sum hoyrdi til { teimum hagru legunum { sam-
felagnum. Hin vegin ték tad sina tid, 40renn hesin forleiki
seyradi nidur { folkid alt. Tad er ein sega um ein tvoramann
~av ti betra folkinum, sum eftir at hava ruddad og gjort kldrt
uttan fyri hiis sini jolaafian, sessadist vid dogurdabordid, har
alt gott tilhoyr longu st60 d bordinum. Hann var stakur, men
so veel fyri, at hann hevdi hiishaldirsku. Honum ddmdi vel ein
gddan bita, og hann let jélafridin koma yvir seg, medan hann
bidadi. Hiishaldirskan kemur inn og setur eitt fat vid knettum
d bordid frammanfyri hann. ,Knetti, jolaftan, undarligt*,
hugsadi hann vid ser sjdlvum, men segdi einki. ,,Hvi ikki, “
hugsadi hann, knettini véru stak good, og hann dt seg mettan.
Nii gongur hurdin inn i stovuna aftur, og hishaldirskan kemur
innar vid eini heilari gds d einum finum postalinsfati og setur
hana d bordid.

Madurin spyr, hvi hon fyrst var komin vid knettunum. , Ji,
segdi hiishaldirskan, sum var nordanfjords. Hon hevdi hoyrt,
at tad var so fint at hava ein fiskarett nidurundir dogurdan,
ti hevdi hann fyrst fingid knettini. Tvoroyri var, sum kunnugt,
td i0 tad kom til borgarliga mentan, 4 odda i Foroyum. Tad
betra slagid d Tvoroyri var longu td globaliserad, men tad kundi
gentan ikki vita, ti hon kendi ikki til finar smdar ordovrar ella
Sforrattir 0%

Sjalvt um viljin var har, so t6k tad sina tid hjd eini arbeids-
konu at lera at skilja tann hérfina munin millum, ner tad
skuldi vera fint, og td tad var nakad annad. Tad er tad, sum
tann franski samfelagsfredingurin Pierre Bourdieu nevnir
distinction, ikki bert hjd arbeidskonum, men eisini hjd f6lkum,
sum hevdu vunnid sar stéran peningaligan kapital, men ikki
mentanarligan.’®

Prestar og embatismenn livdu ¢drvisi enn onnur. Tad
gjordu leknar eisini { fleiri forum. Tyskarin Carl Kiichler

902 Joensen 2011: 14.
903 Bourdieu 1979.
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var fyrst { 1900-drunum hjd Dr. Jensen { Klaksvik, sum
hevdi bj6dad honum til degurda, og tann degurdi, sum tey
t4 fingu, hann hevdi eingin droymt um at fda har um leidir,
sigur Carl Kiichler:

LSuppe a la Reine, gebackene Fische, dinische Ochsenzunge
und junge Erbsen. Kalbsbraten und Stangenspargel, Birnen und
Preisselbeeren als Kompott, Ananaspudding und Schaumdiitchen
als Nachtisch: alles das vermochte die durch regelmiissige Beziige
aus Kopenhagen reichversorgte Vorratskammer und Kiiche des
Doktors zu liefern, und wie der gute Aalborger Aquavit und
Sfeuriger Portwein, so fehlte wieder ein schwerer franzisischer
Rotwein noch ein perlender deutscher Rheinwein auf der
reichbesetzten Tafel.

Laknin var dani, men tad var ein madur sum J. E Kjelbro
ikki, hann var leingi tann mattmiklasti madur { Klaksvik. Tey
budu i einum stérum hvitum hdsum vid jarntaki, sum tey
fluttu inn { um 4rsskiftid 1909/10. Tad véru gardinur fyri og
urtapottar { vindeygunum, sum ikki var so vanligt t4 { tidini,
og tey fingu eisini rattiliga skjétt sentralvarma, og tey hovdu
arbeidsgentur, einar tver. Triggjar stovur véru { hdsunum og
eitt harraverilsi, sum eisini vard brike sum kontér. Hjallarnir
véru triggir, ein toyhjallur, ein kjothjallur og so ein, sum
vard bruktur til annad. Dagurin hjd hjiununum byrjadi ofta
vid, at tey fingu drekka upp 4 seingina, ein drekkamunn og
okkurt lett. T4 id tey hovdu drukkid, komu tey upp og fingu
t4 morgunmat ella morgundrekka. Tey vildu hava mjélk uti,
so eitt tad fyrsta hjd arbeidsgentunum at gera, tad var at fara
nidan { fj6sid eftir einum potti av mjélk, morgunmaturin
var ofta tann sami, ein skdl vid strari mjélk ella rémastampi.
Rémastampur vard etin um summarid, td id neytini hevdu
mjolkad.

~Morgunmatur og allar hinar maltidirnar vérdu bordreiddar
1 spisistovuni, har hann hevdi fast pldss vid nidara bordendan.”
Tad var hvitur dikur 4 bordinum, og har sétu tey vid endan

904 Kiichler 1913, 212.
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4 einum bordi, sum kundi taka eini 18-20 {6lk. Tey étu ikki
degurda 4 middegi, men morgunmat, tad sum danir nevna
frokost. Vanliga hevdu tey okkurt heitt, eitt nd ,seydasidur
skornar nidur i kékadan saltlog. So fekst eisini breyd vid vidskera.
120 var altid ein god mdltid.“ Bordben vard lisin, men annars
6tu tey { togn. Maturin var rettiliga einfaldur, sagt verdur,
at Kjolbro ddmdi best feskan fisk vid leykasmelti afturvid til
degurda, men konan vildi eisini hava tilgjerdan mat sum eitt
n frikadellur. ,, 720 blivu so négvar frikadellur ... so einaferd
spurdi Kjolbro, um mann ikki kundi fia ein gédan dogurda
aftur ... kékadan fisk... Men sunnudag fingu vit steik” og ,,onkra
kotilettina av og 4.“°%

Sjalvt um Kjelbro var vel fyri peningaliga, so var hansara
mentanarliga habitus enn knyttur at tf rét, sum hann var
runnin av. Slikt kemur vanliga ikki fyrr enn vid teimum
ettarlidunum, sum koma aftand.

Tad véru kortini tey, sum hildu, at danskur matur var
finari enn tann feroyski, og vard danskur matur settur fyri
gestir, og tad t6k sina tid, 4drenn tad vard ,aksepterad at
bordreida vid foroyskum mati. 1ad var jii nastan skomm, td id
eg var litil.“* Sjélvur minnist eg, at td i0 f6lk { familjuni,
sum véru gift { Danmark, komu heim at ferdast, so kom
négv annad keypt at seta d bordid, sum vit ikki 6tu dagliga,
tad var likasum hildid at vera finari, tad er einaferd so, at tad
er til gildi og t4 id gestir koma 4 gdtt, at tad fina fer at gera
vart vid seg.

Tad broyttist négv { Feroyum aftan 4 2. heimsbardaga,
men onkrar broytingar hendu eisini undir krignum, t4 id
folk fingu adrar verur ur Onglandi. I Vigum véru ndgvir
bretskir hermenn, sum royndu at skapa ser eitt liv, sum teir

905 Eg takki Ola Jacobsen fyri at vera sloppin at taka Gr handriti, sum hann
hevur skrivad um J. E Kjolbro.

906 Upplysingar frd Oddver Johansen 20.11.2013, sum visti hetta frd pdpa
sinum Verland Johannesen, sum tidum var gestur hja Mogens Wahl,
rikisumbodsmanni, tf teir hovdu felags ténleikadhuga og spaldu stundum
saman.



véru vanir vid heimanifrd. Teir fingu ser pubb i kjallaranum
4 htsum, har teir hildu dl. Eisini servingar fingu ti meguleika
at ganga 4 pubb i bygdini bardagadrini.

Konufélkini hevdu eisini adrar megguleikar, sum mann-
folkini ikki sluppu at royna. Eitt nt vérdu tey bodin i ball {
~Entertainment Hut“ uppi 4 Myrum { Servégi. ,,Bretar véru
so galantir, teir avheintadu genturnar vid lastbili til konsertir og
biograf og koyrdu ter heimaftur aftand, og onkuntid fingu ter
avlop av kokum heim vid. Tar siga allar frd, hvussu undarligt
tad var at siggja allar teir fremmandu sjeikarnar og hvussu
Jforoyingar foldu seg tilsidissettar, ti bara genturnar og ikki teir
sluppu vid til tey ymisku tiltokini.“*”” Umframt gott at eta og
drekka var eisini undirhald vid livandi ténleiki og sjonleiki.
Biografur var har eisini.

Bretar hovdu eisini ymist, sum ikki var vanligur matur
millum bygdafélkid, eitt nd frukt sum bananir, streplir
og perur og eina rugvu av konserves av ¢llum handa slag.
Heimildarfélk nevna eisini zoast ella snerkt hveitibreyd ,,0g
kalkun, sum tey fingu frd bretum til joladogurda. Njotingarevni
so sum tyggigummi og sjokuldta gjordust eisini heilt vanlig at
briika, medan bretar véru har, ti mangar munnu vera ter
sogurnar mann hevur hoyrt um, at bornini fingu sjokuldtu frd
teimum _fyri egg. "

Eftir fyrra heimsbardagan broyttist kosturin hji for-
oyingum og kom meira og meira at renna saman vid ,,donsk-
um® mati, og munurin millum f6lk var ikki so stérur. Tann
stéri munurin kom heldur at vera tann, at tad véru tey, sum
véru so vel fyri, at tey dttu jord og ti kundu fia kjot og
annad av seydi, sum var meira forkunnugt hjd teimum, sum
ikki blédgadu knivin. Tey fiteku og ognarleysu fingu litid
ella einki kjot. Roynt vard at féa f6lk at eta meira fiskalivur,
men hon vard avreidd fyri at fda pening. Tey, sum budu
4 fuglapldssum véru betur fyri, og hjd hinum var grindin

907 Reinert 2007, 62.
908 Reinert 2007, 64

bjargingin, ti hon gav hesum ,udsultede kroppe, de fattigeste
af de fattige, si vel som de i samfundet bedre stillede, rigelig og
dertil god og kraftig fode.“*”

G60ur foroyskur matur kom tf ikki at missa tign millum
folk flest, tad var heldur hin vegin, at tad véru tey, sum véru
veel fyri, sum kundu eta hann, eisini keypmenn og reidarar,
sum eisini 4ttu jord. Edward Mitens sigur um pdpa sin, at
honum ddmdi val kjot til ndtturda ella morgunmat ,.ella
helst til bddar ynskti hann fegin eisini kjot. Eg kann minnast
hann vid hvort siga spyrjandi: Einki kjot d bordinum?'°

Tey sum véru flute Gr heimbygdini { stérbygd og ikki
hovdu annad enn hendurnar at liva av, kundu nestan ikki
hava pottin 4 loft uttan at hava pengarnar 4r lummanum.”"!
Tredin kom ti at vera hjilp hjé mongum. Karsten Sedal
hevur, sum longu nevnt, vist 4, at tey sum livdu av tredni,
royndu at halda degurdan uttan fyri peningabuskapin vid
at hava epli og sjdlvi Gtvega degurdamat, men soleidis var
tad yvirhgvur hjd ollum.”?

Tey, sum einki 4ttu, hevdu heldur ikki meguleika at binda
ser kledir upp 4 kroppin, ti tey dttu onga ull. Tey mdttu
keypa ella bestilla kledir. Tey gingu { ,,si7#s* og ikki { gédum
ullintum kledum, ,,illa ilatin, slenugt og tissaliga ilatin, eisini
um veturin, { bummullskjolum, blomstrutum bummullskjélum
... slenutum sokkum. Dreingirnir { Valinum gingu i keyptum
ternutum hosum.* Tad var bara tad betra f6lkid, sum gekk {
mynstrutum troyggjum, verdur sagt av Tveroyri frd tidini
undan 2. heimsbardaga. *®

Keypmenn og reidarar hovdu enn retur sinar bedi { tf
gamla samfelagnum og ti nyggja. ,,Rokkur stéd vid veggin.

909 Endurgivid tr Jacobsen 2004, 240.

910 Mitens 1960, 28.

911 Tad var millum annad ti, at menn, t4 id kreppan kom { tjigu-triatidrunum,
»S0u redningin { at okja wm smdjardarbrikini { sambandi vid fiskiskapin.
Hetra skuldi bjarga folkinum gjognum ta trongu 10, td id inntokan av sjénum
minkadi burtur 7 tad bara einki.“ (Bri 1958, 195).

912 Sedal 1983, 81, 91.

913 FFms 713.
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1éy nappadu, kardadu, spunnu og seymadu og bundu. Vit born
gingu i foroyskum hosum, rotuskdm og tuflum ella hiidarskom.
Undirkledini véru foroysk, og troyggian var bundin heima,
minnist Edward Mitens, men ,,Um sunnudagar véru vit
ilatin donsk kledir, seymad heima og danskar skégvar.“*** Tad
foroyska var til gerandisbrik og at vera { innanundir, tey
donsku kledini véru til sunnudagar og t4 id tad skuldi vera
fint, men summi gingu fin fyri tad mesta. ,, 7eir luktadu
altid av sigar. Teir voru i kledningi, vesti. Flipp. Gingu ikki i
troyggju. Teir gingu vid stokki og spaseradu eftir vegnum.“’"

Hugburdsbroytingarnar dvirkadu sjilvandi eisini fatanina
av gédum og ringum mati, men sjalvt um hugburdurin so
vid og vid kom at narkast og meira ella minni at verda tann
sami hji ellum, so hevdu ell ikki somu meguleikar, ti tad
véru so négvar avmarkingar { livs- og livimeguleikunum hjd
négvum, at matmentanin og mentan teirra yvirh(avur kom at
verda odrvisi og einfaldari enn hjd teimum, sum hevdu sterri
meguleikar { livinum — ella eina betri ,,opportunitetssituation,
sum tann norski sosialantropologurin Fredrik Barth hevur
nevnt tad.”’® Tad var millum annad ti, at négv étu putursukur
og sirop upp 4 breyd og ikki kjot og rullupylsu og gingu {
keyptum slenutum kledum og ikki i bundnum troyggjum.
Hin vegin ber ikki til at siga, at tad sama var orsekin til, at
ikki oll gingu 1 slipsi, hvitari skjirtu og kleedningi, har véru
tad onnur vidurskifti, sum gjordu seg galdandi, og sum eisini
hovdu vid samleika at gera — at skilja seg burturar.

Vambafylla, trot og vitaminir

Sjalvt um f6lk fyrr { tidini ikki vistu um sambandid millum
vitaminir, mineralir og heilsuna, so vistu tey, at tad véru
plantur, sum vardu méti eitt na skyrbjég, sum bzdi Lucas
Debes, Svabo og Landt nevna.””” Rasmus Rasmussen heldur

914 Mitens 1960, 21.

915 FFms 713.

916 Si Barth 1971, 11 ff.

917 Debes 1673, 111. Svabo 1959, 152, Landt 1965, 111.
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{ endurminningum sinum, at tann matur, sum f@royingar
otu fyrr, var ,heilsustyrkjandi fodi og aldi upp sterkar menn
og hyldligar konur, men so nertir hann vid tad, sum kom at
hava stéran tydning { heilsufredini fyrst i 19. old, nevniliga
reinfori og vitaminir, sum vanlig f6lk ikki rettuliga hevdu
skilt tydningin av enn. ,Hovdu félkini td bert verid betur
upplyst um at bjarga ser méti smittsomum sjiikum, sum tyfus,
difteri og tuberklum, hevdi standurin verid betri nil, enn hann
er, men tiverri, so var ikki. ey flestu vildu vera reinfor og gjordu
sitt besta, men tey vistu ikki mdtarnar, og tey fingust so illa at
trigva, at nakad so smdtt og dsjonligt sum bakteriur skuldi gera
nakad um seg. Alt i vidvikti sjikum og smittu, var meira og
minni hult i eina toku av fakunnigari patrigv. Hini kropslign
evnini véru vel rokt td, men alt tad, sum vidvikti andaligum
evnum og veruligari vitan um ndttiruna, var so syndarliga
vanrokt, ti for 1irslitid so skeivt. ,Betur er tad at fyribyrgja enn
at lekja,“ var ikki kent ordatak td.“*'®

Eisini Jéannes Patursson ser teir gomlu foroyingarnar,
sum ,eitt priitt folk, eitt heilsugott folk, vel limadir, vel vaksnir,
lettir d sporunum og béru seg vel sum menn i gongulagi og
hoviskari framferd.“*"

Einki er at ivast i, at henda lysingin héskar til négvar
foroyingar, um ikki allar, ti tad véru félk, sum ikki hevdu
nég mikid at taka av. Hungur er ikki tad, sum mest er skrivad
um, uttan { 6fridartidum og td id tad véru beinleidis fellisir,
eitt nd var Urtekan hjd f6lki av seydinum so vdnalig seinast
{ 1500-drunum og fyrst { 1600-drunum, at tey sluppu frd at
gjalda tiggjund i nekur 4r.”*

~Mangt er { neydini nytt, sum ikki er { armddini gitid,” sigur
eitt gamalt ordatakid.”' ,,Nut var munur 4 muruni i folki, td
sum enn. Summi vru so, ar tey heldur lidu hina bitrastu neyd

heima, enn tey foru it at bidja ser bita inn { munnin, medan
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onnur ikki véru so eym i huga, at teim tokti nakad fyri at fara
it at bidja, td ov litid var heima. 1a0 var ikki so sjdldsams, ar
mamman sendi eitt av bornunum at bidja mjélk, t var aldri
sytt, um dropin var til. %

I soguni Fadirvdr, skrivad { 1914, sigur M. A. Winther
i eini sogu, sum fer fram { 1809, um tveir smadreingir, sum
lida hungur og hall, ti pdpi teirra hevdi brotid beinid og ti
einki fekk gjort. Smddreingirnir royndu at fia okkurt etandi
til heimid. ,, 7eir grovu slokjurotur upp og stungu flidur; men
hetta var berkin kostur, td einki annad fekst afturat.” ,Ein
dagin, teir [6gu 1iti { bonum og gravadu slokjur, for Jéan Petur
at grita. ,,Eg orki ikki meir, brédir, “ helt hann, og tdrini komu
i eyguni d Hanusi.“

Tad st60 so illa til, at teir tladu at bréta inn 1 hjallin hja
béndanum eftir mati. I neydini prara teir uttan fyri hjallin,
um tad retta og Oretta { at bréta inn { hjallin. Og tad endadi
vid, at teir gjordu tad ikki. Tad vildi so til, at béndin var inni
i hjallinum og hoyrdi, t4 i3 teir téku avgerdina. Urslitid var,
at béndin hjalpti teimum Gr neydini, men ikki fyrr enn 4
sinum deydastrd segdi hann teimum frd, at hann hevdi hoyrt
teir tingast uttan fyri hjallin.”?

M. A. Winther tekur eisini upp evnid Hungur i stuttsegu
vid sama navni, skrivad { 1914. Hon er um tvar konur, sum
lidu neyd. Onnur teirra doyr: ,,Hungur, tann rami hung-
ur, bannadi doktarin, td hann hevdi skodad likid. Hann {
0dini til séknarforstandarin og prest: ,, Tit hava dripid Sissal {
hungri.“ Spgan er um tey, sum fullu uttanfyri { eini tid, td
i0 valferdarsamfelagid ikki enn var uppfunnid.’

Tad var fyrr, 4drenn samfelagsbroytingina i 19. old, vanligt
at f6lk ferdadust um landid, fyrst og fremst fyri at bidda ull,
men eisini annad, ti tey hovdu ikki nég mikid at liva av. Hetta
broyttist. ,, 7z it leid i drtatitalid 1 19. old, fekk alt hetta eina

922 Rasmussen 1985, 88.
923 Winther 1970, 60.
924 Winther 1970, 170.

brdda og gledilign vend.“ Vendin kom vid vinnuligum Gtr6dri
og sluppfiskiskapinum, td ,,0// biddaragongd helt uppat, og
Jolkid sum heild retti ryggin og kendi seg brdtt ein gédan mun
[ralsari og sjdlvbjargnari. > Hetta er ikki just sama fatan,
sum Jéannes Patursson hevdi av ti gamla feroyinginum, sum
er umrgtt omanfyri.

Eitt var, at f6lk fingu magan nég fullan, hin spurningurin
var, um tey fingu tad retta at eta. Heilsuvisindini vunnu
seg négv fram seinast { 19. old og { 20. ¢ld, millum annad
vard komid fram 4 vitaminir, sum hevdu négv at siga fyri
heilsuna. I dag eru tad oll, sum eru at sindur at ser komin,
sum vita, at okkum nytist at fia nég mikid av vitaminum og
mineralum fyri at hava géda heilsu. Kunnleikin, sum visindini
avdikadu um vitaminir og annad, er eisini komin at vera
ein partur av matmentan okkara. Mong eldri f6lk kenna til
at fda eina skeid av livralysi, sum ikki altid var so lett at fia
nidurum hjd einum barni, og lagt vard félki eina vid at eta
négv spik, ti tad var gott fyri folk. Heimildarmadur, sonur
leerara { Havn, foddur { 1923, minnist, at tad var fast vid
morgunmatarbordid, at ,,mamma kom runt vid eini ransén
av turrum spiki til hvonn av okkum, og var einki spik, so fingu
vit ljsi.“*** Soleidis mundi tad vera hjd teimum flestu, sjdlvur
minnist eg 4 skeidina vid livralysi, sum eg skuldi svelgja
dagliga, hon kundi fda ein at kliggja, td véru lysipillararnir
freegari, ti teir kundi ta svelgja heilar.

Heilsumyndugleikarnir véru rettiliga tidliga dhugadir i,
hvenn tydning kosturin hevdi fyri sjikur. Frd umleid 1820-
num véru tad prestarnir, sum svaradu slikum spurningum,
men teir gjordu ofta stutt av. Eisini vard spurt um mat. Hildid
vard, at folk yvirhgvur fingu gédan mat og nég mikid at
eta. Tann nyggi amtsleeknin, sum kom 1 1837, helt kortini
minni veel um tann feroyska matin, og likist négv ti, sum P.
L. Panum kom vid seinni.

925 Rasmussen 1985, 88.
926 Dahl 2002A:114.
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Tad, sum teir donsku leeknarnir serliga fylast 4, er tann
reesta matin, sum teir hildu vera ov treystan fyri f6lk flest.
Teir tveir foroysku leeknarnir frd hesi tid hovdu eina ¢drvisi
fatan av hesum, men hildu seg duga at siggja ein vanda i
teirri vinnuligu fiskiveiduni, tf nt vard alt mestsum avreitt
fyri pening, og litid av fiski vard goymt eftir til at hava at taka
til. ,,Nu derimod, da indbyggerne straks indlevere deres fisk ri
og modtage betalning, der som oftest bestir i kaffe, brendevin
og tobak, ser man ofte det sarsyn, at blot et par dages uvejr
hindrer dem i at komme pd soen, har de ingen fisk at spise og
ma formelig sulte, sigur Napoleon Nolsge leekni.””” Hetta
er nakad tad sama, sum Jéannes Patursson eisini fylist at {
ti, sum hann er endurgivin fyri omanfyri i hesi bék.

John G. Effersge nevnir fleiri trotsjikur { tidini 1883-
1890, sum komu av vdnaligum kosti, so sum ov litid av
mjodlk, kjoti og fiti — eitt ni nevnir hann at fleiri — eisini
bern — hgvdu skrofulosu, sum var eitt slag av tuberklabruna.
Tey fateku og ognarleysu fingu litid ella einki kjot. Roynt
vard at faa félk at eta meira fiskalivur, men hon vard avreidd
fyri at fda pening. Tey, sum buidu 4 fuglapldssum, véru betur
fyri, og hjd hinum var grindin bjargingin, t{ hon gav hesum
Sudsultede kroppe, de fattigeste af de fattige, si vel som de i
samfundet bedre stillede, rigelig og dertil god og kraftig fode.“***

Ikki minni tydning fekk tad négva storhvalatvestid, sum
kom vid stérhvalastedunum upp undir aldaskiftid 1900. Farid
vard nu eisini at halda eyguni vid heilsuni hji bernunum, tf
barnadeydiligleikin hevdi verid so stérur, at tad vard sagt, at
tad doydu fleiri av barndémi enn aldurdémi.””

Tad, at f6lk ikki fingu nég mikid av vitaminum og
mineralum, kundi fora til ymiskar trotsjikur. Kanningar,
sum R. K. Rasmussen hevur gjort, ta tid hann var lekni
Foroyum, visa, at ein stérur partur av bernunum véru rake

927 Endurgivid ur Jacobsen 2004, 239.
928 Endurgivid ar Jacobsen 2004, 240.
929 Jacobsen 2004, 242.
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av eingilskari sjaku — rakitis. R. K. Rasmussen kom til ta
nidurstedu, at minst 42,5 % av feroyskum bgrnum fingu
hesa sjuku tvey tey fyrstu lividrini. Orsekin til hesa sjuku
er m.a. eisini trot 4 D-vitaminum, sum ger at beinagrindin
verdur broyskin, bleyt og boyggilig. Tad kundi ti koma at
siggjast 4 vakstrarlagnum seinni, um bilbugt ikki fekst vid
sjukuni ndg tidliga.

Tad hevur verid hildid, at eingilska sjikan er ein rettiliga
nyggj sjtika, men R. K. Rasmussen ivast { hesum, ti tad er négy,
sum bendir 4, at hon eisini var fyrr, men at diagnostiseringin
ikki hevur verid nég neyv, og ti hava tey ikki varnast hana,
og hartil var félkatalid munandi minni, og meginparturin
av teimum, sum véru fitek, hevdu ikki meguleika at seta
fétin undir egid bord og fingu ti ikki born, men livdu sum
arbeidskonur og huskallar.”*

Tann danski segumadurin Peter Rismeller hevur eisini
vist 4, hvussu armédin ti 4 landinum { Danmark ferdi til
trotsjikur, sum beinleidis kundu siggjast 4 vakstrarlagnum
4 folki, t4 id tey v6rdu vaksin — hetta progvar hann vid at
visa til fotomyndir frd teirri tidini.”!

Undir fyrra heimsbardaga var stért verutrot. Tann
amerikanska konan Elisabeth Taylor, sum td badi 4 Eidi,
skrivar { braevi til vinkonu, dagfest 17. mars 1917: ,,Enn
hungra vit ikki, men nii md sparast uppd alt, ikki tendra ljds
meira enn hagst neydugt fyri at spara olju ... mer hevur altid
ddmad so vel flesk, bacon, serliga td tad var skorid i tunnar
[flisar og lagt d pannuna. Minnist, hvussu ter snerktu og rulladu
seg saman, til ter so briinar og vel angands liktust kurlutum
holvisponum, l6gu i feittinum. Um ndttina droymi eg, at eg seti
meg nidur vid biigvid bord, fyri mar stendur diskur fullur av
lkurlutum fleskaskivum, kenni eisini henda géda royk, men td
eg ratti hondina iit eftir ti, hvorvur alt it 1 fjarleika, og eg siti
5o nipin, til eg vakni vid tdravdtum eygum.“ Alt var skamtad.

930 Jacobsen 2011, 54.
931 Rismeller 1966.



Tey gjordu husarannséknir fyri at vita, hvussu négv folk
hevdu inni av mati. [ Dimmaletting var kunngerd um
skamting, sum folk ikki rettiliga skiltu. ,,Menn standa og
veipa vid Dimmaletting i hondini, ji, so pina, havragrjn og
sago er skamtad, og tii skalt svorja uppd, hvussu mong epli tii
eigur heima vid hiis.“*>

»1ad eru hiis her, sum bert hava eitt sindur av mjoli, te og
kaffi og turran fisk. Mammurnar lata born og mann fia av
skamtunarparti teirra, hetta sast eisini d holdi og eyaum teirra,
so tad mann ikki vera so vel statt,“ sigur hon { breevi dagfest
15. mai 1917.9%

Folk vildi ikki kennast vid trot og neyd. ,,Félk sakna gédar
gamlar dagar, td folk stukku inn d gélvid hjd hvorjum odrum
og hugnadu ser vid kaffi og kokum. Um eg spyrji onkran, um
hann ella hon ikki skal hava ein drekkamunn, verdur altid
svarad: ,,Nei takk, mer nytist einki, eg havi nyliga etid, gerid
tygum ongan omak fyri mina skuld!“ Altid slikt uttanumtos.
10 er heldur einki at siga til, t eingin hevur meira enn honum
sjdlvum nytist. >

[ braevi nyggjarsaftan 1918 skrivar Elisabeth Taylor um
jolahaldid sama dr, at ,Av skamtunarportum okkara hovdu
vit spart saman somikid, at vit kundu baka nakrar piparnotur,
sum vit koyrdu i pappirshornini sum forkunnugt joladbit.” Tey
hovdu eisini gjort ser jolatre Ur vidi og vid lyngi uttand.”®

Ein av grannum okkara { Servdgi plagdi ofta at tosa um,
hvussu 6metaliga kaldur veturin var { 1918, t4 id Servdgsvatn
frysti. At tad hevur verid kalt, s@st eisini av brevi, sum
Elisabeth Taylor skrivar 30. januar 1918, og hesin kuldin,
saman vid at alt var skamtad, gjerdi tad ikki leettari hjg félki:
Ol kledi mini liggjia breidd vityvir seteplini, so tey ikki skulu
[rysta, vatnleidningin er stodgad av frostinum, so vit mugu bera
vatn tir hyljum og keldum, torv hava vit enn, men ikki nokk

932 Endurgivid tr Egilstred 1983, 33.
933 Endurgivid ar Egilstrad 1983, 34.
934 Endurgivid ur Egilstred 1983, 38.
935 Endurgivid tr Egilstred 1983, 37.

til, at vit kunnu smelta kavan til vatn. Her er eingin sdpa ella
nakad vaskievni at fia, osin frd lyjsilampunum og sjoramin seta
seg d hold okkara, so vit fia eitt serligt brd, so her er eingin, sum
kann stiga fram og siga ,,Eg eri reinur*.“%

Upplysingarnar um tydningin av fadsluni fyri heilsuna
var ikki bert ein spurningur hjd heilsumyndugleikunum, men
eisini ein kunnleiki, sum f6lk yvirhgvur fingu lut i, ein vitan,
sum { 1930-drunum var ,ezablert bide blandt leg og lerd og
swrlig det forste. I dette tidret var vitaminene noe alle hadde
hort om og alle kjente til, slik ble det i hvert fall formidlet. Ja,
det var si mye snakk om disse stoffene at enkelte hevder at det
udartet seg til det rene hysteri, eit vitaminhysteri.*” 1 Noregi
féru tey so vitt, at skipad vard fyri, at bern fingu ein gédan
og dyggan morgunmat, sum var kendur sum Oslofrokosten
langt it um norsk landamerk, og nordmenn hava sidani altid
lagt dent 4, at b2di bern og vaksin hava ein gédan matpakka
vid ser heimanifr4, hvar tey so enn eru stedd.”*®

Ter kvinnur, sum féru 4 htisarhaldsskila { Havn { triati-
drunum, fingu eisini at vita um tad heilsuliga { mati. ,,Den
daglige Kost skal indeholde bestemte Mangder af Eggehvide,
Fedstof og Kulhydrater samt Mineralstoffer. For at dette skal
ske, er det nodvendigt at give en afvekslende Kost, idet nemlig de
Jforskellige Stoffer ikke findes i alle Neringsmidlerne. Mange tror,
at det er tilstrakkeligt, naar man bare er met, men det er ikke helt
rigtigt, idet enkelte Stoffer, som Fedt og Kulhydrater, ofte faas i for
stor Mangde, derved opnaas for megen Overvagt, og som Folge
deraf daarligr Hjerte, for hojt Blodtryk, Uarbejdsdygtighed o.m.a.
Naar derimod Kosten ikke indholder de forskellige Vitaminer
samt Kalkstof; optrader, serlig hos Born flere Sygdomme bl.a. den
[frygtede engelske Syge. Derfor skal Born have en Kost bestaaende
af Rugbrod, Melk, Ost, g og Grontsager, serlig raa Gulerodder,
Ebler, Bananer og Appelsiner. Kod kun i ringe Mangde, undgaa

936 Endurgivid ar Egilstrad 1983, 38.
937 Lynge 2003, 157.
938 Lynge 2003, 159. Devring 2003.
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ogsaa Kaffe og The. Fisk og Lever, serlig det sidste, er serdeles
godt til Born. Til Patienter skal altid sorges for, en let Fordojelig
Kost bestaaende af Melk, £g, Grontsager, kogt Fisk, lyst Kod
m.m. Til sunde Mennesker anbefales groft Rugbrod, Melk,
Ost, Kod, Fisk, Grontsager og Frugt. Er man kommet over
den normale Vagt, kan man ved at undgaa Fedt, Margarine,
Kod, Sause, Kager og sode Sager og spise rigeligt med Frugt og
Grontsager snart tabe igen — Det er absolut det sundeste kun
at have Normalvagten.

Husarhaldsskularnir, bedi teir i Danmark og tann {
Foroyum, royndu at sameina tad buskaparliga og tad heilsuliga {
matgerdini, so at f6lk badi kundu fda biligan, gédan og dyggan
mat og lerdu at eta rett. Ta fyrstu tidina vard mest hugsad
um ta orku, sum félk hevdu brak fyri fyri at kunna arbeida,
og tad var madurin, ,,som stod i sentrum for kostholdsekspertenes
oppmerksombet; né var det barnet som skulle settes forst, ikke
Jfordi barnet trengte mat for i arbeide — men rett og slett fordi
barnet trengte den rigtige kost for d vokse sig sterk. Vitaminene
viste sig d vere de livsnodvendige stoffene i erneringen, de virket
Jforebyggende pa sykdommer, men viktigst af alt: de bygde helse,
selv fra barnsben og enda for fodslen.” Tad kom ti eisini at verda
at stérum tydningi, at barnakonur étu rett.”*

[ triatidrunum véru ringar tidir { Feroyum, og eisini
strir sosialir skeivleikar, sum Erlendur Patursson visti 4. ,,Av
10.000 skattaborgarum vunnu 9000 um leid 560 kr. um drid...
Hesum skuldu teir og familjur teirra liva av. Hinir uml. 1000
skattaborgararnir hovdu harafturimdti ndgv storri inntoku.
Inntokurnar tilsamans hjd hesum tisund monnum véru lika
storar sum inntokurnar hjd hinum niggju tisund monnunum
tilsamans.“**! Storsti parturin av félkinum forvann sostatt
ikki stért meira, enn at tey just héradu undan.

At tann ringa fedslan var eitt armddstekin, eisini { For-

939 Faergernes Husholdningsskole 1934, 1.
940 Lyngee 2003, 158.
941 Thorsteinsson 2014: 40.
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oyum, sest av frdgreidingini hjd amtsleknanum i 1934,
har hann visir 4 tey vdnaligu fedsluvidurskiftini { dvisum
bygdum, { hesum fori Tveroyri, har leknin , har iagttaget flere
Tilfelde af Skorbug. Det et let at forstaa, at en saadan Sygdom
kan komme til at optrade indenfor en Arbejderbefollkning med
knapt tilmaalt Fode. At Mennesker paa denne Fode i lengere
Tid bliver C-Vitamin underernarede kan nappe omevistes, og
Mangel paa A-Vitaminer og Kalkstoffer vil i Lengden ogsaa
blive folelig. Det vil vise sig, at disse Menneskers Tander let
bliver Sade for Caries, og at gravide Kvinder, naar de kommer
lidt ind i Svangerskabet, vil blive sloje og faa Smerter overalt i
deres Legeme. %%

Félkatalid var tvifaldad fleiri ferdir sidani 1800, og undir-
stedu- ella innlegubuskapurin, sum hevdi verid 4litid fyrr,
var ikki longur nég mikid til at breydfeda alt f6lkid. Leeknin
Severin Thomsen skrivar um 1900, at ., Kosten er om Vinteren
ensformig. For de mere Velhavende er det Skjerpekjod, Fisk og
Kartofler Dag efter Dag. For de jordlose Fiskere, fersk Fisk,
Rastfisk, Klipfisk og en Art grove Fiskefrikadeller (Knatter)
samt Kartofler og ,Dryl*, 5: ugeret Bygbrod med Sirup paa.
Mualk haves aldrig om Vinteren.

1 hele Klaksvig har der vanskelig kunnet skaffes Malk til en
syg Kones nyfodte Barn, der skulle have Flaske. (Forleden var
her en Mand fra Strand, en lille Bygd med to Huse, for at kjobe
amerikansk Olie til sit tre Ugers Barn. Det havde hidtil ikke
smagt andet end Havresuppe, hvorved det bliver forklarligt, at
det kunde lenges efter lidt amerikansk Olje til en Afvaksling).
De faeringske Koer malke lidt og kort.**

[ 1920-unum var alt ov litid av mjélk. Hon var fyri tad
mesta bert at f4a um summarid, t{ um veturin sétu tey flestu
svort. Turrmjélk og blikkamjélk var at fda i handlinum,
men amtsleknin visir 4, at ,, Tormelk og kondenceret Malk er
for dyre Praparater, baade de danske og engelske, som jeg her

942 Skjalasavn amtsleknans, Arsberetning 1934, Foroya Landsskjalasavn..
943 Thomsen 1983, 126.



har anbefalet at bruge.*** Tad hjalpti, at mjélkarvirki véru
komin { Havn og 4 Tveroyri, og { 1930 var framleidslan av
mjdlk nestan nektandi, og mjélk fekst nd alt 4rid, men {
1934 sigur hann, at ,,/ og for sig skulle det maaske ikke synes
at vare saa lidt, naar der produceres en halv Liter Melk pr.
Individ daglig her paa Derne, men Fordelingen af Melken er
ulig paa de forskellige Egne, ligesom Produktionen ogsaa er storst
paa visse af Aarets Maaneder.*®

[ triatidrunum komu bod ar Feroyum til heilsumynd-
ugleikarnar { Danmark um, at heilsustodan var so vdnalig
hjd négvum feroyingum, at best var at gera eina visindaliga
kanning av heilsusteduni og kostvidurskiftunum fyri at fda
at vita, hvussu stedan veruliga var.”%

Hetta er eisini ein tid, sum tad verdur sagt, t4 i0 , kegerne paa
Feroerne havde aabne ojne ikke alene for vitaminforskningsens
resultater og moderne erneringshygiejniske stromninger, men
tillige fulgte befolkningens kaar og daglige liv i deres distrikter. "
Hoast trslitini av hesi rannsékn eru dhugaverd, so kom
ranns6knin ikki at hava beinleidis dvirkan 4 feroyska mat-
mentan, kanska ti at hon kom 1t undir krignum, og t4 id
hon vard kend { Foroyum aftan 4 2. heimsbardaga, var négv
longu vid at broytast.

Kanningarnar { 1936-1937 f6ru fram { bygdunum Myki-
nesi, Elduvik, Gjégv og Koltri, { rannséknini nevndar bygdir,
og i teimum sterru bygdunum Fuglafirdi og Tveroyri, i
rannséknini nevndar byir. Rannséknin var fyrst og fremst
ein kvantitativ rannsékn, sum byggir 4 tel. Ein uppgerd av
ngkrum lyklatelum gevur kortini eina géda dbending um

948

munin 4 vidurskiftum { bygd og by.

944 Skjalasavn amtleknans 1924, Arsberetning. Foroya Landsskjalasavn.

945 Skjalasavn amtlzknans 1931 og 1934 Arsberetning, Foroya Landsskjalasavn.

946 i Jakupsstovu 2006, 314 ff. Beinta i Jakupsstovu vidger rattiliga kritiske
granskingina og urslitini, sum Gudjénsson og granskingarfelagar hansara
komu til.

947 Gudjénsson 1940, 10 f.

948 Gudjénsson 1940, 84, 85, 221, 222, 223, 224.
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A bygd I by Tal:
Mjélkneyt 1,3 0,2
Seydur 18,6 1,4
Hoasn og dunnur 5,4 6,6
Nytsla i grammum:

Mijolk 956 221
Rugbreyd 225 243
Hveitibreydi 72 89
Sukur 70 97

A Tveroyri var bert 0,1 kigy { hverjum hisarhaldi, og har
fekk hvert htsarhald { medal bert 0,8 seydir. Her mugu vit
minnast til, at tad var { Frodba og i Trongisvégi, at tey dttu
jordina 4 Tveroyri. A bygd fingu tey meira enn 4 ferdinar so
négva mjolk at drekka sum i by. Hinvegin hovdu tey fleiri
dunnur og hesn i by enn 4 bygd, og 4 Tveroyri hevdi hvert
husarhald 6,9 henur, so tey hava fingid négv egg .

Tad var ikki so stérur munur 4, hvussu négv breyd tey 6tu,
kortini so, at 4 Tveroyri 6tu tey bert 223 gramm av rugbreydi
og 76 gramm av hveitibreydi um dagin.”® T sukurnytsluni var
rettiliga stérur munur, og sukurnytslan var sterst 4 Tveroyri,
111 gramm.”° Til sukurnytsluna er tad at siga, at tad var
sera vanligt at brika badi sirop og putursukur upp 4 breyd.
Rannséknin visir eisini 4, at tey fingu meira spik og feitt 4
bygd enn i by,”! men t4 i tad kom til at drekka te og kaffi,
var litil og eingin munur, kortini so at 4 Tveroyri var tad
vanligari at drekka kaffi enn te.

Hetta visir okkum, at tey fingu meira at eta 4 bygd enn

949 Gudjénsson 1940, 222.

950 Gudjénsson 1940, 223.

951 Gudjonsson 1940, 221. R. K. Rasmussen hevur kannad eftir, hvussu négva
fiti foroyingar fingu burtur tr grindunum { tidarskeidinum 1813-1922, og
kom hann til tad drslit, at fitin til hvert f6lk var minkad négv hesi 4rini, og
hann kom til ta nidurstedu, at tad véru 14 gramm av spiki til hvert félk
um dagin (Jacobsen 2011, 55).
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i by, ti at teir ,zypiske faroske gammeldags kostkomponenter
Jforbruges i flere gange storre mangde i bygderne end i byerne,
og at ,gamle fodemidler er ved at forsvinde i byerne, medens
de endnu spiller en overvejende rolle paa lander.*>

Hetta sigur okkum so mikid, at tad at eiga jord og at
hava nakad av innlogu, hevdi enn égvuliga négv at siga fyri
hasarhaldini { Feroyum hesa tidina. Tad var eisini ti, at tad {
triatidrunum vard roynt at fda flkum tradir av kongsjerdini,
so tey hovdu eitt betri livsgrundarlag vid tf, sum tredin eisini
kundi geva.”>

Tad er einki at ivast i, at tann leidbeining, sum ungar
gentur, sum féru 4 hisarhaldsskula, og tann kunnleiki, sum
leknar og onnur gévu f6lki um kost og fodslu, fekk stéran
tydning fyri félk, tf kom tad eisini at verda umrddandi
at geva bernunum spik og livralysi, ti frukt og grenmeti
var ikki altid at fda. Tad véru eisini born, sum vérdu logd
inn 4 hospitalid ella tad sum tey nevndu Barakkina, 10 14

hospitalsumhvervinum, fyri at féa tey at fitna.”>

Matgerdarbekur, uppskriftir og rattir

Tad er ofta stérur munur 4 ti mati, sum tad ber til at lesa
um { kékibékunum, og ti mati, sum vanlig félk hava gjert
{ verki. Taka vit Danmark, so vard tann fyrsta kékibdkin
prentad i 1616, og sidani eru fleiri komnar, men tad hava verid
kékibgkur { handriti 4drenn tad, sum félk hava brake. Tad sum
vanlig f6lk hava gjort av mati dagliga fyrr, er tad sum tey hava
leert av teimum sum véru frammanundan og sum er vardveitt
d manna munni, okkurt av hesum er skrivad upp, men eins og
kvadi og visir bert eru ein brotpartur av ténleikaspguni, so er
tad, sum er vardveitt 4 manna munni, bert ein litil partur av
matseguni teirri flksligu, men sum Else-Marie Boyhus skrivar
i forordinum { sini seguligu kokibok: ,, Kogekunst er andet og

952 Gudjénsson 1940, 221, 224.

953 Sedal 1983.

954 Eg minnist sum barn, at félk plagdu at tosa um onkran, sum hevdi verid 4
Barakkini.
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mere end madlavning. Kogekunst forudsaetter muligheder for at
veelge imellem mange rivarer, erfaring og viden samt evner og
mod til at tenke nyt, kort sagt overskud. I mange drhundreder
var kogekunst folgelig forbeholdt de fii. Forst i lobet af 1800-taller
[ik bredere kredse adgang til friske rivarer og overskud til at
variere madlavningen. Kogekunsten gennem tre drbundreder
handler derfor for de forste 200 drs vedkommende fortrinsvis
om overklassens kokken. %>

Ordid rettur, 4 donskum ret og 4 norrgnum réttr, er
komin av placctyskari ella tyskari dvirkan, har ordini eita
dvikavist Richte og Gericht, sum merkir 4 donskum: hvad
der er tilberedt, anrettet. | Mé3urmalsordabdkini er ein av
mongu tydningunum av ordinum rettur: matur bordreiddur
Jyri seg ella sum partur av (storri) mdltid, sum til domis eftir-,
fiska-, forrattur. Ordid mdltid hevur tydningin #din td id etid
verdur ella verdur, men verdur { Médurmalsordabdkini eisini
skilmerkt: zann matur id eitt folk etur til eina mdltid, matur
id krevst til at metta eitt folk.”>°

Summar matmentanir hava flokkad allan mat fr4 tf ein-
falda til tad samansetta. Hetta er ikki minst galdandi fyri
matstovurnar. Heitini 4 matstovurattum eru ofta kend um
allan heim, veri tad seg forrettir, salat, hovudsrettir ella
dessertir.

Tad hevur til allar tidir verid munur 4 matmentanini
hjd teimum ymisku stettunum i samfelagnum, men sum
Bourdieu hevur vist 4, so hevur eisini matmentanin hjd
teimum, sum hgvdu sterst vald 4 mentanini, lyndi til at
gerast mentanin hjd félki flest, um kanska { meira einfeldum
formi.

Tad var ein ti0, tad var vanligt at seta alt 4 bordid i senn,
kanska mest tf, at 4 tann hdtt kundi verturin best syna fram
sitt matveldi og alt tad sum husid formdddi, men ikki var
so laett at avgera, hvat ein skuldi eta fyrst, serliga hjd ti, sum

955 Boyhus 2014, 7.
956 Poulsen 1999.



ikki hevdi lert bordsid. Seinni fingu russarar eruna fyri at
bordreida vid einum reetti { senn, og kom hetta at verda kent
sum service & la russe, medan hin formurin, at seta alt fram
i senn, kom at eita service a la frangaise. Tad vanliga er { dag
at bordreida 4 la russe 4 matstovum, serliga t4 id talan er um
dogurda. Men tad eru eisini méltidir, har tad enn verdur
bordreitt 4 la fran¢aise, um vit hugsa um sjalvtekubord, sum
eru vanlig négvastadni — eisini nevnt bujfer.

At bordreida a la russe kom ikki at vera vanligt fyrr enn
seinast { 19. old. Neyvan hava feroyingar fyrr i tidini havt
stérvegis hovudbryggj av, um tad var bordreitt 4 la frangaise
ella & la russe, t4 10 teir settu seg vid trogid, vid bugvid bord
ella til hdtidarligan bradleypsdegurda, men eisini teir hovdu
sinar bordsidir og vistu, hvat var rett og hvat var skeivt at
gera, t4 i0 td fekst ter at eta ella sat til bords. Hugsa vit um
tad mélsliga, um hvussu ein mdltid er skipad hja feroyingum,
so eta foroyingar { logum. Eitt nd kunnu teir fda ser ein snaps
nidurundir, og so kemur hevudsretturin og so tad, sum er
omand.

Fyri meira enn 200 4rum sidani séust, sum longu nevnt,
broytingar { matarhaldinum { Feroyum, fyrst hja ti ,betra
slagnum® og sidani eisini hjd hinum. Sum tad sast av ti
matarhaldi, sum er lyst frammanfyri, so hevur tad leingi verid
dgvuliga stedugt, og broytingarnar eru hendar smdtt um
smadtt. T4 i tad kom til matgerd, so leerdi tad eina @ttarlidid
tad nasta — mamman leerdi déttrina at gera mat { verki.

Hetta broyttist saman vid teimum samfelagsbroytingum,
sum komu i 20. old. Tad, at f6lk lerdu at lesa og skriva,
gjordi tad meguligt at tilogna ser nyggjan kunnleika, eisini
um mat. Her hovdu kékibekur og uppskriftir négv at tyda,
eisini tf at fleiri konufélk hevdu gingid 4 husarhaldsskila og
leerdu at braka uppskriftir. Tad véru eisini ter kvinnur, sum
arbeiddu sum arbeidskonur ella teentu hjd prestum, leknum,
embatismonnum og edrum. ,,Flestu bygdakonur hovdu eisini
verid oman , Brekkuna “ og fleiri siti um landoddarnar, so ter vistu

um annad enn bara bygdaliga matgerd,” sigur heimildarmadur
tr Fdmjin, og tad gjerdi millum annad tad, at matvidurskiftini
sum heild ,,ikki véru so einstdttadi, sum onkur kundi hildio,
eftir sum umstodurnar véru. >’

Eitt domi um arbeidskonuna, sum lerir at siggja vakur-
leikan { einum dekkadum bordi, er at finna { skaldseguni
Malan eftir Eilif Mortansson. Prestahjinini hava leknan il
degurda. ,, Bordet var dekket med kongeligt porcelen og bohmisk
krystal, ting Birgitta havde bragt med sig ind i agteskabet, og
der var adle vine i adle karafler. Blomstersmykket var der ogsa.
Birgitta havde varet i haven og egenhandigt og uden nide
plyndret den for morkerode roser. Malan havde aldrig set et
skonnere bord, syntes hun, det kunne ikke vere finere selv ved
kongens hof “>®

Foroysk matmentan kemur nt at verda ein samanrenning
av danskari og foroyskari matmentan. Adrenn 1907 var
eingin foroysk kékibdk til, men tad fordar 4 ongan hétt
fyri, at f6lk hava brakt danskar kékibekur, og danskar
kékibekur véru ikki bert danskar, tf frd byrjan hava fleiri av
uppskriftunum verid meira altjéda, ti vanligt var at skriva
av eftir gdrum kékibokum, fyrst og fremst tGtlendskum, og
tillaga uppskriftirnar til danska smakin.

Eitt er, hvat st60 { kokibékunum, men uppskriftir hava
alla 20. old verid at finna { vikubledum og bledum, sum
vendu ser til kvinnur, og kvinnur hava til allar tidir lent
uppskriftir og kékibekur frd hverjari adrari, og négvar hava
sjdlvar skrivad upp uppskriftir til egna nytslu. Soleidis var
tad { Danmark, og soleidis hevur tad eisini verid { Foroyum
og er tad enn.”

Ein heimildarkvinna sigur, at mamma hennara 4tti ,, Den
unge Frues Kogebog®. ,,Hesa brikti mamma eisini ndgv; minnist

957 Nielsen 1991, 226.
958 Mortansson 1963, 119.
959 Nyvang 2013, 44 ff.
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serliga til jolar, har hevdi hon allar smdkoku-uppskriftirnar i,
summar skrivadar nidur vid hond og lagdar inn i békina:
Kleynur, siropskokur, jodakakur, finsk breyd, vaniljukransar....
Deiggid til siropskokurnar vard lagt’ 1. desember, hvorki fyrr
ella seinni. Hon var sera stundislig, hvort til sina ti0. Bakad
vard, medan jolaheilsurnar véru, og bornini sluppu at vera
uppi so leingi, tey orkadu, og sjdlv sovnadi eg mangan d sofuni
ella divanini i stovuni. 1ad var hugni og vekur deilig minnir.
Haldi sjdlv, at traditionir, ella sidir, hava almikid at siga hjd
bornum; tad ger tey so trygg. Bokin var longu uppslitin, ddrenn
eg minnist, og eg minnist ikki nakra permu. Hon hevur kanska
[fingid hana { konfirmationsgdvu ella bridleypsgdvu.“ Mamman
doydi i 2013 95 dra gomul.”

Nestan lika so skjétt, sum farid vard at prenta bekur,
komu ter fyrstu kokibekurnar eisini upp 4 prent. Ter, sum
véru 4drenn, véru skrivadar vid hond til privata nytslu hjd
kokkum 4 harragerdum og magvandi félki { bynum. Tann
fyrsta kokibdkin { Danmark kom 6t { 1616, og { 1899 véru
ter 127 { tali. Frd 1900-1970 komu 634 kékibekur.”! Allar
fullu ikki { géda jord, men nakrar hava verid prentadar
uppaftur og uppaftur, og verda briktar enn, eitt ni Frk.
Jensens Kogebog.”** Eftir 1990 eru tGtkomnar upp til fleiri
hundrad kékibgkur um 4rid.”*

Ter fyrstu kékibokurnar hevdu ikki annad endamdl enn
at geva folki uppskriftir upp 4 gédan mat, sum eisini smakkadi
vel, og tad véru fyrst og fremst teir haegru stettirnir, sum
braktu kékibekur, ti teir hovdu badi tann buskaparliga og

960 Asa Gaasdal, Klaksvik.

961 Nyvang, 2013, 30, 58. Caroline Nyvang vardi { 2013 ph.d.-ritgerdina Danske
trykte kogeboger 1900 -1970. Fire kosmologier vid Kebenhavns Universitet
(Nyvang 2013). Hon er vid at geva hesa ritgerd at { bék — work in progress
—Tad er til hetta verk, id hon hevur verid so beinasom at lena mer, at vist
verdur til.

962 Frk. Jensens Kogebog kom ut 4 fyrsta sinni { 1901 4 Det Nordiske Forlag,
Kobenhavn, og sidani er hon komin tt { fleiri ttgdvum. Tad eru fleiri sum
nevna, at hon eisini hevur verid brike { Foroyum.

963 Boyhus 2015, Nyvang u.4.
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tann mentanarliga kapitalin fyri at kunna fda nakad burtur ar
teimum. Skjétt foru kékibekurnar eisini at mynda rak i tidini.
Husarhaldini véru jui ein tydandi partur av biskapinum, har
eisini arbeidsorkan kom frd, og ti vard négv hugsad um, at
maturin gav orku, samstundis sum hann var biligur. T4 id
tydningurin av vitaminum og mineralum kom fram, so kom
fyrilit eisini at verda tikid fyri slikum { kékibékunum. Fleiri
htsarhaldslerarar skrivadu eisini kokibekur.”* T4 id vit koma
til 1920-4rini, fara leeknar eisini at skriva kékibekur, ikki
bert ti at hugsad vard um heilsuna hjd félki yvirhgvur, men
eisini ti hugsad vard um, at tey, sum l6gu 4 sjikrahtsum,
eisini skuldu f4a heilsugédan kost.”®

Teir almennu myndugleikarnir komu eisini skjétt inn
4 vollum vid kostrddgevum og ¢drum félkum, sum gjerdu
seer 6mak at upplysa folk um gédar matvanar vid héskandi
kalorium og rettu vitaminunum { einum ratt samansettum
kosti, har tad bdi var grén, grenmeti, fiskur og kjotmeti.

Tad, at tad vard lagdur so stérur dentur 4 vitaminir og
mineralir og minni 4 tad kulinariska, 4 géda rdveru og tad
at fda mat av smakka vel, hevdi eisini sinar gastronomisku

964 Eitt nt gav htsarhaldslerarin Ingeborg Suhr tit bokina Mad { 1908, sum er
givin Gt { fleiri itgdvum seinni. Henda bok hevur eisini verid kend og brike
{ Foroyum. Feroyskar gentur, sum hava verid 4 htisarhaldsskdla { Danmark,
hava lert hana at kenna har.

965 Tad hevur ikki verid hevi til at kanna eftir og skriva um tann mat, sum
tey bordreiddu vid 4 sjikrahtsum, héast tad hevdi verid sera dhugavert. I
endurminningum sinum sigur leknakonan Gudrun Zachariassen (2004) um
vidurskiftini 4 Klaksvikar sjikrahdsi um 1. heimsbardaga, at ,, Keksambodini
og postalinid véru heldur ikki nakad at reypa av. Leingi mdttu tey lena
kjotmaskinu og steikipannu frd okkum, t4 id tey skuldu gera frikadellur ella
steikja fisk. Sjakrasystirin var eisini matmédir. Hon fekk eitt dvist gjald fyri
hvenn sjikling, sum hon skuldi halda has fyri — vid edrum ordum hevdi
hon sjaklingarnar { kosti — ein vdnalig skipan. Lonin sum sjtkrasystir var
ikki so g6d, at hon kundi hava hall av kostinum, og hon kundi ikki geva
teimum gédan mat fyri tann peningin, hon fekk. Men hetta var hildid at
vera tann besti hdtturin at spara. Eg haldi, at nakrar gdvur komu eisini sum
matverur: egg, fiskur, epli, smor og kjot; men kortini var tad ein kedilig
skipan, sum hvergin partur kundi vera nogdur vid. Seinni vard hetta eisini
broytt soleidis, at sjukrasystirin bara skuldi hava vid sjuklingarekt at gera,
sum eisini var ivaleyst fyri eitc folk.“



skuggasidur, ikki minst ti, at ,,fra denne tid begyndte man at
uddanne husmodre, og gennem husmoderforeninger blev der
givet en effektiv introduktion i en stadig mere klinisk holdning
til mad. Se blot pi kogebogerne fra 1920-erne og 30-erne, hvor
det bliver lagt betydelig mere vagt pi hygiejnen og effektiviteten
end pa smagen og kvaliteten. Aldrig for har den danske mad
ndet et si ringe stade som i dette drhundrede.**

Sjélvandi vildu félk dhaldandi hava heilsugédan mat, men
eftir seinna heimsbardaga kom matur og tad at gera mat at
verda fatad sum matlist og skapandi virksemi. Listafélk og
onnur mentafélk komu nd inn 4 vellin og féru ikki bert at
gera mat, men eisini at royna seg sum matskribentar. Fyrr
véru tad naestan bert konufélk sum skrivadu kékibekur,
umframt leeknar eisini eina tid. Matsendingar { sjénvarpinum
vid kendum sjénvarpskokkum studdi eisini vel uppundir
hetta, tf fleiri teirra skrivadu eisini kékibekur.”®”

Fyri at venda nesina méti tf foroyska, so vita vit, at
foroyskar kvinnur hava brike danskar kékibekur, men tad
hevur ikki verid meguligt { sambandi vid hesa bok gjolla at
kanna eftir, hverjar kokibokur hava verid briktar { Feroyum,
men tad eru onkrar, sum tykjast at hava verid vanligari
enn adrar, eitt na Froken Jensens Kogebog og bokin Mad hja
Ingeborg Suhr, sum longu eru nevndar { ¢drum sambandi.
Kona ur Servégi fekk { 1915 sum fodingardagsgdvu Fru
Constantins Husholdnings- og Kogebog.”*® At tad hava verid
kékibekur 4 prestagerdunum, er litid at ivast i, tf eitt nd
hevur Petra Gregersen, seinni gift Arge, fingid eina stéra
norska kékibok i jolagdvu, sum er keypt tr binum eftir
pastor Gren, sum var prestur { Kvivik.”®

Torsleffs Husmoder Service vard stovnad i 1939. Enda-

966 Overgaard 1996 (Den danske madkultur. Fragreiding fra Kulturministeriet,
Ikki prentad.) Her endurgivin eftir Nyvang u.., 17.

967 Nyvang 2013.

968 Fru Constantins Husholdnings- og Kogebog. Nordisk Forlag 1915.

969 Bokin er Ester Meidell 1926: Stor Norsk Kokebok for norske Hjem. Gyldendal
Norsk Forlag, Oslo.

mélid vid hesi tznastu var at leidbeina f6lki { at gera mat, og
kanska serliga at brika tad sum Torsleffs framleiddi. Torsleffs
Husmoder Service gav at fleiri mat- og kékibekur: Den bli
Bagebog, Den rode Kogebog, Den gronne Syltebog, Den gule
Dessertbog og Den hvide Frokostbog. Hesar matbekur véru
at finna { négvum heimum { Feroyum, eins og ein annar
klassikari, Oetkers Bagebog.””

Ein onnur kékibok, sum fleiri tykjast at hava dtt, var Den
unge Frues Kogebog, sum kom Gt { 1946.°”" Eitt heimildarfélk
skrivar 4 Facebook, at hann fyri nekrum drum sidani hevdi
tosad vid tver eldri konur { Trongisvdgi, og ter greiddu fr4,
at td i0 ter gingu 4 husarhaldsskila og tentu { Danmark,
brakeu ter ,Kokkenbog for unge Piger”, ein kékibok, sum
Foreningen af Danske Husholdningslererinder gav tt {
1946. ,Henda bok skuldi m.a. hava dbyrgd av, at gular ertrar
gjordust so vanligar i Foroyum.“*"

Tad hava verid fleiri adrar kékibekur, sum hava verid
briktar { Feroyum. Eitt nd bekur frd Karolines Kokken,
sum mjolkarframleidarin Arla hevur hildid dfram at geva
Gt.””? Eisini gav Bogklubben Union, sum byrjadi virksemi
site £ 1959, ut fleiri kékibpkur og matbekur, sum eisini hava
verid at funnid { feroyskum heimum, eitt na Billedkogebogen,
og adrar vid, sum heimildarfélk nevna.

H. N. Jacobsens Békhandil hevur verid til sidani 1865,
og hevur békhandilin eisini selt kékibokur. Nidurstedan
verdur ti tann, at foroyskar hismedur rettiliga tidliga { tidini
hava brike kékibgkur. @Il hava ikki 4tt ter, men sum eitt
heimildarfélk sigur um uppskriftir: ,, 7eer gomlu briktu hovdid
i stadin fyri kdkibokur.’* Hetta merkir ikki, at kékibekur

970 Sjlvur minnist eg, at mamma min hevdi fleiri av teimum, um hon hevdi
allar, minnist eg ikki.

971 Eich 1946. Fleiri seinni Gtgdvur.

972 O.]. R. 4 Facebook 12. sept. 2024.

973 www arla.dk.opskrifter.

974 SMS sent til Kringvarp Foroya { sambandi vid prat um kokibgkur { Gtvarpinum
12. september 2014.
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Gentur & hdsarhalds-
skeidi hja Nainu Scharla 1
Havn umleid 1930.

Hdsarhaldsskdla-
naemingarnir hava
dekkad bord a skeioi hja
Nainu Scharla umleid
1930.

ikki hava verid grundarlag fyri vitan teirra, men at teer hava
leert uppskriftir av edrum. Tad vanliga { fleiri heimum hevur
verid at hava uppskriftir uppskrivadar i eini bék ella 4 lepum,
men summi, sum dugdu vel at gera mat, lerdu skjétt, hvussu
ter skuldu gera, og fingu mestsum uppskriftirnar festar {
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hevd og hendur og dugdu tad mesta uttanat, i hvussu so er
alt tad, sum ter vanliga gjerdu.

Ter kvinnur, sum hava verid 4 huisarhaldsskala { Dan-
mark, hava havt kékibekur heim aftur vid ser. Tann fyrsti
htsarhaldsskilin kom { Danmark i 1895 i Sore, og fleiri komu
honum 4 baki. Ter kvinnur, sum véru 4 hdsarhaldsskula {
Danmark, hava borid tad, sum ter lerdu, heim aftur vid ser,
og feroysk matmentan kom ti hjd teimum at renna saman vid
danska matmentan. Eins og feroyskur matur kom at verda
avirkadur av donskum, so var danskur matur dvirkadur av
matmentanini { Europa, men sum nevnt { innganginum, so
var Gtlendske fyri foroyingar { flestu forum tad sama sum
danskt.

Tann fyrsta foroyska kékib6kin kom at i 1907. Stisanna
Helena Patursson (1864-1916) gav ut ta fyrstu feroysku
kokibokina Matreglur fyri hvort hiis. Foroysk kékibok.””> Mat-
reglurnar eru byttar upp i fleiri ymiskar bélkar, sum eru
Kjotmatur,”° Spénamatur,”” Ur sjégvinum,”® Mjélkamatur

975 Patursson 1907. Umframt hesa bokina gav hon eisini Gt bokina Frydka um
biigvid, sum kom tt { 1912. (Patursson 1912).

976 Reettirnir undir steikum eru: lambasteik, kdlvasteik, oksasteik, harusteik,
gdsasteik, stokt dunna, stokt vilddunna, stoktur hosnarungi, lundi og rita uppd
stds, fyltur lundi, kjotklumpar, lambslivur stokt, pannu “beuf*, Saksa beuf",
kdlvabringa, lambsbringa og hosn 1iti d javningi, saksad kryddarkjot, brankad
kjot.

977 Rettirnir undir sipan eru: Kldr kjotsiipan, ritusipan, saltkjotsiipan, fin sipan av
steinbiti, onnur steinbitssiipan, toskasiipan, onnur knettasipan, grontkdlssipan,
hvit sagosiipan, reyd sagosipan, sipan av sireplum, krdsastipan.

978 Reettirnir undir Ur sjogvinum eru: Storhvalatvost, storhvalaknettir, , Beuf* av
kalvafiski, kraklingur og 00a, snert knettir, stokt sandflundra, kékad sandflundra,
kbkadur steinbitur og kalvafiskur, pilkfiskur, kékadur klippfiskur, biligir fiska-
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og greytur,”’ Ur kdlgardinum,”®® Ymiskir reettir,”®' Bakverk,”®
984

Budingar,”® Pylsur *** og Reglur um at goyma mat friskan.”®
Rettirnir eru fyri stéran part at rokna sum danskir
rettir og danskur matur, men soleidis at hon royndi at laga
uppskriftirnar til foroysk vidurskifti og feroyskar rdverur,
eitt nd foroyskt gronmeti, sum f6lk sjélvi skuldu dyrka. Tad
sast, at kjothakkimaskinan er uppfunnin og komin i nytslu
at mala kjot vid. Tad eru reettir, sum mélsliga eru eitt sindur
torskildir, tf hon hevur givid donskum rettum feroysk nevn,
sum ikki hava hingid vid, eitt ni saksad kjot um hakkikjot
og kélvaost um tad, sum 4 donskum verdur nevnt sylze.
Stisanna Helena Patursson hevur leiklutin sum millum-
gongukvinna millum danska matmentan og feroyska. Hvussu

979 Rettirnir undir Mjélkamatur og greytur eru: Fleytir, rémastampur, dralvi,
ketilostur, blaksiipan, sagovellingur, muskatbollar i mjélkaskdl, havragreytur,
bygggreytur, maisgreytur, kdkadi risingrin.

980 Rettirnir undir Ur kalgardinum eru: Urtasiipan, syrusipan, rabarbusipan,
rabarbuleggir afturvid steik, hvita- og gularotur, vidskeri aftur vid steik, feskt
og saltad kjot, hvannir, saksad hvitkdl sum vidskeri, kjotfrikadellur, rodbedur:
syltadar, reydbedusalat, blomkil.

981 Reettirnir undir Ymiskir reettir eru: Livurpostei av bjorgfugli, morgunmatur
1, morgunmatur 11, fleskakoka, jordberjasalat, tomatir, knettir av stérhvala-
lakatvosti, hvonndagskrem, koldskdl av sviskum,, brddgjord ,dessert”, makaroni-
salat, siireplir afturvid steik, mjolbollar, skvattir, eggjardmi, eggjaloypingur til
royktan mat, eggjaol, kirsuberjass d ris, siipanarbollar av jordeplum, bradgjord
wfromage, hdtids ,fromage*, , Bums, tomatir { edikki, kékadar perur aftur vid
breydmati, reyOkdl, vidskeri til steik, kniitakdl, spisskdl stivningur, hvitkdlshovd
vid ifyllu, piparrdtsss afturvid kokadum kjoti.

982 Rettirnir undir Bakverk eru: Brddgjord sireplakaka, bakad sireplakaka,
sandkoka, formakoka av sirari mjolk, eplaterta, bilig g0 jolakaka, risterta,
korrenukoka, stor klingra, sodakoka, kaffibollar, fostulavintsbollar, holukokur,
vaflur. Jolababb, piparnodur, bridgjordar kanelkokur, bradgjordar mandlikokur,
brddgjord og bilig lagkoka, bridleypsterta, franskbreyd, smd franskbreyd, tve-
bakkar, rugkeks, havrakeks, vambakkilsi, ,,krem* til lagkoku og tertur.

983 Rettirnir undir Budingar eru: Urtabudingur, majzenabudingur, maisflager-
budingur, blomkdlsbudingur, sagobudingur, bakadur klippfiskabudingur,
hysubudingur, budingur vid jordeplum, blodbudingur.

984 Reettirnir undir Pylsur eru: Bl6dmerur, rullupylsa, kjotpylsa, lungapylsa,
skarngarnapylsa, kdlvaostur.

985 Fremsti métin at salta nidur: Annar sukurlaki, at turrsalta uppd ensk, krympa
tdlg, royking, kjot og fiskur, royktur fiskur, kjot, isad kjot, ostur, blod i floskum,
rabarbustelkar 1 floskum, gulardtin, foroyskar rotur og kdlrabi, kokupulvur,
vegetabilsk feitt til hisbriik.

stéra dvirkan bok hennara fekk 4 foroyskt matarhald, er ilt
at siga, og tad veldst eisini um hvar, men ter flestu, um ikki
allar uppskriftirnar, hevdu frammanundan stadid { bladi
hennara Oyggjarnar.

[ triatidrunum st6d Naina Scharla, fyri hisarhaldsskala
Havn, sum eisini hevdi undirvising tti 4 bygd. Naina Scharla
var donsk og leerdi neemingarnar at gera danskan mat. Skulin
gav eisini Ut eina litla lerubok { matgerd.”*

Foroya Félkahdskdli hevur uttan iva eisini havt stéra
dvirkan 4 nyggjari feroyska matgerd, ti hdskualafélkini hevdu
oll verid 4 donskum hdskdlum og har lert danskan mat og
hdskdlamat at kenna, og tad hevur eisini dvirkad nakad av
tf, sum vard etid 4 hdskalanum. Teirra nemingar, serliga
genturnar, kunnu so hava tikid tad til sin.”®

Tann kékibokin, sum Petra Arge kortini sigur seg hava
brakt mest, er ,,Kogebog for unge Husmodre.“”*® Petra Arge sigur
sjdlv, at tad, sum hon hevur brikt mest ar hesi békini, hava
verid kekuuppskriftirnar og ikki so négv adrar matuppskriftir,
ti degurdamatur og annad var tad vanliga feroyska, sum
tey dugdu at gera av handahdgvi. Tad sest eisini 4 sjlvari
békini, har parturin vid kekuuppskriftunum er meira slitin
og brikeur og ber ddm av tidarinnar tonn. Tad eru négvar
kekuuppskriftir i bokini til kekur av ymiskum slag.”®

Nonnurnar hgvdu, stutt eftir at ter komu til Feroyar,
eisini htisarhaldsskula. T négvum ferum hava gentur, sum hava
gingid 4 huasarhaldsskala, bad hjia nonnunum, og umframt
at leera matgerd og hishald, eisini havt hovi til at skriva upp
ter uppskriftir, sum ter hava lert at brika 4 skdlanum.

986 Tad er sagt, at Naina Scharla hevur skrivad békina, men hon stendur ikki
nevnd sum rithgvundur.

987 Hermann Oskarsson: Kunnleiki og tdlgapannukaka. Blogga 07.08.2006.

988 Skov 1945.

989 Eg takki Petru Arge, sum umvegis ommusonin Erling Isholm, hevur lent
mer hesa bokina eins og adrar kékibekur, sum hon hevur brike. Eisini takki
eg fyri, at hon hevur verid so beinasom at leena mer lestrarztlan og bokina
vid uppskriftum, sum hon skrivadi upp 4 skalanum, id er skipad sum ein
reettilig bok vid innihaldi og tilvisingum.
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Undirvisingin hevur verid 4 donskum, og uppskriftirnar eru
ti yvirhevur eisini skrivadar 4 donskum.

Summarid 1942 var Petra Gregersen 4 htisarhaldsskdla hja
nonnunum { Havn. Tad gingu 17 gentur, @ttadar ymsastadni
tr Foroyum, 4 hetta skeid. Ter lerdu at gera heilar degurdar
vid forratti, hovudsretti og desserti og onkrar , frokostraettir®.

Laruetlan dag fyri dag i matgerd hji nonnunum
1942 Middage

16.6.  Steke Fisk, Rabarberkompot.

17.6.  Boullionssuppe, Frikadeller, Kartofler og Gele

med Flodeskum.

18.6.  Sed Sagosuppe. Gulash og Kartoffelmos.
Lagkage, The.

19.6. Artesuppe med Brodterninger. Pandekager.
Budding med Saftsovs.

20.6. Hakkebef, Kartoffelsalat. Svensk Risdessert.

22.6. Flojlsgrod. Stekt Fisk og kogte Kartofler.
Smerdejssnitter med Flodeskum.

23.6. Klipfiskekugler, Kartoffelmos og Aggesovs.
Rabarbertarte.

24.6.  Suppe med opbagte Boller. Steg, Franske
Kartofler. Bondepige med Slor.

25.6.  Flojlsgrod med Saft. Kogt Fisk, Kartofler, Kaffe,
Smordejgskringler.

26.6. Kartoffelsuppe med ristet Brod. Berlinerboller,
The.

27.6.  Kedsuppe, kogte Kartofler, kogt Kod, Lagkage,
The.

29.6. Klipfiskekugler med Kartoffelmos og Aggesovs.
Rabarberterte.

1.7.  Suppe med opbagte Boller, Steg, brunede
Kartofler, Brudepige med Slor.

2.7.  Stegt Fisk, kogte Kartofler, stuvet Kil, Lagkage.
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Uppskriftirnar til teir einsteku rattirnar skrivadu ter

upp { bdk, sum ter hevdu heim vid ser, td id skeidid var

runnid. Uppskriftirnar véru vanliga négv fleiri enn teer, sum

ter hovdu lert at gera 4 skdlanum.

3.7.
4.7.

6.7.

7.7.

8.7.
9.7.

10.7.

11.7.

13.7.

14.7.

15.7.

16.7.

17.7.

18.7.

20.7.

Stegt Fisk, Kartofler, Lagkage.

Kartoffelsuppe med ristet Bred. Berlinerboller,
The.

Klipfiskegratin, kogte Kartofler,
Grundlovsdessert.

Byggrynssuppe. Skinkerouletter og Pikkelsauce.
Russisk Desert.

Frikadeller, kogte Kartofler, Dessert i Glas.
Farsfrikadeller og kogte Kartofler. Risbudding,.
Festmiddag. Tomatsuppe med Farsboller,

fyldte Postejer, stegt Fisk med Kartoffelsalat,
Ananasfromage.

Kodgratin, Chocoladebudding med Cremesauce.
Fiskerouletter med kogte Kartofler, Russisk
dessert.

Bof, kogte Kartofler, russisk Dessert, Kaffe,
Kager.

Vermicellesuppe. Kogt Ked, kogte Kartofler,
Risbudding med Saft.

Byggrynssuppe. Grind og Spik, kogte Kartofler.
Dessert i Glas: Sagogryn pyntet med Ananas.
Melkesuppe med Makaroni, Ked, kogte
Kartofler, Rabarbertarte.

Kogte Fiskefarsboller, kogte Kartofler,
Berlinerboller, The.

Farsfrikadeller, kogte Kartofler, stuvet Kal,
Abrikosris.



21.7.
22.7.

23.7.

24.7.
25.7.

27.7.

28.7.
29.7.
30.7.
31.7.

1.8.

4.8.

5.8.

6.8.

7.8.
8.8.

10.8.

11.8.

12.8.

13.8.

14.8.

Benlose Fugle, kogte Kartofler, Rabarberpie.
Fest Frokostret. Stegt Polse, Kartofler 4 la maitre,
Maynaisesalat, farserede A£g.

Malkesuppe med Makaroni, Fiskeboller, kogte
Kartofler, Gele.

Stegt Fisk, Kartoffelmos. Budding med Frugt.
Suppe med Bredterninger. Wienerschnitzel,
kogte Kartofler, Hindbarfromage.

Stegt Polse, kogte Kartofler, stuvede Roer,
Rabarbergrod.

Gullasch, kogte Kartofler, Grundlovsdessert.
Laks, Kartoffelmos, Budding, Saftsovs.
Fiskeboller, kogte Kartofler, The, Kager.

Kogt Flask, Kartoffelmos med Svedsker (bagt),
Vandbakkelse, The.

Hakkebef, kogte Kartofler, Snebudding med
Saftsovs, stuvede Gulaerter.

Kernemalkssuppe, kogt Fisk, Persillesovs, The,
Oetkersnitter.

Kodsuppe med ovnbagte Boller, Lapskovs,
Rabarberris.

Fiskeboller, Kartofler, hvid Sovs, The,
Vandbakkelser.

Karrygullash med Ristoppe, Ebleterte.
Grindebef, kogte Kartofler, Rullekage, The.
Kodsuppe, kogt Kod, kogte Kartofler, hvid
Sauce, Snebudding med Saftsovs.

Festfrokost. Kartofler 4 la maitre d*hotel,
Bayerske Polser, Maynaisesalat, farserede £Eg.
Klipfiskekugler, kogte Kartofler, Sovs,
Chokoladefromage.

Steg, brunede Kartofler, Guleredder, Sovs,
Sukkerbredsrand med Frugt.

Tomatsuppe, Hakkebof, kogte Kartofler, stuvet
Kal, Sveskeris.

15.8.

17.8.

18.8.

19.8.
20.8.

21.8.
22.8.
25.8.
26.8.
27.8.
28.8.

29.8.

31.8.

1.9.

2.9.
3.9.
4.9.
5.9.

7.9.
8.9
9.9.
10.9.
11.9.

12.9.

Farsfrikadeller, kogte Kartofler, Russiske
Pandekager, Iskrem.

Boulionsuppe med Makaroni, Ragout,
Cremeboller, The.

Tarteletter, fyldt med stuvede Roer, Kartoffel
Rouletter, Florentinerkage.

Farsfrikadeller, kogte Kartofler, Grundlovsdessert.

Festmiddag. Steg, kogte Kartofler, Forlorne
Spejleeg, Rodbedesalat.
Ragout. Russiske Pandekager.

Gulerodssuppe, Bof, Kartofler, Wienerbred, The.

Kernemalkssuppe, stegt Sild, Kartofler, Trifle.
Klipfiskebudding, Rullekage, Italiensk Salat.
Kaalrouletter, kogte Kartofler, Treestamme, The.
Juliennesuppe, stegt Fisk, varm Salat, Sneboller,
The.

Sveskesuppe, Laksefrikadeller, kogte Kartofler,
ZEbleskiver, The.

Suppe, Kod, Kartofler, Gelerand med
Cremesauce.

Kernemalkssuppe med Rugbredstoppe,
Spegesild, kogte Kartofler, Rabarbergrod.
Bl6dmer, kékadi eplir. Kremarhts vid réma.
Kogte Kartofler, Lammefrikassé, Cremedessert.
Kaalrouletter, kogte Kartofler, Rabarbergrad.
Krustader, Steg, brunede Kartofler, Ablekage.
(Majkens Fodselsdag)

Suppe, Labskovs, Karamelbudding.
Kernemalkssuppe, Farsfrikadeller, Riskage.
Strandskaller med Rorag, Lagkage.
Kodbudding, stuvet Kaal, Berlinerboller.
Frokost Polsetarteletter med Grensager, Salat.
Odas Fodselsdag.

Hakkebef, kogte Kartofler, Sveskesuppe,
Citronfromage.
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[ 1974 byrjadi hisarhaldsskuli { Klaksvik, Foroya Husar-
haldsskuli. Hesin skuli hevur 4 hverjum 4ri eitt 5 médnada
skeid { matgerd og ellum sum hevur vid vanligt hisarhald
at gera. Dentur verdur lagdur 4 at lera neemingarnar at gera
foroyskan mat.”

Umframt at lera mat 4 hdsarhaldsskdlanum, so var
eisini matgerd 4 skranni hjd kveldskdlanum i Havn. Ein
teirra, sum undirvisti { matgerd seinast { 1960-drunum, var
Malla Samuelsen. Hon hevdi undirvising { heimi sinum vid
Landavegin.

~Malla Samuelsen hevdi matgerd fyri ungar gentur heima hjd
seer sjdlvari { heimi sinum. Hon hevdi eitt so fint heim og eina fina
stovu, bedi vanligan kok, og tad sum tey nevna grovkok. Eisini
hevdi hon vakurt innbiigv og eitt fint spisistovumoblement. Vit
voru einar 6-8 gentur, sum gingu i skiila hjd henni, og onkur
vaksin kona eisini.

Hon lerdi okkum badi at gera foroyskan mat og at gera
[finan mat. Vit lerdu at seyma indur, seyma rullupylsur og annad
burtur tir seydi. 1ad voru ndgvar gentur { Havn td, sum als ikki
kendu til slikt, so tad lerdi hon okkum. Ein kona, Lisa Rubeksen,
hjdlpti Mallu, og td vit komu, hovdu ter fyrireikad alt so vel, at
alt var kldrt til undirvisingina. Malla var frd t tidini, har alt
vard gagnnytt — godur matur mdtti ikki koyrast burtur.

Ikki bert lerdu vit at gera matin frd einum enda til annan,
badi tann foroyska og hin, men vit lerdu eisini at gera allar teir
raettir, sum hoyredu til eitt hogtidsmdltid, badi forrett, hovudsrert
og dessert, og tad skuldi serverast vid manér. Vit lerdu reinfori
i kokinum og vit lerdu at dekka bord — eitt vel dekkad bord,
har alt st6d, sum tad skuldi vid diki 4, so tad var kldrt at
sessast vid tad. Og so lerdi hon okkum eisini, hvussu man eigur
at servera, hvorjari sidu maturin verdur bodin frd og at taka
tann skitna tallerkin it frd métsettari sidu. Vit skiftust um ar
gera tad ymiska, sum vit lerdu hvort kvoldid, tver til at dekka
bord og leggja serviettar, tver til forrattin, tver til hovudsrattin

990 Petersen 1994, 193.
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og tver til dessertina. Umframt at gera mat so skrivadu vit
hvort kvold uppskriftirnar, id hoyrdu til menuina tad kvoldid.
Uppskriftirnar vérdu skrivadar { eina bék, og fleiri av hesum
uppskriftum briki eg enn.

Vit lerdu at baka badi smdkokur, formakokur, nuggakransar,

[flotakakur og annad og dessertir eisini, sjdlvandi. Minnist eisini

at hon lerdi okkum at gera rabarbuvin. Hon lerdi okkum at gera
ris & la mande, og til tad briikti hon eitt sindur av rabarbuvini
Jyri at fia tann retta konsistensin. Td skeidid var lidugt fyri
veturin, voru vit vid d framsyningini hjd kvoldskilanum, har
vit ikki bert syndu fram tad, sum vit hovdu lert, men vit seldu
eisini kakur og annad.

120 var i 1966, at vit gingu d kvoldskilla hjd Mallu
Samuelsen. Vit lerdu ogiliga négv hjd henni d kvoldskitlanum,
0g hon dugdi vel og hevdi tad mann kallar ,stil", eisini var hon
ein so vokur og hdberslig kvinna i allar matar.””'

Tad kom eisini fyri, at onkur kvinna hevdi kveldskdla {
matgerd uti 4 bygd. Eitt 4rid lerdi ein kona f6lk { Mykinesi
at gera mat 4 kveldskila, men hvenn tydning tad hevdi, er
ringt at siga nakad um.””?

Tann mat, sum gentur leerdu at gera 4 hisarhaldsskilanum
hjd Nainu Scharla, hja nonnunum og seinni eisini 4 kveldskula
hjd Mallu Samuelsen, var meira ella minni finari matgerd
vid ibldstri frd danskari matmentan. Tad er tann matur, sum
i dag verdur nevndur bedstemorsmad 4 donskum, kanska
kunnu vit siga ommumatur i foroyskum, matur sum omman
gjordi hann. Sjélvur minnist eg henda mat 4 bordinum hjd
teimum, sum gjordu meira burturdr matinum enn vanligt,
serliga sunnudagar ella til hogtidir.

Sjalvt um tad ikki kann sigast at vera jdst tad sama, so
liggur { hesum okkurt av tf, sum { dag verdur nevnt rezro,
serliga td i0 tad kemur til klednabdna. Retro er ein partur

991 Sagt frd hevur Lis Hammer, Térshavn 19. september 2014. Malla Samuelsen
var virkin 4 so mangan hdtt, hon var politikari og fyrsta kvinna, sum sat {
Logtinginum.

992 FMD BS 00197576E, H.J. Mykines 1973.



av seinmodernitetinum, t4 id tad kemur til klednabuna,
men mer vitandi er tad ikki enn vordid vanligt at tosa um
retromat, héast tad ,liggur til hograbeinid* at gera tad.””

Sum nevnt omanfyri var kékibokin hjd Stsannu Helenu
Patursson tann fyrsta kékibokin, sum kom tit { Feroyum. Neesta
kokibok ®tlad foroyskum kvinnum er skrivad 4 donskum
mili, og vard hon givin Gt av hisarhaldsskdlanum { Havn {
1934. Umframt at lera matgerd, leerdu neemingarnir eisini
négv annad, sum hevdi vid hishald at gera.””* Frammarlaga
i békini er ein dminningarsedil til hismedurnar:

HUSKESEDDEL

1. Lad al Mad koge langsomt med Laaget paa under
Kogningen, fjern Grydeskeen.

2. Fyld Gryden med Vand, saa snart den er tomt, vask
altid Gryderne straks efter Brugen.

3. I Alminiumsgryder maa ikke koges syrlige Ting, heller
ikke henstaa Madvarer.

4. Ordn Opvasken for den paabegyndes, brug to Baljer,
1 lunkent Szbevand, 1 kogende Vand.

5. Hold god Orden i Spisekammer, Skabe og Keld, lad
aldrig henstaa grimt lugtende Ting.

6. Afkol altid Mzlken i koldt Vand straks, lad den hensta
rent og keligt.

7. Madvarer ber omgaas meget renligt, anvend alle
Rester; hos en dygtig Husmoder gaar intet til Spilde.

8. Brug saa vidt mueligt 3 Hovedmaaltider, KI. 7
Morgenmad, Kl. 12 Middag, Kl. 7 Aftensmad. Spis
Havregred om Morgenen med Mealk, Smorrebred
og The. Middagen skal helst bestaa af to Retter.

993 [ Danmark er ommumatur ella bedstemorsmad aftur komin 4 skrdnna,
og tad verda eisini givnar Gt kékibekur vid ommumati, eitt nt Bedstemors
Kokken (Fode 2012).

994 Faroernes Husholdningsskole 1934, 3.

9. Serg for Ked til Aften, hvis der har veret Fisk til
Middag, og Fisk til Aften, om Ked er brugt til
Middagen. Af Levninger fra Middagen kan altid

tillaves Aftenretter.

10.Begynd Arbejdet tidlig om Morgenen, tag forst al
Renggringen, dernast Bagning og Madlavning.
Praktisk Indretning af Arbejdet er en Betingelse for
at faa udrettet et Hjems Gerning tilfredsstillende.

Fergernes Husholdningsskole 1934.

Tad er einki at ivast 1, at hesi 10 bodini hava sett seg fast hjd
nzmingunum, og hava sett ser sini spor. Matparturin av
békini er byteur sundur i Forretter, Efterretter og Desserter.
Uppskriftir eru eisini um Syltming, Henkogning, Bagning,
Sygemad, Bornemad, Melk og Ost og Sammensetning af
Middage. Einki av ti, sum vit kenna sum gamlan feroyskan
mat, er at finna { békini. Tad, sum kvinnurnar lerdu 4
husarhaldsskula, sest eisini av teirra hugburdi til matgerd.

»1ann fyrsta treyt at fia allan mat at smakka gott er at
reinsa hann vel frd byrjanini, segdi kona, sum hevdi hetta
hegnid. Fiskur mdtti kryvjast beinanvegin og vaskast. Um
livraslintrur hanga eftir i restum ella turrum fiski, so smakkar
hann trdtt og illa. Helst md summagin takast vir, td fiskur skal
heingjast til resingar, helst td l[{dur moti sumri, 1 td sdst betur,
um madkur er komin 1 fiskin. Trda tdlg md ein ikki lata i knetti
ella frikadellur, so er maturin spiltur. Um ein ger blédmor, so
at lata géda tdlg i og gott tilfar, og geva ser ti0 til hetta arbeidi,
so verdur tirslitid eisini gott.

At fiia gédan mat burtur dir dyrum tilfari, tad kann ein og
hvor, men sum hiishaldslerarinnan segdi, td hon skuldi gera ein
rett, eitt ella annad sturtligt at eta omand, td ein var mettur:
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» Vit skulu nyta réma, ella kunnu nyta mjolk, men vit taka og
nyjta vatn. “ Ella td hon segdi, ,,td tit fara iit at keypa til hiisarhald
tykkara, so keypid fyrst og fremst, tad sum er neydugt, men ikki
alt, sum tit halda tyklkum treingja til. “ Hesin liviregul hdskadi
veel til tidina td, sidst 1 1920-unum og fyrst i 1930-unum, ti
litid av peningi var til hjd ti vanliga folkinum, so eingin hevdi
7dd at keypa meira enn tad neyturviliga.“*”

[innganginum til frigreidingina um kostrannséknarferdina
hj4 Skala V. Gudjénsson verdur sagt, at Foroyar véru dhuga-
verdar, ti at ,,gamle Spisesedvaner og Paavirkning af moderne
vesteuropaisk Levemaade findes Side om Side.“**° Her er
seymurin raktur 4 hevdid.

Tridja kékibokin, sum er atlad einum foroyskum lesara-
skara, er tann litla békin hjd J. P. Poulsen ella Palla Bager,
Matgerd umbord d foroyskum skipum, sum kom tt { 1939.%%
Hon er vidgjord { brotinum um mat umbord 4 skipum.

Ikki fyrr enn { 1974 kom tann fjérda békin, Matur og
Matgerd, sum tey bxdi Oluva Skaale og Marius Johannesen
hava skrivad.””® Henda kékibdkin man vera ein tann mest
nytta { landinum, ti hon hevur uppskriftir upp 4 bdi
foroyskan og utlendskan mat, id er tillagadur feroysk vidur-
skifti, og harumframt eru sera dhugaverdar hugleidingar
um matarfeingid { Foroyum { békini. T 1977 gévu tey tt
Klenkibdkina vid meira soltnum mati.””’

11988 gav Jonhild Henriksen at békina Gédarid at brika
hjd vanligum f6lki. Hetta er ein rettiliga fjolbroytt bok, hvers
uppskriftir byggja 4 tilfar, sum feest { Feroyum og 4 foroyskar
rdverur, umframt eisini at hava meira danskar ella altjéda
uppskriftir, sum fevna um alt frd baking, degurdarattum,

995 FE Ritg. 1972/73, A:73, 31.

996 Hetta er skrivad { forordinum til frigreidingina hjd Gudjénsson (1940).

997 Poulsen 1939.

998 Skaale og Johannesen 1974. Békin er komin tt { fleiri og eitt sindur broyttum
upplogum. Seinasta broytta titgdva kom { 2010.

999  Skaale og Johannesen 1977.
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sésum og @drum rettum, sum hgvundurin hevur lert
nemingar 4 hisarhaldsskdlanum { Klaksvik at gera.'*

Tad eru eisini komnar Ut mat- ella kékibgkur, sum
umframt at héska til flestu husarhald, fyrst og fremst eru
@tladar sum undirvisingartilfar { heimkunnleika i skidlanum,
og sum fevna um nyggjari matgerd og hava ein altjédakendan
ddm { uppskriftunum.'*!

Békin Gédur matur dir sjonum er eitt dtak fyri at fda
foroyingar at eta meira sjégeti frd skeljadjérum til vanligan
fisk — eisini reestan og turran fisk — og greitt verdur frd, hvussu
hesin matur skal gerast til og bordreidast. Meginparturin av
békini eru uppskriftir og samanseting av rettum.'*

Ein onnur bék um fisk og mat ur fiski er Fiskabdkin hji
kokkinum Una Gullfoss, hvers rettir eins { ¢ fyrr nevadu
békini, eru ur feroyskari rdveru. Talan er um mestsum oll
slog av fiski og sjégeti, sum er at fda i foroyskum sjégvi, men
reettirnir hava yvirhgvur ein modernadan og altjéda ddm.'**

Um aldaskiftid 2000 var ein sending { Sjénvarpi Feroya,
sum vard nevnd Okkara kokkar. Har véru ymiskir rectir
gjordir ur feroyskari réveru, men hdtturin at gera matin var
meira altjédakendur. Hesir rattir eru Gtgivnir { bok vid sama
nevni.'0%

Matbgkurnar hjd teimum bddum Jéhonnu 4 Tjaldrafletti
og Elisabeth Akursmerk hava { uppskriftunum ein modernadan
altjédaddm, men vid onkrum feroyskum uppii. '

Oddver Skardhamar er kend fyri at gera mat til méttekur
og sterri tiltek, og hevur hon { hesum sambandi eisini {
békum givid ut tad, sum hon bordreidir vid. Ein er um kras

tr kekinum, ein um buffetstjernur, og saman vid Ingibjerg

1000 Henriksen 1988.

1001 Eitt nd Vilhelm 1994 0g 1999, Dalsgaard og Johannesen 1998, Dalsgaard
2002.

1002 Sigvardsen (lagt til rettis) 2001.

1003 Gullfoss 2010.

1004 Gudmundsson 2002.

1005 A Tjaldraflotti og Akursmerk 2006 og 2007.



Jacobsen ein um keku- og dessertdreymar og annad.'*%
Setmetisbekurnar hja Simonu Hansen og J6honnu Thomsen,
Vielgagnist, umboda setmetispartin { nyggjari matmentan.'*”’

Ein tann kendasti kokkurin { Feroyum man vera Leif
Serensen, sum er ein viti { feroyskari gastronomi. Hann
hevdi eina tid egnu matstovuna Gowurmet og hevur verid
kokkur 4 matstovuni KOKS 4 Hotel Foroyum. Hansara
gourmetuppskriftir eru komnar at i békini Leif Sorensen.'*%

Tad koma tt alsamt fleiri kékibgkur. Tad sum eydkennir
allar ter nyggjaru mat- og kékibgkurnar, er, at talan er
um eina natimansgerd av foroyskari matgerd. Tar bestu
kékibgkurnar royna at finna fram tann feroyska rdkan {
matgerdini og skapa nyggjan mat burtur ar eldri traditién,
samstundis sum foroyskar réverur verda briktar til eksotiskan
mat sum eitt nd sushi. Tad stersta uppfinnsemid { sambandi
vid matgerd er sjdldan at finna { heimunum, tad er at finna
uttan fyri heimid, 4 matstovum, og tad ber ti til at siga, at
foroysk matmentan er vordin professionaliserad tey seinastu

arini.

Vertshis, matstovur og hotell
Presturin Jorgen Landt endar bék sina fra 1800 um Feroyar
vid hesum ordum: ,, 77/ Slutning maae jeg anfore, at i det heele
Land er ikke et eeneste Gastgiversted og behoves ikke heller, thi
Indbyggernes Gastfrihed og Velvillighed imod enhver Rejsende
gjor saadanne Gastgiver-Herberger Huuse unodvendige.'*”
At tad var hepi { hesum, kundi tyskarin Graba d4sanna 23.
april 1828, t4id hann var { Kollafirdi. T4 kom ein béndakona
moti teimum ,.f7d einum prydiligum bondahisum, beyd okkum
at vera vel komnar og at stokka inn d golvid. Einki nyttadi,
at vit logdu henni rikan vid, at vit mdttu vera d Leynavatni

um 6 timar; hon segdi, at madur sin var eisini farin d ting vid

1006 Skardhamar 2009, 2010, 2012, Jacobsen og Skardhamar 2008.
1007 Hansen og Thomsen 2012 og 2013.

1008 Serensen 2011.

1009 Landt 1965, 274.

bornunum, men vit mdttu 16 ikki syta fyri at veita henni tann
heidur at koma inn. I glasstovuni vard okkum bodid brennivin,
kaffi, smurt breyd og Gud viti alt, sum vit mdttu synja. So bad
hon um at sleppa at visa okkum hiisini, og tad tok so langa
tid at hyggja at ollum, at td id tad var gjort, stdd til reidar fyri
okkum ein eggjakoka, sum vit uttan nddi mattu eta av. Ikki
var hugsingur um at gjalda fyri; tad hevdi verid at gjort stort
gyski burtur 4ir foroyskum gestablidni...“'°'

A Tveroyri var gestastova bygd { sambandi vid tann
kongaliga thandilin, har véru koyggjur, og f6lk skuldu hava
songarhoyggj vid ser at liggja , og hava tad vid ser aftur, td
id tey foru.!o!

Gistingarhus ella matstovur komu ikki fyrr enn seint

1010 Graba 1987, 43.
1011 Upplysing frd Onnu Kirstin Thomsen, Tveroyri.

Vagsbotnur. Gomul mynd
fra umleid 1900.
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Vagsbotnur i dag.

i 19. old og 1 20. old, og t4 var hetta fyrst og fremst ®tlad
fremmandum gestum, sum ikki hevdu onnur tilhaldshds.
Tad tok sina tid, 4drenn matur og matarhald vard gjort
leyst av ti heimliga og kom at vera nakad, sum ein kundi
keypa fyri pengar i Foroyum. Fyrsta vertshisid, sum eisini
tok méti liggjandi gestum, var Vertshtsid { Havn. Tad
var havnarmadurin Seren Olsen, sum { april 1836 fekk
vertshdsloyvi. Hann hevdi loyvi at hava matstovu og har
selja mat, kaffi, te, vin, puns og adrar drykkjuverur. ,, Héast
matur, te 0g kaffi voru fyrst nevnd, og punsur og adrir drykkir
7 adru rod, er eingin ivi um, at sola av sterkum drykkjum var
roknad sum tad, id skuldi bera raksturin uppi.“'°'?

Ta fyrstu tidina véru reglurnar fyri vertshis { Feroyum
ogreidar, so Vertshiisid misti skeinkiloyvi, men helt dfram
kortini, tf einki fordadi fyri at skeinkja vin og ol til 1907.

1012 Jacobsen 2005, 123.
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Hotel Djurhuus ella Vertshdsid i Havn.

Vertshusid fekk so vid og vid sterri tydning sum gistingarhds,
ti fleiri folk komu til Foroyar og hevdu terv 4 at fda innivist.
Vertshusid helt fram sum Hotel Djurhuus til einaferd { 1950-
unum.

Tad nesta var sjomansheimid Sailors Home, sum kom
i 1868, og sum seinni kom at hysa ti fyrsta Hotel Foroyar,
sum var umbygt, men brendi { 1950 og vard sidani mestsum
bygtav nyggjum i drunum 1957-1959. Tryggingarsambandid
Foroyar kom at eiga henda bygning. Partur av bygninginum



var leigadur ut til Hotel Foroyar. Sjémansheimid { Vigsbotni
kom {1923, og { 1954 vard bygt afturat. Seinni eru komin
fleiri hotell, eitt nd vard eitt hotell bygt vid flogvellin i
Vigum, sum nu ber navnid Airport Hotel 62n, sum eisini
hevdi matstovu.

Hotel Hafnia vard tikid { nytslu i 1951. T 1968 véru sostatt
tvey gistingarhds, eitt sjémansheim, 2 adrar matstovur, 2
pensionat og eitt kondittari, sum seldu kekur og annan mat
i Havn.'”" Ein matstova, sum négv minnast, er Perlan, sum
var vidagitin fyri sinar stéru kotilettir, sum flestu tilkomin
félk minnast. Tad var serliga danin Eivind Binderup, sum
gjordi hesar kotilettir.

WPapi kom til Foroyar longu i 1940. Hann var dtlerdur
tenari og kom at starvast d Perluni. Har var éalmindiliga
hugnaligt, minnist eg. Har véru servitrisur i svortum kjéla og
vid litlum hvitum fyrikledi framman fyri ser. Haldi at ter biidu
uppi d loftinum i Perluni. Tad, sum Perlan var serliga kend fyri,
vdru tar storu kotilettirnar. Kjotid keypti hann vist frd Smaruni.
120 véru storar kotilettir. Hann fekk ter serliga broysknar vid
at panera ter tver ferdir. Nogvir sjomansskiilanemingar biidu
d Sjomansheiminum, og teir elskadu at koma i Perluna at fia
ser hesar storu kotilettirnar vid reydkdli, sds og eplum. Har var
eisini stak hugnaligt inni.“'"*"

Tad hava verid adrar matstovur, sum eru komnar og
farnar. Helgi Jacobsen gevur eina stedumynd frd seinast i
sekstidrunum og eitt sindur eftir tad.

SFyri 50 drum sidani og kanska styttri véru hotellini og
gistingarhiisini mest wtlad at hysa ferdandi, ti vanliga foru folk
ikki 1t at eta, uttan kanska onkur einsamallur madur ella onkur
sjomansskitlanemingur, sum fekk ser at eta d Sjomansheiminum
ella d onkrum pensionati. I 1968 véru umframt matstovurnar

1013 Restorff og Niclasen 2001, Trap 1968, Jacobsen 2013. Si eisini Birgar
Johannesen (2007, 362 ff. 0g 2008, 411), sum { ordum og myndum hevur
gjort eitt yvirlit yvir badi hotell, pensionat og annad { Havnini frd 1900
til 1969.

1014 Susanna Holm, f. Binderup, déttir Eivind Binderup, hevur sagt hetta.

d hotellunum og Sjomansheiminum tver adrar matstovur, tvey
pensionat og eitt kondittari. Perlan var ein av matstovunum {
midbynum. Folk komu av bygd til Havnar at eta ter tiltiknu
svinakotelettirnar d Perluni. 1"

Tad fyribrigdid, sum 4 enskum eitur ,fast food®, kom
eisini til Feroyar og fyrst til Havnar, seinni eisini Gt 4
bygd. Eftir seinna heimsbardaga komu budir, sum seldu
fish and chips, og pylsuvognar, sum seldu heitar pylsur.
Hetta véru pylsuvognar, sum kundu flytast og kundu ti
eftir umstedunum standa ymsastadni { bynum, eitt na {
gamla kommunuskulagardinum, har Heini Kjot hevdi ein

1015 Jacobsen 2013, 267.

Hotel Hafnia Térshavn,

eldri mynd.
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Matstovan & Hotel
Hafnia. Eldri mynd.

pylsuvogn, og ofta véru tad studentaskdlanzmingar, sum
stédu { vogninum, og kjansurin gekk ofta { arv.

~Eg vard studentur i 1960, og seinast i 1950-unum mundi
eg standa i pylsuvogninum hjd Heina Kjot { eini try dr. Pylsurnar
vordu hitadar vid gassi. Har seldi eg badi reydar pylsur, breyd,
sinnop og ketsjup. Folk komu frd gotuni at keypa ser eina pylsu,
serliga td i0 dansur var, td komu tey turnandi fyri at fia ser
pylsur at eta, td id dansurin var lidugur. Haldi at dansistodini
l6tu aftur kl. hdalvgum eitt. "'

Pylsuvognarnir hevdu sini fastu sted, og so vid og vid véru
fleiri teirra til grillbarrir, sum f6ru at selja eitt storri trval av
Wfast food”, eitt nu stoktar hgsnarungar, ella kyllingar, sum

1016 Upplysing frd Georg Egholm, lekna.
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Kondittariio var fyrr eitt vael vitjad stad i Havn.

félk sogdu, varrullur og buffar eftir itlendskum konsepti.'”"”
Fast food stedini komu fyri at verda og hava lagad seg til
tidina, td i0 tad kemur til mat og verur, sum f6lk sjalvi kunnu
kunna seg um { dag { byarmyndini, serliga { Havn, men eisini
i fleiri storri bygdum.

120. old hava tad verid hus & bygd, sum hava tikid méti
gestum. [ summum forum hava tad verid privatfélk, sum
hava tikid méti félki, og onkustadni hava tad verid his, sum
hava verid burturav til hetta. Sjalvur minnist eg eini hus ati
4 Bakka { Servdgi, sum gingu undir navninum Hotellid, har
plagdu f6lk at f4a innivist og mat eisini. I storri bygdum sum
Klaksvik, Runavik, 4 Eidi og Vidareidi hava verid og eru enn
eisini hotell, sum taka iméti folki, og tad tykist sum fleiri
koma. Eitt er hotellid 4 flogvellinum { Vigum, men i 2014
let gamla hotellid { Midvégi uppaftur.

Verkfredingurin Otto Zimmermann og kona hansara
hevdu fingid innivist 4 hotellinum 4 Tveroyri { 1907, td id
hann var har i sambandi vid arbeidserindi 4 bedingini. Tey
hovdu frd Baron Lerche, sum tey kendu, fingid at vita, ,az
det var et udmarker hotel, hvor han og Lassen havde boet, og

1017 Johannesen 2008, 299 ff.



de havde haft det saa storartet, saa Mamma ventede at se noget
i Retning af Hotel Oresund i Skodsborg.“ T4 i0 tey sigldu inn
eftir fjordinum, sd hon eini vekur gul hds, sum hon helt
mundi vera hotellid, men tad visti seg at vera sethdsini hjd
Niels Juel Mortensen.

Hjtnini fingu innivist 4 hotellinum, men [6tu illa at
veitingini. Hotellid var bert eini vanlig hds, sum t6ku méti
folki, og har var bert ein ung genta, sum eftir teirra tykki
ikki dugdi at gera mat, og hon var so fjdlturstungin, at
hon reddist at geva verkfredingahjinunum innivist, so tey
mdttu yvirtala hana. ,,Pigen var ganske ulykkelig for Maden;
hun havde ikke Begreb om noget, og da vi foreslog en Middag
med Melk og Tvebakker samt Hakkebof, blev Resultatet, at
hun serverede det hver dag, indtil vi gjorde Opror, og Mamma
overtog Styret.“'°'®

Tey fingu seinni at vita, at orsekin til at barénurin
og Lassen hevdu havt tad so gott har, var ti at ,,Niels Juel
Mortensen havde ordnet det hele og sendte Maden til dem fra
sit Hjem.“1°"

[ skaldseguni Far Afield skrivar Susanne Kaysen eitt sindur
um tann mat, sum umleid 1970 var at fda 4 Sjémansheiminum
i Havn. Hevudspersénurin i békini er ein amerikanskur
antropologur. Ta fyrstu tidina byr hann 4 Sjémansheiminum.
Tad, sum hann umredur, er vanligur foroyskur degurdamatur.
Ein flaska vid HP-sés og ein vid ketsjup vérdu saman vid
salt- og piparbtssunum trifast sett 4 bordid til hverja maltid,
sum kundi vera sundurkékadur fiskur vid smelti, restur
fiskur, onkuntid grind og so frikadellur og knetti.

Ikki hevoi hann tad stort betri, t4 id hann endiliga verdur
bjédadur tt til ein foroying, sum av tj¢dskaparligum ovurhuga
bjédadi honum rest hevd, livurhevd, turra grind, turran fisk
og spik. Tad mesta var grdtt og vitt uttan tad, sum var turt
og hart.

1018 E 170, 7 Foroya Landsbékasavn.
1019 E 170, 7 Foroya Landsbdkasavn.

Einaferd hevdi hann 4 Sjdmansheiminum fingid frikadellur
— fishcake, it was the only time, he had been able to make
use of the HP Souce that sat between the salt and pepper on
each table.“"*" Tann eina dagin fekk hann kdékadan fisk,
sum ikki fall honum serliga vel. Hann setti seg at fantasera
um, hvat honum hevdi ddmad aftur vid fiskinum, eitt nt
eina skdl vid hollandaise sés, sum ikki var har. ,, The more
cod was heaped on his plate, the more he spent hours of his day
conjuring dinners, actual and fictitious, that had given or could
give him pleasure.**' Hann verdur fegin, td id hann kemur

1020 Kaysen 1994, 40.
1021 Kaysen 1994, 42.

Kokkar og konur, sum
stéou fyri bordinum i 100
dra fodingardegi i Sorvagi
7 1953.

Pylsuvognur & Palsoyruni
i Sorvagi.
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Hotellid i Miovagi sett i
stand (1 2014.

Matstovan i hotellinum i
Midvéagi 2014.

til bygdina, har hann skal vera, og sjdlvur sleppur at eta tad
hann vil, uttan at ein floska vid HP-sés rendi eyguni eftir
honum.!0??

Tad er ikki just nokur gastronomisk lysing, givin verdur
av ti, sum feroyingar vildu hildid vera vanligan gédan ger-
andismat. Tad at fara Git at eta var, so seint sum umleid 1970,

ikki enn vordin ein livsstilur hj4 félki flest.

1022 Kaysen 1994, 44.
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Havnarfolk foru ikki tit ar eta um kvoldid td i tidini. Tann
sidurin var ikki uppfunnin. Vanligur dogurdi var d middegi og
ndtturdi um kvoldid. Men vildu vitlendskir gestir hava vitlendskan
dogurda, um tad so var d middegi ella um kvoldid, so fingu teir
tﬂa €«1023

[ minningarritinum um Hotel Hafnia verdur sagt, at
matstovan { 1951 fekk eina géda byrjan, ,og ndgvir gestir
vitjadu bedi til dogurda og ndtturda. Mong minnast enn aftur
d eplakokurnar, lagkokurnar og kakaokopparnar, sum gjordust
ein hugnaligur partur av kvoldarlivinum i Havn, saman vid
svermitiirunum it d keiina og molan.“"***

Annars véru tad tey, sum féru 4 Restorffs Kondittard,
har tad bar til at keypa kondittarakakur og annad eisini. Tad
voru fleiri f6lk sum komu fast har, ikki minst fyri at drekka
kaffi fyrrapart og seinnapart.

Tad eru tyskir ferdamannarithevundar, sum hava lagt
til merkis, at ikki bert hevur tad verid eplakegkur at fa aftur
vid kaffi ella millummdla, men eisini tykist tad, sum um
risallamang — 7is & la mande, aftur vid einum drekkamunni 4
matstovum hevur verid at fingid alt 4rid, eitt matmentanarligt
fyribrigdi, sum er rettiliga serforoyske.'*”

Trupulleikin hjd matstovunum var leingi, at tad var ikki
so leett at fda héskandi rdveru, eitt na kjot. Tad kjotid, sum
fyrst kom til Foroyar, var ikki skorid tt, so tad hoskadi seg
til hotellmat, og stjérin 4 Hotel Foroyum Meinhard Jensen
of0r ti at innflyta kjot sjdlvur beinleidis vir Aarhus. Hann fekk
kjot til enskar biffar. 1ad hevdi ikki verid vanligt i Foroyum
Sframmanundan. Foroyingum ddmdi vel svinakotelettir, men
nii bar til at velja millum ymisk slog av kjoti.

Meinhard si skjott, at tad loysti seg illa at gera dogurda til
Sleiri folk um kvoldio, ti vidhvort komu kanska bara fimm.

Adrar tidir komu 30, og td var tad kanska ov litid til av mati.

1023 Jacobsen 2013, 142.
1024 Restorff og Niclasen 2001, 26.
1025 Gorsemann 1990, 218. Endurtikid { Gorsemann & Kaiser 1999, 88.



Hann for ti undir at hava a la carte. Hann prentadi matkort,
0g so kundu folk velja sjilvi.“'"*

So vid og vid broyttu félk eisini atferd, t4 id tad kom til
at eta ati. Tad sigur eitt sindur um matstovumentanina og
umsorganina fyri vidskiftafélkunum, at so seint sum { 1970
hevdu ter stéru matstovurnar ikki opid 4 élavseku, td id
annars négv f6lk var { Havn. ,,Matstovurnar vildu ikki hava
Sull folk inn um dyrnar 4 tjodarhitidini. A Hotel Foroyum hovdu
Jolk kunnad keypt ein rett, og eitt annad av fau stodunum, sum
hevdi opid d dlavsoku, var Perlan i Vigsbotni. Annars kundu
Jolk keypa ser mat 1 pylsuvognunum og i onkrum grillbarrum.
Eitr drslit av hesum véru tey hundradtals seydarhovdarovini,
sum sloddust runt d gotunum i Havn élavsokudagarnar. """

Meinhard Jensen byrjadi sum stjéri ¢ Hotel Foroyum i
1970. Hann setti sar fyri at hava opid 4 élavseku, og tad
komu négy félk at eta 4 matstovuni. Sum frd leid, broyttist
hugburdurin hjd matstovunum, og Hotel Hafnia for eisini
at hava opid 4 dlavseku.

Meinhard Jensen royndi eisini at marknadarfera matstov-
una vid nyggjum tiltekum og nyggjari matskrd vid Grvaldum
kjoti, serliga buffum, eitt nd angusbiffum 4 gréepldcum.
Nyggj titgerd sum mikroovnar gjordi tad eisini lettari at
gera mat. ,, 1d id retturin var tionadur, vard hann koyrdur d
pannuna, og kjotid var sum nysteikt. Hetta loysti seg betur, t
ndgv minni for til spillis.“'"*

Fyri at fa fleiri folk at koma at eta 4 matstovuni vard
skipad fyri stérum keldum bordi um kveldarnar vid jomfri-
hummarum, kreklingi, fugli, kjeti, gronmeti og mongum
odrum, og tad hendi seg eisini, at teir stoktu heil lambskrov
4 steikispjéti. Krovini v6rdu legd 4 bordid, og skorid vard
av teimum so hvert.

Tad var vid at koma meira kreativitetur 4 matstovurnar.

1026 Jacobsen 2013, 156.
1027 Jacobsen 2013, 154.
1028 Jacobsen 2013, 157.

Eisini var hetta ein tid, td id tad buskaparliga gekk framd
i Foroyum, so tad kom at vera vanligt bdi hjd privatum
virkjum og hjd landsstyri og almennum stovnum at bjéda
folki at at eta, t4 i0 serliga tydningarmiklir gestir véru,
og matstovurnar féru eisini at gera ser émak vid tf teir
bordreiddu, og meira kom at vera at velja { enn dagsins rettur.
Sjdlvt um tad var rusdrekkabann i Feroyum um hetta
mundid, so bar tad til at bordreida vid badi eli, vini og
einum konjaki aftur vid kaffinum, bert tad ikki var talan
um alment tileak. Eisini smeerri bélkar kundu leita oman 4
matstovurnar og fda eitt chambre separet, har tey kundu sita
fyri seg sjdlvan og sjdlvi hava vid tad, sum tey vildu drekka.
Tad véru kortini matstovur, sum véru so handilsliga at ser
komnar, at tey toku eitt dvist proppagjald fyri at skeinkja.
Stér virkir, eitt ni Foroya Fiskasela og tad almenna,
hevdu ofta drykkjuverurnar standandi 4 dvisum matstovum.
Hetta gav matstovunum meguleika fyri storri kulinariskum

Hummarahalar.
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Partur av kalda bordinum
a Hotel Faroyum.

kreativiteti, td id vin kundi drekkast aftur vid matinum, og
tad gjordi eisini tad, at négv f6lk fingu ein odrvisi hugburd
til matstovumat yvirhevur.

[ motinum millum fremmandar gestir, innbodnar lands-
menn og vertirnar kom ymisk kulinarisk nyskapan burturar.
»Bileftirlitid helt einaferd ein rundan dag d hotellinum, og tey
vildu hava beil fesk lambskrov steikt d glédum. Hetta vard
giort i rottum vikingastili inni 4 hotellinum. Utgerdin at kila
krovini fost vid vard gjord i Foroyum. ey seks krovini vérdu so
malin runt vid jovnum millumbilum, so tey steiktust javnt. Td
id tey voru steikt, vrou tey logd d bordid i heilum liki, og sidani
vard skorid nidur so hvort. ' 1 roynd og veru var hetta ikki
nakad nytt, men soleidis hovdu feroyingar stokt kjot i oldir

1029 Jacobsen 2013, 158.
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4 spjoti, 40renn komfyrar vid ovni komu frd midjuni av 19.
old.

Matstovan 4 Hotel Foroyum gjordi eisini mat uttanhysis,
sum ta ferdina, td i0 Meinhard Jensen matgjordi til tann
danska forsetismalarddharran Anker Jorgensen { Divugerdum
i Saksun. ,, Vit steiktu foroyskan dll d komfyrinum til Anker
Jorgensen og hansara fylgi. Hann fekk bara foroyskan mat henda
dagin. Karsten Andreassen kom vid dllinum, epli og gularotur
komu frd Hiisgard { Havn, og gronmeti kom tir Kirkjubo. Men tii
[fekst ikki salatblod at pynta vid td. Vit mdttu briika silvurpapir
istadin. 1ad var ein heilt 00rvisi avbjéding td at vera kokkur.
Nii ringir tii til eina heilsolu ella til Miklagard og fert nestan
alt, sum tii hevur britk fyri,“ sigur Meinhard Jensen.'%%

Ein drliga afturvendandi veitsla var Logmansveitslan,
sum kom vid heimastyrinum { 1948. ,,Framman undan
hesum logmansveitslum hevdi amtmadurin skipad fyri liknandi
veitslum fyri tingmonnum, td logtingid hevdi vidgjort tey mil,
sum amtmadurin sjdlvur hevdi heimild at avgreida. Ti id
logmansveitslan vard tikin upp, datt gildid hjd amtmanninum
burtur.

Nastan oll drini vard logmansveitslan hildin 4 Hotel For-
oyum. Karmarnir véru gédir, og veitslan hevdi gott ord 4 ser,
1 mong dr var hon bara ein mannfslkaveitsla, men seinast i
[fimmtidrunum fingu kvinnur eisini atgongd til hetta heilaga
landid, og td fingu veitslurnar ein annan ddm. Javnvdgin
gjordist natiirliga betri.

Folk voru vel klodd, og har var stilur, so tad st6d eftir...
Bordhaldid var av teimum longstu, sum folk vistu um. Serliga
tey fyrstu drini... Tingmenn sou sar her ein moguleika at mdlbera
seg 0drvisi enn i logtingssalinum.

Logmansveitslan var drsins veitsla, eingin ivi var um tad,
heldur ikki td id vit hugsa um tad, id vard skrivad og ikki minst
avmyndad frd hesum veitslum { foroyskum mdnadarblodum... Til
logmansveitsluna véru allir embatismenninir i leidands storvum

1030 Endurgivid eftir Jacobsen 2013, 158.



bodnir. Hetta voru td stjorar undir landinum. Millum gestirnar
véru eisini teir leidandi embatismenninir undir rikinum vid
rikisumbodsmanninum d odda. Men eisini formenninir i teimum
storu _fakfelogunum véru bodnir vid. Eini 200 folk plagdu at
vera tilsamans.“'*!

Onkur fekk ilt av hesi veitslu og ti logi, sum gestirnir
fingu at drekka fyri almenna rokning, so hon vard avtikin.
Seinasta logmansveitslan 4 Hotel Feroyum 4 Kongabrinni
var { april 1983.

Eitt, sum eisini tykist at hava studlad undir matmentanar-
liga nyskapan og kreativitet, eru konga- og drotningavitjanir,
har roynt vard at finna fram til finan mat, sum hevdi nakad
serforoyske yvir ser, so sum at bordreida vid edum, id véru
tiknar { Feroyum, og ymist nyskapandi vard gjert burtur ur
fugli, eitt nd stilu, lomviga, lunda og havhesti. Eitt nd fingu
drotningin og Heindrikur prinsur stoktar havhestabringur tr
Dimun. , Fleiri hildu aftand, at tad var landaskomm at geva
drotningini havhest til dogurda. Men Meinhard fekk eitt stort
og hdtidarligr takkarkort frd Margretu, eftir at tey véru farin
vir Foroyum. 1%

T4 id talan verdur um feroyskan matstovumat og
pensionatmat, so hevur hesin matur yvirhgvur verid ein
samanrenning av donskum mati og teimum meguleikum,
sum l6gu { at laga hann til feroysk vidurskiftir. Hetta var ein
tillaging, sum badi hevdi stedi i riveru og matmentanarligari
fatan. Tad valdadist sjdlvandi eisini um, hvar kokkarnir hevdu
sina itbtgving og royndir. Tad var soleidis, at tad bar ikki til
at leera til kokk { Feroyum fyrr enn fyrst { 1980-drunum. Tann
fyrsti, sum vard fullleerdur { Foroyum, fekk kokkaprégv i 1983
vid grundarlagi i ti, sum teir hovdu leert 4 foroyskum hotellum.
Adrenn tad hovdu allir kokkarnir fingid sina dtbigving

uttan fyri landoddarnar, teir flestu teirra { Danmark. Hetta

1031 Jacobsen 2013, 164.
1032 Jacobsen 2013, 160.

kom sjélvandi eisini at seta sin ddm 4 tann mat, sum teir
bordreiddu vid.!???

Tad at eta uttan fyri heimid er vordin ein nyggjur livsstilur
og ein modernadur samskiftisformur, sum ger, at nd er tad
ikki longur nakad, sum fordar fyri, at familjur, vinfélk og
bindiklubbar fara tt at eta. At sita 4 matstovu og eta saman
vid vinum ella kenningum er vordin ein av fleiri hdttum
at hava tad hugnaligt, um pengapungurin loyvir ti. Henda
gongd er fyrst og fremst hend { Havnini, ti her er 4tbodid
av slikum slag storst.

Foroyingar hava nu eisini { mong 4r ferdast til onnur lond,
lert nyggja matmentan at kenna, sum eisini hevur sett sin
ddm 4 feroyskar matvanar. Tad sast eisini 4 matstovum. Tad
eru eisini komnar einstakar matstovur, sum bordreida vid
meira eksotiskum mati, italienskari pasta og pizza, kinesiskum
mati, kortini tillagad tann feroyska géman. Eisini eru komin
alt fleiri sted, sum selja serligan konseptmat, sum ikki vikir
stérvegis frd tf, sum feest av , fast food“ adrastadni um okkara
leidir.

Millum ter nyggju matstovurnar er Etika, sum serliga
leggur dent 4 japanska matsidvenju — sushi-sashimi — sum er
ikki bert gott, men eisini sera veel umtoke, ikki minst takkad

1033 Jacobsen 2013, 161.

Suschi sum forraettur.
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Fin vitjan av Bill Clinton,
fyrrverandi forseta [ USA,
a Hotel Foroyum.

Baskiskir kokkar gera mat
d matstovuni Barbaru
72014, ta id bacalao
a ymiskan hatt stoo a

matskranni.

veri gédari foroyskari rdveru, eitt na lippur stoktar 4 spritu,
sum eru framar godar.

[ 1994-1997 var matstova { Havn, Nélsoyarstova, id {6r
at leggja dent 4 at gera mat burtur ur fiski, hon var vel
umtéke, men gavst eftir ffum drum. Sidani er { 2014 komin
ein onnur matstova { Gongini, sum ber heitid Barbara, id
eisini er farin at gera mat burtur ur fiski og sjégeti og serliga
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Bordbeerir kreeklingar & matstovuni Barbaru i Havn.

toski av Foroya Banka — bankatoskinum, og teir hava eisini
havt spanskar og baskiskar gestakokkar, sum hava gjert mat
burtur tr bankatoskinum sum bacalao av ymiskum slag.'%*

Eitt er kortini eydkent fyri Foroyar, og tad er, at tad
er meira sjdldsamt, at td sert einsamallan foroying sita 4
matstovu ella kafé, teir eru nastan altid saman vid edrum.
Adrastadni er tad minst lika vanligt, at folk einsamoll seta
seg 4 vertshus ella kafé. Tann gamli livsstilurin hevur so vid
og vid brotid nidur tad gamla mynstrid vid festum méltidum
og mattidum og gjert alt fleiri flk leys av heiminum, so at
teer maltidir, sum félk eta saman heima, eru vordnar ferri.

Tad er heldur ikki longur neydugt hja félki at hava mat vid

1034 Eitt nd hovdu teir eitt slike gestakokkakvold vid baskiskum kokkum 12.
september 2014 fyri innbodnum.



sar til arbeidis, tiansheldur at bera nekrum drekka, ti matur,
sum er kldrur at koyra { munnin, fest nd { flestu handlum,
kioskum og bensinstedum, og tad ber til at fia lidnan heitan
degurdamat at taka vid ser négvastadni.

Nyggj matarrik

Négv er broytt sidan kotilettin { Perluni var tad stéra i ti
foroyska matarheiminum. ,, 77 id Meinhard Jensen midskeidis ¢
1980-drunum let dyrnar upp i Maxim { Albert Hall 4 Argjum,
var hetta ein verulig njskapan. Nogvir forkunnugir rettir,
badi ir sjonum, av okrum og ti, sum i luftini fljgur, kom d
matskranna. Millum ter allarfyrstu matstovurnar for Maxim
[rd at bordreida d fotum til at bordreida d tallerkum. Rikid for
[rd ti aldargamla trognum til personliga tenastu.

I Maxim logdu Krasnir Gémar foroyingum lag & um tey
200u vinslogini. Hetta let seg gera vid limaskapi ¢ Royal Klub,
sum eisini legdi stodi undir ein ndttklubba, sum var eitt sindur
[finari enn onkur av hinum klubbunum. "%

Umleid sama mundid kom eisini ein onnur matstova
i Havn, tad var Rio Bravo, sum eins og Maxim var ein
kombinatién av matstovu og vin- ella glklubba. Tad sum
eydkendi matin 4 Rio Bravo var tad stéra arvalid av stérum
buffum, sum var nakad nytt. Ein tdctur sum seinni vard tikin
upp aftur av matstovuni Toscana.

Badi Albert Hall, Maxim og Royal Klub og Rio Bravo
— {sinum gamla liki — féru i soguna, og i Albert Hall hisast
i dag Figgjarmdlarddid og stovnar, sum hoyra til hetta r4d.
Matmentanarliga véru Feroyar komnar inn 4 eina nyggja
rds, avirkad av matarrakinum { hinum Nordurlondunum.

[ 2004 komu fleiri av teimum meatastu kokkunum {
Nordurlondum saman vid ti { hyggju at varpa ljés 4 nord-
urlendska matgerd og menna uppaftur leskiligari mat vid at
brika tad stéra margfeldid av mattilfeingi, sum er at finna {

1035 Jacobsen 2013, 267.

Nordurlondum. Hetta skuldi taka stgdi { ti stadbundna og
{ drstidunum, og burtur ur hesum skuldi skapast nyggjur
leskiligur matur. Skipad vard fyri eini rddstevnu { november
sama 4r. Tann danski matlistamadurin Claus Meyer er
tann, sum saman vid Jan Krag Jacobsen fekk savnad teir
vidgitnastu kokkarnar og ter fremstu matlistarligu eldsélirnar
i Nordurlondum til hesa rddstevnu.

Tann 1. mars 1989
opnadi matstovan Rio
Bravo i Kongagotu i
Havn. Henda matstova
ein nyhugsan i feroyskum
matstovuyrki. A hesi
matstovu var millum
annad bororeitt vio fleiri
slegum av buffum. Eisini
bar til at faa al, vin og
annad at drekka aftur vid
i hesi matstovuni. Ta0 lat
seg gera, ti matstovan var
ikki ein almenn matstova,
men kravdi limaskap. Vio
nyggju rusdrekkalogini
fra 1992 var Rio Bravo
eisini millum teer fyrstu
matstovurnar sum fekk

skeinkiloyvi.
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Rund veitslubord & Hotel Faroyum.

Long veitslubord & Hotel
Faroyum

A hesi ridstevnu vard ein nyggj stevnuskrd fyri nord-
urlendska matgerd undirskrivad. Millum teir, sum véru 4
radstevnuni, véru tveir kendir foroyskir kokkar, Leif Seren-
sen og Gundur Fossdal, sum eisini véru millum undir-
skrivararnar.'® B4dir hava gjert vart vid seg { Foroyum.

1036 Vist verdur til manifestid 4 alnetinum www.clausmeyer.dk — Det nordiske
kokken.
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Lambskrina vio tilhoyri & Hotel Faroyum.

»Leif Sorensen mundi vera tann fyrsti, sum veruliga setti ord d,
hvat vit eta og drekka, td id hann fyrst i nyggju oldini beyd seg
Sfram at koma inn til folk at matgera fyri hisfélki, vinum og
kenningum. Folk fingu bitar av munnligum framlogum aftur
vid hvorjum ratti, og skift vard millum fleiri slog av vini, so
neydugt var vid skolarum innimillum. Upplivingin og sogan
um matin gjordist helvtin av mettuni... So fekk Leif Sorensen
ser egnan kok og matstovu, Gourmet, sum var eitt nybrot,
men samstundis eitt stig d leidini at fremja matstevnuskrdnna
7 verki.“1%%7

Bdi Leif Serensen og Fossdal komu seinni at gera vart
vid seg sum kokkar { Glasstovuni 4 Hotel Foroyum. Um
sama mundid véru tad eisini foroyingar, sum av dhuga véru
farnir at fia dhuga fyri mati og at skriva um mat, ikki bert
sum spguligt fyribrigdi, men eisini sum tydandi part av
nutidarsamfelagnum. Matur kom eisini 4 kringvarpsskrdnna,
og ein madur sum Mortan { Hamrabyrgi f6r at skriva um mat
i blodunum undir yvirskriftini Grams og fekk sar eisini sina
egnu heimasidu. Hann var hevudsfyriskiparin fyri Matfestivali
i Végsbotni { 2009.

1037 Jacobsen 2013, 268.



Endamdlid vid matfestivalinum var at varpa ljés 4 foroyskar
rdverur og teir meguleikar, sum 16gu { eini menning av mati
sum eitt serligt foroyske kulturprodukt. Matfestivalurin var
eitt nybrot, sum vakti stéran dhuga millum manna, men
héast tiltakid frd Vinnuhdsinum { 2009 fekk heidurin at
vera tilnevnt ,Arsins Atak,“ so kom tiltakid ikki at verda
endurtikid, tf tad rendi seg fast { heilsufrediligar samtykeir.
Men nt raknadi onkur vid av dlvara, og tad, sum kom at gera
tad moguligt eisini at brika faroyska matveru 4 matstovunum,
var, at stjérin 4 Hotel Foroyum sjdlvur legdi til brots og fekk
dvis vidurskifti { rettlag.'®®

Tad tykir sum at dhugin fyri mati er vaksandi um alt
landid, eitt nd hava tey 4 Sandoynni { eitt tidarskeid opnad
fleiri matstovur vid gédum kokkum fyri at draga meira f6lk
til oynna.

12011 véru Foroyar fyri fyrstu ferd nevndar { Den Danske
Spiseguide, har tad millum annad verdur sagt, at ,, Vi ville
ikke for en hindfuld dr siden have overvejet blot en enkelt
stjerne ... til Feroernes restaurationsscene, men i dr udfoldes si

1038 , Heilsufrodiliga Starvsstovan setti sinar treyti, og Vinnumdlarddid sendi béltin
vidari. Glid kom ikki av dlvara & mdlid, fyrr enn stjérin d Hotel Foroyum,
Johannes Jensen, t6k malid i egnar hendur, bankadi eina ferd uppd hjd Poul
Hansen og segdi, at nii skuldi tad vera. Og hann fekk sin vilja. Skiturvirkid
krds { Hosvik, sum P/F Poul Hansen eigur, var matvoruvirki burturav, men i
2012 vard virkid géokent av Heilsufrodiligu Starvsstovuni til sldtur og fletting,
og vid at halda flettingina og matvoruvirkid frd hvorjum odrum, bar til at
litka dsettu treytirnar. Stéri keyparin hjd Krds er Hotel Foroyar. I Aarstovu
gjordist tann foroyski lambsbéguurin ein so velddmdur rastur, at domi er um,
at titlendingar hava sitid kvold eftir kvold og etid foroyskan lambsbigu. 12013
[fekk foroyskt neytakjor eisini endaligu gédkenningina frd myndugleikunum.
Einasta orsok til, at foroyskt neytakjot kanska ikki er d bordinum, er at 1itbodid
er ov ltid. Matfestivalurin, ndgv skriving og ikki minst ein treiskur Johannes
Jensen eiga hvor sin part i eruni av, at foroyskar matstovur nii kundu bordreida
vid nerum ollum teimum foroysku matvorunum.
Johannes Jensen visti fleiri ferdir 4, at tad bar ikki til hjd myndugleikunum
at skylda upp d ldgirnar. Hann kunds als ikki géotaka hesa undanforsluna, ti
tad eru folk, sum umsita logirnar og sum hava gjort viomerkingar til logirnar,
so tad var har, hundurin sambart stigranum d Hotel Foroyum ld grivin.”

(Jacobsen 2013, 273).

megen talent, velsmag og passion, at det er helt pa sin plads at
tale om en gastronomisk nyopdagelse for guiden og dermed for
guidens brugere,” og tad verdur eisini sagt, at ,,Under besoget
er det blevet godtgjort at interessen for de faroske ravarer, der for
manges vedkommende er af wovertruffen kvalitet, smitter af pi
restauranternes udtryk. Der er flere drsager, bl.a. de helt utrolig
gunstige temperaturforhold set i forhold til fisk og skaldyrs velsmag
og renheden i luft og hav, samt den ekstremt korte transporttid
[fra fangst i havet, sankning af urter i natur til restauranternes
Jforarbejdning. Hvad angir sidstnavnte, er det bemarkelsesvardigt
at notere tilstedevarelsen af sa meget gastronomisk talent, som
kommer til udtryk i disse dr pa de bedste restauranter.”

Fyra matstovur verda nevndar { hesum vegleidara, av
teimum fekk ein matstova — Glasstovan 4 Hotel Foroyum —
triggjar stjornur, tvar — Aarstova og sushi-sashimi matstovan

Etika — eina, og ein matstova, Hotel Hafnia, verdur nevnd.'*

1039 Den Danske Spiseguide 2011.

Gestir uttan fyri Aarstovu
og Café Natdr a dlavsoku
2011.
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Matstovan Etika, sum
serliga bordreidir vid
sushi dr feroyskum

raverum.

KOKS sigur i tidindaskrivi 4 enskum 2. april 2014,
at maturin 4 matstovuni byggir 4 feroyskan kulinariskan
mentanararv, og at leitad verdur fram ,new ingredients and
has started very fruitful researches on local fauna and flora,” og
at teir kava nidur ,,z0 the roots of our culture and traditions,
which allows us to show to our guests the best of what the Faroe
Islands have to offer. It is a full and holistic experience.”

Sagt verdur eisini { tidindaskrivinum, at matstovan KOKS
roynir at finna tann serliga foroyska samleikan og briika tad
matfeingid, sum er til { Foroyum, ,, /s cuisine style is earthy and
refined, ancient and modern. Instead of the new, it emphasizes
the old (drying, fermenting, pickling, curing, smoking) with a
larger goal of returning balance to Earth isself. At KOKS, the
cuisine is about seasonality, seriously engaging with agriculture
and history and of making age-old food delightful to modern
palates... Executive Chef, Poul Andrias Ziska, continues to simply
enjoy the uniqueness and richness of the Faroe Islands. Fan of
rast, he supports and defends this method that captures and
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Dour at eta.

boosts flavour. Rufffing of simplicity and accuracy. His style can
be defined as pure, fresh, simple and ethic.“'**

Hetta eru alt teir tankar, sum eisini eydkenna tad nordur-
lendska matmanifestid, har bodskapurin er fyrst og fremst at
finna sin egna matmentanarliga samleika og ikki at herma eftir
edrum. Tad ber til at bera foroyska matlist saman vid nyskapan
innan feroyskan ténleik, sum ikki kom at verda dhugaverdur,
fyrr enn tonlistafélkini funnu teirra egna skapandi stedi at
standa 4 og ikki bert hermdu eftir ¢drum.

[ hesum sambandi hevur tad verid eitt annad hugtak, sum
hevur verid brakt { fleiri Nordurlondum. Tad er traditiéns-
matur. [ Noregi hevur hugtakid verid vanligt frd umleid 1990

og tad { fleiri ymiskum diskursum.'**!

1040 htep://akuelt.fo. Gastronomi, portal.fo.

1041 Ordid diskursur verdur brikt um ein serligan hétt at tosa uppd og skilja
heimin ella ein 4visan part av heiminum, og diskursanalysa er at kanna
hetta, soleidis sum tad verdur skilt Gt fra tf dvisa diskursinum. Tad er
kortini ikki altid so, at tad eru so skerp merk millum diskursarnar. Eitt
nt kunnu kokkar hava ein diskurs og bendur ein annan, td id tad kemur
til traditiénsmat. (Jorgensen & Philips 2005.)



Or0id ,,tradisjonsmat” er sett saman av tradition og mati.
Hugtakid traditién er eitt adalhugtak i etnologiskari og
folkloristiskari gransking, har tad bedi er talan um produke
og um prosess.'* Traditiénsmatur hevur rotur aftur { tidina
og er ofta knyttur at einum dvisum stadi ella landi, men {
négvum ferum er traditiénsmatur at rokna sum matur tikin
Gr ragvuni av traditionellum mati, sum er serstakur og ikki ov
banalur. [ gllum ferum verdur tad, sum eitur traditiénsmatur,
fatad sum ein métsetningur til lidnan mat, sum bert kann
koyrast { pottin ella { ovnin. Tad eru fleiri dhugamdl, sum
her gera seg galdandi { sambandi vid traditiénsmat. Tad
eru tey, sum vilja at traditionsmaturin skal vera sum hann
altid hevur verid — akkurdt sum mamma ella omma gjordi
hann — ella at hann kann tzna sum ein kelda til nyskapan
av matinum, soleidis at tad gamla verdur gjort um til nakad
nytt og modernad.'*® Tad traditionella verdur her loyst ar
sinum gamla hepi, til at verda ein partur av ti modernada
og nyggja. Tad er millum annad tad, sum verdur roynt {
sambandi vid hugtakid traditionsmat.'**

Tad sum er dhugavert { hesum sambandi, er, at tad nu
i seinmodernitetinum tykist at vera ein vaksandi dhugi
hjd fleiri at leita aftur til tad forna, eisini td i0 tad snyr seg
um matmentan, men ikki bert fyri at endurtaka tad, men
eisini endurnyggja. Eitt nd at koyra kjot i sperdlar, so teir
verda til kjotpylsur, ella sum tey eru farin at gera { Hvalba,
koyra kryddur i sperdlarnar, longu td id teir verda stungnir.
Traditiénsmatur er eisini vordin ein tydningarmikil partur 4
Sjémannadegunum i Klaksvik og 4 eitt ni Heystfagnadinum
4 Ei0i 16.-19. oktober i 2014. Har var eisini ein flettikapping
vid sertkenum démarum. Tad rdddi ikki bert um at fletta
skjoétt, men at tumma vel og fara vel um innvel og skiva
eftir gamlari sidvenju. Eisini var rullu- og kjetpylsukapping i

1042 Bringéus 1990, 103, Eriksen og Selberg 2006, 215.
1043 Joensen 2005, 68.
1044 Her er talan um fleiri diskursar.

einum gomlum neysti. Harumframt vard eisini ein kugy flett
fyri almenninginum. Hartil kom so undirhald av ymiskum
slag umframt fyrilestrar, kirkjugongd og metir. '

Hetta var alt skipad av bygdafélkinum sjdlvum, sum { eini
tid, td id alt verdur broytt vid skjétari ferd, ger eina roynd
at leita aftur til tad, sum einaferd var, og gera tad sjénligt
natidini. Hetta er ein spurningur um at leita eftir samleika
ella identiteti { einum broytiligum heimi.

Tad er tad sama sum vit siggja 4 ti ndgv nytta sosiala
midlinum Facebook. Eitt er at félk leggja Gt myndir fra livi
sinum, og millum hesar eru négvar myndir av mati og ti
sum f6lk eta. Heystid 2014 véru serliga négvar myndir frd

1045 Skr4 fyri Heystfagnadin 4 Eidi 16.-19. oktober 2014 4 Heimasiduni hj4
Eidis Kommunu.

Flettikapping & Eioi.
Heystfagnadur 2014.
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Flettikapping. Frasogu-
madur varpar Gt til folkio,
sum stendur framman
fyri flettingarhalunum.
Heystfagnadur a Eidi
2014.

slaktinum, frd félki sum seymadi blédmersindur, gjerdu
blé6dmer, rullupylsur og hvert av sinum.'%4

12001 komu Foroyar upp i eitt nordurlendskt samstarv
um traditiénsmat, har fleiri vid dhuga fyri hesum véru
uppii.'®” [ hesum sambandi vard skipad fyri eini framsyning
av sidbundnum feroyskum mati { Miillers pakkhsi, sum var
veel vitjad.'*s

Sum so mangt annad { feroyskari mentan, so verdur
foroyskt sett upp iméti donskum. Ti er foroyskur matur

ofta hildin at vera alt tad, sum ikki er danskur matur. Men

1046 Mentanarfrodiliga er hetta sera dhugavert, men tad verdur ikki ram fyri
at vidgera tad nerri { hesum sambandi, men tad tykist sum um tad er eitt
rdk, sum eisini er adrastadni og ikki bert { Faroyum.

1047 Hevudsfyriskiparin var norduratlantssamstavid NORA, Fiskivinnuskulin
{ Vestmanna, Husarhaldsskulin { Klaksvik og fleiri einstaklingar vid 4huga
fyri foroyskum mati.

1048 NORA. Journal nr. 2001, -110. Traditionsmat.
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so vid og vid er danskur matur — tillagadur kortini — vordin
ein partur av foroyskum mati, so { yrkadegum er munurin
ikki so stérur, sjdlvt um tad enn er matur, sum vit siggja sum
meira foroyskan enn annan, so tf kunnu hybridformarnir av
donskum og feroyskum mati eins val roknast upp i foroyskan
traditiénsmat. ¥

Tad, sum liggur { stevnuskrdnni fyri nordurlendska
matgerd, sum vard samtykt { Keypmannahavn { 2004, er at
nyta traditionellan mat sum ibléstur til nyggjan mat vid retrum
i ti gamla og stadbundna.'®” Stevnuskrdin — matmanifestid
— fyri nordurlendska matgerd er hugsad av teimum st6ru
kokkunum { Nordurlondunum, men talan er um at royna
at finna aftur til gamlar retur { matgerdini, men tad gamla
verdur tad ongantid, men ein partur av ti modernada vid
iblastri fra ti forna. Héast vit ikki brika ord sum traditiénsmat
enn { okkara matmentanarliga ordatilfeingi, so liggur tad,
sum hongur uppi vid hesum hugtaki, og larir aftanfyri,
t4 id vit royna at fda tad foroyska fram. Eitt er, at vit hava
gbdar rdverur, men eitt annad er, at vit { fornari feroyskari
matmentan kunna finna ibldstur til nyggja matmentan {
nyggjum og meira sofistikeradum skapi. Tad er tad resta
ella fermenterada. Tad er kortini ikki bert tad raesta, sum er
matmentanarliga dhugavert, men eisini tad grenmetid, sum
veksur { Feroyum, er vordid dhugavert, ti ,,zad litla gronmeti,
sum veksur i Foroyum, er dvanliga gott. 1ad hava vit ti kalda
og riliga vedurlagnum fyri at takka. Tann litla solin ger, at
planturnar hava géda tid at siigva oll fodsluevnini i seg, og tad
gevur sevjumiklar, smakkgdoar plantur. Utlendskir kokkar hava
tad ofta & munni, at teir ikki hava smakkad betri gronmeti.
Skal nakad verda tikid fram um annad, so er tad hvitarét, sum

smakkar so einastandandi. %’

1049 Joensen 2005, 68. Tad er gamal foroyskur matur, sum mestsum ikki verdur
etin longur, eitt nd rognaknetti, sliturmorur, ketilsmorur ella kams av
ymiskum slag, medan annad enn er etid vid bert fium broytingum.

1050 Christensen 2013, 23.

1051 Christensen 2013, 202.



Matstovan KOKS er eisini farin at brika feroyskar plantur
i matgerdini, og sagt verdur, at ,,Ni nytir matstovan einar 20
ymiskar villini urtir, summar sum krydd, adrar sum smakk,
men ter flestu sum prydi ... og hvonn dag brika folk 4 KOKS
2-3 timar at leita eftir plantum og biigva ter til nyjsiu. "

Tey, sum eru voksin upp i tf foroyska samfelagnum, ella
sum hava retur { gamlari feroyskari mentan, hava lert tann
reesta smakkin at kenna — fyrr longu vid garnatdlgstdtuni.
Tad rasta er ein sjdlviylgja, ein partur av feroyskari mat-
mentanarligari doxa, fyri at brika tad kenda hugtakid hjd ti
franska sosiologinum Pierre Bourdieu { eitt sindur @drvisi
tydningi, enn hann kanska hevur hugsad tad.'*

Tad, sum tey seinastu drini er hent, er, at ikki bert
mentanarfrodingar vid dhuga fyri matmentan, men serliga
gastronomar eru farnir at fda stéran dhuga fyri ti resta
ella tf fermenterada. Tad resta er nti av dlvara komid { tad
matmentanarliga hdsetid, og eisini donsk bled eru farin at
skriva um ,, Feringernes fornemmelse for fermentering.“'** Sjalvt
0rdid rotid hevur na heldur ikki sama negativa tydningin
sum fyrr, eina mest ti at { hesum sambandi er tad japanska
ordid fyri ein serligan smakk, umami, komid at hanga uppi
vid rgstum ella fermenteradum mati.

Matkennarin Mortan { Hamrabyrgi helt tann 15. april {
2013 ein fyrilestur fyri dtlendskum matfélki um fyribrigdid

1052 Teer urtir, sum m.a. eru hentadar, eru fyri stéran part teer, sum eru nevndar {
gomlum heimildum (sf frammanfyri). Talan er um syru, homiliu, dunnuber,
»sum kortini ikki er nevnd { gomlum skjolum, men oll plantan kann
verda nytt { salat, rdkin ber 4 salt®, titlingskarsi, ekrulinbinda, fjerukal,
hvonn, slekja, meistarurt, urtakervil, geitarkal, brobber, jéansekugetubrs,
vérhagasélja, ,kann verda nytt sum rukulasalat”, nota, men hon hevur
ikki verid dtuplanta { Feroyum, men tad eru félk { nyggjari tid, sum gera
notustipan av henni, og so berjalyngur. Berini av berjalyngi v6rdu hentad
seint 4 sumri, sum nevnt frammanfyri. (Christensen 2013, 211).

1053 Bourdieu 1988, 164.

1054 Eitt nt skrivar tad danska bladid Politiken 13. mai 2013 um ,, Feringernes
Sfornemmelse for fermentering“ og at ,,Fermenteret mad er moderne i
restaurationskokkenet, og pi Faroerne er de mestre i forskellige grader af
madriddenskab.” Eg takki Elsu Mariu Holm Olsen fyri at hava ttvegad
mer hetta tilfar og gjort meg kunnugan vid tad.

rast og at resa 4 matstovuni KOKS. Hann segdi millum
annad:

»1ad, sum hendir, td id deytt kjot kemur i samband vid
ndttiiruna, kann vid hvort vera heilt fantastiskt, kanska eisini
stérbart. Undir teimum rottu umstodunum, sum vit hava
her i Foroyum, tad kalda og friska vedrid, fer kjotid, i stadin
Jyri at verda hilvrotid og ikki etandi hjd folki, igjognum
eina biiningargongd og verdur konserverad. Henda dtriliga
metamorfosa av ti organiska vevnadinum gevur mati badi ein
fjolbroyttan lukt og smakk. Vit tosa um rast. [ dag er tad rast,
sum er iskoytid hjd Foroyum til goman d ti altjéda kulinariska
leikpallinum. Hesin angin av rostum, sum tad ikki ber til at
Jara skeivur av, er hornasteinurin 1 ti foroyska kokinum, tad er
ein samanrenning av ndttiirufyribrigdum eydkend fyri Foroyar
og av kynstrinum hjd fleiri attarlioum. Raest hongur saman vid
ti aldargamla kynstrinum at yvirliva, men er eisini fyri teir
ungu kokkarnar i Foroyum ein beinleidis holdsliggerd av eini
nytidar vitlegging av smakkinum wumami, ti fimta smakkinum,
sum oll ikki enn eru varug vid.“'>

Tad var ti ikki av ongum, at skipad vard fyri eini garna-
tdlgskapping { Aarstovu { Havn { 2014, id 4 heimasiduni hjd
Gastronomi vard lyst soleidis: ,, Kanska mest eksotiska sidbundna
rdvora vit eiga i Foroyum, garnatdlgin, skal kannast, luktast
og smakkast 1it i asir friggiadagin 14. mars. Eitt smakkipanel
fer & matstovuni Aarstovu at kjésa Foroya bestu garnatdlg.
Almennur tidindafundur verdur klokkan 15, har eisini onkur
brellibiti vid garnatdlg verdur bjédadur. Foroyski snapsurin
Havid afturvid. "¢

Tiltakid vakti stéran dhuga millum tidindafélk, politikarar
og félk yvirhgvur. Sjalvt mentamélarddharrin Bjern Kalse
var so dhugadur, at hann kom inn 4 gélvid { Aarstovu og

1055 Eg takki Mortan { Hamrabyrgi fyri, at hann hevur givid mer eitt ljéstak
av fyrilestrinum, sum hann helt tann 15. april 2013 4 matstovuni KOKS,
Hotel Foroyar. Havi sjdlvur umsett tad tr enskum tr redu hansara, sum
er endurgivid her.

1056 http://aktuelt.fo. Gastronomi, portal.fo.
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Professionell smakking
av garnatalg i Aarstovu
2014.

legdi eisini tunguna 4 eitt glas vid garnatilg og metti um
smakkin. Sjalvur var eg, sum skrivi hesa bk, millum tey
11 metingarfélkini. Yvir 20 félk hovdu latid garnatdlg til
metingar. T4 i0 vit um middagsleitid komu inn { Aarstovu,
fylti ein ramur rastur roykur ramid. I kekinum hevdu tey
havt tr at gera vid at smelta garnatdlgina og lata hana {
royndargles, sum um talan var um royndir 4 eini starvsstovu.
Royndarglesini st6du { fotum { vatni vid tf reetta hitanum,
so garnatélgin ikki vard til flot.

Umframt garnatdlgina i royndarglesunum, stédu eisini
trivalig talmerke petti av garnatalg 4 bordinum, so hon kundi
skodast { upprunaliga liki sinum. Framman fyri hverjum
metingarf6lki 14 skjal at skriva metingina 4. Gevast skuldi
provtal frd 1 til 3, um smakk, lukt og ttsjénd, og telini
skuldu so leggjast saman. A skjalinum var eisini hovi til at
gera personligar vidmerkingar til garnatdlgina.

So byrjadi metingin av 20 ymiskum garnatdlgum. Einasti
vidskerin til smakkiroyndina var breyd, sum st6d 4 bordinum,
og so nakrar fleskur av Havinum og annars vatn, bdi til at
skola munnin vid millum smakkiroyndirnar. Tad visti seg
kortini skjott, at vel bar til at smakka, lukta og siggja mun
d hesum ymisku garnatdlgunum. Urslitid var, at fimm, uttan
radfesting, vrdu mettar at vera ter bestu, og tad var komid
vl av félki at hoyra nidurstgduna.

Reettiliga skjott, medan vit sétu har, kom eitc hugtak hjd
ti bretska sosiologinum Anthony Giddens at mala { hovd-
inum 4 meer, tad var o disembed, sum hann hevur givid ein
sosiologiskan tydning, 4 donskum og norskum verdur ordid
umsett til udlejre.!*’

Vit hava einki beinleidis ord fyri hesum 4 feroyskum, so

1057 Disembedding er skilmarkad sum ,, The lifting out of sosial relationships from
local contexts and their recombination across indefinite timelspace distances”
(Giddens 1991), ella umsett til danskt: ,Sociale relationers lpsrivelse fra
lokale kontekster og deres rekombination pé tvars af uendelige tid/rum-
afstande” (Giddens 1984, 1996).
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Sjonvarpskokkurin Gutti Winther [ keki i Svinoy.

eg fari at loyva mer at nyta ordid 4z loysa um tad sama.'"®
Tad vil siga, at garnatalgin { hesum hopi 4 Aarstovu vard loyst
#r sinum vanliga matliga hepi, nd hon t.d. ongan restan
fisk hevoi at stydja seg vid, men skuldi kldra seg einsamell {
eini modernistiskari meira kliniskari smakkiroynd. Tad var
ikki sort av postmodernismu yvir hesum seinnapartinum
vid garnatalgini { Aarstovu.

Tad, sum var @tlanin vid hesi smakkiroynd, um eg ikki
fari skeivur, var 4 ein hdtt at loysa garnatélgina ar sinum gamla
hepi fyri at kunna seta hana inn { nyggj matmentanarlig
hepi, sum tad verdur gjort vid so négvum gdrum restum ella
fermenteradum mati. Eitt nd stdd eitt ilat vid modernadum
dyppi vid einum rdka av garnatdlg saman vid turrum fiski 4
einum bordi { Aarstovu at smakka.

Tad hava verid fleiri matsendingar i ti feroyska kring-

1058 Ordid at loysa verdur brike i so négvum hepum, eitt nt at loysa iir lagdi,
sum merkir at virka kledir tr ull, loysa flag omanav, t4 id ein veltir, loysa
sigmann ar linuni, ella at loysa neytini Gt um vdrid (Poulsen 1998).



Samstundis, sum tad koma fleiri konufolk til landid dr eorum
londum, szest hetta eisini aftur i matarhaldinum, sum & hesi

myndini fra bokafagnadinum i Nordurlandahdsinum [ 1914.

varpinum, eitt nd Okkara kokkar fyri ngkrum drum sidani. {
drinum 2013 hava fleiri sendingar verid sendar { sjénvarpinum
i Kringvarpi Foroya undir heitinum Spisikamarid. Atlanin
vid hesum sendingum er, at tey, id sita framman fyri sjén-
varpsskiggjanum, skulu kunna fda eina heildaruppliving
av einum framleiddum fiktivum hepi, sum kortini gevur
hyggjaranum ein farra av autentisiteti, men 4 einum évanligum
nastan mytiskum matarpalli, sum vikir fr4, ella er loystur frd
yrkadegnum, har talan er um at seta mat og matmentan inn
i eitt matmentanarliga nyskapad upplivingarhepi.

Tad eru négvar sjénvarpsrdsir, sum hava liknandi sendingar
sum Spisikamarid,'* i0 eisini royna at lysa mat og tad at eta
{ einum storri hopi, har leitad verdur aftur til b2di veidu,
velting og henting av matfeingi. Sjénvarpskokkarnir eru ofta

1059 Gutti Winther hevur verid tann karismatiski sjénvarpskokkurin, medan
Patur M. Dahl hevur stjérnad sendingunum. Si eisini Brinch 2002.

4 ferd og gera mat { ymiskum umhvervum, sum eru fjart frd
einum vanligum heimligum matbordi, og einum breidum
gastrosexuellum blandingi av fiktién og veruleika — talan er
ikki um dokumentatién, men heldur um undirhald, har tad
verdur yrkt um mat og tad at eta { eini sjénvarpssending — {
sjdlvum sar at skapa mentan — nyggja mentan { fjplmidlunum,

sum kann, um vel vil til, eisini seta sini spor { gerandisdegnum

hj4 f6lki flest.'%

1060 Ordid gastrosexualitetur er eitt rattiliga nytt ord, sum hevur vunnid
fram innan fyri tey seinastu umleid 5 4rini. Tad er komid fram, tf at tad
eitt nt { sjénvarpssendingum eru alt fleiri menn, sum trina fram og gera
mat undir égvuliga ymiskum umstedum. Eitt nd bretin James Oliver og
Adam og James Price { Danmark. [ Foroyum kunnu vit finna tad sama
i sjénvarpssendingunum Spisikamarid, sum byrjadu { 2013. Eitt er at
gera mat { koki, men tad sum hongur uppi vid gastrosexualitetinum, er
eisini tad at Gtvega mat 4 ein meira persénligan hdtt enn bert at keypa
hann { matbudunum. Ti loyvi eg mar { hesum sambandi at taka vid upp
i hugtakid gastroseksualitet eisini tann foroyska innlegumannin, sum er
Giti um seg, men sum eisini sjdlvur ger matin, sum hann hevur fingid til
husid. Gastrosexualitetur er sostatt ein samanrenning av innleguhuga og
dhuga { at gera mat.

Eisini eitt fat vio turrum
spiki, turrum fiski og
eplum kann bera dém av

eysturlendskum hondum.
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Samandrittur
I Foroyum hevur munurin 4 félki ikki verid so stérur, at eitt
nd margleti hevur verid brike til at gera stérvegis mun 4
félki, fatanin av g6dum og ringum mati hevur { hevudsheitum
verid felags, héast oll ikki hovdu meguleika fyri at eta tad
sama. Tad eru kortini rettiliga tidliga { tidini folk, sum skilja
seg burturtr og bera av hinum, t4 i0 tad um mat og matsidir
redur, og summi dugdu at fia meira burturdr enn onnur.
Tad eru tey, sum Svabo nevnir tey fornemmu. Fleiri teirra
fingu eisini tidliga finari bordbtnad enn onnur og bordreiddu
vid betri og meira forkunnugum mati enn onnur, sum eitt
nu Stanley-dagbekurnar frd seinast { 18. old bera bod um.

Tad véru tey, sum fyrst téku vid nyggjum sidum, flestu
teirra hovdu retur sinar { eini danskari borgarligari mentan,
hadani stersta dvirkan 4 Faroyar kom. Hesi f6lk véru embatis-
menn, prestar og seinni eisini tann nyggi vinnurekandi
borgaraskapurin, sum vann fram vid frihandlinum. Teir flestu
foroyingar, sum véru undir dtbtigving { Danmark, véru av
somu félkum. Men teir kendu eisini ta foroysku almagu- og
bygdarmentanina.

Tad kom til skarpskeringar, td id tann danski leknin
P. L. Panum { eini leeknavisindaligari greining av heilsu-
vidurskiftunum { Feroyum kom at lysa vidurskifti, sum vérdu
hildin at geva eina meira hepna mynd av feroyingum. Négv
av tf, sum sagt vard, tad var ikki fjart fr4 sannleikanum, men
tad var lyst 4 ein hdtt, i0 kundi fora til misskiljingar og geva
eina émentada mynd av feroyingum. Tad sum var hent {
Foroyum, var i stuttum tad, at sama borgarliga mentan, sum
var { Danmark, var vid at gera seg galdandi { Feroyum, ikki
bert millum tad betra f6lkid, men meira ella minni millum
folk yvirhevur. Hetta sest eisini av teimum dbreidslum, sum
studenturin A. Jégvansson gevur feroyingum { eini redu i
Keypmannahavn { 1900.

Tad sum A. Jégvansson finst at i 1900, hvervur alt
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smdtt um smdtt, og ein meira ella minni felags mentan fer
takid 4 pllum félkinum vid teimum avmarkingum, sum rdd
og umstedur settu. Tad er eisini tad, sum er vordid lyst {
broytingunum { sethtisunum hjd félki, serliga eftir 1900, og
sum sidani er vordid til tad, sum er vanlig foroysk mentan.

At tad kom at verda so, var eisini ti at tad véru félk, sum
midvist legdu til brots fyri at fda f6lk at taka vid nyggjari
sidvenju, badi t4 i0 tad kom til matgerd og til at fridka
um bugvid, ein av hesum var Stsanna Helena Patursson {
Kirkjube og brédir hennara Jéannes Patursson, sum vildi
tad nyggja, samstundis sum hann hdlovadi ti gamla.

Tad kom eisini ein farri av sameining av klassa og mentan,
partvist { Havn, men kanska serliga { nidursetubygdini Tver-
oyri, har ein meira greidur arbeidara- og fiskimannaklassi og
handilskapitalistiskur borgaraklassi, partvist meira ella minni
danskur, komu at bagva, hesi seinnu béru bré av einum meira
kontinentalum yvirklassa, medan eitt na J. E Kjelbro, id
vann ser sama figgjarliga kapital, sjdlvur ikki heilt dugdi at
kvetta roturnar til tad mentanarliga umhvervid, sum hann var
runnin av. Her var strur munur 4 teimum, sum myndadu
borgarastettin 4 Tveroyri og tf sum var { Klaksvik.

Tad var ein tid, t4 id tad bert vard hugsad um at fda nég
mikid { magan, uttan at félk vistu nakad um, hvat var gott
fyri folk. Sjélve um f6lk vérdu mett, so kundi tad fora til
dvisar trotsjukur og vitamintrot. Hesum fekst kortini ikki
greidi 4 fyrr enn frd umleid aldaskiftinum 1900, men eisini {
oldini frammanundan. Serliga véru négvar trotsjikur at finna
millum heimsbardagarnar bddar, sum roynt vard at vinna 4,
eitt nd vid at gera eina fedslukanning, sum millum annad visti
d stéran mun 4 kostinum 4 bygd og i by, og sum gjerdi greitt,
at tey, sum hevdu tad best, voru tey, sum ikki enn hevdu
slept sambandinum vid tann gamla undirstedubuskapin,
sum hekk uppi vid jord.

Eftir heimsbardagan broyttist négy, og heilsustandurin



batnadi eisini munandi { d&runum, sum komu, og félk fingu
meira pening um hendur, samstundis sum tad eisini kom at
vera meira at keypa.

Tann forna feroyska htismédirin hevur neyvan brike so
négvar uppskriftir, men hevur gjort tann mat, sum mamma
hennara leerdi hana at gera. So vid og vid, sum félk lera at
lesa og sambandid millum Feroyar og ttheimin gerst betri,
koma eisini danskar kékibekur til Feroyar. Sjalvt um ikki
oll brikeu ter, so breiddu fleiri uppskriftir seg tt til onnur
konufélk, sum lerdu at gera nyggjan og ¢drvisi mat enn tad
gamla. F6lk leerdu at tillaga danskan mat til teir moguleikar,
sum véru { Feroyum. Eisini vaks fram eitt storri margfeldi
i kekum og setum, enn tad hevdi verid frammanundan.
Komfyrarnir gévu nyggjan meguleika bdi til bakstur og
adra matgerd.

Um 1800 véru eingi gistingarhis, sum téku méti gestum.
Prestur og embzetismenn bidu hjd teimum meatastu f6lkunum
i bygdini, sum ofta hevdu eina serliga fina prestastovu,
prestakamar og prestadyr. Onnur félk hevdu tilhaldshus hjd
@ttarfolki ella kenningum, har tey plagdu at bigva, um tey
av einihverji orsek véru 4 ferd.

I seinna parti av 19. old kom okkurt einstakt gistingarhs {
Havn, og t4id vit koma tt i 20. ¢ld, komu eisini gistingarhus
i einstokum av teimum storstu bygdunum. [ Havn komu
so vid og vid fleiri gistingarhts og pensionat, har eitt na
sjomansskilanzmingar og onnur, sum bidu har avmarkada

tid, og kanska onkur, sum ikki hevdu umstedur til at eta
heima, véru til kost.

Vit skulu rettiliga langt fram { tidina, 4drenn f6lk féru
at at eta til stuttleika. Tad kundu vera fyritokur og tad
almenna, sum bjédadu til eina méltid { sambandi vid eitt
og annad, men meira vanligt er tad ikki vordid fyrr enn tey
seinastu 20 4rini, samstundis sum ttbodid av matstovum og
kaféum kom at verda sterri. Almennir degurdar og konga- og
drotningavitjanir hovdu négv at siga fyri at menna matin 4
matstovunum, serliga teimum storru hotellunum.

T4 id tad kemur til matstovumat, so er négv hent tey
seinastu 20 4rini, og Feroyar eru komnar upp { tad nyggja
nordurlendska matarrdkid, har kokkar, { stadin fyri bert at gera
danskan mat, eru farnir at leita eftir matmeguleikum { egnum
heimligum jordildi og eru vid kreativiteti og uppfinnsemi
i nytsluni av heimligari rdveru farnir at gera mat 4 hegum
gastronomiskum stigi, sum ger, at Foroyar eru komnar 4
matkortid { einum breidari hopi.

Hetta er alt hent samstundis sum rakid vid fjelframleiddum
mati vid skundverdum og ¢drum eisini er vunnid fram.
Margfeldid er vordid storri ¢ matargkinum f sini heild, og
dhugin fyri gédum mati er voksin, samstundis sum tad {
teimum einsteku heimunum er minni og minni tid til at
gera mat.
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NIDURSTODA

samandréttinum eftir hvert hevudsbrot eru longu gjerdar

dvisar nidurstedur. Frd fornari tid hevur matarhaldid {

Foroyum verid tongt at matarfeinginum 4 sjégvi og landi.
Négv kann forast aftur til eina forna norrena matmentan,
sum Foroyar meira ella minni hava havt til felags vid adrar
strandarmentanir um okkara leidir. Vidurskiftini hava lagad
seg ymist, so tey ymsu stodini { Nordurhgvum hava fingid
sini eydkenni.

Tad hevur verid neydugt at goyma meginpartin av mat-
feinginum til seinni nytslu. T Foroyum vard hetta fyrst og
fremst gjort vid at turka matin, men eisini eta hann dvegis
til hann vard vordin turrur. Tad hevur gjort, at tann resti
smakkurin er komin at fella foroyingum vel. Matgerdin
hevur { eldri tid verid rettiliga einfold, og tad resta hevur i
sjdlvum ser verid tad best umtdkta kryddid.

Kjotmeti og sjémeti hevur verid hevudsfedslan, saman
vid eitt sindur av gréni { sipan og greyti ella bakad sum
drylur. Annad breyd og bakstur hevur mest verid til hogtidir
og gildi.

Tann feroyska almigumentanin er til langt upp { 19. old
vordin skjalprégvad av prestum og teirra likum, einki hoyrist
til tad vanliga f6lkid. Teir, sum skjalprégvad hava, hava allir
bakstedi { tf betra félkinum og mentan teirra, sum tidliga
bar brd av eini borgarligari mentan, brynd nakad av teirra
tilveru i Foroyum. Teirra matmentan hevur eisini dvirkad
foroyskt matarhald so vid og vid, samstundis sum teir eisini
hava tikid eitt og annad til sin av teirri meira stadbundnu
foroysku matmentanini.

[ 19. old koma fleiri sidmenningarligar og vinnuligar
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broytingar, i0 siggjast aftur i bustadi og livslagi, ti nua er
tann borgarligi midalstztturin vordin sterri og mentanarliga
mdttmiklari og virknari. Meira vit nerkast 20. old, tess
sjénskari verdur tad, at ein nyggj tid er vid at koma, har
tad folksliga almennid fer kapping frd einum borgarligum
almenni, sum fer bodskap sin Ut { bledum og { @drum
samskifti millum félk. Tad er tad sum sosiologar nevna
modernitet.

Partar av ti gamla hverva, eitt nd fella tey gomlu gildini,
sum hingu saman vid bygdafelagsskapinum, burtur, men
nakad stendur eftir og rennur saman vid ti nyggja. Frd umleid
aldaskiftinum 1900 er matmentanin komin { eina rettiliga
stoduga legu, sum ikki kom til at broytast stérvegis fyrr enn
eftir seinna heimsbardaga, td vinnur eisini ymist nytt fram,
sum er partur av teirri nyggju tidini.

Tikid verdur at enda saman um teer sidaseguligu broyting-
arnar og tann félkaleik, sum broytingarnar fordu vid ser av
nyggjum virdum og hugburdi { samfelagnum, sum kom til
sjéndar badi i husabygging og { samveru manna millum
og i mati. Broytingar, sum skaptu eitt nytt samfelag, sum {
langt sterri mun enn fyrr kom at byggja 4 pening og minni
d undirstedu. Eitt samfelag sum eisini var skapt av idnadi og
tf sum hann fordi vid ser um allan heim. Undirstedan hevdi
kortini stéran tydning til langt eftir seinna heimsbardaga,
serliga 4 bygd.

Vid sterri almennum kunnleika vaks eisini fram ein onnur
fatan av fodslu og heilsu. Eisini fingu foroyskar hismedur
danskar kékibekur at matgera eftir, og teer kvinnur, sum hevdu
gingid 4 hasarhaldsskala, komu vid nyggjum hugsjénum, sum



breiddu seg sum ringar { samfelagnum. Matmentanin er { dag
i hevudsheitum tann sama hjd llum samfelagsb6lkum, men
tad eru kortini f6lk, sum hava sterri dhuga { ti gastronomiska
enn onnur, uttan at tad beinleidis hevur vid sosialan ella
mentanarligan mun millum félk at gera.

Herbergir og gistingarhis og matstovur komu ikki
til Foroyar fyrr enn um aldaskiftid 1900, og tad mest av
praktiskum orsekum og einum vaksandi samskifti.

Matstovumentanin hevur ikki ment seg i Foroyum fyrr
enn { nyggjastu tid, eftir at matstovur { dvisan mun hava loyst
seg eitt sindur frd bindingum til danskan mat og hava roynt
at gingid nyggjar leidir og funnid ser eitt heimligt jordildi,
har tad kontinentala og tad lokala hava funnid saman og
skapt eina nyggja matstovumentan, sum tad er vordid lagt
merki til. Har eri vit { lotuni.
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ENGLISH SUMMARY

Stock and Bite
Food and Eating in The Faroe Islands

Introduction
In this book an attempt has been made to analyze Faroese food
culture in a wider historical and cultural context, based on a
broad variety of available sources. The main object is to put
the emphasis on the evidence of the sources more or less as
thick description. In the introduction the literary, verbal and
direct evidence is explained, gathered from informants around
Faroe. Some of this is gathered as a part of previous projects
The purpose of the thesis is to present a detailed analysis
of Faroese food and food customs, with emphasis on the
traditional society, and to describe how modern times arrived
in Faroe late in the 19* century and continued up to about
1960, when what sociologists term post-modernism begins.
The theoretical inspiration has many origins, such as a
more or less eclectic cultural analysis, which is thought to
give the author a freer hand to describe developments and
to evoke the cultural and historical context from which
Faroese food customs are best analyzed, without being too
theoretically constrained.

Food Resources

The most important crop to ensure the production of food
was the cultivated grass of the infield and wild grass plants
in the outfield, which made up the grazing for sheep, cattle,
horses and geese and hay to feed the cattle in winter, and so
we enter the subject of agriculture.
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QOats were once cultivated in Faroe, but in recorded
history the main sort of grain was barley or Faroese corn.
Then roots made their entry. The eldest are the so-called
‘Faroese roots, which adapted to the Faroese environment.
Later Norwegian roots were imported as seed. There were
also angelica gardens. Potatoes became very important in the
19* century, but it took time for people to get used to and
to appreciate the nutritional value of potatoes. Eventually
potatoes became one of the most important staple foods in
every household.

The Faroese have also unknowingly eaten certain plants
which gave them a supply of required vitamins. As regards
fruit, only a few sorts of berries grew in Faroe. People ate
angelica, both home-grown and wild, as well as sorrel.
Rhubarb and berry shrubs in gardens have been introduced
by (mostly Danish) ministers of the Church (hereafter:
‘ministers’ or pastors’) and officials of the Crown (hereafter
‘officials’). They had gardens with such plants early on.

Sheep have been in the Faroes from ancient times, as
have cattle. Pigs were here also up until about 1200. At times
pigs have been bred after that, but only in small numbers by
officials who were used to eating pork wherever they came
from. Recently a few people have bred pigs, for example at the
agricultural research station at Tradardalur on Sandoy. One
commercial pig farm was at Frodba, but it was discontinued
for veterinary and environmental reasons.

From ancient times sheep have grazed outdoors throughout
the year. Sheep provided the population with both meat and
wool. Sheep farming has changed little for centuries. People



had cattle mostly for the milk. Dairy products were particularly
important in summer as the cows calved mostly in spring.

From the age of settlement, and for some time after,
people tended cattle in summer pasture, which is part of the
cultural heritage. But already by the Middle Ages the summer
pasture tradition and all it entailed was discontinued. After
thatall agriculture centered on the original 85 or so settlement
villages. The cattle were driven into the outfield and back
into the cowshed except in summer when the women tended
the cattle during the day in the outfield. In some villages
this custom continued up until the mid 1960s. Tending the
cattle this way was an exclusively female occupation.

Geese have been in Faroe since ancient times. They were
first and foremost a source of meat while hens and ducks
provided eggs. Why the Faroese didn’t like eating chicken
and duck is not quite clear. When hens and ducks first came
here is not certain. Not until recent times have these birds
become human food, but that is no doubt linked to the
recent importation of frozen products.

Wild bird fowling is ancient in Faroe and part of our Norse
heritage. Bird cliff hunting has been of great importance. The
Faroese have caught cliff-breeding species with nets, drawn
them from their nest holes and collected eggs on the ledges
in the precipitous bird cliffs. The fulmar is a new bird in
Faroe and has attained great importance in the 20" century.
The Faroese have developed their catching techniques and
methods and adapted them to the local circumstances.

In general the Faroese have considered most birds as
suitable for consumption, except for some species of birds
of prey and carrion. Both birds and eggs have served as food,
and the eggs were important in early summer when food
was scarce. In the 20™ century attitudes to birds as part of
Faroe food tradition changed as people adopted the motto:
leave small birds in peace, which is linked to a more bourgeois
attitude to nature

The hare was not imported to Faroe until the middle
of the 19 century and so has not been part of the ancient
food tradition, but has been eaten by the now numerous
hare hunters with shotguns.

The Faroese have killed pilot whales since the islands
were settled, and whale meat and blubber have been vital as
food. That the whale hunt has been so well organized also
serves as proof of an ancient tradition. Whale meat has been
thought of as fish and therefore could be eaten during Lent.
Seal hunting also had great importance, but, as opposed to
the pilot whale, from early in the 19" century seals were
less eaten, except in certain villages. Harpooning big whales
is a more recent industry dating from the construction of
the Norwegian whaling stations around the turn of the last
century and continued till well after WW II.

Faroe men fished with open rowing boats for domestic
consumption and later for sale to the village merchant, but
in earlier times each families wind-cured their own fish. Most
fish species, with few exceptions, served as food. Coalfish was
likely the most important food fish for Faroese households
whether caught with a rod from the shore, rod or a rotating
line from a boat or later with dragnets from the shore. Trout
in streams, estuaries and lakes were important. The same
applied to seashells gathered along the shore.

All gathering and division of raw materials for food,
including fish, were based on the ownership of land. Even
though the purpose of all catches was to provide food for one’s
family, there are many more intriguing accounts of hunting,
fishing and catching than of processing the food. Usually
much less is told of making food than of the excitement the
men experienced when fishing, hunting and catching the
raw materials for the food. Bringing the food into the home
was the task of both men and women. It was the women’s
duty to prepare it for eating.
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Storehouse and Larder

In earlier times the food conditions of the Faroese was such
that the food could only be eaten and kept fresh for a short
time. So conserving it was necessary for later consumption.
Food was mostly kept in the ‘hjallur’, a wooden wind-
curing shed, a draughty food store which from its Nordic
origin developed into at unique Faroese outhouse. Similar
food storages have also been common in our neighbouring
countries, e.g. Shetland. Food was stored in this ‘hjallur’,
whether it hung for wind-curing, drying or it was kept in
dry salt or brine. The most usual method was wind-curing
while salting did not become common until after 1800.

As important as the draughty storehouse was the larder.
It was a room within the farmhouse walls. There people
kept food which was eaten daily, for instance milk and dairy
food. While the husband had the key to the storehouse, the
housewife was in charge of the larder.

Various conservation methods have been used in the
Nordic countries, but in Faroe many of them were not that
common. The usual way to conserve food was to ferment
and dry meat and fish. The Faroese have many words for
the taste of traditional foods. The most important taste had
to do with the various degrees of fermentation, which is a
special Faroese phenomenon characteristic of the islands’
food culture. Therefore the storehouse has remained the
most important outhouse — also at the present time, and
the ‘hjallur’ is a part of modern houses and it is now often
accessed from the kitchen.

Mutton, fresh, fermented or dried, has been the most
highly esteemed food of the Faroese. It becomes evident
from the way the Faroese slaughtered their sheep and the
age-old way of partitioning the carcass into 20 pieces — each
the size of a man’s daily ration. Sheep slaughter was almost
a ritual with its rules of right and wrong techniques. Also,

when it came to offal and intestines, there were clear rules
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as to how to proceed and utilize every bit of the sheep. The
most important part was the highly valued fat, not least
the tallow or suet, good tallow and other fat for dripping.
Dripping could be stored for a long time and used as stock or
served as dripping with various foods. In addition to storing
dripping in the storehouse, it also used to be conserved dug
into the ground.

Some of the mutton was eaten fresh, but not much. More
was consumed in dry-aged condition as the year drew on
and eventually as dry meat. After it was more than a year
old, it was called ‘skerpikjot’, dried hard on the outside.
People who owned much land used to keep a year’s supply
in storage in case of a failed harvest of sheep.

The wind curing of mutton is not exclusively Faroese, but
was also done in Shetland and other places. But the Shetlanders
gave up this custom late in the 18" century when the landlords
began selling mutton to the British mainland. At about the
same time they ceased building wind-curing sheds. Their
‘skeos’ disappeared, and their old food culture was replaced.
The Faroese never exported sheep or mutton. It ensured that
sheep farming remained in its original form right to the present.

The Faroese have used salt from ancient times, though
not so much for conservation as to add a spicy taste to
the mutton. What people called ‘saltskerpa’ was not salted
mutton, but hard dried, crusted mutton with a special salty
taste from having had salt spread on it.

A common way of conserving mutton was by cooking
it and rubbing salt on to it. All parts of the carcass could be
salted, but it was mainly done to particularly fatty ribs and
sides. ‘Skinsakjot, salted fresh mutton, was cooked prior to
being hung in the draught shed. Some say that the meat should
be cooked first and not be salted until afterwards. Others say
that the mutton was to be salted both before — some say in
brine — and after it had been cooked and hung up. Opinions
differ.



From the days of old people salted for instance whale
blubber and perhaps other food too. But salt was an expensive
article, and it was difficult to get enough salt. So salting meat,
mutton, beef and whale meat, as we know it, is a more recent
phenomenon and only became common after 1800. That
was when cheap salt became more abundant and cheap for
the salting of fish. Before that people burnt seaweed (‘kelp’
in Scotland) and used the salty ash, ‘svartasalt’. They also
processed salt along the shore where they filled seawater into
ponds for evaporation so the salt remained. There are several
place names witnessing this process.

When it comes to other dishes from mutton, it seems
that people made seven different kinds of suet from a sheep’s
offal (e.g. ‘sléturmer’, ‘ketilsmor’ et al.), which were salted or
dried. They also made sausages of meat and offal from the
carcass. Later they made meat sausage and rolled sausage out
of the belly-flap and the sides. Both meat and rolled sausage
were only eaten on special occasions because few were made,
and these treats are of more recent origin.

In addition to mutton, beef and veal were also eaten. It
was not common to breed cattle exclusively for slaughter
except for a few oxen in some villages where they had special
grazing rights for oxen, e.g. on Mykineshélmur. These oxen
were sold. Beef was also hung up for decomposition and
drying like mutton. The calves were usually slaughtered
shortly after being calved and eaten fresh, often cold.

Most of a sheep carcass was used as stock for soup. Soups
made up a substantial part of the Faroe diet, and it was not
always easy to distinguish between soup and broth. Soup and
broth were made stronger and thicker with various stocks
and fillings. Both for taste and substance it was important
to have good stock in the broth. Fermented meat and other
stuff was used, and it was not without reason that good tallow
was also called 467, i.e. food stock, because good tallow was
also used for stock, as was fermented dripping.

In addition to the soup, which was eaten with a spoon,
they also had a thinner broth which was drunk out of a bowl.
Drinking-soup was quite customary fare before coffee and
tea became common. The Faroese did not start to make soup
out of fish stock until more recently. In times past the cows
were fed the water in which fish had been boiled.

The annual catches of pilot whales varied greatly. There
were often long spells with very few pods beached, but on
the whole whale meat made up a substantial portion of the
Faroe household diet. A dearth of whale meat often spelt
hunger. Whale meat was often cooked fresh, lightly or heavily
fermented, but a sizable amount was hung up for a period
and eaten as dried whale meat. The blubber was also eaten
with fish, but also with bread. In the olden days they used
blubber for stock in soup, but later this ingredient was given
up, most likely because people did not like their soup to taste
so pungent of fish oil.

It seems that the officials and parsons were better at
getting more out of Faroese raw materials than most locals
were. There were many instances where they made more
tasty dishes than the locals. For one thing they used more
vegetables and herbs than the natives.

Already in the mid 1800s seals had lost their importance
as a food source, but seal-hunting was long maintained at
Dalur on Sandoy. Seal meat was eaten fresh and salted, but
it was also hung up, and dry-aged seal ribs were eaten like
sheep ribs.

The most common whale meat after 1900 came from
big whales and this was cheaply and abundantly available
from the whaling stations in the islands. Big-whale meat was
very important as a food source until the mid 20" century. It
was eaten fresh, cooked or as steaks, but was also salted into
barrels and kept for winter food. Whale steak with brown
gravy and pan fried onion was Sunday fare in many homes.

Goose was a favourite domestic bird which people bred
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for the meat and offal. Goose might be eaten fresh and early-
on it was Christmas dinner in many villages. Everything was
utilized, blood, giblets, liver and leaf fat. It was also common
to dry the goose carcass and eat it on bread. Recently it has
also become usual to fry fermented goose in the oven. In
addition new food cultural customs have come to Faroe from
neighbouring countries.

People kept hens and ducks for their eggs. With a few
exceptions the Faroese did not eat chicken and duck. That
changed in the 20" century when imported frozen chicken
became common daily fare and duck customary Christmas
dinner.

Wildfowl from the bird cliffs was eaten fresh or salted
into barrels for winter food. Birds were also hung up to
decompose or dry. Usually the birds were cooked. A special
Faroese dish still popular is stuffed puffin. The stuffing is
cake dough with raisins. Some people watered the salty puffin
and cooked it stuffed. Formerly birds were spit grilled over
the open fire, later on grids in ovens when they had made
their entry in Faroe. Bird’s heads and neck bones were boiled
and eaten. The eggs were eaten when taken, but were also
kept in sodium silicate called waterglass or salted so they
kept fresh longer.

One bird which gained in importance in Faroe once it
became non-migratory is the fulmar, which could also be
netted in winter. However, it is the young fulmar which
people today know best. Much is made out of this bird
both according to old and new tradition. It is both salted
and then boiled or eaten fresh oven fried. Bird meat was at
times ground and made into meat balls or rissole.

Fish in general has been most people’s mainstay in most
villages. Fish has always been eaten fresh, fermented, dry-
aged or dried. It was all important to have much dried fish,
especially dried coalfish. When the men sold the fish, they
kept the heads, which were eaten fresh or fermented.
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The Faroese have shared with their neighbours in the
North Atlantic the custom of drying fish, also species such
as halibut, skate, ray and cutlet fish were dried. Wind dried
strips of halibut are well known in the Nordic countries.

Fish liver was eaten fresh and cooked as it is, but was also
prepared as a dough dish, where flour, salt and pepper are
added for savoury effect. Fish liver dough is widely known,
and the word ‘kams’is also found in Finnish. In Faroe liver
dough (‘paté’) has only been made of fish liver. Elsewhere it
has also been made of other fats. Roes have also been grown,
either eaten in their natural form or kneaded and rolled into
roe balls or into the dough for unleavened bread, but this
dish does not seem to be very old. Fish is also ground to go
with suet. Later people have started making fish balls and
fish rissole. Fish balls seem to be of recent origin and rissole
even younger.

Food from the beach, such as seaweed, has likely been
more important in earlier times than later. This food did not
catch on so much, but it was daily fare at various times of
the year. The same may be said of various species of shellfish,
which were important in olden times, but they lost prestige
when they became used as bait.

There was a time when the Faroese dried fish for export
as did Norway and other Nordic countries. Later they also
started processing salted and dried salt fish for export, which
like other exportable fish fitted in with other Nordic countries’
already existing markets.

Apart from the WW II years, when Faroese fishermen
supplied the British market with no less than a quarter of
its fresh fish consumption, the salted fish and dried salt
fish dominated Faroe fish production and export from the
second half of the 19* century till the late1960s. In the 1950s
and ‘60s much herring was caught with driftnets and brine
salted in barrels. Later herring and other pelagic species
were caught with purse seine nets and pelagic trawls. From



the 1960s bottom fish species, especially cod, haddock and
coalfish were filleted in factories ashore and sold frozen on
the world markets. This production became possible after
Faroe got its first hydro-electric power grid in the 1950s
supplying the whole country.

The Faroese word ‘grams’ (a mix of ‘grab’ and ‘grub’) with
roots in subsistence farming has an interesting economic
connotation on old and new fishing vessels.

In spring and summer milk was a particularly important
food. The Faroese never had surplus milk for commercial
dairy production. Some butter was churned and kept for
special occasions, but butter and cheese remained luxuries
which people ate as delicacies shortly after they had been
made. Other dairy products could not be kept for long.
There was mostly soured milk or milk with rennel, curdled
milk and junket, mostly made in summer. Milk pudding
and gruel were the most popular. Compared to theNordic
neighbours’ dairy foods, the Faroe milk products were limited
and simple. In winter most households had too little milk
for consumption and helped each other with milk for coffee
and tea.

It appears that the traditional milk production has not
been sufficient to support an original Faroese commercial
assortment of dairy products. What is processed today is
mostly modeled on foreign products. The Faroese import
many dairy products and the original Faroese dishes have

disappeared.

Houses and housekeeping

The private dwellings and the outhouses around them were,
and are still, the framework around domestic family life and
home cooking. The houses are a symbol of society and they
change with it. The most important room in the old Faroese
home was the ‘smoke room’. The centre of this living room
was the fireplace, the hearth. The cooking utensils were

simple and many made of wood or horn. Each smoke room
had at least two pots, one for fishy and oily food and one
for other cooking. People did not eat at the same table, but
had the food brought to them on a tray or in a vessel where
they were sitting, except when they were eating around a
trough or out of the same tray. There were few stoneware
items such as mugs, cups or plates, except for in pastors’ or
in some farmers’ homes. It seems that bigger tables for larger
parties stood in the smoke room in early times.

When we got to the mid 19" century, changes in society
at large began to be reflected in domestic changes. Some
houses had a kitchen adjacent to a ‘glass room’, i.e. a room
with a window, where the minister stayed when visiting the
village. This kitchen was not used much for cooking, but
it had a fireplace, and a double stove would heat the glass
room and the minister’s room, the latter being the farm’s
guest room.

A cellar under the house was the exception. But around
the turn of the last century a new type of house emerged
with a cellar. Much of what had taken place in the smoke
room was moved down to the cellar, e.g. slaughtering
sheep or gutting coalfish. A few households had a kitchen
in the basement, so the kitchen upstairs became more of
a showpiece.

Towards the end of the 19™ century more and more people
bought a stove for the smoke room, and at the turn of the
century piping with running water was installed. When the
open fireplace disappeared and was replaced by a cooking
stove with a ceiling and a floor put in place, the smoke
room was renamed kitchen. These changes adapted the old
houses to the values which from the beginning comprised the
lay-out of the new house model. The new houses followed
the changes in society where the old common culture got
competition from a new bourgeois culture. Tables for sitting

down and eating at came about simultaneously as it became
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customary to eat with a knife and fork and to carve the food
on the eating table for guests.

The industrialization of Europe enabled people — in
addition to a stove — to purchase lamps which were fueled
with paraffin instead of whale oil. It is also about this time
that people could afford to think more systematically about
cleanliness and indoor comfort, window curtains, flowerpots
and generally to tidy up inside and outside the house. It became
lighter indoors and more refined, and it also changed people’s
domestic habits. It was also at this stage that people acquired
utensils of stoneware, china and glass and not least forks and
quality knives and learnt to use this cutlery for eating.

These new domestic customs and what became associated
with them, such as aprons and other kitchen equipment
accompanied by a new attitude, also influenced cooking
procedures, which also inspired to a new cuisine and food
with sweet and savoury ingredients. People began to think
of food in a wider perspective and in perceiving food and
eating it as other and more than just filling their stomachs.
While much of the old food did not disappear, new foods
were added and became common. While some of the old
Faroese food grew in value, other food went out of use.

One thing which happened in people’s dwellings was
better sanitary conditions and that influenced all food and
cooking for the better. In this respect popular culture took
its time to adapt to a level suitable for a developed, modern
society, and it was not till well after WW II that these
conditions became satisfactory.

Food and Cooking

Cooking hardly held the first priority in Faroese households
of old. So much else laid claim to people’s time and effort.
Apart from food resources available to people who themselves
worked the land and fished the ocean, other necessities could
be bought at the monopoly trading station in Térshavn.
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These goods included various spices, sugar, syrup as well as
liquour, wine, beer and tobacco. In addition people had to
buy grain and corn and later also tea and coffee. With Free
Trade after 1856 the market was more open.

What characterized the Faroese household in olden
times was a recurring shortage of grain and flour, which
was relatively little eaten compared to meat and particularly
fish. Grain was often added to soup or cooked as porridge
and gruel, or it was baked into (unleavened) bread. Both
the homegrown and imported grain had to be ground first
before it could be used as flour almost up to the early 20
century. When the supply of corn and meal was insufficient,
people often mixed other ingredients with it.

The most common daily bread was @rylur’, unleavened
bread, which was baked daily and mostly had for breakfast
with a spread or other food such as liver or baked-tallow
put inside the loaf or roll. The Danish doctor Panum didn’t
think highly of the ‘drylur’ for it was hard to digest, he said.
This bread was baked in the hot ashes of the fireplace or
on a grill above the fire and after that put in the embers.
People remember loaves made of Faroese barley differently.
Some found them sharp and tough. The bread baked from
imported grain tasted better, and later only that flour was
used for baking.

Flat cake, which Pastor Jorgen Landt thought the least of,
was made of rye and had, as the name implies, a flat shape.
It was often put under pressure after having been baked on
agrid in the embers. The flat cake was only baked for special
occasions and often decorated with various patterns.

Before cooking stoves made their gradual entry in the
second half of the 19% and the early 20" centuries, there was
no other option than making bread and other baking in pots
and casseroles. ‘Potbread’” was baked so that the leavened
dough was put in a pot covered with a lid and put to bake
on the embers. There were cakes baked in the same manner.



Pans and baking irons, whether they were ordinary pans,
doughnut, waffle or girdle irons, were well suited for baking
in the embers. People customarily borrowed baking utensils
from each other, even from other villages, for instance big
pots and girdle irons. In addition to baking on the fireplace
in the smoke room people often made a fire under the drying
slats in the ‘sornhiis’, corn-drying shed, when much was to
be baked. Outhouses with similar functions as corn-drying
have been used in other countries, but mainly as ovens for
drying other plants and also as baking ovens. In Faroe the
‘sornhts’ has never been developed into a bakery.

The most natural thing is to boil food. If we disregard
specific exceptions in the islands, people did not have ovens
for baking or frying until they got stoves. On the other hand
it was possible to fry or roast food in small quantities in the
fireplace on a spit or spike. That was often done with, for
instance, fatty fish strips, especially of halibut or ray, fish
skin, an occasional bird or even sheep ribs, though people
thought it a waste to let valuable lard drip into the embers.
Such cooking might also be done in the corn-drying shed.

The Faroese of old did not usually fry meat, but the people
who aspired to a higher social class often did. It was then most
likely barbecued on spits over the fire of the hearth or in the
corn-drying shed if the meat had not first been cooked and
then roasted in a pot as a steak. This all changed when the
stoves with baking-ovens arrived, but some time passed until
everybody had a stove. During this interval it was not unusual
to ask permission to bake or fry in houses with a stove, for
instance the pastor’s. For at while a baking-oven heated with
a primus underneath was widely used. This primus oven was
quite handy and common up until the 1960s

Meal Times
One characteristic in Faroe is that from the early 18" century
until after WW II meal times changed so little. The first

meal was ‘4bit’, where people just took a bite or mouthful
to get going. The big morning meal was breakfast, where
unleavened bread was the main food eaten with hot or cold
filling. Breakfast was had between 10 and 11 am.

Dinner was usually a cooked meal, always with hot
potatoes after they became a staple. Dinner was taken at
about 2 pm. Dried fish and blubber or other dried food could
also be eaten with potatoes for dinner, but otherwise dinner
consisted of what was available of fish, meat or whale meat.
The latter was eaten fresh, lightly dry-aged or dried. Dried
meat was not normally eaten for dinner, but with bread on
many other occasions.

The ‘middle meal’ (high tea) was enjoyed with a mug of
tea, a slice of bread with some spread, often brown sugar or
syrup, for lack of something better. This was mainly a meal
for grownups as the children were too busy for anything but
a mug of milk and a hand-held bread slice. Some people
disliked that the children ate outside. There were also people
who had a cup of tea between breakfast and dinner. There
are some clues that the in-between meals are not so old but
of more recent origin.

Supper wasn't eaten until shortly before bedtime. Supper
used to be mostly cooked and might consist of soup, porridge
or gruel. Soup was the most usual supper in winter, while
various milky dishes were eaten with a spoon in summer
in houses with a cow. Often there was a starter before the
soup such as dried fish or toasted fish skin. It also happened
that people ate coalfish and liver for supper if someone had
been fishing it with a rod from the shore, or they had caught
coalfish communally with a dragnet.

Eating bread with spread or filling for supper did not
become common until after WW II or later, but also after
that people might have soup for supper at times or something
heated on the pan and have bread with it. It did happen,

but potatoes were rarely boiled for supper.
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Drinking with food was unusual earlier. People drank
after eating. The stove and in particular the primus made it
easier to boil a kettle of water, and so a pot of tea or coffee
became more common in the 20™ century than before.

Before tea and coffee became common beverages, people
drank water, milk or dairy drinks and gruel. After having
eaten soup or porridge people had had enough fluid so that
they didn't always drink afterwards. In other countries beer
and wine — even liquour — were a fixed part of a meal, but this
was not the case in Faroe. Alcoholic beverages were enjoyed
exclusively to show hospitality or on festive occasions.

As soon as children were big enough, people tried to give
them the same fare as grownups. However, the food was
mashed, or the parents chewed the food for the kids to make
it easier to swallow. Breast milk was then as now regarded as
best for the baby, but it might happen that the mother did
not have milk for her baby, who then became a ‘cup baby’
as it was given milk out of a cup with at teat on it. Usually
babies got cow’s milk or thin gruel. It could become critical
for the baby if the mother didn’t have milk and the cow had
stopped giving milk. Babies were also given a dummy — a
piece of cloth with a bite of food or something sweet in it.
The good tallow dummy made babies accustomed to the
taste of fermented food.

Earlier the food was associated with house and home, but
people who worked outside or away from home, whether in
the field, in the mountains or fishing out at sea either brought
food with them or had it carried to them. In some cases, for
instance when people were away working with peat, they
might cook food on the peat heather. There they made fires
and boiled water for a hot drink, potatoes and sometimes
also something for dinner, but dry food was thought most
suitable outside. It was quite common later, when people
worked away from home for wages, to carry food to them

for afternoon tea.
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From about the end of the 19™ century most young men
were away on fishing smacks for half the year. The sailors’
food was simple for cooking conditions aboard were bad, and
it was limited what food supplies a sailing vessel could carry.
There were special regulations for provisions on a ship. There
was no bread on board the first years. Flour was eaten in the
form of hardtack, and pea soup was a fixture. They tried to
eat potatoes aboard for as long as they lasted. The dinner was
either fish or meat, the latter mostly salted. They caught the
fish themselves. Fillings or spread with hardtack, or ships’
biscuits, didn’t amount to more than leftovers from dinner
or what little each crew-member brought with him from
home. The men could also cook a bit themselves, especially
during the night shift, when the cook was off duty. They
used to fry certain fish such as rosefish in the oven or bake
what they called hardtack steak.

The food on board did not change much with the trawlers
because, as on the smacks, it was not possible to deep-freeze
food or store fresh food for long. The main difference was
the better working space and conditions in the galley to
cook, and — perhaps the most important change — it became
possible to bake bread daily for the crew. All this improved
even more when later it became possible to freeze food and
conserve it longer. The cooks became better schooled. Then
the food improved to the point when the crew became fed
as if at a hotel, as they say.

The meal times started changing after WW II. One reason
was that both working people and school children got their
dinner break at 12 and went home to eat instead of going
home earlier to have breakfast for half an hour. Gradually
this changed even further. Today most people work all day
in one stretch with a lunch break at midday of half an hour.
This recent change has led to most people having dinner in
the evening.

People have always observed certain eating and table



manners, though they vary from time to time. The upper
classes have usually thought that the lower classes have had
crude and primitive manners compared to their own. The
conditions under which people eat have influenced their
table manners.

In particular when it came to meat, the Faroese from
ancient times observed certain rules about how to cuta cooked
salted sheep side, and how a sheep was to be partitioned. We
don’t know so much about table manners in the days of old,
but more recently the bourgeois table manners have had their
influence, especially when it came to eating with a knife and
fork and sitting politely at table, as most people nowadays
have been taught. The right demeanour when seated at table
has ancient roots, and many people have perceived eating
as a holy act. Food demanded respect no matter what was
eaten and that people were granted peace while eating.

High Feasts and Celebrations
When there was a highly festive occasion, nothing was spared.
Every house offered what it could afford and often more.
Feasts were held at the time of year with the most food in
the larder. That was in the autumn and early winter. The
old saying that the winter is partying time is self-evident.
However, there were feasts which were held at other times
of the year when food conditions were less propitious.
Celebrations were held on solemn occasions in the lives
of individuals or at festive times of the year. Feasts were
also held after work well-accomplished as a reward to or
recognition of those who had helped and done a service to
the household on special occasions. Today people throw big
parties on important birthdays or when 14 year olds confirm
their faith in Church. But this was not done 100 years ago,
when birthdays and confirmations were celebrated rather
discretely. On the other hand people threw parties then on

certain occasions which we don’t celebrate today.

When a woman had given birth, it was the custom that
neighbours and friends came to her house with good ‘bed
food’ to help her get back on her feet after resting in bed
when she was unable to do housework. When a child was
christened, a party was held for godmothers and godfathers,
who were seated at high table in the ‘lounge’. Usually only
the next of kin took part in a christening party. But today this
custom has grown into a major festive affair with more guests
than earlier. A funeral feast (wake) used to mark the end of
a burial and could be timed after the person’s death. If the
death occurred in the autumn or early winter, the feast could
be held on the day of the burial. When people died at other
times of the year, the funeral feast often had to wait months
until fresh food was more plentiful in the autumn or early
winter. For the better part of the 20 century funeral feasts
have been held — if at all — right after the burial. Nowadays
the funeral feast is a fixed part of every burial.

Formerly wedding feasts were nearly always held in late
autumn or early winter when the mutton was fermented and
the harvest safely under the roof. Weddings varied in scope.
Some people made little ado of their wedding with only
their closest relatives and friends. Others held big weddings,
which might last for days with plenty of food and drink. The
wedding fare was quite similar as it was prepared according
to a traditional formula. The hospitality of a major wedding
began when people were invited until the last guest had
gone, and it ended with an after-party in honour of those
who had cooked and served at the wedding tables. This
was done according to a fixed tradition. Weddings have
changed so that today all the guests are seated together in
the same hall enjoying the same food. In the past people
had to seat their guests in turns because the houses were so
small. Then the weddings often took place in more than one
house. Formerly people didn't celebrate their silver or golden

wedding anniversaries, which is a more recent custom.
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There were several winter celebrations such as a boat
feast and often a house feast. The boat feast was held by the
foreman of the rowing boat, and the house feast for those
who had helped build a new house. There were other work
celebrations, many held around Christmas time and part
of the festive season. Doctors feasts were held to thank the
people who had gone to fetch the doctor during serious
illnesses. One celebration which is as new as the 20* century
is the cow-women’s party, an exclusively female feast held in
one of the women’s home in the winter, but could also be
celebrated as an outfield picnic in the summer.

Christmas is an ancient high feast as is the New Year when
people enjoyed food in abundance. As at other winter feasts
and weddings people indulged in chain dancing and ballad
singing for hours on end. The dancing season lasted till Shrove
Monday, when Lent began, and people walked or rowed to
certain winter holidays from village to village in order to
dance. There were fixed Christmas, New Year, Twelfth Night
and Kindle Mass villages, which hosted the dancing. Tables
were laid in many houses, welcoming dancing guests to be
seated and fed at. During Lent there was peace that lasted till
Easter, which was celebrated according to ancient customs.
Whitsun was more quiet for the summer was near.

What characterizes all the old high feasts in Faroe was
the food people ate. It was traditional and similar from one
feast to another. People were attached to custom and stuck
to the old, familiar and tested fare. At times people might
enjoy fresh meat at weddings or when they went out to fetch
Christmas sheep. But people mostly ate the pungent dry-aged
mutton or side dishes made of offal from sheep with bread
and cake. In some villages they ate certain food and dishes
at certain times, e.g. fermented fish, ‘eve-fish’, on Christmas
Eve and New Year’s Eve. But on Christmas Day the dinner
consisted of meat or at times goose in the homes which had

access to such food.
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While the old winter feasts in their original form have
faded into memory, new parties have replaced them, e.g. the
Christmas parties which have become frequent and special over
the past 40-50 years. They are mainly organized by companies
and workplaces or by restaurants. The Christmas parties are
quite varied with a choice of menus, when restaurants host
them. In our time tons of duck and goose in addition to
sweets and chocolate are eaten over the Christmas and New

Year season.

More than Food

In the Faroes class differences have not been so pronounced
that luxurious living has been used ostentatiously to enhance
social distinctions. The perception of good and bad food
has been largely shared by all though not everybody could
afford the same fare. However, there were early on people
who set themselves apart from others by way of food and
eating customs. Some know better than others how to get
more out of given food resources. There were people whom
Svabo calls sophisticated. Several of them acquired better
cutlery and china early on and put better and less customary
food on the table than the majority, as the Stanley Diaries
from late in the 18" century testify.

They were the people who first adopted new customs.
Most of them had their roots in a Danish bourgeois culture
and influenced Faroe the most. They were officials, ministers
of the Church and, later, the new commercial middle class
that advanced socially through the economic opportunities
of free trade. Most young people who became educated
in Denmark came from such families. But they were well
acquainted with the common Faroese village culture.

This social trend turned into tension when the Danish
doctor, P. L. Panum, in a scientific medical report on the
health situation in Faroe analysed conditions which gave
an unfavourable impression of the Faroese. Much of what



Dr. Panum wrote may not have been far from reality, but
the way he expressed himself might have given rise to
misunderstandings and shone a less than flattering light on
the Faroese culture. Briefly stated, what had happened in
Faroe was similar to the bourgeois cultural trend in Denmark
at the time, namely that this culture was taking hold not just
of the middle class but of all the people. This became evident
when the Faroese student, A. Jégvansson, reprimanded his
countrymen in a speech in Copenhagen in 1900.

What A. Jégvansson criticized in 1900 faded away
gradually, and a more-or- less commonly shared culture
embraced the whole nation with the limitations imposed by
financial means and other circumstances. This development
has been analysed in the changes made to improve housing
standards especially after 1900, which has since developed
into a common Faroese culture.

This happened also thanks to some people’s determined
effort to persuade ordinary people to accept new traditions
both regarding food, cooking and improved housing. One of
these pioneers was Stisanna Helena Patursson at Kirkjubgur
and her brother, Jéannes Patursson, who promoted the
new advances while at the same time praising the old and
traditional way of life and values.

Social classes and cultural customs tended to merge,
partly in Térshavn, but perhaps particularly at the newly
settled and fast growing village of Tveroyri, where a distinct
fishermen’s and working class lived alongside a ship-owning
and commercial capitalist middle class, the latter reminiscent
of a continental upper class. The industrial magnate in
Klaksvik, J. F. Kjelbro, attained a similar financial stature,
but never cut his ties with his humble cultural origins and
did not become a source of social tension.

There was a time when most thought and effort went
into putting enough food in the stomach without people
knowing much about food value. Even when people had

a full tcummy, they might still suffer from deficiencies and
lack of vitamins. This ignorance became less prevalent in
the 19" century and changed into a new awareness about
1900. But as late as in the inter-war years there were certain
deficiency illnesses, which the health authorities tried to
combat following a nutritional survey. The research showed
that there was much difference between the food consumed
in towns and in villages. Villagers in close contact with the
traditional subsistence farming and land ownership did better
than town people.

After WW II many things changed, and people’s health
improved steadily in the following years when people earned
more money while better food became available in the shops.

The Faroese housewife of old hardly benefited from
recipes, but prepared the food which her mother had taught
her to make. As time went, people learnt to read, the contact
between Faroe and Denmark improved, and cooking books
became available. Even if not all women used them, the
recipes spread among them and taught them to make more
nourishing dishes than before. Also a greater variety of sweets
and cakes were made in Faroese homes. Better stoves made
baking and cooking easier.

Around 1800 there were no inns or guesthouses to
accommodate visitors. Ministers of the Church and officials
stayed with the wealthier people in houses with a fine ‘pastor’s
room’ or ‘lounge” and even a ‘pastors’s door’. Other people
found accommodation with relatives or friends where they
used to stay if they happened to pass through.

In the latter part of the 19™ century the occasional home
in Térshavn was converted into a guesthouse, and as we
enter the 20" century the largest towns can boast of a hotel.
Térshavn acquired a couple of hotels and boarding houses
where, for instance, students at the Navigational College
and others could stay for limited periods, and those who
for some reason could not eat at home paid for boarding.
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Only recently did ordinary people go out to eat for the
fun of it. Businesses and public institutions offered their
staff an evening out for some reason, but eating out has
not become customary till these past 20 years or so. At the
same time the number of restaurants and cafés has grown,
especially after the change in the liquor laws in 1992, when
it became legal to serve alcoholic beverages in public. Official
dinners and royal visits were important incentives to improve
the culinary skills in the restaurants, especially of the major
hotels.

When it comes to restaurant food, much has happened
these past 20 years, and Faroe has joined the new development
in Nordic food culture. Now chefs don't limit themselves to
cooking Danish food, but are searching for new inspiration
and ingredients in their native soil. They are so creative and
inventive in their use of domestic resources that they manage
to perform and compete at the highest gastronomic level.
This latest development has placed Faroe on the international
food map.

This has taken place while the demand for mass produced
international fast foods has increased. The diversity of the
food supply and the interest in good food have grown by
leaps and bounds. Meanwhile in the individual homes there
is less and less time to do the cooking.

Conclusion
In the summaries after each chapter in this book conclusions
are drawn. From the times of old food and cooking in Faroe
have depended on the food resources on land and in the sea.
Much derives from an ancient Nordic food culture, which
Faroe more or less has shared with other coastal communities
in our geographic region. Conditions have varied from place
to place over time.

It was always necessary to conserve food for later con-
sumption. In Faroe this was mainly done by drying the food,
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but also eating it at the various stages through the drying
process. This has made the Faroese acquire a taste for the
fermentation of certain foods. Cooking has been quite simple,
and the dry-aging has added the most highly appreciated
spice.

Meat and fish have been the most popular staple foods
with some grain put in soup and gruel or baked as unleavened
bread. Other kinds of bread and baked cakes have been
mostly reserved for holidays and feasts.

Faroese popular culture has been well documented until
into the 19* century by ministers of the Church and their
likes. Nothing is heard from the common people. The people
who give us the documentation have their roots in the upper
social strata of their (Danish) culture, which from early on
was modified and honed by their lives in Faroe. Their food
culture slowly influenced the local food culture, while they
also adopted some of the more local Faroese food culture.

The 19* century brings many cultural and economic
changes, which become visible in domestic improvements
and in the ways people lived. At that time the bourgeois
middle class had grown quite numerous and become culturally
potent. The closer we get to the 20" century, the more visible
it becomes that a new era is approaching when the common
people get competition from a growing bourgeoisie which
gets its message out through a written press and other means
of communication to the public. This is what sociologists
call modernity.

Some old traditions disappear, for instance the old houses
which were part of the old village community, but some
things remain. Around 1900 the food culture has developed
into a new pattern which did not change much until after
WW II. At that point other new customs are introduced
that form part of the modern age.

Towards the end this thesis draws attention to the cultural

changes and their influence on popular living, such as people’s



changing values and ways of thinking. These changes were
evident in new building styles, the social interaction among
people and the food they ate. The changes created a new
society, which came to revolve more around money and to
rely less on subsistence farming. The subsistence economy,
however, was prevalent in village life till well after WW II.

Wider general knowledge promoted another perception of
nutrition and health. Faroese home makers acquired Danish
cooking books for the preparation of food, and the women
who had been to domestic science colleges in Denmark came
home with new visions, which spread through society like
rings in water.

Guesthouses, restaurants and cafés were almost unknown
in Faroe until after 1900, when they were built mostly for
practical reasons and due to improved traffic communications.
A restaurant culture has not developed in the islands till recent
times, after the restaurants distanced themselves somewhat
from Danish foods, were legally permitted to serve alcoholic
beverages, have tried to pioneer new ways and have found a
new but also a more original Faroese food theme. The local
and continental foods have merged into a new restaurant
culture, which has been noticed at home and abroad. That

is where we are at the present.
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EINSTAKAR UPPSKRIFTIR

er eru bert tiknar uppskriftir, sum eru at finna {
ti tilfari, sum eg havi savnad { sambandi vid hesa
bokina, men ikki tad, sum er prentad { teimum

foroysku mat- og kékibékum, sum eru at finna i mestsum
hverjum hdsi, kortini havi eg loyvt mer at taka onkrar

BAKSTUR

Blandingsbreyd
1% kg av rugmijoli, 1% kg av finum mjeli, 2 g av saldi,
134 litur av vatni verdur hitad til um 20 gradir. Strdeiggj
verdur saman vid saltinum latid { vatnid og kroyst sundur,
so eingir klumpar eru. So verdur mjelid latid i, og deiggid
verdur knodad passaliga hart. Verdur evnad til breyd, sett
at ganga og sidani bakad.

J. R Poulsen 1939

Eggjakaka

Til eina eggjakaku til 4 f6lk fara 4 egg, 4 litlar sipuskeidir
av sukri, 1 tekoppur av mjélk. Alt verdur vl uppskimad
ella rort upp, og pannan smurd vel, sett Gtd makligan eld
at stadna, ella baka igjggnum. Skorid verdur fyrst { helvt
4 pannuni, so { fjérdingar — og eisini { dttingar, og lagt
4 ein tallerk. Verdur etid sum vidskeri aftur vid breydi.

FF Ritg. 1972/73. S.K.5.9
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uppskriftir frd Sisonnu Helenu Patursson og J. P. Poulsen,
ti teirra bekur eru ikki til at fda fatur 4. Uppskriftir vid
klippfiski eru at finna adrastadni { békini.

Uppskriftirnar eru redigeradar eitt sindur til nytidar
vidurskifti, uttan at upprunin { uppskriftunum er broyttur.

Fransbreyd

1 ¥4 kg av g6dum finamjeli, 65 g av melis, 65 g av ger,
30 g av margarini. % litur av vatni verdur hitadur til 25
gradir. So verdur gerin, sukrid, saltid og margarini latid {
vatnid, alt verdur rert, inntil gerin er upployst. T4 verdur
mjolid latid i, og deiggid verdur knodad passaliga hart.
Deiggid verdur nd sett at ganga, men verdur tver reisur
niduraftursligid. Verdur sidani evnad til breyd, sum aftur
verdur sett at ganga, 4drenn tad verdur bakad.

J. R Poulsen 1939

Gnidd
V5 pund av margarini
4 egg
1% pund av mjoli
1 pk av bakipulvuri
400 g av sukri
Vel av rosinum

Kardamumma

Mjslk



Margarin og sukur verdur elt. Sidani verdur eitt egg koyrt
i senn so mjelid vid rosinum og mjélkin. Alt deiggid
verdur koyrt { eina skuffu og sukur verdur stroytt ttyvir.

Henda kaka hevur verid bakad, sidani komfyrarnir komu.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Hanna Dalsgard, f. 1912. Velbastadur.

Jélakaka

Til eitt midalgott jélakekudeiggj skal 172 pund av
hveitimjoli, 3 egg, ¥2 pund av margarini, 1 pund av
sukri, gerpulvur, sum héskar til. Rosinur og heimastoyttar
kardamummur. So mikid av mjélk skal { deiggid, til ein
heldur tad vera passandi, skal helst ikki vera ov turt.

FE Rirg. 1972/73. A73.

Livurkeka

Livurkeka verdur gjord av knodadum rugdryladeiggi.
Hon skal vera til steddar sum eitt stért knetti. Eitt hol
verdur gjort i, sum ramar ivaleyst av seidalivur, vel
mjolvad. Nu verdur deiggid lagt saman um livrina, og
livurkokan, id er avlong, tjikkast 4 midjuni, verdur
rodad vid vétari hond og kann nt antin skorpast ella
bara bakast { bakarovninum.

Johanna Maria Skylv Hansen 1968, 29

Tesnittur

Eitt sindur meira enn eitt hdlvt kg av mjoli, 190 g av
melis, 30 g av margarini, 12 g av hjortatakksalti, 1-2
egg, % | av mjélk. Verdur knodad til eitt ikki ov hart
deiggj og verdur evnad { longdir 4 platur. Verdur penslad

vid vatni, og melis verdur stroytt ttyvir. Pldturnar verda
smurdar vid feitti.

J. P Poulsen 1939

SULTUTOY

Hvannsultutoy

Hvannjélin er bagvin 8-14 dagar undan Jéanseku og
hvonnin sjalv 10-12 juli. Seinri duga teer ikki til matgerd.
Trevla hvonnina frélika vel, kldgv hana eftir helvtini
og sker pettini 2-3 tummar long, ein partur kann vera
6klovin og skorin { ringar. Pund av sukri til pund av
hvonn, nelikar og ingifer skal {. Set alt Gtd {senn og lat
tad koka somikid lagaliga, at sukrid ikki brankast, og
til hvonnin er vl moyr. Hav reinar turrar krukkur at
lata sdltutoyid i. Bint tett um, so luft ikki sleppur at,
t4 i0 kélnad er.

S. H. Patursson 1907

SUPIMATUR

Bliberjastipan

2V litur av vatni, 250 g av bldberum, 375 g av melis,
125 g av eplamjoli. Bldberini verda kékad val og silad.
Sidani verdur stipanin sett utd aftur, og eplamjelid verdur
rort Ut { kalt vatn og sidani rert Gt { sGpanina, t4 id hon
kékar. Terningar av hveitibreydi verda turkadir vel {

ovninum til sGpanina.

J. P Poulsen 1939.
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Gular ertur

2Y5 1 av vatni, 800 g av gulari ertur, 200 g av gular6tum,
1-2 leykir. Erturin skal fyrst verda skolad og hava stadid
dbloti i 1 samdegur og sidani kékad moyr. Gulargturnar
og leykirnir verda skorin { smdar fyrkantar og latin {
ertrina. T4 id hon hevur kékad { 1-1% tima, verdur
erturin tidnad vid sodi av saltkjeti.

J. P Poulsen 1939

Krasasupan

Skolda og skava krédsirnar { heitum vatni, tvda ter um
aftur { tvinnanda keldum vetnum og set ter yvir og
koyr salt, visk, retur og fittligt av leyki {, seinri flust ella
turkadi surepli og sviskur. Legg upptr, t4 id0 moyrtkékad
er; sila sipanina, set hana Gtd aftur og skima vel, medan
kékar, lat mjolbollar td. Sker urtirnar nidur og koyr ter
i terrinuna saman vid stpanini og einum sukurmola.
Bordreid krasirnar og hav breyd afturvid. Tad ber eisini
til at gera tunnan mjeljavning Gtd, mjelbollar skulu ikki {
t4, men sott og stirt vid sviskum, sareplum og gularétum.

S. H. Patursson 1907

Sagostipan, reyd, vid saft

2V5 1 av vatni, 250 g av sagogrynum, 250 av melis, kanel,
150 gav rosinum, 150 g av sviskum. Vatn, sviskur, rosinur
og kanel verdur kékad. T4 id sviskurnar eru kékadar, verda
grynini latin { og seinast melis, saft og eitt vet av ediki.

J. P Poulsen 1939
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Syrusipan

Tvda upp i bordisk av syrubledum og saksa ter 6gvuliga
vel. Baka upp smorflis og rokaspon av mjeli, tynn tad
upp vid kjetsod, til sipanin er passaliga tunn; lat syrurnar
og sukur, eftir tlan, fda eitt gott uppkdk ttid. Bordreid
saman vid franskbreydflisum — snerktar 4 pannu.

S. H. Patursson 1907

Rest supan

Tak eitt hampiligt stykki av restum kjoti upp 4 f6lkid.
Set utd ¥ litur av keldum vatni upp 4 f6lkid, lat G
einar 2-3 skeidir av havragrynum, nakad tad sama av
risi, flys tvey g6d, mjolvut epli, sker tey smdtt. Set Gtd
at koka. Koyr kjot, gularét, hvita rét, leyk, eitt sindur
av kali atf eisini. Hetta smdkdkar ¥ tima til try korter,
smakka til vid grovum salti og evurlitid av sukri. Eitt
litid sindur av malnum gulertrum er gott at lata Gtd, um
supanin er ov tunn. Hetta er g6 og tjukk supan, sum
ikki svidur { halsinum.

FFE Ritg. 1972/73, HA. T, 8

STOKT OG BRANKAD

Biksimatur
Kékad neytakjot ella saltkjot verdur skorid { smdar
bitar, dupult negd av kékadum eplum og einir 2 leykir.
Leykirnir verda skornir smdtt og brankadir 4 pannuni vid
margarini. Biksimaturin kann eisini verda vl gjognum-
hitadur { eini skuffu { ovni. Pipar og salt verdur latid {
og litad vid soyu.

J. P Poulsen 1939



Harusteik
Ala skinnid av haruni og reinsa hana vl innan, sker
hevdid, frambeinini og tilikt av rivjabeinunum burtur,
at hon fer ligid flot uppi 4 fati, krosskasta afturbeinini
og bint tey saman. Tak hindina uttan av krovinum og
spika tad vid feitum fleskastrimlum, brét ryggin i passalig
pettir, t6 so at hon hongur saman — haran er td lettari
at skera nidur inni vid bordid — Legg haruna fyrst eitt
samdegur { mjélk og steik hana okkurt um 1% tima
vid javngédum hita. Tjiakkan réma { sésina, t4 id lyft
er av eldinum.

S. H. Patursson 1907

Villdunna
1-2 dunnur eru lagaligast stoktar { potti vid flatum botni.
Skraed skinnid av td ter eru royttar, at ikki tann rdmi
tarasmakkurin skal ganga at teim; spika teer og branka ter
veel i smori, lat so mikid av setari mjélk i grytuna, at hon
stendur hédlvt upp um dunnurnar; dyppa dugliga, steik
ter mest undir loki og lat réma { s6sina. Bordreitt sum
dunna, vid brankadum eplum, stltutoy og hveitibreydi.
S. H. Patursson 1907

Gis

Royt gisina og svid hana, reinsa hana innan og uttan {
keldum og heitum vatni, smyr pipar og salt innan. Fyll
gésina vid hdlvkékadum tviskornum eplum, streplum
ella sviskum. Seyma fyri biddar endar og bint bein og
veingir inn at krovinum, at tey ikki peika at { loftid,
dyppa dugliga, og lat gdsina brankast val. Okkurt um
2 timar { ovninum.

S. H. Patursson 1907

Stokt lambslivar

Loys hindina burtur og sker livrina { heldur tjakkar flisar,
dyppa teer { mjol, pipar og salt, og steik ter { gédum feitti.
Legg flisarnar uppr og lat kjotsodid ella kokandi vatn
s6sina og kéka hana javna. Terningar av royktum fleski
kunnu steikjast saman vid livrini, t4 nytist minni feit,
og gevur ein ddmligari smakk. Eplir og okkurt kompott
til vidskera. Oys sésina ttyvir livur og flesk.

S. H. Patursson 1907

Stoktur lundi

Skinnid verdur skradlad av, og lundarnir verda branadir
tid { eini grytu, steikja 1 tima, ta seinastu tidina { mj6lk,
salt, soya og javning Gtd sésina.

FE Ritg. 1972/73, Matgerd, 4.

Brankadir hgsnarungar
Svid hesnini og tvda teir fyrst { heitum og sidan { keld-
um vatni og smyr salt innan { teir. Ger eina fyllu av
munagbédum smerklunki, mjelvadur vid dsaksadari per-
sillu, hjarta og krds, i0 er vel reinsad. Seyma fyri bddar
endar og bint veingir og bein inn at krovinum; brét
bréstbeinid, har tad er hagst, so at teir verda rundleiddir,
men ger hetta innanifrd, 4drenn teir verda fyltir. Kéka
teir undir loki { 10-15 minuttir vid javntroma legi.
Sidani verda hesnini brankadi { smeri og dryppadi vid
sodnum, til tey verda javnt ljdsabrin og ikki turr, so eru
tey lidug. Klyv so hgsnarungarnar 4 langs vid hvessum,
tunnum knivi og bordreid teir 4 grunnum fati, vid smaum
rundum brankadum eplum, sdrt og sott og brina sés av
steikilognum afturvid — og fransbreydi afturvid.

S. H. Patursson 1907
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Lundi og rita upp4 stds

Skrad bringurnar sneggliga undan ryggjunum, legg ter
i mjolk i 2 samdegur, skift einaferd 4. Turka { reinum
klaedi; branka teer vel i steikigrytu vid grunnum botni og
lat so mikid av kjotsod niduryvir, at tad stendur nzrum
javnt vid pottinum. Legg tett lok 4, koyr nytt sod i so
vid og vid sum lpgurin minkar. Tak bringurnar uppur,
t4 id ter eru moyrar og hav ter flégvar. Sésin verdur
gjord ar brankadum smeri, 6gvuliga tunt flustum leyki
og heldur litid av mjoli. Tynn s0did vid steikiloginum
og lat nakad litid av sukur og salt i.

Bordreid fuglarnar { heldur grunnum fati, oys sésina
utyvir, so likliga, at einki stad er bert. Sureplir kunnu
kékast { sésini, og persillubjélvi kann fara { pottin.
Stvadar syrur ella stdvad spinat er fralikur vidskeri,
og sultadar hvannir, sjdlvandi eru epli og sultutoy vel
héskandi afturvid.

S. H. Patursson 1907

UR SJONUM

Fiskabudingur

2 kg av fiski, 150 g av télg, 125 g av eplamjoli, salt,
hélvur pottur av vatni ella mjélk. Fiskurin og tdlgin
verdur malin 1-2 ferdir. Farsid verdur knodad vl vid
vatninum ella mjélkini, gjort til stér knettir, ballad {
ttvaskad linkledi og kékad. Karrysés og epli afturvid.

J. P Poulsen 1939

Grunningshevd
Toskarhevd verda logd i eina ragvu i eitt ilat vid hoyggj ella
posaklatum vid hoyggi imillum. Hoyggj verdur lagt omand.
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Hovdini liggja til tey verda rest — i eina géda viku ella so.
Hovdini verda kékad { potti saman vid eplum { keldum
vatni og eitt sindur av salti { umleid tjagu minuttir. T4 id
hevdini eru kékad, verda tey tikin upp vid einum sodspéni
og logd { eitt fat, fyrr logdu tey hovdini { eitt trog. Fyri at
tad skal siggja hampiligt tt, verda eplini logd { midjuna 4
fatinum og hevdini rundanum. Afturvid grunningshgvdum
verdur etid lakaspik ella smeltad garnatilg.

FE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.

Knettir
2 kg av fiski verdur reinsad og skredlad, %2 kg av tdlg,
salt og pipar. Fiskurin verdur malin 1-2 ferdir vid einum
stérum leyki. Télgin verdur skorin { smdar bitar og latin
i. Farsid verdur knodad vel vid vatni ella mjélk, evnad
til knettir og kékad. Eplir afturvid.

J. P Poulsen 1939

Kraklingur og ¢da
Skrava og skola skeljarnar vel, sker skeggid burtur og
lat ter i sj6dheitan saltan log. T4 i0 skeljarnar opnast,
er fiskurin { teimum kékadur. Bordreid ter i skeljunum
4 flotum fati, vid rerdum smeri, pipar, salt, edik og
fransbreyd til vidskera.

S. H. Patursson 1907

Livraknetti
T4 10 seidur vard skredladur og kroystur, bleiv eitt sindur
av salti, pipar og leyki koyrt i. Tad skuldi meira salt
seid enn { tosk. Livurin bleiv so elt at { alt hetta, og tad
bleiv gjort til knetti og kékad.
FF Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskitlanum..
Olivar d Hogaryggi.



Livurmagi

Toskurin verdur kruvdur, magin tikin tr, vendur, reins-
adur og vaskadur vel. Livur verdur fylt { og salt og pipar.
Trddur verdur bundin um, og livurmagin verdur kékadur
saman vid fiski, rogni og eplum { einum potti.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Olivina Poulsen, f. 1181, Hosvik.

Rognaknetti ella rognadrylur

Skinnid verdur tikid av rognunum. Eitt sindur av salti,
sukur, mjol og rosinur verdur koyrt {, og fyri at knettini
skulu hefta betur saman, verdur eitt egg koyrt i. ¥2 pund
av sukri fer til 5 knetti. So verdur alt knodad saman, til
tad er passaligt. T4 i0 hetta er lidugt, verdur eitt petti av
télg koyrt i midjuna 4 knettinum, og knettini verda kékad.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Olivar d Hogaryggi.

Rest sketa

Sketa verdur resad sum grunningshevd, og kann verda
grivin nidur ella flag verdur lagt oman 4 hana fyri at
fda hana resada. Hon verdur kékad { 20 minuttir. Epli
verda etin afturvid.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskilanum.
Olivina Poulsen, f. 1881, Hosvik.

Stérhvalaknettir

Tvia tvestid, kroyst bl6did vel ur ti og lat tad 2 ferdir {
maskinuna, kroyst tad til knettir og lat veel av télg og leyki
tti, slepp knettunum { sjédheitan log, og lat tey koka i
15-20 minuttir. Lakatvest skal Gtvatnast frammanundan

i 3-4 samdegur. Eplir ella stiivad grenmeti verdur etid
afturvid.
S. H. Patursson 1907

FUGLUR

Fyltur lundi

Lundin verdur vel royttur, innvelurin tikin at, hjertu
og livur pilkad frd og verda kékad saman vid fuglinum.
T4 i lundin er reinsadur vel, verdur hann hongdur vid
hevdinum uppeftir til avrenningar — helst eina nétt, so
einki bl6d og veta situr eftir.

Fyllan er gott jélakakudeiggj. Midalgott jolakekudeiggj
er 1%2 pund av hveitimjoli, 3 egg, %2 pund av margarini,
Y2 pund av sukri, gerpulvur, sum héskar til, og sidani
rosinur og heilstoyttar kardamummur. So mikid av mjélk
skal { deiggid, til ein heldur, at tad er passandi, helst ikki
ov turt, og ikki fylla lundan meira enn hdlvfullan. Men
alt veldst um, hvussu négvan fugl ein fyllir. Og um ein
vil hava betri tilfar til fylluna, so letur ein fleiri egg og
minni gerpulvur i, og eisini meira sukur og margarin
um tad skal vera. Stért arbeidi er at fylla lunda til eitt
stért htisarhald.

FE Ritg. 1972/73, A:73, 18.

Lundar

Lundin verdur royttur vl og virdiliga og reinsadur bzdi
uttan og innan. Minturin skorin av, og sidan garnar, livur,
hjarta og krikin tikin vel ar. Krikin verdur knekkadur av
vid ngkrum beinum uppii, og so val skoladur innan fyri
bléd, hdlsur og hevd alt 4. Deiggid skal vera sum mjukt
pannukakudeiggj vid rosinum, eggi og sukri { eftir behag,
mjélk, fint mjel, natron. Tad verdur fylt gjggnum mintin
og so seymad fyri. Nevid verdur hildid sundur opid, t4
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lundin er fyltur og koyrdur { tann kékheita pottin at
koka, so luftin sleppur tr, og verdur hann kékadur { %
ella 1 tima. Fylluna etur mann, sum einum best tykir,

sjdlva ser, ella saman vid lundanum.
FFE Ritg. 1972/73, S.K.S. 7

Livurpostei av bjargafugli

12-14 lunda- ella lomvigalivrar verda vaskadar { tvinn-
andum keldum vatni og turkadar i linkladi, fint saksadar.
Fesk talg verdur saksad uppi svarandi til umleid helvtina
av livrini, négvum leyki og eini spén av hveitimjoli.
Koyr pipar, 2-3 spénir av réma, 1-2 egg og heldur litid
av salti. Tad loysir seg at saksa 2-3 ansjésir uppi. Smyr
eitt litid djipt fat innan, lat posteiina i fatid og set hana
i bakarovnin i 3 timar vid heldur linum hita. Prika { vid
treepinni og hygg ner lidugt er. Verdur etin sum vidskeri
aftur vid breydi.

S. H. Patursson 1907

Syrur afturvid bjargafugli og stérhavalatvesti

Kéka syrubledkurnar moyrar { kngppum vatni undir
tettum loki. Renn vatnid av og lat smerflis, og val av
sukur, Gtf aftur. Tad veksur um matin, at rgra eina tespén
av finum mjoli { ein hdlvan kopp av syruvatninum og
gera tad Utd. Syrurnar minka négyv ta stuttu stund, teim
nytist at kéka, tf er at @tla vel dl.

S. H. Patursson 1907
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AV SEYDI

Bl6dmorur

Umleid 1%2 | av bl4di
2 pund av hveitimjeli
1 neva av rugmjoli

2 pund av melis

V5 pund av rosinum
2 pk kanel

2 pk alhanda

2 pk nelikar

Eitt sindur av mjélk

Bl6did verdur silad, og sidani verdur tilfarid rort i. Gamalt
er, at td sleivin kann standa { bl6dinum, er deiggid lidugt
og kann koyrast { indrini. I stadin fyri at seyma fyri
holini { indrunum, telgdu tey treepinnar (pylsupinnar),
sum vérdu stungnir inn fyri. Kékad verdur i okkurt
um 2 timar. Sidani kunnu indrini verda bundin saman
og hongd upp undir tr6drid ella { hjallin, tey sum ikki
straks verda etin.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Maria Joensen, f. 1910 d Argjum.

Blé6dmorur

1 sveiti ella ein litur av bl4di
400 g av melis

1 neva av finum mjoli
Rugmjel

1 pk alhanda

1 pk kanel

1 pk nelikar

2 tsk salt



Rosinur

Télg

Alt verdur rert saman, rugurin seinast. Rugur skal {, til
tad er nakad lika sum tjikt pannukakudeiggj. Rosinur og
télg verdur koyrt i, so négv sum ein sjdlvur vil. Vombin
verdur skorin sundur { fimm indur. Seymad verdur vid
bummulstrddi, til eite litid hol er eftir at fylla uppi.
Indrid verdur fylt hélvfult. Luftin verdur koyrd veel dr,
og seymad verdur fyri. Indrini verda skolad og koyrd i
kékandi log, har salt er koyrt {. Prikast skal { og vendast
av og 4, so télgin og rosinurnar verda javnt bytt — hetta
skal serliga gerast { fyrstuni. Kékast skal { 1-2 timar — eftir
steddini 4 indrunum.
FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Kirstin Henriksen f. 1927 d Strondum.

Feskur morur
Hjartad verdur skorid i fyra bitar oman og nidan. Livur,
lungur og lundir verda skorin { bitar 4 nakad somu
stodd. So verdur alt bl63id vaskad av hverjum bita.
Bitarnir verda skoladir og turkadir vid toyklati. Hver
biti verdur rodadur { hveiti, sum blandad er vid eitt
sindur av finum salti og stoyttum pipari. — Sidani verda
bitarnir steiktir { margarini 4 pannu. T4 lidugt er at steikja,
verdur alt koyrt { eina grytu vid eitt sindur av vatni i.
Leykur verdur sundurskorin og brinkadur 4 pannuni,
og so verdur hetta koyrt { grytuna, sum skal kéka einar
20-30 minuttir. Javning av hveiti og vatni verdur koyrd
i og héskandi negd av soyu, og so skal hetta hava eitt
uppkdk. Um tad er neydugt fyri smakkin, verdur meira
salt og stoytt pipar lati ati. — Hatta verdur etid heitt aftur
vid nykékadum eplum.

Robert Joensen 1958, 84.

Garnatilg

Garnmerirnir verda reinsadir og lagdir inn { eina netju.
Sidan lagdir tt { hjall. Gamalt er, at garnatdlgin skuldi
verda gjord millum j6l og nyggjir. Hon skal liggja i
hjallinum { einar 10-12 vikur. Garnmerirnir verda so
skornir sundur og malnir. Sidani verdur alt vl elt saman.
Tad verdur gjort til ein dryl og sett burtur. Tad ber eisini
til at frysta garnatdlgina. T4 garnatdlgin skal etast, verdur
hon smeltad 4 pannuni ella { héskandi ilati vid litlum
hita. Meguliga kann eitt sindur av margarini koyrast
i. Reest flot er eisini héskandi — betri enn margarin.
Garnatdlg verdur etin aftur vid restum fiski og saltfiski.
Fyrr vard garnatilg eisini etin upp 4 breyd og brikt sum
bét { supan.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Kirstin Henriksen f. 1927 d Strondum.

Kjotpylsa

Lundini og smakjot verdur skorid innan tr krovinum.
Tjégv av avdeydazr er eisini fralike. Nyrumerur av gédum
seydi verdur skorin { sngggar, smdar terningar. Tad skal
verda ein tridingur av tdlg { mun til kjetid. Salt, kndst
pipar og alhanda, eitt sindur av sukri, ein teskeid av
salpeturi fyri at fda hana reyda, gott kjotsod.

Langar val reinskadir uttan og innan vid grovum
salti verda braktir at koyra i. Kjotid verdur malid, salt
og krydd latid i, elt vl og leingi vid kjotsodnum, sum
fer i so vid og vid. Talgin fer i, elt eina lotu afturat. Lat
upp { langar, prika imillum, stappa val og fast niduri.
Set ter kalt eina ndtt, stappa aftur og bint fyri pylsurnar,
sum nu verda lagdar { sama lakan sum rullupylsurnar.
Liggur einar 8-10 dagar og sidan tikin upp. Kjotpylsan
verdur smurd inn vid tresyru, ballad inn { pappir og
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hongd vid kaminuna nakrar vikur. Hon verdur smurd
inn einar triggjar ferdir. Fralikur vidskeri. Heldur ser
nastan alt 4rid.

FFE Ritg. 1972/73. HA. T 3.

Kjotpylsa

1 kg av malnum kjeti

2 tsk av salti

V2 tsk alhanda ella pipar

1 tsk salpetur — fyri at fda pylsuna reyda
1 litlan leyk

100 g av feskari tdlg

Mjélk

Tad kjotid, sum verdur malid, eru lundini og annars
kjot, sum verdur skorid innan tr krovinum — leysar
slintrur. Kjotid verdur malid tveer ferdir. Alt verdur koyrt
i, og so verdur tad rort val. Talgin skal skerast smitt,
og skal koyrast { beint 4drenn deiggid er lidugt. Mjélk
verdur koyrd i, til deiggid er eitt sindur bleytari enn
frikadelludeiggj. Sidan verdur alt fylt upp { ein langa og
pylsan logd i saltlaka { 5 dagar. So verdur pylsan hongd
upp yvir varma { einum pappirsposa. T4 id hon hevur
hingid { okkurt um eina viku kann hon etast.

[ stadin fyri at salta pylsuna, kann hon kékast beinan
vegin og etast td. Eisini kann hon liggja { saltlaka { fleiri
mdnadir, sidan vatnast Gt og kokast ella heingjast upp.

FFE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskiilanum.
Ur Kollafirdi.

Rullupylsa
Kultrid verdur skorid av fétamerinum. Ein gédur feitur
biti av vdlgaranum verdur tikin vid. Hetta verdur skorid {
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langar bitar og lagt skiftivis vid soltnum kjeti og tunnum
skornum leyki inn { millum. Kryddid er ein sipuskeid
av grovum sjosalti, ein av sukri, kntst pipar og alhanda,
umleid ein teskeid av hverjum. Knust ingifer kann eisini
nytast, tann id ddmar tad. Pylsan verdur seymad vel vid
mjikum bummulstrdd, smurd inn vid grovum salti, og
liggur til nesta dag.

Til lakan fara 2 litrar av vatni og umleid 700 gramm
av grovum salti, ¥2 kg av sukri — til 6kryddad kjet fara
nekur heil pipar- og alhandakorn, 1 leykur, klovin { fyra
og 1 til 2 teskeidir av salpetur { lakan, men ikki fyrr enn
lakin er val kékadur, so salt og sukur er smeltad. Dagin
eftir verdur lakin latin Gtyvir og press lagt 4 — stendur {
umleid 2 dagar, hegst eina viku. Rullupylsan verdur so
kokad, logd i pylsupressu og logd i frystiboks.

Gott kjotsod, sum er ov salt til sipan, er fralike il
saltlaka. Tad gevur stakgédan smakk 4 saltkjot, merir
og annad, sum saltast skal; men minnist til, hesin lakin
varir ikki so leingi, helst ikki meira enn ein mdnad, men
hann kann kékast aftur, eitt sindur av salti og sukri aftrat
og kelast, er enn betur nu.

FFE Ritg. 1972/73, HA. T.,8.

Slambur
Vambapetti, hvitanyrur, rukkulakki, tdlg, vil, velindi,
sperdil, gamalseydavinstur.

Rukkulakkin og velindini verda fylt vid feskari télg.
Sidan verdur alt kékad o.u. 90 minuttir. Verdur etid aftur
vid eplum. Eplini skulu kékast saman vid slambrinum.

FE Ritg. 1972/73 2. real d Vesturskilanum.
Kirstin Henriksen f. 1927 d Strondum.



Télgalivar
1 livur vid tindini uppi 4.

Salttdlg

Skorid verdur inn { bddar livrarbroddarnar. So négy talg,
sum nd ramast, verdur koyrd inni. Um eingin salttdlg
er, kann fesk télg nytast, t4 skal salt koyrast { samstundis.
Tindin verdur sidani ballad fyri opini og bundid verdur
um vid bummulstrddi. Verdur kékad { 50-60 minuttir.
Kann meguliga brankast 4 pannuni.

FF Ritg 1972/73 2. real d Vesturskitlanum.
Kirstin Henriksen f- 1927 d Strondum.
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HEIMILDIR

Oprentadar heimildir

Foeroya Fornminnissavn

Tilfar savnad inn { sambandi vid verketlanina Foroyar {
Slupptidini, Spurnablad 17, Térshavn 1979.
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226, 228, 232, 238, 239, 243,
249, 250, 254-257; 11 - 29, 34,
35,39, 40, 42, 44,47, 50, 52, 53,
56,68,69,73,78,79,81-87,91,
102, 107, 110, 112, 113, 117,
120, 121, 124, 129, 130, 132,
134-136, 142, 144, 146, 147,
153, 154, 167, 179, 183, 188,
191, 193, 199, 202, 204, 215,
235-239, 241, 242

Ertrar; [ - 39,73, 184; 11 - 34, 41, 42,
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69, 85, 86, 90, 110, 121, 152,
155, 170, 189, 236

Ervi; I - 193, 194, 280; IT - 5, 139-
141, 159

Etingarambod; II - 33, 34

Etingarbordid; II - 117

Etingartrog; II - 16

Evaporation; II - 223

Eve-fish; IT - 230

Eydétin; I - 141

Fajte-kygv; I - 61

Fajtilende; I - 60, 61

Fargasteinur; I - 129, 130

Fars; I - 161, 221, 234, 235, 284; 11
- 48,192,193, 238

Fastakast; I - 86

Fdrasmer; I - 19

Fétekramannakostur; I - 212

Feigdarfuglur; I - 79

Felliknivur; 1T - 14, 117

Fellisr; I - 54,91, 171, 282; 11 - 180

Fellisfiskur; I - 100

Fellistoskur; T - 92, 100

Fenadur; I - 5, 13, 26, 50, 51, 64,
70,121, 227

Fenol; I - 132

Fermentarad; I - 131, 135, 144, 145,
171;11-210, 212-214, 222-224,
228-230, 232

Ferske; I - 5, 6, 47, 49, 51, 54-56,
59, 60, 64, 78-80, 84, 92, 96,
97, 103, 105, 107, 109, 117,
131, 132, 139, 157, 160, 164,
167-170, 176, 178, 181-183,
190-193, 195-200, 202, 203,
206-208, 211-213, 215-218,
221-225, 227, 229-232, 237,
242, 245, 247, 251, 252, 282-
284; 11 - 49, 56, 68-70, 79, 80,
82-91, 109-112, 120, 122, 124,
133-136, 139, 145, 150, 151,
153, 160, 165, 1606, 178, 184,
191, 204, 240-243

Feskvatnsfiskur; I - 92

Fest; I-14, 15;11-100, 155, 168,193

Festfrokost; IT - 193

Festmaltid; 1-207;11-152,192, 193

Fikka; I - 97

Fikur; II - 42

Fiskaagn; I - 72, 115, 241
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Fiskaarbeidi; I - 211; II - 108, 172

Fiskabollar; T - 137, 138, 192, 193,
235;11-91, 171, 190

Fiskabudingur; II - 238

Fiskacentralinum; I - 89, 129

Fiskad; 1-91,100-103, 107, 109-111,
115, 120, 130, 139, 234, 2306,
241, 246; 11 - 53

Fiskafars; I - 237

Fiskaflak; I - 6, 237, 248, 252, 254-
258, 285

Fiskafolk; I-7,250; 11 - 172

Fiskaframleidsla; I - 248

Fiskafrikadellur; I - 235, 237; 11 - 86

Fiskagentur; 1 - 246, 247; 11 - 5, 46,
108, 169, 171, 172

Fiskahandil; I - 95

Fiskahjallar; I - 126, 127, 228, 245,
255; 11 - 55

Fiskahts; IT - 108

Fiskahovd; T - 199, 231, 255; II -
83

Fiskaidnadarvirkinum; I - 259

Fiskaidnadur; I - 259

Fiskakaka; T - 138; II - 201

Fiskakeyparar; I - 253

Fiskakjallarar; 1 -94, 96, 237, 247;
1I - 46

Fiskakjalki; I - 222

Fiskaknettir; I - 161, 169, 189, 234,
237,238

Fiskalivralysi; IT - 31, 32

Fiskalivur; I - 213, 231-234, 284; 11
-32,78,179, 182

Fiskaloysi; I - 91, 94

Fiskamagar; 1-231

Fiskamatur; I-6, 127, 152, 198, 220,
221, 229, 237, 260; 11 - 86

Fiskamorur; I - 6, 193, 234, 235

Fiskapinnar; I - 252

Fiskapylsur; I - 161

Fiskaragildid; II - 143

Fiskarhovd; II - 83

Fiskarusk; II - 34, 84

Fiskaryggur; I - 65

Fiskarattur; I - 235; 11 - 177

Fiskaskreda; I - 193, 221, 257; II -
70, 74,121

Fiskasnacks; I - 254

Fiskasod; I - 193, 222, 283

Fiskasos; I - 145

Fiskastykkir; I - 64, 237

Fiskastipan; I - 193, 256; 1T - 86

Fiskaterrin; I - 247

Fiskateyggjur; I - 228; 11 - 175

Fiskatrog; II - 16

Fiskatro; 1- 127, 255; 11 - 16

Fiskavirki; I - 222, 252, 257, 258

Fiskimdsi; T - 80

Fiskiskapur; I - 25, 94, 96, 221, 245,
259, 261, 285; 11 - 108, 179

Fiskiveida; I - 25, 92, 96, 97, 121,
245, 246, 261; 11 - 182

Fiskivinna; I - 25, 93, 107, 127, 146,
221, 245, 246, 252-254, 256,
258-261; 11 -173, 212

Fiskivinnuskdlin; II - 212

Fiti; I - 65, 156, 157, 178, 199, 235,
281,282;11-69,71,74,79,102,
133, 185

Fitisteinur; II - 68

Figur; I - 87, 201

Fitna; - 157, 191, 206; 11 - 186

Finabreyd; II - 64

Finadrylur; II - 58, 60

Finamjoli; II - 44, 55, 60, 110, 234

Finastova; II - 28, 30, 156, 176, 177

Fjadraveke; 1 - 89

Fjalldagar; I - 51, 153; 11 - 88

Fjalldogurdi; I - 159

Fjallgildi; I - 144

Fjalllamb; I - 55

Fjallmurra; I - 82, 83

Fjardarsild; I - 106, 225, 262, 263

Fjés; 1-26,121,201,210,264; 11-7,
22,23, 36, 61,90, 178

Fjosamjolk; I - 272

Fjorukal; IT - 213

Fjerumatur; I- 5,91, 114, 117, 239,
242, 244, 284

Flagvelta; I - 39-42

Flak; T - 6, 100-102, 226, 229, 252-
254;11- 171

Flakatrolarar; I - 254, 258

Flakavirki; I - 13, 236, 237, 252-254;
1I - 49

Flatfiskur; I - 91, 92, 106, 107, 231,
253

Flatkoka; II - 54, 58, 62, 63, 73, 74,
78,107, 114, 124

Flatnavelta; I - 28

Fleking; I- 94-96, 101-103, 148, 212,
216, 222, 247

Flensarar; I - 203

Flesk; I - 147, 195, 197; 11 - 69, 73,
182, 191, 193, 237

Fleskasteik; I - 147; 11 - 73

Fletting; I - 55, 57, 60, 64, 88, 138,
141, 147-151, 153, 156, 158-
160, 162, 165, 166, 168, 169,
171, 175, 177, 184, 185, 189,
202,237,270, 276, 283; 11 - 45,
71,78,100, 110, 132, 162, 209,
211,212

Fleyging; I - 44, 76, 77, 79, 81, 120,
206, 212,217;11-51, 113

Fleytir; I - 44, 276; 11 - 52, 78

Flidur; 1-43, 94, 112-118, 238, 239,
241-243;11-102, 181

Flis; 1-169, 170, 181, 228, 249, 250;
1I - 63, 182, 237

Flogfenadur; I1- 5,51, 70511 - 26, 154

Florentinerkage; II - 193

Flugunet; I - 128, 129

Fluguskép; I - 128, 129

Flundra; I- 100, 103, 104, 107, 224,
230

Flust; [ - 43, 44, 111, 112, 269, 275;
1I - 34, 35, 50-52, 73, 84, 102,
236, 238

Flutes; IT - 130

Flojlsgred; II - 192

Flok; I-101, 102, 229, 252, 255

Flot; I - 163, 169; 11 - 70, 88, 151

Flot; I - 62, 136, 152, 153, 159, 161,
163, 169-171, 207, 209, 223,
226, 233, 282, 283; 11 - 67, 74,
78,79, 82, 83, 153, 155, 174,
214, 237, 241

Flotablikk; IT - 108

Flotakakur; 1T - 194

Flotaskim; I - 269

Flotaskiimskakurnar; I - 103

Fokkorn; I - 208

Formakeka; II - 119, 130, 191, 194

Formar; I - 15, 84, 255; I1- 131, 187

Forraete; 11- 130, 139, 177, 186, 192,
194, 205

Forstova; I - 123

Foykingartrog; I - 30



Fédur; I - 61, 66, 67, 73, 120, 178,
264, 265; 11 - 53

Fétalunnar; I - 117, 242

Fétameorur; I - 148, 157, 176, 180;
1I-69

Fétasupan; II - 91

Fotleggur; I - 159

Franskbreyd; 11 - 42, 43, 64, 88, 191,
234, 236-238

Frahaldsrerslan; 1T - 99

Frikadellur; I - 105, 107, 129, 137,
169, 217, 221, 222, 234-237,
284; 11 - 69, 85, 86, 108, 112,
113, 124, 178, 188, 192, 195,
201, 242

Frokost, Frokost*; II - 57, 178, 193

Fromasja; I - 275; 11 - 40, 191

Fruke I - 25, 29, 37, 43, 45, 46, 49,
120, 135; 11 - 41, 42, 49, 51, 54,
81, 87, 88, 103, 112, 130, 137,
179, 184, 186, 193, 210, 220

Fryst; 1 - 14, 15, 35, 37, 39, 40, 53,
69, 79, 89, 104, 121, 129-132,
137, 138, 157, 163, 164, 168,
173, 178, 184, 186, 205, 208,
210, 222, 237, 252, 253, 255-
261, 267, 284, 285; 11 - 45, 48,
49, 86, 87, 112, 113, 122, 136,
152, 183, 241, 242

Frae; 1- 32, 33, 43; 11 - 41, 51

Fuglur; I - 5, 6, 27, 47, 51, 67, 70,
72,74-84, 87,94, 108, 115, 120,
121, 128, 137, 142, 182, 191,
192, 201, 206, 208, 211-220,
222,241,259, 276,284; 11 - 34,
52,53, 73, 79, 80, 82, 83, 86,
89,102,104,111,112,153-155,
166, 168, 179, 182, 185, 193,
203, 205, 238, 239

Fugvid/ figvin; I - 140

Fygla; 1-76;11-79

Fyrikalvi; I - 102

Fyrstadur; I - 47, 133, 168; 11 - 15,
16, 18, 24, 36, 37, 39, 58, 62,
63,70,71,73,74

Fodingardagur; 1I - 5, 88, 95, 103,
125, 147-149, 159, 189, 193, 201

Fodsluevni; I - 215; 11 -212

Forningslamb; I - 55

Foroyskar retur; I - 32, 33, 47, 120;
1190, 191

Fostan; I - 141, 142, 154, 156, 157,
177,179, 224, 268; 11 - 24, 77,
103, 107, 120, 155

Fot; I - 169, 270; 1T - 11, 89, 116,
136, 176

Gaase-jagt; I - 80

Gaasesteg; II - 152

Gaffil; 1-212; 11 - 25, 33-35, 37, 47,
62, 84, 89, 107, 113, 115-117,
122, 149, 157, 168, 175

Gaffilbitar; IT - 41

Gallan; IT- 112, 228

Gallid; I - 153, 190

Gamalsakjot; I - 177; 11 - 124

Gamalseydur; I - 152

Gardeer; IT - 145

Garnatdlg; I - 5, 71, 126, 138, 141,
145, 151, 168, 169, 171-173,
188, 190-193, 223-226, 232,
278, 282, 283; 11 - 60, 79, 83-
86, 88, 90, 93, 102, 106, 121,
174, 213, 214, 238, 241

Garnaveiduni; I - 259

Garnityra; II - 38

Garnmorur; I - 60, 126, 138, 145,
151, 158, 166, 169, 171-173,
188; 11 - 241

Gass; - 87, 132, 158; 11 - 21, 200

Gastronomi; I - 10, 124, 144, 221,
244;11- 69, 188,197, 202, 209,
210, 213, 217, 219, 232

Gastroseksualitetur; I - 14; II - 215

Gdggur; I - 114, 116, 117, 221, 239,
241, 242

Gdningur; I - 141

Gis; -5, 6, 39, 51, 62, 67, 70-72,
120, 121, 124, 133, 163, 206-
209, 211, 217, 284; 11 - 39, 71,
73,100, 113,138,150, 152-155,
160, 177, 190, 237

Gasarhas; I-71

Gévuseydur; I - 57; 11 - 132, 137

Geitarkal; IT- 213

Geitir; I - 5, 64, 66, 67, 202

Geldkugy; I - 60, 61, 276

Geldseydur; I-53, 56, 57, 168; 11 - 68,
132, 144, 167

Gelder; I - 53, 57, 157, 162, 168;
1I-151, 167

Gele; I-47;11-129,192, 193

Genevur; I - 133

Ger; 11 - 58, 62, 65, 234, 235, 239

Gerandiskostur; I - 24,211, 214, 283;
11 - 13, 86, 87, 110, 202

Gerandisverur; 11 - 41, 49, 50

Gestablidni; IT - 87, 121, 176, 197

Gestabod; II - 136

Gestakokkar; IT - 206

Gildir; T - 103, 186, 255, 280; II - 5,
17, 33, 37, 44, 62, 65, 72, 107,
121, 123, 124, 126, 127, 131-
133, 135, 138, 140-147, 150,
153-157, 159, 160, 177, 178,
204, 218

Gima; I - 52, 126, 141

Gimbrar; I - 19, 52, 53, 57, 58, 126,
170, 183, 185, 201; II - 132,
151, 167

Gjerdapottur; 11 - 134

Glarfitad; I - 141, 145,171,177,178,
184, 253

Glasasiettar; II - 176

Glaserad; I - 253

Glasstova; I - 34, 37, 129;11-5,7, 8,
11, 12, 16-18, 23, 24, 37, 114,
117, 175, 197, 208, 209

Gloypibiti; I - 139, 160; IT - 113

Glutamat; I - 144

Glutaminsyra; I - 144

Glapur; I-79, 108, 117, 218, 242

Glykogen; I - 144

Gles; 1-69, 137, 243, 262; 11 - 134-
137, 147,157,177

Gongulimir; I - 177; 11 - 173

Gor; I - 125, 150, 153, 160, 190

Got; 1 -98, 102, 126; 1I - 81, 162,
225,227,228

Gourmand; I - 225

Gourmet; I - 197, 208

Goymingarhdttur; I - 136

Goymsluhdas; I - 127

Gédardd; 11 - 64-66, 74, 124, 130,
135, 196

Gé6dgeti; 1-103, 112,126, 163, 189,
190, 221, 222; II - 43, 50, 102,
103, 131, 151, 153, 157, 160

Goémi; I - 63, 144, 156; 11 - 207

Grashégvurin; T - 40

Graskar; I - 46

Gratin, fiskagratin; I - 236, 250

Grages; I - 80, 83

Grisil; 1-109

Grésala; 1 - 77, 214, 215

Greipad; I - 31, 126, 159, 176, 212,
223, 225-228, 230, 258

Greivabitin; I - 154, 156

Greytur; I - 6, 136, 143, 181, 191,
193, 268, 272, 278-281, 283;
II - 12, 16, 18, 34, 53, 54, 57,
59, 68, 74, 81, 89-91, 100, 117,
121, 125, 126, 135, 144, 150,
151, 154, 190, 191, 218

Grill; T- 15, 205, 214; 11 - 224

Grillbarrir; I - 211; II - 200, 203

Grillmatur; I - 255

Grind; I - 27, 65, 85, 86, 100, 120,
121, 124, 125, 140, 142, 147,
195-202, 283;1I- 105, 158, 164,
179, 182, 185, 193

Grisur; I - 64-67, 120, 121, 136

Grovkekur; II - 194

Grén; I - 5, 27, 65, 171, 223, 268,
279; 11 - 41, 56, 60, 68, 74, 78,
83,121,173, 188, 218

Grénnoda; I - 233

Grénseidur; 1 - 231

Grénskudrylur; I - 172; 1T - 60

Groéthus; I - 18, 29, 124, 126, 127

Grundlovsdessert; IT - 192, 193

Grundsmakkur; I - 144

Grunningshevd; T - 223, 226, 227,
284; 11 - 82, 83, 168, 238, 239

Grunnkalvi; I - 104

Grigya; 1 - 133, 168; 11 - 8, 10-12,
15,16, 18, 36, 37, 58, 60, 63, 70

Grylur; IT - 154, 155

Gryn; 1 - 177, 191, 268, 272, 274,
278,279; 11 - 41, 44, 74, 89-91,
93,110, 123,132, 135, 166, 236

Grytur; I - 69, 137, 158, 161, 170,
186,273,274;11-10, 16,17, 19,
47,68, 71,72, 90, 96, 97, 110,
112, 134, 176, 195, 237, 241

Grakarismessa; I - 7

Gronakaka; I1 - 67

Gronkdl; I - 45, 46; 11 - 170

Gronlandsképur; I - 87
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Gronleykur; I - 45, 47

Gronmeti; I - 25, 42, 45-47, 49, 137,
193,212,214,283;11-5, 40, 41,
49, 50, 54, 88, 129, 140, 169,
183, 184, 186, 188, 191, 193,
203, 204, 212, 239

Grontkdlssipan; IT - 190

Gubbar; IT - 127, 128, 159

Guillemot; IT - 86

Gularé; 1-42, 45-47, 137,192, 249,
250;I1-41, 112, 130, 145, 183,
191, 193, 204, 236

Gulertrar; II - 193, 236

Gullasch; IT - 192, 193

Gullbradleyp; IT - 125, 139

Gullgafhil; I - 33

Gulllaksur; I - 221, 222, 234

Gytingartidin; I - 221, 222

Goda; I - 63, 65,71

Godingarkalvur; I - 63

Gogn; 11 - 5, 31

Gorn; 1 - 106, 157, 166, 191, 208,
213,222,252, 259, 285; 11 - 90,
174

Gotugrai; I - 279

Gotukekur; I - 211

Haalgrujde; 11 - 89

Haddock; I - 235, 236; 11 - 225

Hagagott; I - 141, 177, 179, 184

Hagaringt; I - 177

Hagaskurdur; II - 34

Hagasmor; I - 272

Haggis; I - 189

Hagreiding; I - 6, 23, 136, 167, 168,
198, 207, 221, 222, 227, 258;
II-167

Hajmakvonn; I - 43

Hakkibretti; I - 188

Hakkikj(at; II-191

Hakkikniv; I- 161, 186-188, 234

Hakkubuffur; T - 58, 217; I - 192,
193, 201

Halakveistur; I - 154, 155

Haldakoppur; 1I - 89

Haldevni; T - 126, 136

Haldfori; I- 131, 132, 281

Haldg6dur; I - 118, 243

Hanabitar; I - 131, 207

Hanar; 1-209,210; 11 - 11

Handilsboppur; IT - 100
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Handilskjot; I - 185; 11 - 45

Handilskorn; I - 27, 28; 1I - 54, 55,
58, 60, 74

Handilsmatur; I - 15; II - 39, 175

Handilsmjel; IT - 54, 55, 60, 174

Handilssépa; I - 169

Handilstakstir; I - 41

Handilsvera; I - 180, 183, 229, 237,
255; 11 - 41, 44, 102, 103, 173,
174

Hardfiskur; I - 256, 257

Harraverilsi; IT - 178

Harsk; I - 142, 143, 202

Harur; I - 15, 25, 37, 51, 67-69, 75,
128, 137, 142, 169, 218, 282;
11 - 7, 22, 45, 61, 66, 71, 81,
143, 151, 154, 159, 162, 190,
196, 211, 221, 236, 237

Havanna-sigarir; I - 251

Havaplantur; IT - 41

Havbrosma; I - 229

Havebrug; I - 46

Havfiskiskapur; I - 6, 259

Havgds; I - 80

Havhestur; I - 15,27,76,78,79, 121,
217-220, 284; 11 - 62, 80, 205

Havragreytur; I - 280; IT - 112, 191,
195

Havragryn; 1 - 151; 1I - 41, 42, 78,
81, 183, 236

Havrakeks; IT - 191

Havresuppe; 11 - 101, 184

Havri; I-27, 120

Havtaska; I - 106, 224

Hiégoédskuvera; - 251

Halsar; I - 86, 87, 136, 148-150, 154,
155, 163, 165-167, 177, 179,
180, 186, 190, 191, 201, 207,
208,212,213,222,232;11-79,
99, 107, 134, 157, 236, 239

Hdlvanker; IT - 94

Halvrotid; I - 117, 140, 143, 242;
1I - 164, 165, 213

Halvturg; I - 215, 216

Hérégva; I- 126,151, 155,154, 155,
166, 189, 191, 202; I1- 71, 134,
137, 166

Hiéryggur; I-62, 150, 154, 155, 167,
179; 11 - 134

Hiskdlamatur; I - 191; 11 - 151

Havar; I - 106, 253

Heidablaber; I - 48

Heiaafuglaegg; 1-82, 83,219,220

Heiaafuglar; 1-82-84,121,219,220

Heilagreytur; I - 159

Heilsubetri; II - 55

Heilsugot; I - 9, 10, 237; 11 - 173,
180, 188, 189

Heilsumyndugleikar; II - 181, 183,
185

Heilsurdkid; I - 129; 11 - 169

Heilsuvidurskifti; IT - 36, 216

Heimabakad; I - 220, 269, 275; 11 - 48,
61, 65, 66, 105, 130, 149, 150

Heimafugl; 1-2006, 284

Heimagangandi; IT - 31

Heimahvonn; I - 44, 120; 11 - 51

Heimakonservering; I - 136

Heimakornid; I - 106

Heimalamb; I - 57

Heimamatur; I - 175

Heimaseydur; I - 57

Heimasida; II - 208, 211, 213

Heimastoytt; 1T - 65, 235

Heimaturkad; I - 255

Heingingartra; I - 126, 230

Heitroyking; I - 132

Heitvin; I - 41, 133

Helsid; I - 87, 201

Helsinge-ges; I - 80

Hemari; I - 230, 259, 260

Henkéka; I - 69, 137; 11 - 195

Hennesy; 11 - 177

Hensaltet; I - 196, 197

Herbergir; I - 10; II - 219

Herdablad; I - 138, 150, 154, 156;
1n-77

Hermetikk; I - 132, 136, 137

Heysar; I - 100-103, 126

Heystfiskurin; I - 93

Heystfjollini; I - 52, 149, 153

Heystgildid; II - 144, 147

Hindber; I - 47; 11 - 43, 193

Hirda; I-213; 11- 13, 16, 55, 58-60,
70,73, 89,90, 102

Hit; 11 - 34, 100

Hjallar; 1 - 5, 14, 15, 18, 23, 105,
123-131, 139, 140, 145-149,
151-153, 155, 157-163, 167-
169, 174-179, 182, 183, 185,

188-190, 199, 207, 212, 221,
223, 226-229, 245, 246, 273,
274, 278, 282, 283; 1I - 8, 48,
67, 78, 80, 83, 114, 137, 151,
155, 158, 166, 178, 181, 222,
240, 241

Hjalskaka; IT - 67

Hjalslykil; 1T - 104

Hjartad; I - 7, 58, 66, 84, 115, 144,
158, 166, 169, 178, 188-190,
199, 202, 208, 214, 217, 234,
241, 258;11-77,102, 104, 120,
131, 168, 183, 237, 239, 241

Hjemmebrygget; II - 107

Hjortatakksalt; 1T - 235

Holukekur; IT - 64-66, 74, 135, 137,
191

Hormoninnihaldi; I - 145

Hornaseydur; I - 141

Hornhélkum; 1T - 34

Hornskeidir; I - 60; 11 - 33, 34, 89, 124

Hotel Hafnia; II - 20, 199, 200, 202,
203, 209

Hotell; T - 4, 56, 144, 204, 256, 257;
1I - 5, 20, 97, 122, 140, 154,
193, 197-206, 208, 209, 213,
217,228, 231

Hoybaragildi; I - 54; 280, I1 - 141,144

Hoyberadagar; I- 53, 54, 280; 11 - 62,
88, 144

Hoyberagreytur; I - 280; II - 144

Hoyggingarlamb; I - 53, 55

Hoyggijkassi; I - 281

HP-s6s; 11 - 201, 202

Humla; II - 40, 93, 96, 97

Hummari; I - 138, 244, 261, 263;
11-203

Hunangur; I - 47

Hundamartur; I - 160

Hundvada; I - 224

Hungursbradleyp; IT - 132, 134

Hungursf6dring; I - 27

Hungursneyd; I - 90, 94, 202

Huppakletti; I - 154, 186, 187

Huppar; I - 62, 148, 149, 151, 152,
154, 156, 172, 185-187; 11 - 71,
114

Husblas; T - 185

Husholdningslererinder; IT - 189

Husmoderforeninger; IT - 189



Had; 1-169; 11 - 100

Hudarskégvar; 11 - 164, 175,177, 180

Hudarstungu; I - 94

Hudaskedi; 1 - 60, 87, 202

Huakar; 1-97, 98,100, 107-110, 115,
241, 261; 11 - 35

Husagongd; IT - 155

Husarhald; I - 13, 17, 23, 48, 73, 74,
85,96, 108, 121, 128, 130, 136,
137, 147, 153, 163, 175, 193,
195, 208, 217, 219, 225, 236,
243, 246, 258, 266-268, 281,
283,285;11-7,13, 16, 19, 21,
41, 42, 44, 47, 49, 74, 93, 100,
171, 173, 174, 183-192, 194-
196, 212, 218, 239

Husarhaldsskular; T - 128, 129, 137;
11 - 184, 188, 195

Husarhaldsverur; 11 - 44, 49

Huasbtnadur; 11 - 47, 169

Huskalladegurdin; II - 105, 151

Huskallakjot; IT - 151

Hvalur; I - 5, 6, 85, 86, 88-90, 110,
121, 128, 140, 171, 194, 195,
197, 199, 202-205, 264, 284;
11-86,92,112, 114

Hvannir; I - 5, 42-45, 48, 120, 269,
275; 11 - 39, 50-53, 79, 102,
103, 105, 106, 174, 191, 213,
235,238

Huveiti; I - 133, 151, 189, 192, 214,
215, 279, 280; 11 - 41, 42, 47,
54-56, 58, 64, 65, 88, 126, 135,
179, 185, 235, 237, 239-241

Hvitanyrur; I - 158, 164, 168, 188;
11 - 242

Hvitarée; 11 - 212

Huviti; IT - 20, 115, 119, 168

Hyviting; I - 92, 105, 107, 221, 224,
234, 255, 276, 278; 11 - 150

Hvitkal; I - 137; 11 - 170, 191

Hvitleykur; IT - 40

Hyvitstla; T - 215

Hyvitvin; I - 251

Hvitel; 1T - 97, 99

Hvolja; I - 228

Hvenndags; 1 - 97, 128, 133, 186;
1I - 89, 106, 107, 191

Hvervisteinur; I - 271; 11 - 21

Hydrolysa; I - 135

Hygieina; I - 127, 142; IT - 167-169,
189

Hyldebersuppe; 11 - 24

Hypoglycaemi; IT - 104

Hyppa; I - 35-37

Hyppivelta; I - 37

Hyggj: 1 - 132, 139, 140, 163; 11 - 59

Hysa; 1-99,105, 108, 118,221, 224,
228-230, 234, 255,256; 11- 191

Helspengurnar; T - 149-151, 154

Hodda; 1-243 11 - 16

Hogtidir; I - 24, 56,73, 74, 159, 176,
177, 180, 182, 185, 193, 213,
220, 270, 272, 279; 11 - 5, 10,
17, 20, 29, 30, 55, 57, 62-64,
67, 69, 75,78, 79, 86, 88, 89,
92, 93, 96, 105-107, 113, 116,
123-125, 141, 147, 149-153,
155, 159, 160, 175, 194, 218

Hekasse; I - 281

Hekil; I - 150, 154, 156

Homilia; I - 120; I - 53, 213

Hesn; 1 -5, 6, 30, 51, 67, 70, 72-74,
121, 136, 137, 206, 209-211,
219, 220, 284; 11 - 28, 35, 45,
71, 76, 80, 108, 130, 147, 185,
190, 200, 237

Hovd; I - 53, 61, 62, 65, 81, 87, 95,
96, 98, 100-102, 151, 152, 155,
157-159, 168-170, 189-191, 201,
208-213, 221-227, 229, 232,
255, 256, 258, 284; 11 - 11, 34,
72, 84, 94, 113, 127, 131, 133,
167, 177, 189, 190, 196, 201,
214, 237-239

Hovudravin; I - 102

Hovudsdegurdamatur; I - 79, 217;
1I-83

Hovudskokkur; II - 65, 133, 135

Hovudskostur; IT - 174

Hovudsmat; I1 - 78

Hovudsmattidir; I - 77

Hovudsmaltidin; II - 89, 90

Hovudsmorgunmaturin; II - 79

Hovudsrettir; IT- 130, 139, 186, 187,
192, 194

Iglar; I - 70

Igulker; I - 244, 245

Imbrimil; I - 80

Indur; - 151, 153, 161-163; 11 - 70,
240, 241

Ingifer; 1-152,164,188,212;1I - 40,
42,235, 242

Inniturking; I - 247

Innloga; I - 14, 15, 202; 1T - 186

Innmid; I - 175; 11 - 105

Innsodnad; I - 267

Innvelur; I - 63, 88, 95, 102, 145,
149, 150, 164, 175, 186, 189,
202, 209, 211, 216, 231, 234,
258,282; 11 - 211, 239

Isprengt; I - 56, 182

[fylla; 1T - 191

Tligid; 1- 167, 198, 199, 207,213,218

llot; 1 - 48, 49, 127, 132-134, 136,
145, 151, 152, 159, 161, 163,
167, 171, 186-188, 190, 191,
198, 227, 232, 267, 270, 272,
275; 11 - 12, 26, 32, 34, 37, 43,
44, 60, 62, 68, 70, 71, 89, 135,
157, 170, 177, 179, 180, 214,
238, 241

[sad; T - 106, 222, 251, 252, 259;
II-191

Isfiskur; 1 - 6, 104, 251, 252, 285;
11-103,112

Ishis; T- 106, 129, 138

Iskoka; II - 130

Islandsber; I - 48, 49

fslandsmdsi; I - 80

Islandssild; II - 79

fsmannagarnarnar; 1-189

fstradryl; 1-213

[strid; 1 - 162, 209, 213, 215, 218,
219, 232, 284

fstungia; II-168

fsur; 11 - 130

fsvatn; I - 96

Jagt; I - 80, 83, 84

Jardarferdir; II - 139, 140, 159

Jardarhvalur; I - 27, 86

Jardber; I - 46; 11 - 43, 51, 54, 191

Jarndyllur; T - 265

Jarngrytur; 11 - 170

Jarnkastirolla; II - 63

Jarnlok; IT - 63, 65

Jarnpottur; IT - 63

Javntromad; II - 40, 237

Jakupsskel; I - 112, 238, 244, 263

Jogurt; I - 144, 281

Jomfrahummari; I - 244, 263; 11 - 203

Jéanseka; I - 45, 280; II - 52, 63,
79, 235

Jéansekugotubrd; 11 - 213

Jol; I - 34, 36, 44, 53, 66, 72, 94,
133, 157, 163, 176, 177, 181,
208, 209, 211, 284; 11 - 5, 11,
12,22,61-63,65-67,69,73, 94,
103, 113, 123, 124, 141, 142,
145, 149-155, 159, 160, 177,
179,183, 187-189, 191, 235, 239

Juliennesuppe; II - 193

Juniperus; I - 132

Jodakakur; II - 188

Jordeplir; 11 - 70, 166, 191

Kabdss; IT - 108

Kafé¢; 11 - 206, 217

Kaffi; I - 48, 95, 141, 178, 193, 228,
251, 268-270, 275, 283; 11 - 9,
28, 32, 40-42, 44, 48, 51, 67,
74,77, 81, 85, 86, 88, 89, 93-
96, 104, 106-110, 112-114, 119,
121, 124, 127-135, 137, 139,
140, 142, 145-147, 149, 153,
163, 171, 172, 174, 176, 177,
182-185, 191, 192, 197, 198,
202,203

Kakao; II - 67, 150, 202

Kakur; I-178, 220, 232, 284; 11 - 5,
8,13, 19, 22, 23, 25-29, 37, 40,
42, 44, 48, 61, 63-68, 74, 75,
78, 86, 88, 89, 103, 105, 110,
112, 116, 119, 127-132, 134-
137, 139, 140, 144-146, 149,
150, 158, 160, 171, 172, 176,
179, 183, 191, 194, 199, 202,
217, 235

Kalbsbraten; IT - 178

Kaldroyking; I - 132

Kalkun; I - 67, 74; 11 - 153, 154, 179

Kaltnstpan; I - 165, 192

Kalvi; -5, 92,96, 100-104, 107, 137,
147, 224, 226, 229, 230, 232,
233,253, 284; 11 - 24, 45, 56, 82,
87,112,113, 130, 142, 144, 150,
152, 155, 157, 162, 190

Kambshevd; I - 231, 232; 11 - 54, 89

Kampavin; II - 154
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Kams; I - 6, 231-234, 284; 11 - 54,
89,212, 224

Kandissukur; IT - 42

Kanel; I- 151, 269, 279, 280; 11 - 40,
42, 44,103, 126, 144,152,191,
236, 240

Kaninir; I - 67

Kannubjolla; T - 47, 48

Karaflur; IT - 176, 187

Karamelbuddingur; II - 193

Karamell; IT - 103

Karamellur; IT - 98, 103, 154, 160

Kardamumma; II - 40, 42, 44, 65, 66,
234,235, 239

Kardus; II - 42, 142

Karmodin; I - 140

Karry; I - 250

Karrygullash; II - 193

Karrysés; 11 - 114, 238

Kartoffel; T - 32, 35, 38, 45; 11 - 17,
92,127, 184, 192, 193

Kartoffilmjol; II - 42

Karvingar; I - 109

Kastanjur; I - 29

Kastidorg; I - 97

Kastirolla; II - 62-65, 74, 77, 106

Kastirollubreyd; 11 - 39, 54, 58, 62,
63,77, 106

Kastirollukakur; IT - 64, 65

Kaviar; IT - 130

Kavmodin; I - 140

Kavrotid; I - 140

Kil; T - 32, 45, 81, 83; II - 50, 68,
191-193, 236

Kilrabi; I - 33, 181

Kilvaostur,; IT - 191

Kélvar;1-6,51,59, 63, 64,118,121,
139, 160, 162, 163, 189, 190,
210, 233, 237, 266-270, 272-
274,276, 278, 283; 11 - 29, 48,
60, 68, 71, 79, 89-91, 96, 101,
166, 190

Kilvfeddur; T - 268

Kissa; I - 140

Kissabl6dmeor; I - 164

Keks; 1T - 47,91, 111

Keksakaka; IT - 67

Keksasteik; IT- 111, 122

Kelduvatn; II - 104

Kellingaroyrad; I - 111
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Ketil; I-6, 14, 59, 64, 118, 188-190,
210, 234, 235, 267, 269, 270,
275-278, 283; 11 - 16, 19, 21,
30,71,77,89-91,110, 117,121,
191, 212, 223

Ketilostur; I - 6, 59, 64, 189, 190,
267,269, 270, 275-278; 11 - 90,
91, 191

Ketilsmor; I - 6, 188, 189, 234, 235,
283; 11 - 212,223

Ketsjup; II - 200, 201

Kettuhvalur; I - 88

Kioskir; I - 257; 11 - 43, 98, 207

Kips; II - 130

Kirna; I - 269-272, 275, 278, 285;
1I- 114, 149

Kirsiber; I - 41, 87, 191

Kjararoykur; I - 133

Kjalkabein; I - 152

Kjdlkafiskur; I- 117, 242; 11 - 111

Kjdlkar; I- 86, 128,200, 258; 11 - 35,
82,111,113

Kjot; I - 32, 51, 54, 56, 59, 60, 69,
72,73, 75, 80, 82, 85, 86, 114,
115, 126, 131-133, 135, 137,
139-145, 147, 153, 155, 156,
161, 164, 166, 168, 174-180,
182, 184-188, 190, 191, 195-
197, 201, 215, 217, 218, 222,
227,229, 239, 241, 283, 284;
1I - 34, 45, 47, 48, 56, 69-74,
79, 80, 82, 85, 87, 89, 90, 102,
105, 110-112, 114, 118, 120,
122, 124, 126, 143, 147, 150-
153, 155, 158, 159, 162, 164,
165, 174, 182, 188, 190-193,
202, 203, 218, 236, 242

Kjotbollar; I-193,284;11-111, 135,
145, 166

Kjotbyti; I - 59

Kjotdagar; II - 109, 155

Kjotdeiggj; I - 214, 217

Kjotfrikadellur; I - 235, 284; 11 - 130,
191

Kjothakkimaskina; I - 161, 172, 186-
189, 234; 11 - 42, 188, 191

Kjothjallur; T - 125-127, 151, 153,
177; 11 - 166, 178

Kjothélmur; I - 124

Kjotkveld; I - 176, 177

Kjotmentan; I - 175, 282

Kjotpylsa; I - 6, 128, 133-135, 152,
153, 169, 178, 185-188, 193,
283; 11 - 46, 47, 144, 145, 147,
151-153,162, 191,211, 241,242

Kjotsod; II - 236-238, 241, 242

Kjotstipan; I - 190-192; II - 82, 89,
124, 136, 138, 152, 190, 192,
193

Kjottrog; 11 - 16

Kjotvig; 1 - 162, 178; 11 - 114

Kleiggjut; II - 54, 58, 164

Klekja; I-71, 82

Kleynur; I - 49, 51, 169, 170, 209;
II-61, 65-67, 119, 188

Kleyvar; I - 190

Klippfiskur; I - 6, 25, 95, 143, 181,
183, 246-251, 254, 284, 285; 11
- 112, 184, 190-193, 234

Klokkaransbiti; I - 154

Klovningur; I-102; IT-79

Kléfuglur; T - 82

Klubbar; II - 11, 43, 138, 147, 156,
207

Klenkibokin; IT - 196

Knettastpan; I - 193; II - 86, 190

Knetti; I -6, 10, 105, 107, 129, 140,
141, 161, 169, 189, 193, 217,
221-224, 231, 232, 234, 235,
237, 238, 284; 1II - 39, 60, 68-
70, 79, 83-87, 106-108, 112,
113, 124, 145, 150, 153, 177,
184, 190, 191, 195, 201, 235,
238, 239

Kniggjaspik; I - 154, 179

Knodad; I - 73, 161, 171, 207, 208,
231, 233, 273; 11 - 39, 58, 60,
62, 63, 68, 234, 235, 238, 239

Knuatakdl; 1T - 170, 191

Koka; I - 150, 165-167

Kokkagildid; II - 137, 159

Kokkaskuala; IT- 111, 112, 205

Kokkur; I-10, 14, 144, 205; 11 - 71,
110-113, 121, 122, 133, 135,
136, 188, 196, 197, 201, 204-
210, 212, 213, 215, 217

Kokumerur; I - 166, 169

Kokuskekur; IT - 130

Kokutdlg; I - 150, 166

Kola; 1-98,209; 1T - 11, 31

Kolkomfyr; I - 50, 168; II - 19, 21,
42, 64

Komfyr; I - 14, 47, 50, 65, 118, 134,
214, 228, 238, 243, 269, 273,
284;11-5,9, 11, 15, 18-23, 25,
26,28, 37, 39, 50, 56, 58, 60-62,
67, 70-74, 78, 85, 89, 95, 102,
121, 135, 141, 170, 176, 204,
217,235

Kompot; 1I - 40, 178, 237

Kondenceret; II - 184

Kondittarakakur; IT - 43

Kondittarf; IT - 199, 200, 202

Konfeke; IT - 154

Konfirmatién; I - 267; 11 - 5, 43, 67,
99, 127-131, 159, 188

Kongafiskur; I - 106, 224, 225; 1I -
111,112,122

Kongasperdil; T - 168

Konjak; 1-251;11-133,177,203

Konserverad; I - 5, 25, 131, 132,
134-138, 142, 174, 181-183,
206, 220, 234, 282; 11 - 49, 213

Kontrabék; II - 42

Konubitin; I - 154, 156, 179

Konustykki; I1-155

Koppabarn; II - 100, 101, 121

Koppar; I - 279; 11 - 13, 34, 37, 95,
97,100, 106,116,117,119, 121,
142, 240

Korennur; I - 213, 269; 11 - 41

Korn; I - 27-32, 40, 51, 67, 70, 71,
73,136, 140, 162, 172, 220, 235;
1I- 11, 40, 54-60, 62-64, 74, 83

Kornbuff; I - 184; 11 - 109, 113

Kornfleks; IT - 78; 1 - 27, 28, 30, 31

Kornpléss; 1T - 83

Kornturking; I - 29, 30; II - 54

Kornvelting; 1 - 27, 28, 31, 32, 36,
178; 11 - 54, 174

Korrenukeka; IT - 191

Kostagruggid; I - 278

Kostrddgevum; II - 188

Kortilettir; I - 147; 11 - 178, 199, 207

Kovi/Kovar; I - 5, 23, 123, 129, 130,
160, 169-171, 270, 279, 282; 11
-23,28,72,80,170

Koékibekur; I-10, 192, 208, 234, 236,
249; 11 - 13, 67, 75, 112, 169,



170, 186-191, 195-197, 217,
218, 234

Kékikona; II - 156, 157

Kokiker; IT - 68

Kékingarmatur; II - 79

Kékipldtur; IT - 22

Kokitid; 1 -223; 11 - 69, 85

Képalysi; I - 202

Képasida; I - 284

Képaskinn; I - 87, 202

Képaspik; I - 202

Képatvest; I - 6, 195, 201, 202

Ko'paveiaa; 1-87,88,121, 201, 284

Képur; I -5, 6, 85-87, 94, 121, 194,
195, 201, 202, 283, 284; II - 82

Krabbadyr; I - 234

Krabbaktvingur; I - 117, 242

Krabbar; T - 93, 108, 118, 119, 243,
244, 261

Kraftblokkabdtar; I - 259, 261

Kramarhds; IT - 129

Kramsfuglur; T - 82

Kransakaka; 11 - 72, 132, 134-136,
138, 139

Kransar; IT - 136

Krékuber; I - 48

Kras; I - 208; 11 - 236

Krasadeild; IT - 49

Krdsasuppa; I - 207-209; 11 - 190, 236

Krem; IT - 191

Krikar; I- 211, 284; 11 - 239

Kringla; I - 103

Krfatar; I-37,70, 111; 11 - 62, 169

Krotur; 1-161, 169, 170, 172; 11 - 65

Krov; I - 15,72, 124, 126, 127, 130,
131, 138, 142, 145, 147-153,
155-158, 161, 162, 165-168,
177-179, 182-188, 191, 207,
208, 282, 283; II - 71, 114,
124, 126, 132, 134, 143, 151,
152, 155, 166, 203, 204, 237,
241, 242

Krukkur; T - 19, 48, 118, 136, 137,
234, 243, 270, 272; 11 - 48, 96,
97,103, 108, 176, 235

Krustader; IT - 193

Krass; I-270; 11 - 42, 80, 86, 89, 95,
101, 107, 116, 176

Krydd; I - 143, 146, 161, 168, 185,

188, 192, 211, 212, 231, 233,
274; 11 - 48, 69, 126, 163

Kryddarkjot; IT - 190

Kryddsild; I - 252

Krymmel; II - 48

Krympad; I-151-153, 160, 167, 169,
171, 183, 188; 11 - 79, 191

Krystal; T - 138; 11 - 187

Kryvja/Kruvt; I - 6, 42, 95, 96, 98-
100, 149, 152, 176, 208, 212,
215, 222, 223, 227, 231, 258,
262; 11 - 30, 37, 107, 195, 239

Kraklingur; 1- 94, 107, 112-117, 120,
238-242,244;11-102, 190, 203,
206, 238

Krasin; I - 81, 211; 11 - 207

Kubbingur; I - 103

Kuldaskdp; I - 15, 129, 131

Kulhydrater; II - 183

Kulinarisk; T - 143, 224; 1I - 5, 164,
165, 188, 203, 204, 210, 213

Kuller; I - 233

Kultrid; T - 157; 11 - 242

Kumman; I - 186, 215, 273, 274;
1I - 42, 62

Kunstted; I - 40, 47; 11 - 53

Kufiskur; I - 118, 243

Kuafédur; I - 67

Kigv; I - 57-60, 63, 64, 66, 67, 108,
128, 159, 163, 192, 203, 222,
263-272, 276, 280; 11 - 7, 11,
26, 28, 29, 45, 80, 90, 91, 132,
167,185, 211

Kigvamjolk; II - 48, 49

Kigvingur; I - 70, 117, 247

Kvarkkeka; II - 130

Kvélmut; I - 141

Kveikamagi; I - 190, 272, 273, 276;
1I-90

Kvigukdlvar; I - 61, 63

Kveldmadl; T - 265

Kveldmaltid; T-228; 11 - 28, 114

Kvorn; I - 28, 30,31,253;11-11, 47,
54-56, 58, 60, 64, 74, 95, 101

Kvernamjol; I - 215, 268; 11 - 54

Kyndilsmessa; I - 126, 177, 207; 11
- 124, 141

Kyrnumjélkssuppa; IT - 86

Kyr; 1- 59, 63, 64, 265, 266, 268;
11-79, 80, 89, 101, 184

Kerne; I - 274

Kernemealk; I - 278

Kernemalkssuppe; I - 278; 11 - 193

Koldskal; IT - 191

Korvil; I - 45

Labskovs; IT - 193

Laggakerald; IT - 34

Lagkaka; I - 267, 275; 11 - 68, 132,
134,135, 149, 150, 191-193, 202

Lakasalta; T - 100, 106, 134, 163,
181, 184, 186, 198, 199, 202,
225;11-83

Lakasild; I - 135

Lakaspik; I-198,199;11-79, 83,238

Lakatvest; 11 - 239

Laki; T - 124, 125, 134, 135, 183,
184, 186, 187, 198, 199, 211,
252; 11 - 241, 242

Laksabreydterta; II - 130

Laksefrikadeller; II - 193

Laksur; I- 83,92, 105, 108, 109, 259,
262, 263; 11 - 41, 130

Lamb; I - 51-58, 83, 136, 137, 142,
155,175,181, 188;11-132, 152,
165-167

Lambagrasi; I - 48i; 1T - 106

Lambskjot; I - 54, 56, 58, 125, 126,
142, 146, 152, 155, 160, 167,
175, 182, 188, 189, 215, 234,
264, 276; 11 - 41, 79, 126, 135,
138, 140, 166, 190, 193, 203,
204, 208, 209, 237

Lamber; I - 157

Landbtnadur; I - 25, 26, 32, 35, 39,
120

Landfiskur; I - 92, 114, 238, 239

Landpartur; I - 27, 75, 79

Langabotninum; I - 150

Langaﬂ'iggjadagur; II-155

Langfaragestir; II - 141

Langfiskur; I - 112-114, 120, 238-
240, 244

Langleggur; I - 113, 142, 149, 150,
154, 156, 157, 238; 11 - 114

Laurberbled; I - 249

Lallur; I - 87, 201

Létur; 1- 86, 87;11-71,72

Legukalvin; 1-100

Leirilot; I- 127, 151, 271; 11 - 68, 94

Lemonade; IT - 98

Lesingarmadur; 1I - 145

Lesingarsnapsur; II - 145

Lesk; I - 44, 47, 139, 140, 144, 188,
223,237,271; 11 - 52, 98, 107,
124, 133, 207

Leskidrykkir; II - 98

Letivelta; I - 40

Leykasmele; I-222; 11 - 178

Leykur; I - 46, 152, 164, 168, 186,
188, 189, 204, 209, 214, 217,
235, 249, 250, 284; 11 - 42, 91,
174, 236, 238-242

Leypar; I-29, 40, 41, 63, 65, 72, 80,
97,113,133,153, 154, 159, 161,
181, 191, 213, 235, 238, 272,
276,280;11-12, 56, 85,90, 121,
135, 145, 167

Leypsveitsla; IT - 139

Leysabléd; I - 166

Leysakast; I - 86

Likka; I - 81, 83, 219

Lippur; I - 95, 117, 128, 242, 258;
II-111, 113,206

Livralysi; II - 181, 186

Livrarbroddar; II - 243

Livraveitsla; 1T - 143

Livur; I - 96, 98-100, 126, 127, 140,
152, 157-160, 188-190, 199,
202, 208, 214, 217, 218, 221-
224,227,231-235, 237, 284; 11
- 30, 59, 69, 74, 78, 79, 82-84,
86, 89-91, 119, 121, 142, 174,
195, 235, 237-241, 243

Livurdrylar; I - 231, 232; 11 - 59, 78

Livurhakk; T - 232

Livurhevd; I - 231, 232, 233; 11 - 85,
201

Livurknetti; I - 231, 235; 11 - 238

Livurkurr; I - 231-233
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156-158, 169, 184-187, 193,
283; 11 - 24,47, 80, 81,91, 142,



144, 146, 147, 151, 153, 180,
194, 212, 241

Rullukeka; IT - 130

Rullupylsupressa; I - 186

Rullusteik; I - 204

Rundsaltad; I - 128

Rundstykkir; IT - 48, 89

Rusdrekka; I - 244, 263; 11 - 40, 43,
44, 96, 98, 99, 121, 133, 147,
163, 203, 207

Ryggjargeislarnir; I - 102, 228

Ryggjastykkini; I - 155

Ryggjavelta; I - 36, 37, 40, 41

Raekjur; T-259-261; 11 - 130

Raekling; I - 229

Reening; I - 76, 79-82, 121, 219, 220;
1I-79

Reesad; 1 -5, 6, 10, 53, 56,69,79, 117,
126, 131, 132, 135, 139-145,
151, 155, 158, 159, 167-171,
175, 176, 181, 189-191, 193,
197-199, 202, 222, 223, 225-
227, 229, 242, 255, 258, 272,
282-284; 11 - 13, 59, 69, 82-86,
90,91, 111-113, 121, 124, 137,
147, 150, 152-154, 160, 163-
168, 182, 195, 196, 201, 212-
214, 218, 236, 239, 241

Rastkjot; I - 176, 177; 11 - 153

Restur fiskur; 1 - 229, 255; 11 - 69,
85,112,113, 150, 152, 154, 160,
164, 184, 196, 214

Reettersgildi; 1T - 144

Redbedur; I - 137; 11 - 191, 193

Roktingarlamb; I - 55

Rorzg; 11 - 193

Torrablét; 1 - 256

Safran; II - 40

Saft; 1 - 216; 11 - 42, 43, 71, 72, 87,
192, 236

Saftsovs; II - 192, 193

Sagobudingur; II - 191

Sagogryn; II - 41, 42, 163, 183, 192,
236

Sagosuppa; 1-193; 11 - 87, 137, 144,
163, 190, 192, 236

Sagovellingur; T - 280; 11 - 90, 191

Salami; I - 66

Salat; I - 45, 46; II - 130, 158, 186,
193, 204, 213

Salepp; I-55

Salpetur; II - 241, 242

Saltad; I - 5, 60, 64, 75, 79, 82, 86,
94-96, 103, 104, 106, 124, 125,
127, 128, 130, 131, 133-136,
141, 142, 151, 152, 157, 158,
160-162, 167-169, 171, 173-175,
180-184, 187-189, 195-204, 207,
209,211-216,218-220,223-225,
229-231, 237, 247, 248, 252,
253, 258, 272, 274, 282-285;
II - 9, 41, 44, 79, 80, 82, 83,
86,87,116, 127,151, 153, 165,
191, 222-224,228,229, 238, 242

Saltfiskur; I - 236, 246-248, 250, 251;
1I - 82, 86

Saltframleidsla; T - 180

Saltfuglur; I - 212, 216

Saltglasur; I - 250

Salegrind; I - 173, 200; 1I - 85, 86

Salthellur; I - 181, 283

Salthus; T - 181

Saltkaggi; I - 167

Saltkar; T- 180

Saltkjélkar; II - 82

Saltkjmt; 1-6, 142, 181, 182, 184,
185, 189, 282, 283; II - 42, 45,
86,108,109,112,113,121, 147,
236, 242

Saltkjotsupan; IT - 190

Saltlaki; I - 157, 184, 186, 207, 208,
211,213, 227; 11 - 178, 242

Saldlippur; I - 128

Saltlundi; T - 214; 11 - 82

Saltmatur; I-5, 6,128,131, 180; 11 -
28,39, 82, 84, 90, 124, 140, 163

Saltmerur; IT - 86

Saltsild; T-252

Saltskerpa; I- 142, 182, 282; 11 - 222

Saltskerpikjot; IT - 166

Saltsmakkur; I - 282

Saltsperdil; II - 60, 68

Saltspreingja; I - 182, 185; 11 - 123

Saltstroya; I - 217, 151

Saltddlg; I - 56, 127, 160, 162, 163,
186, 220, 223, 224, 226, 234;
I1- 59, 63, 68, 243

Samskotsveitsla; IT - 154

Sandflundra; I - 102, 103; II - 190

Sandkaka; II - 65, 67, 135

Sandspreka; I - 103

Sandwich; I-186,236;11-81,91, 118

Sardinir; IT - 41

Salda; T - 305 IT - 58, 60, 62, 96, 97,
101

Sépa; I - 169; 11 - 28, 42, 100, 168,
170, 183

Seidaknetti; I - 234

Seidalivur; I - 99, 231, 232; II - 59,
119, 235

Seidur; I - 5, 42, 92, 96-100, 103,
104, 107, 108, 115, 121, 124,
126, 127, 130, 139, 152, 176,
193, 199, 221-232, 234, 235,
241, 278, 284; 11 - 30, 37, 69,
70,76,79,81,83-86,89-91, 119,
121, 158, 174, 238

Serviettar; IT - 194

Servitrisur; IT - 31, 199

Seteplir; I - 34, 35, 37-42, 63, 153,
198, 221; II - 10, 40, 81, 163,
164, 183, 187, 209, 230, 235,
236, 240, 241

Seydabléd; I - 163, 208

Seydabledrur; I - 33

Seydaboppa; 11 - 100

Seydafotur; I - 124, 126, 140, 145,
159, 191; 11 - 83, 91

Seydakjot; I - 56, 131, 140, 175-177,
189, 245, 282, 283; I - 69, 80,
82,139, 153, 163

Seydakrov; I -5, 153, 154

Seydalivur; I - 157, 160; II - 104

Seydalungur; I - 189

Seydamjolk; I - 26, 57

Seydanossur; I - 191

Seydarhovd; I - 30, 53, 152, 153, 158,
159, 167, 168, 170, 189, 190,
192, 193;11- 69, 72, 85, 86, 90,
92,94, 124, 133, 135, 150, 158,
166, 203

Seydaskinn; I - 170

Seydasperdil; I - 165

Seydatdlg; I - 169, 237

Seydatjogy; I - 181

Seydatunga; 1T - 102

Seydavil; I - 189

Seydur; I -5, 26, 34, 46, 51-58, 65-68,
70, 87,120, 121, 125, 126, 145,
147-150, 152, 153, 155, 157-

166, 168, 169, 171, 175, 177,
178, 181, 183, 184, 188-192,
201, 208, 234, 237, 245, 282-
284; 11 - 28, 29, 37, 48, 52, 71,
77, 86,91, 109, 110, 132, 137,
145, 147, 150, 151, 158, 160,
162, 167, 168, 178-180, 185,
194, 240, 241

Sigarettir; II - 42, 98, 157

Sigarir; IT - 115, 157, 180

Sild; -6, 80,93, 106, 115, 116, 123,
138, 225, 234, 241, 251, 252,
259, 262, 285; 11 - 41, 42, 60,
80, 81, 86, 110, 130, 193

Silicate; 11 - 224

Silvo; I - 149

Silvurbradleyp; 11 - 139

Sinoppur; I - 250; II - 40, 84, 200

Sinopssos; I - 249, 250

Siroppur; I - 193, 194, 278, 279; 11
- 39, 42, 44, 74, 77-81, 88-90,
96, 102, 120, 124, 135, 180,
184, 185

Siropskekur; II - 188

Siropsvatn; I - 267; 11 - 79, 88, 91,
96, 105

Sitrén; 1-276; 11 - 130

Sil; I -5, 6, 47,92, 108-111, 115,
120, 121, 137, 225, 236, 241,
261;11-53

Sila; T - 108, 109, 236, 249, 262

Sila; I-19, 151, 169, 250, 268, 279;
11 - 235, 236, 240

Silafrikadellur; I - 137, 225, 236

Silastpan; I - 109, 225

Sjalvdratearfiskur; I - 106

Sjlvtekubord; I - 257; 11 - 131, 158,
187

Sjokoldta; I - 256, 257; 11 - 42, 53,
103, 127, 130, 150, 179

Sjofitis I - 233

Sjogeeti; 1T - 196, 206

Sjémansheim; II-198, 199, 201

Sjématur; I - 127; 11 - 174, 218

Sjénvarpskokkar; I - 14; II - 189,
214, 215

Sjosalt; 1T - 242

Sjésil; 1-107, 108, 110

Skalottuleykur; I - 45

Skammriv; I - 154, 156, 185; I1- 155
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Skamtad; I - 15, 253; 11 - 46, 50, 110,
127, 139, 147, 182, 183

Skarngarnapylsa; I - 161

Skarngarnar; I - 151, 152, 158, 173;
1I-79,80

Skarprestur; I - 139

Skarvslivur; I-218

Skarvur; I1-75,77,217,218;11- 162

Skalda; I-190, 207, 238, 249; 11 - 34

Skeidir; I - 40, 86, 120, 148; II - 33,
76,78,91, 113, 121, 149, 161-
163, 181, 183, 190, 192, 194,
236

Skeinkiloyvi; II - 99, 198, 207

Skeinkja; I-18, 57; 11 - 89, 114, 124,
132-137, 140-143, 147, 166,
198, 203

Skeljadjér; I - 5, 6, 112, 114, 115,
117, 119-121, 221, 238, 239,
241, 242, 244, 261, 263, 284;
11 - 196, 209, 238

Skerpi; I - 123

Skerpibein; T - 42, 140; II - 83, 86,
90, 91

Skerpikjot; I - 5, 56, 124, 126, 131,
142, 143, 153, 155, 171, 176-
180, 182, 183, 191, 226, 229,
282; 11 - 42, 59, 60, 69, 79-81,
91,95,101, 104, 106, 107, 113,
114, 118, 144, 145, 158, 166,
184, 222

Skerpikrov; 1-126, 178, 191; 11 - 166

Skerpitjogv; I - 131; 11 - 63

Skinka; I - 145-147; 11 - 192

Skinn; I - 39, 51, 56, 91, 148-150,
155, 162, 166, 169, 170, 182,
184, 190, 191, 213, 217, 226,
234, 236; 11 - 18, 29, 89, 114,
123, 165, 227, 236, 237, 239

Skinsa; I - 148, 151, 156, 157, 170,
184, 189, 232, 233, 283; 1I -
150, 153

Skinsakjot; I -5, 6, 56, 124, 131, 155,
177, 181-184, 190, 283; I1 - 47,
67,89, 123,124,129, 130, 132,
135, 137,222

Skinsakrov; I - 148, 151

Skinsasida; I- 148, 151, 178, 182-184;
I1-63,114, 115,118, 122

Skipsfiskur; I - 250
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Skipskeks; 1T - 112

Skipskokkar; IT - 113

Skipsmanning; I - 50, 249

Skipstroyggjumynstur; II - 62

Skiva; I-125, 148, 150, 155; I1- 211

Skonrugur; IT - 41, 95, 109

Skélpaskinn; I - 191

Skrdpur; - 77,213

Skrarull; T-111

Skrinda; I-145,187,191; 11 - 86, 165

Skrindustpan; I - 145, 191

Skrubba; 1-103, 106-108, 231; 11 - 46

Skraedla; I - 69, 79, 217, 218, 224,
228, 230, 235; I1 - 70, 87, 111,
237,238

Skreda; I - 100, 102, 110, 150, 153,
228, 230, 234, 249, 250, 255,
1I-70

Skuffukaka; II - 67, 78, 112

Skundverdur; I - 255; I - 217

Skurdur; I - 44, 52-54, 56, 125, 160,
179, 188; 11 - 48, 78, 90, 101,
102, 132, 167

Skagvur; I - 80

Skiimfidusar; II - 130

Sky; I1- 72

Skyrbjog; 1-47,228; 11 - 53, 180, 184

Skyrur; I - 174

Skota; 1-92, 106, 229, 284; 1I - 39,
239

Skoturavar; I - 226, 229, 230

Slagstykki; I - 30

Slakt; 1-5,51, 55, 56, 60, 61, 66, 129-
131, 142, 147, 151, 153, 160,
161, 183, 207, 208, 216, 276;
1I - 10, 49, 80, 132, 141, 147,
150, 165, 166, 211, 212

Slaktineyt; 1 - 283

Slambur; I - 161, 164, 168; 11 - 242

Sldnur; I-92, 117, 242

Sldtur; 1 - 56, 58, 147, 171, 237; 11
-209

Sldturmerur; I - 6, 187-189, 234, 283;
1I - 80, 87, 212, 223

Sleingitrddur; I - 107

Sleivir; I - 228, 280; 11 - 16, 47, 141,
144, 157, 240

Sléttulamb; I - 55

Sléttuleiga; I - 279, 280; 11 - 144

Sléttuleiva; I- 177

Slétturing I - 177

Sluppir; I-7, 12, 16, 21, 50, 84, 96,
111, 117, 128, 148, 164, 181,
184, 201, 242, 246, 251, 258;
11 - 76, 80, 85, 87,91, 108-113,
121, 122, 125,172, 181

Slupra; I- 191

Slyngplanta; 1T - 28

Slyblag; I- 111

Slettivelta; T - 28

Slczlkjur; 1-42,120;11-181

Slokjurég; 11 - 174, 181

Smieplir; I - 72

Smifiskur; I - 5, 91, 96, 105, 107,
109, 126, 139, 221-223, 225,
230, 234, 258; 11 - 46, 68,70, 107

Smafuglur; I - 82, 84, 121

Smakalvi; I - 233

Smikjot; I - 147; 11 - 241

Smiékekur; I - 49; IT - 66, 67, 118,
130, 139, 188, 194

Smélomb; I - 52,57, 58, 11 - 167

Smiseidur; I - 91, 97

Smisil; IT - 102

Smoltur; I - 169, 209, 219

Smyril; I - 48

Smeran; 1 - 102, 108, 147, 170, 191,
211,247;11-48-50,77,199, 203

Smer; I - 112, 141, 178, 230, 238,
246, 251, 268, 270-272, 274,
278, 285; 11 - 60, 63, 65, 68,77,
79, 80, 106, 107, 126, 130, 133,
135, 149, 151-153, 236-238, 240

Smordejgskringler; II - 192

Smordejssnitter; IT - 192

Smerliki; I - 272

Smerrebred; 11 - 127, 128, 195

Smersina; I - 154

Snacks; I - 256

Snaps; I - 178; 11 - 135, 187, 213

Sneboller; 1T - 193

Snebudding; 1T - 193

Sneisamatur; I - 90

Sniglaepli; I - 200

Snikstipan; I - 193

Snikfiti; - 178

Snjéfuglur; T - 81

Snykur; I-65, 197, 216, 235, 283; 11 -
16,37,62,68,95,116, 162,170

Snyr; I - 21, 38, 57, 69, 83; 11 - 50,
161, 211

Sneri; 1- 88,93, 100, 101, 104, 106,
109, 115, 149, 159, 224, 241,
261

Soda; IT - 42, 170

Sodakeka; IT - 191

Sodavatn; II - 43, 98, 99, 130

Sodium; II - 224

Sod; I - 159, 176, 184, 191, 192,
209, 214, 222, 224; 11 - 130,
167, 236-238

Solgryn; I1 - 78

Soltid; I-71, 150, 162, 184,203, 217;
II- 152, 196, 242

Soltimjolk; I - 281

Songarmatur; I - 280; 1I - 5, 125,
126, 159

Soppar; I - 139, 144; 1T - 169

Sornhds; I-28-31, 158, 168; 11 - 59,
61, 65, 66, 70, 72-74, 102, 107,
227

Soya; II - 236, 237, 241

Sélber; 1 - 45, 47

Sés; 1 - 19, 69, 135, 137, 199, 203,
208, 214, 217, 284; 11 - 13, 34,
38,40,71,80,87,110,117, 129,
136, 158, 176, 190, 193, 196,
199, 201, 237, 238

Spege; I - 52, 131-135, 142, 182,
187,195

Spegeskinke; I - 135

Speigipylsa; I - 134, 135

Speigisild; I - 135; 11 - 80, 193

Speila; I - 74

Spejlag; 11 - 193

Spelg; 11 - 223

Sperdil; I - 124, 153, 158-160, 165-
168, 187, 220; 11 - 50, 59, 69,
83,101, 211

Sperdilsdrylur; IT - 59

Sperdilsgorn; I - 158, 160, 164, 166,
168; 11 - 69

Sperruleggurin; I - 142, 150, 156, 157,
228; 11- 114

Spik; I - 6, 10, 65, 85-87, 89, 98,
121, 124, 133-135, 139, 141,
178, 180, 193, 195-202, 205,
223-226, 228-230, 254-257,
283;11-17, 19, 62, 63, 76, 78-



80, 83-86, 91, 92, 96, 105, 106,
110, 113, 120, 129, 130, 154,
158, 170, 174, 181, 185, 186,
192, 201, 215

Spikforur; I - 139

Spinat; I - 45; 11 - 238

Spiritus; II - 87

Spisikamar; I - 14, 123,129,131, 168,
220; 11 - 23, 26-29, 92, 215

Spisistova; II - 27, 28, 176, 178, 194

Spiskumman; II - 40

Spisskél; T-46; 11- 170, 191

Sporl; I-98, 232, 250; I - 102

Spégvi; I - 81, 82

Spénamatur; II - 190

Spraggur; I - 103

Springarar; I - 86, 137, 201; 11 - 112,
113

Sprite; 1T - 149

Spurvar; I - 47

Spzkhuggere; I - 86, 201

Stabbastpan; I - 191

Stampar; I - 268-270, 275, 277, 279,
280; 11-9, 12, 16, 18, 59, 141,
144

Stangenspargel; II - 178

Stari; I - 82

Steikilomb; II - 132

Steikir; I - 30, 47, 56, 69,71,79, 107,
111, 113, 114, 124, 158, 168,
169, 176, 204, 208, 209, 214,
217, 218, 224, 225, 231, 235,
237-240, 284; 11 - 5, 39, 40, 50,
52, 67-74, 80-82, 87, 102, 111,
117, 128, 129, 132, 136, 147,
150, 152, 154, 166, 178, 190-
193, 200, 203-206, 236, 237

Steikja; I-69,106, 114, 129, 137,
152, 158, 160, 168, 189, 203,
204, 208, 214, 225, 226, 230,
237, 239, 249, 250; II - 16, 39,
56, 68-73, 136, 188, 192, 193,
203, 204, 237, 238, 241

Steinbitsstipan; II - 190

Steinbitur; I - 92, 96, 105, 106, 224,
256, 284; 11 - 190

Steindralvi; I - 277

Steinkdpur; I - 87, 88, 201, 202

Stelkar; II - 40

Stertar; I - 100, 102, 223, 250

Stokkfiskur; I - 142, 245, 246, 254,
258

Stokkont; I - 81, 82

Stovugildi; IT - 123, 141, 143, 159

Stérgildi; 11 - 139

Stérhavalatvest; 1 - 6, 89, 90, 141,
195, 200, 202-204, 284; 11 - 84,
182, 190, 191

Stérhvalaknettir; 1T - 190, 239

Stérhvalur; 1-5, 85, 88,90, 121, 202,
204, 205; 11 - 182

Studentagildi; IT - 131

Stdvningar; 1T - 40, 191-193

Styrkibiti; IT - 102

Suduroyardrylur; II - 60

Suduroyarsperdil; I - 165-167

Sukker-kringler; II - 66, 135

Sukkerbredsrand; I - 193

Sukur; I-43, 44, 48, 113, 114, 118,
132, 135, 136, 152, 162-164,
186, 188, 193, 199, 208, 211,
213, 215, 238, 239, 243, 249,
269,275-277,280; 11 - 40-42, 44,
46,51,52,65,68,74,77,78, 80,
86, 88, 94, 100, 103, 105, 109-
113, 126, 132, 133, 135, 142,
185, 191, 234-236, 238-242

Sukurkort; II - 46, 47

Sukurkringla; I - 66

Sukurmolar; II - 40, 42, 78, 84, 86,
88,101, 104, 107, 116, 124, 176,
185, 236

Summagi; 1T - 195

Summarbeiti; I - 26

Summarfiskur; I - 92

Summargildi; IT - 131

Summarkostur; I - 285

Summarndteurdi; II - 91

Summarseidur; I - 98

Summarsmer; [ - 272

Sunnudagsdegurdi; 1 - 44, 56, 109,
129, 130, 164, 176, 185, 190,
192,210,213, 225, 284; 11 - 45,
52, 82, 86, 87, 124

Sunnudagsknivur; II - 14

Sunnudagskostur; II - 13, 110

Sunnudagsmatur; I - 211; I - 86

Sunnudagsmentan; II - 13, 14, 30

Suppa; 1-47, 48,137, 143, 148, 193,
197, 208, 209, 224, 225, 236,

283;11-41,91, 94, 96,107, 112,
128, 135, 152, 162, 178, 192,
193, 227

Sushi; 1T - 197, 205, 209, 210

Stla; I - 75-77, 211, 214-216, 218;
II - 78, 80, 82, 153, 205

Stlea; 1 - 47, 118, 243; 11 - 39, 40,
52,170, 238

Salting; I - 132, 135

Stltutoy; I - 47, 2145 11 - 52, 88, 89,
103, 108, 112, 113, 235, 237,
238

Stlugrakar; I - 215

Stlufstur; I - 215

Stlumagi; I - 215

Stlupylsa; I - 215

Stpan; I-42, 47, 140, 145, 152, 165,
176, 177, 190-193, 208, 250,
271, 277,279, 283; 11 - 16, 33,
77,78,83,86,91,104,117, 121,
124, 126, 134, 141, 166, 191,
235, 236, 242

Stpimatur; I - 193, 283; II - 90, 91,
121, 235

Stpuskeidir; I - 189; 1T - 234

Strdeiggj; I - 139; 1I - 60, 61, 62,
63, 234

Streplakaka; IT - 191

Sureplir; I - 204, 208, 211, 217; 1T -
40-42, 54, 130, 152, 154, 179,
190, 191, 236-238

Sarkdl; IT - 53

Sursett; 1 - 193; 11 - 40

Svanir; I - 67, 80, 83, 104

Svartasalt; I- 180, 181, 195, 196, 283;
1I- 223

Svartber; I - 48

Svartfuglur; T - 169

Svartkalvi; I - 257, 261

Svartkjaftur; I - 261, 263

Svévulpinnar; IT - 28, 42

Sveisaraostur; II - 42

Sveiti; I - 126, 139, 153, 161-163,
276; 11 - 240

Sveiv; I - 100

Sveskesuppe; 11 - 193

Sviskugreytur; II - 87

Sviskur; I - 193, 208, 211, 214, 217;
IT - 40, 64, 66, 86, 107, 124,

132, 135, 139, 152, 191, 193,
236, 237

Sviskutertur; II - 66, 132, 134

Svin; I - 26, 65, 66, 120, 147, 276;
I1-16,47, 117

Svinafeitt; I - 237

Svinakjot; I - 64, 66, 120; 11 - 49

Svinakotelettir; II - 199, 202

Svinaskinkur; I - 64, 144

Svinatjogv; I - 135

Svirageislar; I - 154, 155

Syftunsvekudag; I - 44, 76, 80, 280;
1I-63

Syltad; 1-195,199;11- 189, 191, 195

Systurkaka; II - 64, 66, 135

Syra; 1-47,120, 192;11 - 35, 52, 53,
102, 236, 238, 240

Syrubled; 11 - 53, 236, 240

Syrugreytur; II - 102

Syrukompott; I - 42, 2125 11 - 53

Syruleggur; I - 47, 120; 11 - 53, 103,
174

Syrusuppa; I - 47; 11 - 53, 191, 236

Syruvatn; II - 240

So-kvag; 1-195

So-rovere; 1 - 170

Sobe-kaal; IT - 89

Sebe-erter; I - 89, 123

Sedsuppe; 1T - 128

Sedvelling; 1T - 89, 123

Seestjerner; 1 - 93

Seltukjot; I- 5, 6, 181-183

Sopapegojer; 11 - 45

Sosterkage; 1I - 64

Setabollar; IT - 42

Setabreyd; 11 - 67, 78

Sotagras; I - 47

Setmeti; I - 257; 11 - 50, 197

Setmjélk; I - 275

Sotsuppa; I - 193, 278; 11 - 124, 135-
137, 139, 140, 142, 144, 146,
147, 151-153

T-bone; I - 147

Tari; 1-44,74,111,112;11-79, 174

Tartelettar; I - 92, 193

Tarvar; I - 61, 63, 64, 189; 11 - 110

Tarvkdlvar; I - 60, 61, 63, 64

Taknir; T - 102, 117, 223, 224, 226,
242

Talg; 1- 19, 56, 150, 151, 153, 158,
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160-162, 165, 166, 169-172,
183, 193, 234, 235,237; 11 - 31,
60, 70, 80, 133, 238, 241, 242

Télg; I- 60, 127, 143, 161, 166, 170,
171,228,278;11-59, 69, 80, 150

Télgadrylur; II - 78

Télgaflet; I - 169, 170

Télgalivur; T - 151, 158, 160, 168;
11 - 243

Télgamerar; I - 234

Télgapannukaka; IT - 68, 69, 191

Télgarbitar; I - 187; 1T - 80

Télgardrylur; II - 54, 59, 60, 68, 80

Télgarfiti; I - 178

Télgarsperdil; I - 166-168

Télgarsipan; I - 191

Te; 1 - 48, 141, 189, 193, 268, 270,
283; 11 - 28, 41, 42, 44, 48, 74,
77,78, 80, 81, 85, 86, 88, 89,
93-96, 103-106, 110, 112, 116,
117, 121, 129, 130, 145, 148,
163, 171, 172, 174, 176, 183,
185, 198, 240-242

Teisti; 1 - 218

Telgiknivur; I - 159, 186; 11 - 33, 116

Termoflaska; 1T - 108

Ternuegg; I - 84, 219

Ternumurtar; II - 102

Ternur; I - 84

Terrinir; 1 - 227; 11 - 176, 236

Tertur; I - 191

Tesnittir; IT - 42, 235

Tiggjoyriskakur; II - 48

Tiggjuoyramjel; II - 55

Tjaldur; I - 81, 82

Tjaldursegg; I - 82

Tjaldursgrelingur; I - 82

Tjogv; I - 56, 66, 124,129, 133, 139,
142, 148, 149, 151, 156, 166,
177-180, 188; 11-71, 114, 118,
134, 166, 241

Tjoleggur; I - 154, 156; 11 - 147

Tjénetja; I - 150, 166

Tjornubeka; I - 88

Tjeruremma; I - 141

Tobak; I-95; 11 - 182

Tobakspunge; I - 87, 202

Tomatir; I - 46, 251; 11 - 39, 41, 54,
130, 191

Tomatpuré; I - 249

290 ® Jsan Pauli Joensen: Bot og biti 2

Tomatsuppe; 11 - 192, 193

Tonglatari; I - 112

Toppont; I - 82

Torrafiskiskapur; I - 92, 105, 230;
II-11

Torskemaver; II - 105

Torv; 1-39,48-50, 65,109, 134, 181,
213, 214, 266, 270; 11 - 16, 18,
21, 22, 28, 29, 61, 62, 67, 81,
99, 104, 106, 107, 121,173,176

Torvskurdardagar; I - 109; IT - 106

Toskamagi; I - 231

Toskarhevd; 1-117,227,242; 11 - 82,
84, 85, 167, 238

Toskastipan; II - 190

Toskur; I - 5, 91, 92, 96, 100, 104,
105, 123, 161, 188, 221, 227,
230, 234, 237, 245, 247, 251,
253,255, 256; 11 - 45, 105, 206,
238, 239

Tostadrykkur; I - 274, 275, 278, 279;
1I - 43, 96, 98, 104

Tournedos; I - 147

Traktera; I - 56, 182; 11 - 51, 133

Tréda; I - 7, 97, 105-110, 223, 226,
230, 246; 11 - 32, 239

Traee; 1 - 132, 141, 171, 188, 199,
202,224,229,253,271;11- 195

Trefsur; I - 43-45

Trettandabygdir; I - 177; 11 - 147

Trialingur; I - 103

Tripottakaggi; I - 143

Trivibitin; 1T - 102

Trogid; I - 29-31, 98, 127, 169, 190,
200, 224, 232; 11 - 10, 12, 13,
16-18, 29, 34, 37, 61, 84, 89,
115-117,167,168, 187,207,238

Trygil; 1T - 34

Tradylla; T-265; 11 - 34

Treediki; I - 132

Trefrugt; I - 32

Treilat; 1-170; 11 - 68, 84, 151, 168,
170

170

Trakirna; I - 271

Trelabitin; I - 138, 154, 156; 11 - 114

Trasmakkur; I - 141

Treesprit; I - 156

Trasyra; 11 - 241

Treetrog; I1 - 17, 34, 115, 116, 167

Tratugeisli; I - 154

Trollahvalur; T - 88

Tubbak; I - 97; 11 - 40-42, 74, 98

Tuggumatur; IT - 101

Tumma; I - 35, 100, 109, 149, 234,
271;11-19, 61, 62, 211, 235

Tunfiskur; I - 230

Tunga; I - 199, 274; 11 - 149

Turkad; 1 - 26, 28-30, 47, 60, 72, 102-
105, 107, 121, 126, 131, 132,
139, 146, 174, 175, 177, 181,
189, 200, 203, 204, 207, 208,
212, 214, 217, 229-231, 245,
255-257, 271-273, 276, 283,
284; 11 - 35, 41, 42, 54, 56, 59,
68,70,73,78,83,91, 100, 107,
114, 145, 235, 236, 240, 241

Turkihs; I - 247, 255

Turnips; I - 32, 33

Turrfiskur; I - 246

Turrmatur; I - 127

Turrmjolk; I - 267; 11 - 87, 184

Turrpidad; I - 42

Turrsaltad; I - 125, 134, 181, 198,
207;11- 191

Tvebakkar; IT - 9, 135, 191, 201

Tvikannupottur; II - 94

Tvilembulomb; I - 53

Tvipottafloska; I - 61

Tvavetrugur; I - 53

Tvervelta; I - 28

Tvest; I - 6, 10, 33, 57, 65, 85, 86,
89,121, 132, 140, 141, 195-205,
283, 284; 11 - 34, 83, 107, 113,
120, 158, 162, 167, 239

Tvestykkjur; I - 195, 212

Tyggigummi; II - 179

Tyril; I - 275, 276, 278; 11 - 16

Tyvmaagen; I - 83

Torfisk; 11 - 127

Tormealk; 1T - 184

Torrfisk; I - 229, 254

Torrfiskekultur; I - 229, 254

Torsleffs; 1T - 189

Ullahit; T - 102

Umani; [ - 144, 145

Undirlogugras; I - 272, 273, 276

Ungneyt; I - 58, 265

Uppisjévarfiskur; I - 260

Uppkriftir; I- 6, 10, 19, 48, 49, 186,

192, 234, 249, 275, 276; 11 - 5,
6, 13, 40, 67, 75, 96, 97, 111,
112, 146, 170, 186-192, 194-
196, 217, 234

Uppvask; II - 19, 89, 130, 170

Upsi; I - 105, 221, 253-255; 11 - 112

Urtabudingur; II - 191

Urtafedin; I - 170

Urtagardar; I - 45-47, 120; II - 52,
170, 174

Urtakervil; II - 213

Urtapottar; 11 - 28, 29, 37, 39, 178

Urtaslog; I - 45

Urtastpan; I - 191

Urtir; 1- 32, 45,47, 82,221, 283; 11 -
5,50, 54,72,170, 209, 213, 236

Uld; - 140

Utmatur; I - 179; 11 - 76

Utrédrar; 1 - 18, 27, 72, 79, 84, 88,
89,92-94, 96, 102, 104-107, 112,
115, 150, 155, 157, 175, 181,
183, 200, 202, 209, 215, 218,
221, 229, 231, 232, 234, 238,
241, 245, 246, 251, 261, 267;
1I - 11, 13, 34, 45-47, 77, 89,
100, 104, 105, 107, 108, 113,
121, 142, 143, 155, 175, 181

Utr6drarfiskur; 1 - 127, 250, 253

Utrédrarmat; 11 - 105

Otskeringar; 1-147

Utvatnad; 1- 117, 173, 186, 198, 200,
207, 209, 242, 249, 250, 284;
1I - 82, 124, 239

Vadanskalvi; T - 103

Vaflur; 1T - 64-67, 74, 135, 137, 191

Vakstrarhds; II - 53

Vakumpakking; I - 257, 258

Valsimaskina; I - 255, 258

Vambabitar; I - 161, 164; II - 85

Vambafylla; II - 5, 180

Vambapetti; II - 242

Vambarindrini; I - 160

Vambarkonur; I - 149, 158

Vambarukkur; T- 152

Vambasnegklarnar; I - 165, 192

Vanilja; T - 276

Vaniljubudingur; II - 87

Vaniljukransar; II - 130, 188

Vardahjallur; I - 124, 126

Varmafleska; II - 42, 108



Vatnbakkilsi; IT - 40, 193

Vatnglas; I - 74, 136, 284

Vatngreytur; 1 - 279; 1T - 89

Vatnmolokylini; I - 135, 138

Vatnpostar; II - 93

Vatnrenna; I - 39, 223

Vigaveltan; I - 40

Vilgarar; 1 - 58, 150, 154, 156, 157,
179, 182, 184, 185; II - 242

Vilgarsoyra; I - 154

Virfiskurin; I-92, 94; 11 - 11

Virgeldingar; I - 55

Virhagasolja; 1T - 213

Varréduring I - 92

Varrullur; II - 200

Visakekur; IT - 8

Vedragildi; I - 57; 11 - 147

Vedragjélingapylsa; I - 162

Vedragjélingar; I - 55,157, 162; 11 - 26

Vedrahald; I - 51, 56, 57, 126, 132,
178, 191, 277; 11 - 147

Vedrahalsur; I - 180

Vedrakjot; I - 147

Vedrariv; I - 102

Vedratjégv; 1 - 178

Vedurlamb; I - 52, 55, 58, 126, 155,
168,177-179,202;11-100 - 167

Vedurlambshdlsur; I - 155

Vedurlambshdryggur; T - 179

Vegetabilsk; II - 191

Veitsludegurdi; I - 217

Veitslukostur; II - 124

Veitslumatur; I - 255; 1T - 124, 151,
158

Veitslur; I - 18,57, 131; 11 -5, 58, 63,
99,117,124, 125,131,133, 137,
141, 142, 155-159, 204, 205, 208

Veitu-blddepla; I - 47

Veiter; 11 - 144, 151, 152

Vellingur; I - 6, 268, 275, 276, 279,
280, 285; II - 81, 89-91, 100,
101, 121, 144, 147

Velta; I - 13-15, 17, 27-37, 39, 40,
42, 46, 48, 67, 73, 228; 11 - 29,
39, 54, 56, 173, 215

Veltur; I - 28, 31, 35, 37, 39, 40, 42,
46, 47, 81;11-97, 104, 107

Vembur; I-151, 153, 161;11-79, 133

Vermicellesuppe; II - 192

Verping; 1 - 70, 71, 73, 84

Vertid; I - 92

Vertshts; - 105 11 - 5, 99, 197, 198,
206

Vertskapur; 11 - 124, 125, 143, 156

Vetrarepli; I - 39

Vetrarfédur; I - 14, 26, 66

Vetrargildi; IT - 5, 126, 139-141, 145,
153, 154, 159, 160

Vetrarkostur; I - 82, 128, 202, 214,
215, 228, 284; 11 - 155, 174

Vetrarndteurdi; I - 279; 11 - 91

Vidskeri; I - 65, 72, 125, 129, 155,
157, 160, 167, 169, 172, 175,
177, 184, 185, 188, 198, 199,
207, 219, 220, 224, 225, 228,
233, 234, 269, 275, 283; 11 -
39, 45, 58, 78, 81, 85, 96, 106,
107, 110, 113, 121, 126, 129,
150, 160, 191, 214, 234, 238,
240, 242

Vilddunna; I - 83; II - 71, 190, 237

Vilini; - 150, 152, 158, 160, 161, 188

Viljaknetti; I - 161

Viljapylsa; I - 160, 161

Viljarendi; I - 150

Villgds; I - 5, 80

Villinismakkur; I - 69

Villinistoke; 1T - 130

Vinager; I - 225

Vindgosid; I - 140, 158, 160, 162

Visnad; I - 5, 6, 79, 105, 107, 117,
130, 139, 140, 191, 198, 199,
202, 207, 209, 212, 216, 217,
221, 223, 225-227, 242, 283,
284; 11 - 68, 70, 85, 120, 150,
152, 165

Vistfredilige; I- 13, 17, 25, 83; 11 - 49

Vitaminir; I - 120; II - 5, 53, 54, 102,
180-185, 188, 216

Vin; I - 14, 263, 280; I1 - 40, 41, 44,
52,66,74,97,98,121,127,131,
133, 135-137, 145, 154, 163,
176, 198, 203, 204, 207, 208,
1II-72,116, 163

Vinbersaft; IT - 168

Vindravur; IT - 103

Vombin; I - 150-153, 158, 160, 161,
165, 187-190; 11 - 241

Vongbrigdur; I - 214, 216

Vrakfiskur; I - 236, 248

Velindi; I - 164; 11 - 86, 242

Velling; T- 136, 181

Vodda-protein; I - 144

Voddakyknur; I - 144

Waldorfsalat; 1T - 130

Whisky; I- 111

Wienarbreyd; II - 42, 108, 193

Wienerschnitzel; IT - 193

Worchestersés; 1 - 144

Yvna; 11 - 99

ZAblekage; 11 - 193

Ableskiver; II - 66, 193

Zbleterte; 11 - 193

AEda; 1-81,83

/Edudin; I - 81

Aduegg; 11-79

Ag; 1-80-83, 136, 164, 181, 219

Ag; 11 - 45,183, 184,192, 193

Aggehvide; I - 136, 143, 11 - 183

Alabogasil; T - 262

Ar;1-52;11-151

Frgis 1-26, 121

Arshovd; 1- 159

Arslundir; I - 188

Arssperdil; I - 167

Arsvil; T-160

Artesuppe; 11 - 192

Dda; 1 - 112-118, 120, 238-244; 11 -
190, 205, 210, 238

Q;1-69, 135, 144, 181; 11 - 40, 43,
44,71, 74, 92, 93, 96-99, 107,
108, 121, 124, 127, 131, 133,
152, 176, 198, 203, 207

Qlklubbi; I - 207

Oskusmakkur; I - 141

Osters; 11 - 92

Leitord ® 291



