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Feroya Fiskasela
ger marknadarroyndir
vi0 japanskari veru

Vit hava i seinastuni skrivad um roynd-
irnar, sum verda gjordar i Feroyum vid
nyggjum fiskaverum. A landi er herme-
tikvirkid Kovin farin undir framleidslu av
sonevndum posteium ella patéum. A sj6-
num skal Reynsatindur skjott undir at
framleida surimi, id er itvaskad fars

I badum ferum er tad Feroya Fiskasola
sum stendur fyri marknadarferingini av

verunum. Sosialurin hevur tosad vid
Birgir Danielsen, fiskaselustjora, um
hetta seluarbeidi
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Kostar pengar
Er vandi fyri, at Kovin
med alla stedgar fram
leidsluni av rognum ?
l'ad dugm eg ikki at

siga. Ta emn byrjar eina
slika framleidslu, er ein
noyddur at innstilia seg

at hon Kostar peng
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Gongdin er
byrjar tu eina framleidslu
mast tu finna ein marknad
og tu mast gjalda tad tad
kostar at koma Inn a
marknadin. Antin talan er
um 100.000 kr. ella eina
mill. kr.

— Var tad reett at byrja
framleidsluna av rognum ?

— Tad er ein spurning-
ur, um tu vilt byrja uppa
hermetik ella ikki.

— Men var tad reett at
velja rognframleidslu sum
tad fyrsta? *

— Tad kanska eg ivist i.
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Fish cake (Kamaboko),
Fish sticks (Chikuwa)

Made of ground white fish meat, these
are delicious traditional Japanese foods.
4 Shark, cod, flatfish, etc.

ground

added

For

Head and viscera are removed, and the fish
is soaked in water to remove dirt and oil

%

After being dehydrated

A small amount of Starch and seasoning is

9

Kamaboke, the meat is shaped on a
rectanguiar wooden plate, and for Chikuwa
the meat is fitted around a bamboo stick

, the fish meat is

Vit siggja, hvussu
komaboko.

japanarar gera

surimi og

Men tad er trupult at siga.
Tad ber altid til at vera
klokur aftana, sigur Birgir
Danielsen at enda.

Royktar verur

Annars ger Feroya Fiska-
sela eitt stort arbeidi fyri
at selja royktan fisk ser-
liga uttanfyri EF, har

eingin tollur er Ser
stakliga verdur roynt at
koma inn & tann stora
marknadin i Sveits. Nakad
er longu farid til Sveits og
tykist tad sum okkurt fer
at koma burturur. Tad er
SAM-fisk i Havn, sum
roykir fiskin.
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