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| dag er matur [6gligt samtaluevni

—Ta eg var ungur, tosadi man ikki um mat.

Nu kanst tu tosa um mat, uttan at tad er

nakad 6vanligt i ti. Vit hava dedikeradir

ungar kokkar, og vit hava matstovur, sum
dagliga lyfta stpdid. F6lk hava eisini ahuga i
framleidsluni og gbdskuni av mati, sigur Jéan
Pauli Joensen, professari i sidsggu, sum hugleidir
um feroyska matsidvenju seinastu arini
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groyska matmentanin
er 6metaliga négv broytt
sidstu arini. Vit hava
flutt okkum langt burtur
fra ta tidini, ta vit bert 6tu turt,
raest ella saltad. Streymurin og
stéru matvgruhandlarnir hava
havt vid seer, at fgroyingar hava
fingid 4géda av gllum ti sama, sum
onnur lond kring okkum hava
fingid. Hoéast stéra kollvelting
innan matmentan, so hevur
tad sidbundna fgroyska
i stéran mun fylgt
okkum gjggnum
broytingarnar, og
noégvir fgroyingar
eta enn négv
av ti, id verdur
sett 1 samband
vid sidbundn-
an fgroyskan
mat. Ein gkt-
ur innflutn-
ingur av mat-
vgrum og stor
avirkan utt- _
anifrad hevur i \
té elvt til, at
vit eta meir
skundverar og
vidgjerdar
vgrur enn
fyrr. T6 so
seeruttil at
hetta eisini
er vid at
broytast.
Modernadi
foroying-
urin er til-

vitadur um gédsku & matinum,
hugsar um neerfamleidslu og er
dhugadur i ymisku smakkinum,
sum Fgroyar hevur at bjéda.

Hjallurin er i sjonum

Fgroyar eru settar & kulinar-
iska heimskortid millum annad
av Michelin-matstovuni Koks,
sum seinastu arini hevur gjort
allan heimin varugan vid dygd-
argdédskuna hja matstovuni og
ravgruskattakamarid i Fgroyum,

sum hevur ovurgdéda gbédsku.
Hesar ravgrurnar, id nt verda
nyttar av toppkokkum hava altid
ligid i fproysku natttruni. Fyri &
leid eini gld sidani veltu feroyingar
eisini gulargtur og annad gren-
meti og turkadu urtir til suppu, og
teir hava ti eisini brikt nakad av
tilfeinginum t4, sigur Jéan Pauli
Joensen, professari i sidsggu.
—Tad er t6 so litid til av teim-
um spesiellu urtunum, sum
modernadir framkomnir kokkar
brika i dag. Tad er reett og sleett
ikki nokk til gll. Tad er blivid ein
spesialitetur. Tad ber té 6ivad til
at velta og faa tad at vaksa i
stgrri mongdum, men tad
krevur eitt skipad inntriv,
sigur hann.
' - Tann besta for-
oyska ravgran, sum
vit eiga i Fgroyum
er tad, sum er i
sjéonum. Tad er tad
besta, sum vit hava
at bjéda upp 4,
héast négvir
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Jéan Pauli
Joensen heldur,
at stgdid a
foroyskari
matgerd er
nogv heekkad

Tad tykist, at
tey ungu vid
ahuga fyri mati
hava storri
innlit og duga
at matgera.
Tey ungu hava
kapasitet,
héast fleiri ikki
duga gamla
handverkid

feroyingar ikki eta so négv av ti
longur, sigur hann.

— Eisini vil eg siga, at fgroyingar
inégvum fgrum fara illa vio fisk-
inum og duga ikki at faa tad
besta burturar. Fiskurin verdur
kékadur i sor, og flakid verdur
stoykt 1 hel, sigur hann skemti-
liga, men, leggur hann aftrat, at
tad krevur eitt innlit og ein dhuga,
um ta vilt faa besta trslitid.

- Hetta er vid at broytast ni, og
tad tykist, at tey ungu vid dhuga
fyri mati hava sterri innlit og
duga at matgera. Tey ungu hava
kapasitet, héast fleiri ikki duga
gamla handverkid, stadfestir
hann.

Broyttist spakuliga
Matmentan hja einum félkaslagi
er sidvenja. Tad liggur djupt i
okkum og er partur av samleika
okkara. Ti tekur tad tid at broyta
hesar sidvenjur.

I gamlari tid 6tu feroyingar
mest greyt og slipan og seinni
vidskera og kdkadan natturda.
Nt eta vit négv breyd. Maltidinar
eru eisini fluttar. Og so er sjalvt
smakkurin eisini broyttur, greidir
hann fra.

Ein stér broyting i matvan-
unum hja fgroyingum var at
siggja, ta SEV i seinnu halvu

av fyratidrunum vard sett &
stovn. Adrenn fgroyingar
fingu streym og kundu
frysta mat, var maturin
raesadur, saltadur ella

turkadur.
- Ein koll-
velting
hendj, ta
for-

oyingar fingu frystiboksir og
byrjadu at frysta mat, ti raveru-
grundalagid broyttist so vid og vid
ta. Millum annad kundu félk nu
hava lakatunnur i frystiboksini
umframt i hjallinum, sigur Jéan
Pauli Joensen, professariisidsggu.

Ein onnur stér broyting inn-
an ta fgroysku matmentanina
var, ta id flakavirkini lata upp
i Fproyum i 1959, og tad harvid
verdur leettari hja fgroyingum
at faa nyggja framleidslu. Ta
faa fgroyingar eisini nyggja
kgpksutgerd av ymsum slagi, so
sum kjgtmaskinur og hvirlur.
Fgroyingar, sum adur 6tu fisk og
raestan mat fingu n eisini malid
kjgt og flak.

— T4 broyttist handverkid at
matgera eisini, sigur Jéan Pauli
Joensen.

Hann greidir fr4, at tann fram-
gongdin, id hendi { Fgroyum ta er
hin sama, sum eisini hendi adra
stadni i umheiminum.

- Héast tey altid hava kunnad
keypt mat i Havn, véru ikki somu
mgguleikar 4 bygd. Men um hetta
mundid lata alsamt fleiri stérir
matvgruhandlar upp, ogtad hevur
eisini eina risastéra broyting vid
seer, sigur hann fra.

- Broytingin var risastér, men
hon kom so lidandi. I fimtiarunum
var matur i blikk, fiskabollar og
haldbtigvin kornbaffur til keyps.
Av fgroyskum mati 6tu f6lk enn
fisk, grind og tvest, stérhvalatvest
og lambskjgt. Flestu htisarhaldini
attu dggurdamat inni, og keyptu
ikki matin, sigur hann

—-Tatosad var um fremmandan
mat ta vard altid tosad um dansk-
an mat, og kékibgkurnar, id komu
Ut t& hgvdu eisini fleiri danskar
uppskriftir, sigur hann.

- Eisini féru folk at ferdast
meir, og & ferdum sinum leerdu tey
um annan mat, sum sidani spaku-
liga eisini vard partur av fgroysku
matmentani.

Fleiri matstovur

Tad er eydsynt, at matstovument-
anin i Fgroyum eisini hevur verid
undir kolosalari broyting. Fyri bert
faum &rum sidani féru folk ikki it
at eta, uttan tad var serligt hgvi til
tess. I dag eru matstovurnar fleiri
og meir ymiskar enn nakrantid, og
st@did er noégv haekkad. Matur er
vorid eitt 16gligt samtaluevni.

- T4 eg var ungur, tosadi man
ikki um mat. NG kanst t1 tosa um
mat, uttan at tad er nakad évanligt
i ti. Vit hava dedikeradir ungar
kokkar, og vit hava matstovur,
sum dagliga lyfta stgdid. Folk
hava eisini dhuga i framleidsluni
og gbdskuni av mati. Tad mugu vit,
ti hevur matur ikki dhuga millum
félk, so verdur tad hgpileyst at
gerast betri og faa meir burturtr,
sigur professarin.



