Leygardagur 11. september 1999

Faa futt 1 fiskaraettir

KOKIBOK. At rikidemid havinum
eigur livid i okkum fgroyingur,
verdur ofta havt a munni. Tad verdur
nu stadfest a skrift. Idnir neemingar 4
Fiskivinnuskilanum i Vestmanna
geva vid arslok ut bok vid fiska-

rettum 1 urvali

Hogni Mohi

Ur foroysku fiskivinnuni og
seinast ur kokka-skaranum,
verdur soknast eftir nyskap
an og menning 1 foroyskari

matvoruframleidslu og mat
gerd. Men nemingarnir i 2
flokki a Fiskivinnnuskul

Vestmanna halda
rar almennar fundir og
gera heldur ikki avgjordar
nidurstodur. Tey hava fingid
(fiska)fingrarnar ut, og
okkurt vid tad..!

T'd hesir 10 nemingarnir
foru at kanna, hvat var tl
av foroyskum kokibokum
noyddust tey at stadfesta, at
ongin kokibok enn er kom
in, bert vid smakkgodum
sjomati. Hetta hoast fiski
vinnan sum kunnugt er hov
udsvinna okkara, og flestu

anum i

or

ra

foroyingar eta fisk fleir
ferdir um vikuna
Vit liva av fiski, men

hava onga bok. bara vid
fiskarattum. Hetta ber ikki
til, og ti eru vit farin tl
verka, sigur namingurin
Fridleif Lydersen avgjordur

Salat-] ékup

Tilfar
3 spsk. matolju
1 purru
200g pikantosti
1 pk. roma
1 gl. champignon
200g jakupskel
| salt
| pipar
dild |
Javning (mjol og vamn) ‘
|

Svitsa sundurskornu

purruna { matolju, dor- {
enn alt verdur hitad ein- |
ar 5 minuttir. Afturvio |
ber til at hava langbreyd |
ella bollar. !

Salat og tari

Etlandi vera einar 180
ymsar uppskriftir i bokini
vir retur eru kendir
men sumt er nytt og sera
ahugavert. Flein spennandi
fiskasuppur og forrattir
verda t.d. vid, eins og tey
hava roynt at fingid futt i
vanligar fiskarattir. Rastur
fiskur hevur i mannaminni
verid kokadur og bordreidd
ur a sama hatt, men 1 nyggju
bokini hja n@mingunum 1
Vestmanna fer t. d. alt at

standa um, hvussu i gert
fiskafat vid rostum fiski
Fiskaslogini 1 foroyskum

sjogvi eru sambiert Nattur
visindadeildini 4 Frooskap

arsetrinum go6d 200 1 tali
men komandi kokibokin fer
kortini 1 storsta mun at

halda seg til kendastu fiska
slogini, eins og skeljadyr og
grind. Vidgjord verda t.d
laksur, kraklingur, rakjur,
sild. havtaska, saltfiskur og
hummari. Nogv av hesum
er kryddad vid spennandi
tkostum, sum t.d. salatpyra
midum og tara(!)

Eitt 6dnartak
Fast-food mentanin hevur
eisini fingid fastatokur a
naemingunum i Vestmanna
men munurin er Kortini, at

kvika-kokini« i nyggju
bokini, serliga at gera i
mikroovni, eru grundad a
heilsugodu raveruna ur for
oyskum sjogvi

Allar tzer 180 uppskrift-
irnar verda royndar, eins og
orkuvirdid i teimum verdur
kannad og skrisett til bok-
ina. Alt arbeidid verdur
gjort 4 skidlanum, og tey
hava bytt uppgavurnar so
kristiliga. Summi skriva og
leggja til raettis, medan onn-
ur eru sett at bidja um figgj-
arligan studul til spildur-
nyggju ttgavuna

Frioskjol
1 Noregi
givio

iblastur
til flogu

sida 18 og 19

alvandi hyggja
iskabokina...

— Hyvat skulu vit
gera vid hetta
beistid...?

Talan tykist vera um eitt
sera vael skipad arbeidi, og
tad er helst neydugt. Stend-
ur tad til idnu nemingarnar
verdur békin i budunum
fyrst i desember. Tiskil
noydast namingarnir at ar-
beida vid bokini til it 4 naet-
urnar.

Studul neydugur
Héast ungu namingarnir

hava ovmikid av uppskrift-
um tokar, heita tey a folk
um at seta seg 1 samband
vid Fiskivinnuskilan, halda
hesi seg hava onkra spenn-
andi uppskrift, i eigur at
koma Foroya folki til g6da.

Fyri vanligar namingar,
10 liva av utbugvingarstudli,
er tad sera kostnadarmikid
at geva eina bok ut. Fyribils
metingar benda 4, at neyd-

ugt verdur vid
200.000 krénum
Higartil hevur bert eydn-
ast nzmingunum at fingid
20.000 krénur i studli. Kort-
ini hava tey fingid dbend-
ingar um, at risarnir i for-
oysku fiskivinnuni eru sera
dhugadir i ztlanini. N&em-
ingarnir halda, at ein slik
slodbrétandi bok far tydn-
ing fyri heimamarknadin,

cinum

eins og hon kann studla
uppundir eina neyduga
godskumenning og fjol

broytni 1 fiskiidnadinum

Tey vona, at feroyska
fiskivinnan ikki fer at sita
»hendur i pavn« i hesum
fori. men fer at studla teim-
um eftir forimuni



