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erdur og brellibiti . ,...

Smaévisindaligar
hugleidingar um
sidbundna fram-
leidsla og nyskapan
i atnordri, hug-
kveiktar av einum
turrum fiski i ein-
um plastikkposa

a koksbordinum
ein leygardag um
degurdatid. Etin sam-
an vid lakaspiki fra
seinastu grindini i
Havn. Spikfjésina
handadi sjalvur
borgarstjorin, ta
hann saman vid
oroum bytti at grind
til folkid. Hetta

er fyrri partur av
tveimum

SIDSOGA

Joan Pauli Joensen
professari

Til konfirmationir, sterri foding-
ardagar, bradarhus, mottekur og
annad vid sjalvtekubordi hoyrir,
umframt annan vidskera, vanliga
eisini turrur fiskur, spik og turr
grind. Hetta saman vid einum
ilati vid keldum eplum. Turrur
fiskur eins og turr grind og spik,
10 fyrr voru gerandismatur, hava
nu eisini fingid sitt fasta plass 4
gildisbordum. Eisini matstov-
urnar hava tiki0 hetta til sin, har
tu umframt tad sum stendur 4
vidskerabordinum eisini kann faa
ein forraett vid grind, spiki og
turrum fiski, um ta sjalvur setur
maltid tina saman eftir
matsedlinum.

I ungdémi minum var tad van-
ligt at hava automat i teimum
storru bygdunum, har ti kundi
koyra pening i og so opna eina
luku vid teirri veru, sum ta vildi
hava. Eitt heimildarfolk hevur
sagt fyri meer, at tad seinast i
1960-unum og fyrst i 1970-unum
var sera vanligt at kunna trekkja
ein turran fisk og eitt sindur av
spiki i automatum i Térshavn,

sum f6élk kundu hava vid ser at
eta. Hovdu folk verid i dansi ella
i bynum, so var tad sera kerkom-
10 at kunna faa ein bita heim vid.
Hetta er seinni avloyst av nattar-
solubtidum.

Tann turri fiskurin, sum her er
talan um, er ikki tann vanligi
turri fiskurin, sum folk i Feroy-
um fra gamlari tid hava hongt
ser upp a fiskatreid a hjallinum
ella undir hisavegginum. Tad er
ein nyggj framleidsla, sum i
Foroyum sa dagsins 1j0s seinast i
1950-unum. Hesin turri fiskur er
turkad fiskaflgk, sum sidani eru
valsadi i eini valsimaskinu og
koyrd i plastikposar. Ta fyrstu
tidina var fiskurin altid turkadur
vi0 skraeduni 4, men na faest
hann eisini skraeduleysur og
vakuumpakkadur mestsum i
hverjum handli.

Tann foroyskt framleiddi
fiskurin hevur & foroyska heima-
marknadinum i mong ar eisini
fingid kapping fra islendskum
harofiski, sum er ein liknandi
framleidsla, sum foroysku vid-
skiftafolkini eisini dama veel.
Hann liggur vid siduna av
foroyska fiskinum { handlinum.
Sjalvur havi eg eisini leert at
kenna liknandi turran fisk i
Noregi og havi keypt hann &
fiskatorginum i Bergen. Gron-
lendskur turrur fiskur hevur
eisini onkuntid verid at sa&d i
foroyskum matveruhandlum,
men norskur turrur fiskur hevur
meer vitandi ikki verid at fingid
til keyps i Feroyum. Tad er nogv
sum bendir 4 at feroyingar ikki
framleida n6g mikid av turrum
fiski til heimamarknadin, ti
verdur hesin fiskur eisini inn-
fluttur. Feroyngar utflyta ikki
turran fisk, uttan tad, at teir a
einum fiskavirki i Getu turkadu
longu, sum vard utflutt til
Sverikis undan jolum og har
brukt til lutfisk sum verdur etin &
jolum.

Traditién og nyskapan
Turrur fiskur er, sum vit kenna
hann i dag, ein sera dyr marg-
leetisvera, sum vanliga kostar
yvir 500 kr. fyri kg og verdur
vanliga seldur i plastikposum vid
umleid 50 - 100 g i posanum.
Hetta er ein handilsvera, sum i
sinum nyggja formi & foroyska
heimamarknadinum, sum longu
nevnt omanfyri, ikki er vordin
vanlig fyrr enn seinast 1 1950-
unum, ta sum ein nyskapan —
innovation, sum hendi, ta fram-
leidslan av frystum fiskaflokum
byrjadi, medan turkihusini, @tlad
til turking av klippfiski, enn
voru i bruki i Feroyum.

Lita vit aftur i vinnuseguna,
voru feroyingar fra vikingatidini
til umleid ar 1300 evropearar
eins og islendingar, i0 handladu
vida um lond. Havid og skipini
bundu londini saman, men eftir
1300 kemur héttafall 4. Folkini i

utnorduri mistu so vid og vid tad
tak, sum tey hevdu havt a sjo-
num. Adrir komu at sigla teirra
sjogv alt meira og meira. Foroy-
ingar hildu uppat at sigla vid
egnum skipum. Teir verda
utrodrarmenn og bendur. Fra
1300-1600 veiddu teir fisk, sum
vard turkadur eftir forskriftunum
hja Hanseatiska Bergenshandli-
num, og fiskurin vard latin
hesum handli. T4 leikluturin hja
hansakeypmonnunum sum
radandi handilsmenn var lidugur,
misti tann forni turri fiskurin sin
handilsliga tydning i Feroyum.
Tad hendi eisini i Islandi, men i
Nordur-Noregi hevur henda
framleidsla hildid fram til henda
dag, og nordmenn flyta enn 1t
négvan turran fisk eftir ti gamla
hattalagnum sum stokkfisk og
raskerding.

Tad sum hendi i Feroyum var,
at feroyingar i einahandilstidini
(1524-1856 ) i stadin fyri turran
fisk foru at flyta ut ull og ullar-
verur. Hetta gjordu teir, ti at tad
loysti seg best handilsliga. Fiski-
vinnan fekk litlan og ongan hand-
ilsligan tydning. Tad var ikki fyrr
enn fyrst i 1800-talinum og ser-
liga eftir at frihandilin var komin
i 1856, at saltfiskur og klipp-
fiskur kom at vera fremsta ut-
flutningsvera Feroya. Uttan mun
til um veiduferini voru arabatar,
sluppir ella trolarar, var fram-
leidslan tann sama, nevniliga
salt- og klippfiskur, id er turkad-
ur saltfiskur. Eitt undantak var
kortini tidin undir seinna heims-
bardaga, ta teir seldu fiskin
feskan 4 bretska marknadinum.

Ta fyrstu tidina vard klippfisk-
ur turkadur uti um summarid,
men longu adrenn 1900 gjerdu
foroyingar royndir vid at turka
innandura, men tad var ikki fyrr
enn eftir 1920, at inniturking
kom at vera vanlig, og ikki fyrr
enn beint undan og eftir 2. heims-
bardaga foru feroyingar undir at
bruka turkikanalir { turkihusi-
num. Vid hesum fingu teir tamar-
hald 4 framleidsluni. Betradu
flutningsmeguleikarnir & landi og
sjogvi gjerdu, at tad ikki altid var
neydugt at turka fiskin til klipp-
fisk, ti hann helt saer nog veel
sum saltfiskur.

Fra umleid midskeidis i 1950-
unum byrjadu feroyingar eina
nyggja framleidslu. Teir foru at
skera fiskaflak. Fyrstu ferd fryst
fiskaflok vorou skrasett sum
utflutningsvera, var i 1955. Flok-
ini vordu ta fyrstu tidina fryst i
blokk, serliga til marknadin i
USA. Veksturin i flakaframleidsl-
uni hekk saman vi0, at elorka ni
so vid og vid kom i allar bygdir,
so tad bar til at byggja flakavirki
vid frystigoymslu og faa streym
til flakalinju og adrar maskinur.
Skjott voru yvir 20 flakavirkir i
Foroyum.

Ikki langt aftana at flakafram-
leidslan var byrjad, er tad onkur,
helst eftir avirkan uttanifra, sum

finnur uppa at turka fiskaflekini,
valsa tey og selja tey sum turran
fisk 4 heimamarknadinum. Eitt
tad fyrsta virki, sum fann upp a
hesa framleidslu i Feroyum, var
P/F Poul Hansen, Térshavn, sum
atti fiskavirkid Bacalao i Tors-
havn. Fiskaflekini voru turr, herd
og skerp, ta tey komu r turki-
hasinum. Adrenn hetta var turrur
fiskur ikki handilsvera, men var
ein partur av ti traditionella
sjalvbjargnis- ella undirstedu-
buskapinum. Tad gamla
foroyska var at buka turran fisk
vid hamara, a0renn hann vard
etin, men teir a Bacalao braktu
valsimaskinur til flgkini, sum ta
skuldu vera skrovturr. P/F Poul
Hansen keypti sina fyrstu valsi-
maskinu ur Islandi seinast
1950-unum, men skjott vordou
eisini valsimaskinur gjerdar til
endamalid & maskinverkstadi i
Foroyum. Nu var lagamanni at
faa turra fiskin bleytan og ati-
ligan uttan oll tey bein, sum
annars voru i ti vanliga heima-
turkada fiskinum.

Hesin turri fiskurin, sum P/F
Poul Hansen voru teir fyrstu at
framleida, fekk navnid Lundin.
Hvi fuglurin lundi skuldi koma
at geva turra fiskinum navn, er
ein gata, men fiskurin, sum Baca-
lao framleidir 1 dag, ber enn hetta
navn. Bacalao er i dag eitt av
virkjunum hja Faroe Seafood.

Sidani tann fyrsta Lundafiskin
eru tad fleiri og fleiri, sum eru
farnir at framleida turran fisk, og
tad eru eisini fleiri minni fram-
leidarar, sum ikki altio eru
skrasettir, og tad eru menn, sum
hava fingid seer valsimaskinu til
privata nytslu. Teir sum ikki
hovdu turkihus, gjerdu ser sini
egnu litlu turkihus vid viftum og
hitablasarum og eksperimenter-
adu vid frystiturking og e0rum
fyri at faa tann turra fiskin so
godan sum gjerligt. Eisini er tad
i dag onkur framleidari, sum
turkar flekini ati i serligum
fiskahjalli uttan at nyta hita.
Hetta gera eitt nu Sp/f Eldborg
Fisk vid Ola Johansen 4 Tanga-
num a Tveroyri. Lyst verdur vid,
at hesin fiskur hevur ein g0rvisi
og betri smakk enn tann fiskurin,
10 verdur turkadur i turkihusi.

Ta mest framkomnu turkiut-
gerdina finna vit i dag 4 Hovda-
virkinum i Lorvik ella Faroe
Marine Products. Teir bruka
avlopshitan fra Kommunalu
Brennistedini 4 Hagaleiti i Lor-
vik. Hovudsframleidsla teirra er
turkadi fiskahovd, sum teir
utflyta til Nigeria. Umframt havd
framleida teir eisini skreduleys
turkadi upsaflek til feroyska
heimamarknadin, sum verda seld
i storri pakkum fra % og upp til 1
kg. Tad er ikki meira enn at teir
klara eftirspurningin. P/F Nord-
fra, Hvannasund, sum { mong ar
hevur spesialiserad seg i at selja
degurdamat ur fiski beinleidis
heim til forbrukaran, selur turran

skreeduleysan upsa vid 1 kg i
pakkum. Turkadi upsin er vel
biligari enn annar turkadur
fiskur. Hann hevur ein rattiliga
sterkan, men g6dan smakk.

Turrur fiskur sum grams

Manningin umbord 4 stéru flaka-
trolarunum, serliga ur Klaksvik,
sum royna a fjarleidum, fram-
leidir négvan turran fisk umbord
til egna nytslu. @11 utgerdin til
framleidsluna, iroknad turkium-
stedur, valsimaskinu og maskinu
til vakuumpakking, er umbord.
Tad logna er, at tad er manning-
in, sum uttanfyri vanliga arbeids-
tidina hagreidir og turkar fiskin.
Fiskaflek til turkingar og raesti
fiskurin verdur hongt allastadini
umbord har tad ber til og er
plass. Henda privata framleidslan
umbord verdur ropt grams i
tydninginum smatt og virdislitid
og verdur serliga brukt um
smaan fisk, sum menn kunnu faa
heim vid ser. I roynd og veru er
hetta hugtak viokad, so tad sum i
dag er grams er alt annad enn
virdisleyst.

Fyribrigdid grams er eitt slag
av buskaparligari sferu i einum
sera ahugaverdum modernadum
undirstgdubuskapi, sum hevur
vunnid frama umbord a feroysk-
um skipum, men sum annars
hoyrir heima 4 landi. Rina
Hjelm, sum hevur siglt vid Skala-
berg, er i ferd vio at skriva eina
storri ritgerd um fyribrigdid
grams umbord a feroyskum
fiskiferum. Her hevur hon fatur
4 einum sera dhugaverdum
foroyskum fyribrigdi.

Tann turri fiskurin, sum
manningin framleidir privat
umbord, er hja ndgvum nodg
mikid badi til privata nytslu og
lata burturav. Fiskimenn hava
vunnid sar reett til at vioka
gramsi0 til at turka fisk til egna
nytslu umbord eftir serligum
reglum, sum kunnu vera eitt
sindur ymiskar umbord 4 teimum
einsteku skipunum.

Umframt at turka fisk heingir
manningin eisini upp heilan
rundan smafisk at reesa umbord,
har plass er fyri ti. Motsett ti
turra fiskinum av flekum, so
verdur tann fiskurin, 10 skal
reesast, hongdur upp kruvdur,
men annars heilur. I stadin fyri at
kryvja henda fisk uppa vanligan
hatt, so var knivurin settur nidur
a nakkan a fiskinum og skorid
vard hadan fra og aftur i gotid, so
badi uggar og innvelur foru i
einum. Hann verdur ofta nevnd-
ur trolarafiskur, og er hann sera
goodur. Tann turri og tann resti
fiskurin verdur byttur millum
manningina, sum vanliga eisini
feer loyvi til at hava eina avisa
negd av frystum fiskaflekum vid
ser 1 land sum grams.



