HOLGER RASMUSSEN

Die Nahrungsforschung auf den Firéer

DAS MATERIAL DER TOPOGRAPHISCHEN LITERATUR

Als. der dinischgeborene Lucas Debes, der seit 1651 Pfarrer auf den Firoer
war, 1m Jahre 1673 seine Landesbescl-xreibung1 publizierte, hat er auch eine recht
ausfiihrliche Darstellung der eigenartigen Nahrung der Inselbewohner beigefiigt.
Er bemerkt u. a. folgendes: ,,Ihre tigliche Nahrung ist einfach, miflig und frugal,
und sie bewahren immer die Manjer ihrer Vorfahren in ihrem Essen, ohne Brot,
Bier und Salz. Die, die etwas besitzen, verzehren nach dem Laufe des Jahres
Fleisch, Milch und Brei. IThr Fleisch trodcnen sie ungepdkelt im Wind, so wie
man Stockfisch trocknet. Sie wissen auch nicht, kiimmern sich auch nicht darum,
sonderbare Gerichte zu bereiten, sondern bestehen auf ihre alte Einfalt; denn ihr
»Skerpe-Kigd* (getrocknetes Fleisch) kochen sie im Wasser und rithren etwas
Gerstenmehl darin; das nennen sie Suppe, und diese ist ihr gewShnliches Lffel-
gericht®.

Debes gibt weiter eine Menge Beobachtungen des firsischen Nahrungswesens,
und es ist bemerkenswert, daf alle lteren Topographen immer ein reges Interesse
fir die Volksnahrung der Inselwelt hegten. Das gilt sowohl fiir eingeborene
Faringer wie fiir {ibergesiedelte dinische Pfarrer. So hat Lucas Debes’ Zeitge-
nosse, Thomas Tarnovius?, eine kurze aber inhaltsreiche Beschreibung geliefert,
und J. Chr. Svabo?, der in den Jahren 1781—82 eine Reise auf seinen heimat-
lichen Inseln unternahm, um Nachrichten iiber die Wirtschaftsverhiltnisse und
kulturellen Zustinde zu sammeln, gibt eine detaillierte und von mehreren Aspek-
ten her gesehene Darstellung dariiber, was er ,,das Essen und die Gerichte des
Bauern® und ,,das Schlachten und die Verwendung der Schafe* nennt.

Die beiden letzten Verfasser miissen als eingeborene Firinger betrachtet wer-
den, obwohl sie beiden ihre lingste Zeit auflerhalb der Inselwelt verbrachten.
Der letzte der alten Topographen, Jorgen Landt!, war dagegen ein Dine, der
nach einem siebenjéhrigen Aufenthalt als Pfarrer auf den Firder eine Landesbe-
schreibung publizierte, worin sich ein ausgezeichneter Abschnitt iiber ,,Lebensart
im Essen und Trinken® befindet.

Man muf jedoch an dieser Stelle auch einen viel spiteren Topographen nennen,
und zwar Kenneth Williamson3, der, mit einer firischen Frau verheiratet, inter-
essante neuere Beobachtungen iiber Essen und Mahlzeiten auf den Inseln geliefert
hat.

Aufler diesen umfassenden Landesbeschreibungen gibt es noch einige Werke,
die ein mehr begrenztes Gebiet (ein Dorf, ein Kirchspiel o. 4.) behandeln. Auch
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in diesen Werken wird dem Nahrungswesen grofle :Aufmerksat.mkeit gewid_m.et_
Leider sind alle diese ,,Dorfmonographien auf fardisch gesdf_lr{eben, und einige
davon, die wihrend des letzten Krieges oder kurz danach publiziert wurden, sind

sehr selten geworden.

Weil die grofien Landesbeschreibungen die Verhéilt.niss‘e mehr allgerpein dar-
stellen, haben die ,,Dorfmonographien ihre starke Seite in der Beschreibung der
ortsgebundenen Sitten. So findet man z. B. bei Jéan Chr. Poulsen und Rasmus

Rasmussen® sehr aufschlufireiche Auskiinfte.

In dieser Beziehung darf hier auch die Sammlung von Zeitschriftenartikeln
u. 4. erwihnt werden, die Maria Skylv Hansen? herausgegeben hat. Darin findet
man wertvolle Darstellungen vom Kochen, Backen und anderen weiblichen Ti-

tigkeiten.

KONSERVIERUNG UND ZUBEREITUNG DER NAHRUNG

Keine von den erwihnten Beschreibungen ist indessen eine wissenschaftliche
Arbeit, aber sie geben einen Reichtum an Beobachtungen und Traditionen, die
es erlauben, die Nahrungsverhiltnisse durch drei Jahrhunderte zu verfolgen.
Das Merkmal dieser Verhiltnisse ist eine grofle Konstanz, ein ausgesprochenes
Beharren auf dem Herkémmlichen. Das gilt sowohl fiir die Nahrungskomponente
selbst als auch fiir das Verfahren der Aufbewahrung und Zubereitung.

In einer kleinen Studie, die bis jetzt eigentlich als die einzige das ganze Nah-
rungsproblem auf den Firder besprochen hat, behandelt die schwedische Volks-
kundlerin Alfa Olsson® alle Aspekte der Nahrungsforschung und weist auf die
charakteristischen Merkmale hin: das Uberwiegen von animalischen Komponen-
ten, besonders Fleisch, das Lufttrocknen als Hauptverfahren bei der Konservie-
rung, die relativ einfache Zubereitung des Essens, wobei Kochen das gewdhn-

lichste ist. Das alles werde ich hier nicht referieren, sondern nur einige Hauptziige
hervorheben.

‘Wie gesagt be.ruhte das fardische Nahrungswesen bis in der Gegenwart iiber-
wiegend auf animalischen Nahrungsmitteln, Am wichtigsten war Schaffleisch,
weil die firdische Landwirtschaft immer Viehzucht, und zwar Schafzucht, als
1h1:e bedeuten.dste Beschiftigung hatte?. Kiihe hat man eigentlich nur fijr’ die
Mx'lchproduktu'm gehalten, und von Schweinezucht hat man auf den Firder
keine Belege, ein paar Ortsnamen ausgenommen. Die Vorrite an Schaffleisch wur-
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den aber mit Vogelfleisch, Walfleisch und -speck und Fleisch von Robben er-
gdnzt. Und dann natiirlich vor allem mit dem Ertrag der Fischerei.

Diese und die meisten iibrigen Nahrungskomponenten waren und sind noch
teilweise sehr stark saisongebunden. Das heifit, so lange man iiberwiegend fiir

zen, das den klimatologischen und kulturellen Umstinden angepafit war. Wih-
rend Rauchen und Salzen geringfiigig waren und nur spezielle Fleischarten oder
spezielle Produkte verwendet wurden, war das Lufttrocknen generell iiblich.

Die wichtige Arbeit mit Schafschlachten, Verteilung und Aufbewahrung des
Fleisches ist mehrmals von Robert Joensen® dargestellt worden. Aus eigener
Erfahrung erzihlt der Verfasser eingehend, wie es nur der kann, der alles selbst
mitgemacht hat. Leider sind diese wertvollen Erérterungen auf firdisch publi-
ziert.

Fiir das Lufttrocknen ist das Trockenhaus (,,Hjallur®) unentbehrlich. Das ist ein
wichtiges und sehr charakteristisches Kulturelement, ein Gebiude mit luftdurch-
ldssigen Gitterwinden aus Holz und Winden aus lose aufgestapelten Steinen.
Dies fiir die firsische Kultur entscheidende Gebiude ist von Bjarne Stoklund!:
in einer vorbildlichen Studie behandelt worden, wo er sowohl seine Geschichte als
auch seine Funktion untersudht.

Vegetabilische Nahrungsmittel gab es von alters her auf den Firder nur we-
nige. Das wichtigste war wohl die Gerste, die frither auf den Inseln recht all-
gemein, aber immer in unzureichender Menge gebaut wurde. Recht spit wurde
sic von Kartoffeln verdriingt. Der Kornanbau war immer mit auflerordentlichen
Schwierigkeiten verbunden; die Gerste reifte nur in seltenen Fillen voll aus, und
das Korn muflte deshalb einen besonderen Trockenprozel durchlaufen, um ge-
droschen, aufbewahrt und verwendet werden zu konnen'?. Das Gerstenmehl,
auf kleinen Handmithlen oder Wassermiihlen vermahlen, wurde vorwiegend
zum Brotbacken verwendet. Die firsische Brotkultur ist aber sehr einfach. Das
gewohnliche Brot, ,,Drylur®, ist ungesduert und in der Asche gebacken, kann
aber auch mit Ausfiillung von Fischleber, Speck o. 4. gemacht werden.

Andere Vegetabilien gab es vor dem Kartoffelanbau nur sehr wenig. Auf den
Feldern oder in kleinen Girten oder Einziunungen wurden einige Riiben gebaut,
und in den Einziunungen hat man auch von alters her »Kvan® (Angelic.a. archan-
gelica) gepflanzt. Uber den Nahrungsgehalt der Pflanze ist man unsicher, fiir
die firdische Bevolkerung war sie aber immer wichtig, sowohl als Ledserei als

auch als Volksmedizin!s,
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In ihrer Studie hat Alfa Olsson auf folgende Weise konkludiert, was noch
immer als die Problemstellung der firoischen Nahrungsforschung gelten kann:
,Allgemein und in Einzelheiten ist die faroische Kultur }'ﬂit der nordischen ver-
wandt, zeigt jedoch auch einen westlicheren und nérdlicheren Zusammenhang,
Natur und Geschichte haben indessen die Inselwelt isoliert und aus ihr ein Relikt-
gebiet gemacht, das uns wertvolle Auskiinfte dlterer Kulturerscheinungen ver-
mittelt. Diese Auskiinfte und andere aus der Zeit, wo die Isolierung ein Ende
fand, geben uns die Moglichkeit, Kulturprozesse zu studieren. Fiir dieses Studium

scheint mir die Nahrungsforschung von wesentlicher Bedeutung*.




