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fiski. Men hvussu skulu folk i
Foroyum vita nakad ta
Rusdrekkalégin eru 100%
obrukilig, fyri onnur enn tey sum
keypa sprutt (helst Aalborg
Akavit) fyri at bliva full. Her tori
eg slett ikki at nevna vin, har
Feroyar er eitt helgens u-land.
Man fer t.d. eingin veruligani
ahugaverd tysk Risling vin i
Foroyum, fyri ikki at tosa um
fronsk reydvin sum ein
gourmetmatstova hevur ahuga
fyri at bjoda. Keksstjorin hja
Meyer helt eisini, at tad var eitt
stort problem, at ikki var til at
faa gott utlendskt bjor i Faroy-
um, 10 teir t.d. bruktu til at gera
mat i dag og aftur vid mati. Og
vinttvalid hja Rusuni var ut yvir
alt mark pinligani vanaligt helt
hann. Hann skilti ikki hetta og eg
orkadi ikki at skula greida
honum fra, at i Feroyum budu
folk sum Jenis og Bill. Eg gerist
narum illani vid, at hugsa um
hvussu Feroyar verda riknar. Ella
eg gledist i minum stilla sinni,
um at eg ikki skal bugva i einum
so byttisligum landi. Kanska vit
kunnu véna, at komandi val vil
modernisera alt hetta gki, ti tad
er eisini Rusdrekkalogin sum
skapar afturhald og ger okkum
til eftirbatar reint gastronomiskt
(til gastronomi hoyrir ¢l (annad
enn Foroya Bjor), onnur vin enn
tey 200 Rusan hevur valt, og
ymisk sleg av alhoholi sum
Rusan enn ikki kennir sum XO-
Cognac, argangs armanac, goo
calvados, ymiskur snapsur fra
ollum heiminum, Rakia o.s.fv.)

Ein nyggj feroysk
gastronomi

Eg spurdi Claus Meyer, hvat var
at gera her, fyri at betra um
foroyska gastronomi? Her meini
eg ikki vid, at ein og hver Hanus
og Janus skal gera hummarar
sjey ferd um vikuna, men matar-
kynstur & matstovum. Hann
hevoi, sum tann idémadur hann
er, eina ergrynnu av hugskotum.
Feroyskir kokkar skuldu fara 1t i
heimin, teir kundu eisini koma
nidur ella fara til Islands, men
serligani ut i heimin til storu
londini i Europa. Sidani skuldu
teir meotast til eina workshop og
endurskapa feroyska kekin fra
botninum. Tad var soleidis
heimskendi katalanski maturin
vard endurskaptur. Tad nyttar
einki at standa og gloda i Tors-
havn, sum einsamallur kokkur a
eini matstovu, har hjalpir ikki at
hava heimsins bestu raveru,
neydugt er vid lerumeistarum,
dynamikki og sparringspartn-
arum. Hann metti, at skuldi
foroysk gastronomi faa eina
modernada renesannsu vard
neydugt at hetta hendi. Hann
vildi fegin hava feroyskar kokkar
4 vitjan sjalvur & Noma.

Eg eri bangin fyri, at tad sum
Meyer sigur her, er galdandi fyri
nerum ell gki fra visindi, list,
skaldskap og til modernada
mentan, uttan opinleika, sam-
starv og dynamikk, ella moderni-
teti sekkur alt i Feroyum nidur a
eitt innannert stedi og tad
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Sjonvarpskokkurin Claus Meyer greidir Bjarna Djurholm vinnumadlarddharra frd um skeljadjor

provinsiella og bygdasliga vinnur
hverjaferd.

Hetta er fyrsta stigio

Eitt er so pura vist, at Meyer ger
betri "foroyskan" mat enn

foroyingar i dag. Teir 4 Noma
eru ikki atfinningarsamir ella
arrogantir, teir vita, at teir eru
négv betri enn 99% av teim
donsku matstovunum eisini. Sum
ein stjorna innan henda heim,
hevur Meyer eitt serligt yvirlit,

sum vit i Feroyum skulu gleda
okkum yvir, ti hesin madurin er
4 okkara sidu, hann er fullur av
dreymum og visiénum um
foroyskar raverur og eina
nyggjan feroyska gastronomi.
Skal feroyskur matur 4 heims-

kortid, skulu vit fyrst ut i heimin
at gera okkum galdandi har. I so
mata er Noma og arbeidi hja
Claus Meyer fyrsta stigid, nu er
tad upp til modernadar og
virkisfysnar feroyingar at taka
naesta stigid!
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Foroysk gastronomi endurskapt av einum
av teim kendastu kokkunum i Danmark

UMMAZLI
Kim Simonsen

Nyggja matstovan Noma, i0 er i
kjallaranum 4 nyggju Nordur-
atlantisku Bryggjuni opnadi
herfyri. Hon liggur vid einari
otruligari utsikt yvir & Nyhavn
og til havnina. Naerhendis byggir
Maersk MacKinney Mgller storu
operuna fyri gddar tveer milli-
ardir kronur. Noma er eitt 6tru-
liga flott stad og maturin er a
einum einastandandi stedi.
Noma er, sum oll bryggjan, ny-
innraettad og serligur dmakur er
gjordur & hesum stad. Ein dugna-
ligur arkitektur hevur inraettad
stadid sera flott. Tad er hin kendi
sjonvarpskokurin Claus Meyer,
10 saman vid gd0rum hevur lagt
hesa matstovuna til reettis.

Noma, 10 merkir: "Stad/stadid"
bjddar ein personligan og
nordurlenskan gourmet kek, har
kendar raverur og matarsidir
Utnordi meta einum nyggjum og
skapandi gastronomiskum lyndi.
Claus Meyer ser tad sum eitt
endamal, at endurreisa Nordur-
atlanska kekin, so at hesin kemur
at lysa um heimin. Til hetta sigur
hann, er tad ikki olivinolja, foie
gras (gasalivur), solturkadar
tomatir ella grenmeti fra Midal-
havinum, sum man kemur at
smakka 4 Noma, ti hann og hinir
kokkarnir hava ferdast i Foroy-
um, i Islandi og i Grenlandi og
funnid otraligar raverur, sum til
demis edur, krabbar og humm-
arar ur Feroyum. Hesir ganga
allir livandi 1 einum akvarium &
sjalvari matstovuni, 10 ein kend
foroysk fyriteka hevur givid
Noma. Ur Islandi bjoda tey Skyr,
kalva, laks, tosk og tara. Lambs-
kjet, ber, vatn og muskosoksi
koma fra Grenlandi.

Noma bjédar mat fra hesum
trimum londunum, skrdin broyt-
ist og fylgir vid arstidini. Hesir
eru ikki so trugvir yvir fyri
matum at gera mat, ti her mota
godar raverur kokkum sum eru i
heimselituni i Europa i dag.
Hver tann einasti rettur er ti ein
egin "kreation", ti kunnu vit
veruligani tosa um matlist. Tad
er ein ambition, at faa Noma at
gerast ein av teim fimm best
matarstgdunum i Danmark sigur
Claus Meyer 1 eini samredu eg
hevdi vid hann herfyri.

Frokost og degverdastad

Gjerligt er baedi at eta ein gédan
frokost ella at eta degverda a
Noma, har er b2di a la carte og
serligar samansettar matarskrair,
baedi innan mat og vin. Til fro-
kost finst t.d. "Stegt terrin af
kalvehaler og kalvebrissel med
sennep og valnedder” (90,-kr.).

— Noma vil verda ein av fimm teim bestu i Danmark

I kokinum d nyggju matstovuni, Noma, sum er i kjallaranum d nyggju Nordurbryggjuni { Keypmannahavn

Skummende jordskokkesuppe
med hasselnedder og saltet
kuller (90,-kr), Klassisk torsk
(150,-kr.), Syltet andelar med
hvedekerner og kél, (150,-kr.),
Vanilleis med ablekage af rede
Boskoop abler hestet pad gamle
treeer (70,-kr.), Ollebrad med
kirsebarsorbet (70,00,- kr.). Man
kann faa tveir reettir fyri 195,-kr.
ella triggjar fyri 245,-kr.

Fara vit til a la carte ella taka
eina heila menu er seggan ein
onnur, her eru ikki so négvir
reettir, men teir eru godir. Stadid
er helst gjort til, at man keypir
eina matarskd vid fimm raettum
fyri 450,- kr. og har til eina
vinmenu til 450,-kr. Hetta er ti,
eitt dyrt og "flott" stad. Eitt stad
til eitt serligt kveld kanska. Ein
rundan fedingardag ella ein
serligan merkisdag, i0 folk vilja
minnast.

Vit voru triggir gestir sum
voru farnir 4 Noma hetta kveld-
10, hetta var annar dagurin Noma
var opid. Vit fingu bjoda ein sess
inn i Loungeini og tenarin bjoo-
adi valkomin, somerlierurin
syrgdi fyri, at vit fingu eina
ahugaverda nybryggjada bjor fra
Norrebro Bryghus, kallad New
York Lager, hetta serverad saman
vid alskyns spennandi heima-
gjordum snacks, m.a. ur foroysk-
ari hummaraklogv. Bjorin vard
servera i litlum glasid og var sera

vaelegnad sum hin fyrsti drink-
urin. Medan vid nyttu bjorina
kom bzdi matar- og vinkortid
framvid. Vit hevdu hug a a la
carte og hildu, at 900 kr. skrain
var uttan fyri okkara kostnadar-
stedi tann dagin. Vit vildi hava
"Moskusokse med Criollo Stout
sauce, skovsvampe og lun
kartoffelsalat" (210,- kr.), ti neer
feer man annars roynt hetta? Til
forrett fingu vit: "Varm kalve-
hale terrin og ristede jomfru-
hummere med karamelliseret
julesalat og kelig keernemeaelk -
peberrodssauce (125,-kr.).
Somerlierurin (vintenarin) vildi
mela til Tyskan Riesling til
forreettin, vit fingu eitt glas av
"Zeltinger Sonnenuhr Riesling
Kabinett Weingut Selbach-Oster
2001 fra Mosel gkinum. A mat-
arskrannid var annars: "Skumm-
ende kastaniesuppe @Osters
"palse", rort med skyr, roget i
birketree og kastanieskaller" og
"Smer pocheret helleflynder med
sure kirseber, log, jordskokker
og hvedekerner".

Fantastiskur matur

Forraetturin vid kalvehale og
hummarahalum tr Feroyum var
otruligani flottur, og vit voru
samdir um at hetta var nakad av
ti besta vit nakrantid hevdu etid.
Alt smeltadi 4 tunguni og serliga

Mynd: Alvur Haraldsen

mineralkenda vinid gav hesum
ein &vintyrkendan dam. Ein
mytiskur forraettur. Tad er ikki
fyri at fornerma nakran, men
foroyskar matstovur hava langt
fra hetta stedi, tad er lika Jan
Restorff 4 Sellerad Kro, sum
klarar at leggja seg 4 hetta stg0i.
Hann er um at gerast eins kendur
og Claus Meyer, ja kanska
kendari.

Adrenn nzsta reett fingu vit
ein litlan kopp vid einum "mill-
um'reaetti, 10 var ein gastronom-
isk bumba vid persillesorbeis,
dunnuhjartad i einari romakend-
ari sos. Breyoid tey komu vid var
eisini nakad heilt serligt. Tey
komu vid tveimum slegum av
smeri, ella annad var eitt serligt
saltad og heimagjort dunnufeitt,
10 smakkadi otraligani veel.
Danska smerid var eisini eitt
serligt gourmetsmer og sett a
borid a eini fla av islenskum
basalti.

Neaesti reetturin, ella havuds-
reetturin var moskusoksi ur
Grenlandi gjerdur vid eini
Carlsberg luksusbjor Criollo
Stout, 10 er bryggjad eftir enskari
fyrimynd. Hesin reettur var meiri
vanligur, og ikki so otraligur
sum forratturin. Kjetio var
moyrt og velstokt, men er ikki
so flott sum tey bestu stikkini &
vanligum oksa haldi eg. Til hetta
fingu vit eitt kraftugt og sera

gott reydvin ur Eysturriki. Eg
fann ikki navnid aftur, men ein
av teim eg at saman vid kendi
vel slagid fra vinsmakking a
Barsen. Eitt otraligt vin.

Ikki er loyvt at roykja & hesum
stad, t.e. 1 sjalvari matstovuni.
Hetta er sera gott. Alment er tad
kediligt, at folk sleppa at roykja
og oyodileggja godan mat fyri
onnur. Tad er vonandi ein
spurningur um tid, 4drenn
royking verdur bannad a egllum
almennum stovnum.

GO0 tenasta

Teaenastustedi er heilt otraligt &
Noma. Tad eru konstant eini
tveir ella triggir teenarar kring
bordid og tey minnast at fylla
reetta vatnid og vinid i glesini. A
Noma faer man alt tad sum ein-
um just vaentar 4 g0rum matar-
stedum, sjalvt um hesar mangan
eru nerum eins dyrar, her vita
tey at ti kemur og tu skalt einki
siga ella spyrja eftir ngkrum, alt
kemur singlandi adrenn man faer
hugsad um tad. Her er heldur
eingin kediligur tonleikur aftur
vid matinum. Tad er langt mill-
um bordini og stadid er eyokent
av einari modernadari
luksurigsum dami.

Vit avgjerdu at faa okkum
kaffi og cognac og ein royk i
Loungini. Her voru tey skjot at
bordreida vid heimagjordari
sjokolatu, heimagjordum bommi
og nybakadum kleynum. Hetta
stad er so perfekt, at sjalvt kaffi
var av fremstu godsku i heim-
inum. Alt fra skalum og postalini
er av fremst listarligu godsku,
mangan keypt i Utnordri Aftur
vid fingu vit ein armanac, sum
sjalvandi eisini var godur.

Noma er sum sagt dyrt, ja
narum av dyrasta slag, men
gb60skan, stadid og taenastan er 4
heimsstedi. Ongantid hava
foroyskar edur, fiskar og
hummarar fingid eina so géda
vidgerd. Eg vil ikki geva
kokkahugvur, ti til tad skal man
vitja stadid aftur og gera meiri av
enn vit gjordu, og so veit eg ikki
um eg eri egnadur til tad, men eg
vil t6 viomela stadid sum er eitt
nytt og spennandi laboratorium,
har raverur ur Utnordi kunnu
meta
avantgardugourmetkokkum.
Noma er kanska tad besta
hugskotid a nyggju Bryggjuni.
Hevdi eg skula sett pening i
okkurt av hesum tiltekum, so
trigvi uppa hetta stadio og at
Noma og matur ir Utnordi hevur
eina stora framtio 1 Europa i dag.



