Sosialurin

vgrunum. Enn tann dag i dag
kundi eg ikki hugsad meer at
arbeitt adrastadni, fortelur Leif
Sgrensen.

Ein av orsgkunum til at hann
for undir at faast vid gourmet-
reettir er ein uppliving hann
hevdi i Danmark.

— Eg for Gt 4 eitt fint matstad,
har eg fekk eina fantastiska
heildaruppliving. Alt gekk upp
i eina heegri eind, fra ti eg trein
inn um dyrnar, til eg fér ut
aftur. Fra tilgtu visti eg, at hetta
slagid av uppliving var nakad, eg
eisini vildi bjéda gdrum félkum
- og feroyingum, greidir Leif
Sgrensen fra.

Feroyingar tora

betur og betur

Eitt er at Gtlendskir matjourna-
listar og kokkar halova forkunn-
ugu reettunum, sum Leif
Sgrensen ger, men misjavnt er,
hvat fgroyingar halda um eitt
na reest kjot, garnatalg, turran
fisk, t4 tad er latid i nyggjan
ham og serverad vid annarleidis
samansetingum.

— Tad eru onkrar mytur um
gourmetmat, sum framvegis
liva veel i okkara landi. Félk eru
bangin fyri, at tad er ov dyrt, tey
bliva ikki mett, tey halda seg ikki
vita, hvussu tey skulu bera seg
at 4 eini finari matstovu og so
framvegis, sigur Leif Sgrensen,
sum samstundis visir 4, at litid
hald er i hesum pastandunum, id
summir fgroyingar hava um fine
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dining, sum hann sjalvur kallar
tad.

— I flestu fgrum er tad soleidis,
at ta tey hava roynt gourmetmat,
gerast tey positivt ovfarin og
koma sidani aftur. Tey finna ttav,
at tad er ikki neydturviliga dyrari
at eta gourmet, enn tad er at eta
4 eini meira vanligari matstovu
i bynum. Og so siggja tey eisini
maltidirnar sum eina heildar-
uppliving, sigur Leif Sgrensen.
Sambeert gourmetkokkinum eru

ravgrum eru kendari Uti i heimi
enn i Fgroyum.

- Ein partur av fgroyingum
dugir ikki at siggja, at matur
kann vera annarleidis og geva
eina serliga uppliving. Tad haldi
eg, er ein reettiliga trongdskygd
hugsan. Utlendingar hava langt
sidani sad dygdirnar i fgroysku
ravgrunum, og vit vita, at fleiri
matahugad ferdafélk, hava hug
til at ferdast higar, bert fyri at faa
eina gastronomiska uppliving.

Utlendingar hava langt sidani saed dygdirnar i
faroysku ravarunum, og vit vita, at fleiri matahugad
ferdafolk, hava hug til at ferdast higar, bert
fyri at faa eina gastronomiska uppliving

fgroyingar farnir at tora betur
at royna nyggjar og annarleidis
reettir.

- Fyri ngkrum arum sidani
var tad 6hugsandi at bordreida
ein hgvudsrett uttan epli og
uttan sés. Soleidis er ikki i dag.
Fleiri og fleiri félkum dédmar at
royna nyggjar reettir, eisini teir
foroysku, har samansetingin er
ein onnur enn tann, tey eru von
vid.

Kendari i atheimi

Hoéast rakid i Fgroyum innan
gastronomi er broytt nakad sein-
astu arini, dylir Leif Sgrensen
ikki, at tad er tungt at reka eina

gourmetmatstovu. Orsgkirnar
eru fleiri.

—Tad er upp 4 ongan mata leett
at reka eitt matstad i Fgroyum,
sum bordreidir tann matin, vit
gera 4 Koks. Ynskiligt hevdi ver-
id, um politiska skipanin var ein
vidspaelari, men sum stgdan er,
ger hon tad upp a4 ongan mata
leettari, sigur Leif Sgrensen og
leggur afturat:

—I¢drum londum hevur mann
til dpmis hjalpt hesi vinnuni so-
leidis, at MVG & mati er sett nidur.
@1l hesi londini bléma veruliga,
greidir Leif Sgrensen fra.

Hann heldur tad vera spell,
at reettir hansara Ur fgroyskum

Sum nd er, eru vit kendari i at-
heimi enn i Fgroyum, og tad er
harmuligt.

Godskan er framar

Tad, sum eydkennir ravgrurnar
i Fgroyum, og sum ger matin til
nakad heilt serstakt, er gbdskan.
Sambeert Leif Sgrensen er tad
jast hetta, sum feer fgroyska
gourmetmat 4 eitt hggt stgdi.

- Utlendingarnir, id koma her,
eru pura ovfarnir av kvalitetinum
av serliga fiski og kjgti, ti tad er
so friskt. Vit tosa um kvalitet, ta
ikki finnur adrastadni, fortelur
Leif Sgrensen. Sum dgmi visir
hann & fgroyskan tosk, sum er
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négvar ferdir fastari i ti, hevur
betri lit og ein meira intensan
smakk enn toskur adrastadni.

Sjalvur er hann ikki bangin
fyri at eksperimentera vid
dygdarvgrunum.

—Innan hesa matgerdina so at
siga speela vit okkum fram til tad
endaliga arslitid, so ja, tl kanst
gott siga, at eg og mitt team i kpk-
inum tora at ganga nyggjar leidir,
sigur Leif Sgrensen.

At gera ein nyggjan reett kann
taka reettiliga dragva tid, um
samansetingin skal vera full-
komin.

— Tad er ymiskt, hvussu vit
gera. Onkuntid stingi eg ut i
kortid, og so royna hinir kokk-
arnir at skapa reettin. Adrar tidir
kemur onkur kokkur ella kokka-
leerlingur vid einum hugskoti,
sum eg so royni at gera. Tad kann
taka nokkso langa tid at finna
fram til perfekta reettin, greidir
Leif Sgrensen fra. I royndunum
at skapa nyggjar, forkunnugar
reettir Ur fgroyskum ravgrum
hevur hann roynt eitt sindur
av hvgrjum. Sum royndarkanin
heldur hann seg ikki hava
smakkad négvar lggnar reettir
héast alt.

—Idaghaviegallar smakkirnar
programmeradar i hgvdinum, og
so seti eg saman Ut fra ti. Higartil
hevur tann leisturin riggad
veel, so nei, sum gastronomisk
royndarkanin havi eg ikki havt
tad straevid, sigur Leif Sgrensen
og flennir.




