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framhald

SAS Royal CPH. Tad var ein stutt-
lig tid, og har fann eg Gitav, at meer
damdi veel at teena, sigur Jan Rest-
orff.

Eftir at leerutidin i SAS Royal
var lidug 11990, arbeiddi Jan Rest-
orff i kgki i halvt &r, medan hann
hugsadi um hvat neesta stigid
skuldi vera.

- Eg vildi ikki fara aftur i leeru,
ti um hetta mundi eetladi eg meer
aftur til Fegroyar, og vildi ikki
binda meg i fleiri ar aftrat. Men eg
varnadist, at eg saknadi gestirnar,
téa eg gekk i kgkinum, so eg byrjadi
aftur sum teenari i Sgllergd Kro i
1991.

Damar at tena

Tad er eisiniileiklutinum sum tann
fryntligi teenari, id hugsar um all-
ar detaljur, at flest f6lk kenna Jan
Restorff. Og héast hann er leid-
ari fyri Sgllergd Kro i dag, so vid-
gongur hann, at honum damar
best, ta4 hann teenir gdrum.

—Eghavi aldrin verid snobbutur,
men havi altid havt baedi beinini &
jordini. Um eg standi inni i kgk-
inum, og ein kokkur ella annar
teenari missur ein serviett 4 gélv,
so boyggi eg meg nidur, og raetti
teimum hann. T4 er 6ansaed hvegr
kokkur talan er um, tad kann vera
ein av teimum heilt kendur ella ein
nyggjur ungur kokkur, sigur Jan
Restorff og leggur afturat.

- Eg eri uppvaksin vid, at man
skal virda folk i hesi vinnuni, eisini
tey sum kanska ikki eru so dugna-
lig. Ti t0 feer négv meira burturar
persénum, um tu hjalpir teimum
oger gbdur vid tey, enn tu gert, um
td einans finst at teimum.

Tad at ikki gera mun & félki er
eisini lykilin til eina g6da uppliving,
té gestir koma inn 4 matstovuna.

- Um tad er René Redzepi ur
Noma, Rasmus Kofoed ur Gera-
nium, Johannes Jensen ar Hotel
Fgroyum ella ein pdra vanligur
persénur av ggtuni, so faa gll somu
vidferd her hja okkum. Sjalvandi
heldur man altid eyga vid hvgr er
her, men ¢ll skulu faa eina géda
teenastu. Her gera vit ikki mun &
folki, leggur Jan Restorff dent &.

Résandi ord

Hoéast ngvnini Jan Restorff og
Sellergd Kro i dag eru knytt sterkt
at hvgrjum gdrum, so var fyrsti
stedgurin 4 gamla herberginum

stuttur, tilongu arid eftir f6r hann
aftur til SAS Royal CPH, har hann
ték vid starvinum sum teenari, og
fekk harumframt fyrsta veruliga
kjansin at prégva sitt virdi sum
vinkennari, ta4 hann eisini fekk
starvsheitid sum sommelier. Tad
innibar, at hann & fyrsta sinni
skuldi standa fyri innkeypinum av
vini til matstovuna og finna rgttu
samansetingina til matin, id mat-
stovan bj6dadi.

- Frammanundan véru tad
vanliga eldri harrar, id voru upp
4 fornavn vid teir donsku millum-
menninir, id hgvdu abyrgdina av
innkeypinum, men stjérin hja maer
visti meer alit og gav maer uppgav-
una. T4 lerdi eg meg alt um vin, og
kundi nevna ngvnini a gllum vin-
gpkjunum i Kreta, medan eg i dag
hava eina gdrvisi vitan. Vitanin er
ikki lika breid longur, men veit eg
alt um tey gédu vinslggini, og lati

so onnur um restina, greidir Jan
Restorff fra.

Ungi havnarmadurin ték upp-
gavuna i stgrsta alvara og skjott
byrjadu félk at varnast umfatandi
vitanina hja tenaranum a SAS
Royal.

- Adrenn eg visti av sa eg bilgt
av meer sjalvum i blpdunum og
résandi ord fra félkum, id hgvdu
verid & vitjan og véru ovfarin av
minari vitan. Eg var ungur, so tad
var sjalvandi stuttligt at faa slik
résandi ord vid & vegnum, sigur
Jan Restorff.

Aftur til Sollerod

Eftir tvey ar i SAS Royal CPH gekk
leidin til matstovuna La Cocotte,
har Jan Restorff var matstovu-
leidari fra 1994-1999, 4drenn hann
ték vid nuverandi starvinum i
Segllerpd Kro i 1999, har hann er
matstovuleidari, dagligur leidari,
hgvudstaenari og vintaenari.

Og tad er eisini har, at Jan Rest-
orff av alvara gjgrdi vart vid seg,
t4 hann setti Sgllergd Kro aftur &
gastronomiska himmalhvalvid.

- Matstovan hevdi jast mist sina
Michelin-stjgprnu og skotsmalini
voéru ikki tad heilt stéra adrastadni
fra. Men 1 2002 setti eg Jakob de
Neergaard i starv sum kokk, og
td kom ferd a. Eg kendi ikki Jakob
ta, men tey arini vit hgvdu sam-
an i Spllergd Kro véru étrulig. Vit
vunnu Danmark Bedste Vinkort,
blivu nominerad sum arsins mat-
stova 12004 og 12006 eydnadist tad
loksins at vinna Michelin stjgrn-
una aftur. Négv hendi hesa tidina,
og vit vunnu onkra heidurslgn a
hvgrjum ari, sigur Jan Restorff.

Héast matstovan i dag hevur
havt eina Michelin stjgrnu i 11 ar,
so er dagligi leidarin eitt sindur
varin, ta hann verdur spurdur, um
stjgrnu nummar tvey.

- Hetta er eitt lokalt stad, i6 hev-
ur sinar trafgstu kundar. Tad mugu
vit nokk broyta, um vit skula hava
stjgrnu nummar tvey. Vit hgvdu
sjalvandi verid glad fyri at faa
eina stjgrnu aftrat, men eg ynski
at hetta skal vera eitt stad, i0 folk
fpla seg heima og bruka gjggnum
alt livid. Vit ynskja at vardveita
salina 4 stadnum, og tad merkir at
vardveita fpdingardagar, barnad6p
og onnur tiltgk, id vit leggja hglir
til, id ikki passa til eina matstovu
vid tveimum Michelin stjgrnum,
sigur Jan Restorff.

Eitt ikon

[ fyrsunum var tad neyvan nakar, id
veaentadi, at ungi havnardrongurin,
id einans skuldi til Danmarkar at
leera seg yrkid i ngkur fa ar, 4drenn
hann vendi aftur til Hotel Hafnia,
ein dag skuldi gerast ein fgrandi
persénunum innan matstovuvinn-

Yrkisleio:

una i danska rikinum. Men serliga
stgdan hja Jan Restorff bleiv stad-
fest i 2010, t4 hann fekk handad
IKON virdislgnina, id verdur latin
persénum, id hava veitt eitt virdis-
mikid ikast til danskan gastronomi,
og afturi2013,ta hann fekk handad
ein serpris vid heitinum Arets Veert
i Arets Ret.

Men héast Jan Restorff hevur
vunnio eitt 6tal av virdislgnum
sidan hann vendi aftur til Sgllergd
Kro, so vil hann vera vid, at honum
damar ikki altid so veel leiklutin
sum tann, id f6lk hyggja eftir. Teen-
arin skal nevniliga taena gdrum, og
skal tad helst gerast so 6sjénligt
sum einaferd gjorligt.

— Maer damdi veel at faa roés, ta
eg var yngri, medan eg { dag dami
betri, at tey dugnaligu félkini, id
eg arbeidi saman vid, verda rost.
Sjalvur damar meer best leiklutin
sum tann, id gongur runt og teenir
@drum. Tann sum syrgir fyri, at alt
er sum tad skal vera og gll hava tag,
i0 teimum tgrva. Eg vil sleppa at
teena, sigur Jan Restorff.

1986-88: I l=ru til méttekufélk, Glostrup Park Hotel.
1988-90: i l=ru til tnara, SAS Royal CPH
1991: Upptikin sum limur i DK Sommelier Forening.

1991: Taenari, Sellered Kro.

1992-94: Tenari/Sommelier, SAS Royal CPH.
1994-99: Matstovuleidari, Restaurant La Cocotte.
1999 - : Matstovuleidari/dagligur leidari/t=nari, Sollerod

Kro.

Virdislenir:

2004: Arets sommelier i Den Danske Spiseguide.

2004: Champagne-prisen i Danmarks Bedste Spisesteder.
2005: Arets bedste restaurant i Den Danske Spiseguide.
2007: Arets Service (betjening) i Arets Ret

2007-2016: Eina Michelin-stjornu.

2009: Arets udskankning Arets Ret - Gericke

2010: Szrprisen lkon av Den Danske Spiseguide

2013: Sarprisen Arets Vart i Arets Ret — Gericke

2015: Danmarks bedste vinkort - White Guide

2015: Sarprisen Arenes Restaurant - Den Danske

Spiseguide

2016: OAD top 100 Classical & Heritage Restaurant 2016 —

nummar 17 i verdini.

2016/17: Arets Serviceoplevelse - White Guide

2017: White Guide Nordic. Nummar tvey i Danmark og
nummar fimm i Nordurlondum.

Danmarks bedste vinkort i Den Danske Spiseguide niggju

ferdir.




