SOSIALURIN 2?2

FRIGGJADAGUR 22. FEBRUAR 2019

EG ERIENN FORVITIN

Poul Andrias Ziska vaentar ikki,
at hann fer at ganga tomur

fyri hugskot, hvussu fgroyska
matgerdin kann mennast vidari.

DANJAL AV RANA

oul Andrias Ziska er ikki

iiva: At KOKS fekk tveer

stjgrnur er stgrri enn at

hann sjalvur bleiv kosin
arsins ungi kokkur.

- At faa tveer Michelin-stjgrnur
er so 6veruligt, at eg havi ongantid
hugsad tankan, ongantid tora
at droymt tad eingong, ti tad er
so sjaldsamt, sigur Poul Andrias
Ziska.

Tad eru einans atta adrar mat-
stovur i Nordurlondum, sum hava
tveer stjprnur, medan triggjar
hava triggjar stjgrnur. Til saman-
beringar kann nevnast, at héast
Noreg hevur eina trystjgrnada
matstovu, Maaemo, so er eingin
tveystjgrnad matstova i Noregi.
Ei heldur i Finlandi ella {slandi.

- At faa persénliga heidurin
sum arsins besti ungi kokkur
er eisini stuttligt, men hetta er
fyrstu ferd, at Michelin hevur
handad slikar serprisir, og ti er
ikki sama tign yvir teimum, sum
yvir Michelin-stjprnunum, sigur
hgvudskokkurin & KOKS.

Sjalvur treivst hann ongantid
stérvegis a sktilabonkinum, men
kom 4 rgttu hill, t4 hann eftir
loknan félkaskula sgkti um leeru-
plass 4 Gourmet. Har treivst hann
heilt veel.

- Tad gav meining & ein heilt
annan hatt enn tad, eg hevdi roynt
aour. I stadin fyri at stara i eitt
blankt pappir, slapp eg at smakka,
lukta og arbeida vid sansunum i
einum kgki, segdi Poul Andrias
Ziska vid Sosialin i 2017, beint eft-
ir, at KOKS fyrstu ferd fekk eina

Michelin-stjgrnu.

Midadu ikki eftir
stjornunum

Poul Andrias Ziska sigur, at Mich-
elin-stjgrnur véru ikki i teirra
huga, td matstovan KOKS lat upp
i2011.

- Michelinskrain helt seg til ta
klassisku, fronsku matmentanina
og til hgvudsstadirnar i Nordur-
londum. Tad var ikki tann bogv-
in, vit valdu at leggja okkum a.
Vit midadu ongantid eftir stjgrn-
unum, a tann hatt, sigur Poul
Andrias Ziska.

- MAlid var at bjéda hinum
nordurlendsku matstovunum av
og dreymurin var at vinna okkum
plass 4 sonevnda World's 50 best
listanum, listanum yvir 50 teer
bestu matstovurnar i heiminum.
Tivar tad neermast sjokkerandi, ta
vit fingu fyrstu Michelin-stjgrn-
una. At faa tveer er sjalvandi enn
meiri étraligt, sigur hann.

Hetta er t6 eisini eitt tekin um,
at Michelinskrain hevur broytt
hugsjon seinastu arini. Fyrr véoru
tad klassisku, fronsku matstov-
urnar, sum fingu plass, men nti er
alt meiri vanligt, at siggja adrar
matmentanir 4 listanum.

- Tad er sera kul at faa tveer
stjgrnur, men tad setir eisini
ngkur krgv. Motivasjénin verdur
t6 framvegis hin sama, at bliva
enn betur til tad, sum vit gera,
likamikid hvat Michelinskrain
sigur. Vit hava eina greida visjon.
Vit leggja okkum ikki eftir at faa
stjgrnur fra Michelin, so sum vid
at hava polerad silvur og hvitar
dikar, men halda fast vid at
bordreida vid okkara egna mati

Hvat etur ein
stjigrnukokkur

- Haha, vit eta fyri so vitt
tad sama, sum g¢ll onnur. Til
morgunmat er tad havragryn
ella miisli. A middegi eta vit
breyd vid vidskera. Ta KOKS
er opid forkela vit so okkum
sjalvi eitt sindur um kveldid. Ta

skiftast vit um at gera dggurda
til kokkarnar, og royna at eggja
Gtlendingunum til at gera
okkurt av sinum egna, sigur
Poul Andrias Ziska.

i okkara egna serfgroyska um-
hvgrvi, sigur hgvudskokkurin.

Skal framvegis royna
okkurt nytt

Hobast tad kanska kann sigast,
at Poul Andrias Ziska nu hevur
rokkid ti, sum er gjgrligt innan
kokkaheimin, i gllum fgrum ur
Fgroyum, so 6ttast hann ikki, at
hann motivasjénin skal ganga
undan.

- Eg eri bara 28 ara gamal enn.
So leingi eg verid verandi forvitin
og tori at eksperimentera vid ra-
vgrum og teknikkum, so kann
eg halda a. T4 verdur tad verandi
stuttligt og kann driva verkid
frameftir, sigur hann.

Fproysku ravegrurnar eru
kanska avmarkadar, men Poul
Andrias Ziska aetlar szr at halda
fram vid at royna okkurt nytt.

- Her er négv eftir at uppdaga
og ikki minst at faa fatur 4. Min
@tlan er at faa ein urtagard
knyttan at nyggju matstovuni hja
okkum, soleidis at vit kunnu dyrka
okkara egnu ravgrur og grgnmeti.
Onkrar teirra eru torfgrar at faa

- Eg eri bara 28 dra gamal enn. So leingi eg verid

verandi forvitin og tori at eksperimentera vid

ravgrum og teknikkum, so kann eg halda a, sigur
Poul Andrias Ziska, hgvudskokkur a Koks. |

fatur 4 sum er, og 4 hendan hatt
kunnu vit betra um Gtbodid. Tad
eru négvir matar at gerast betri
upp 4, ikki bara i kgkinum, sigur
hann. Hann visir eisini 4, at tad
eru adrar ravgrur, sum ikki verda
gagnnyttar til fulnar, so sum tari
og ymisk hjaveida.

- N1 faa vit at siggja, hvussu
vedurlagsbroytingarnar fara at
avirka okkum. Tad sigst, at konga-
krabbin nzaerkast Fgroyum i hverj-
um, sum fer at lata upp fyri ngkr-
um heilt nyggjum. Hinvegin, um
tad gerst ov heitt, so verdur 6gjer-
ligt at raesa kjgt og fisk i Fgroyum,
og ta missa vit négv, sigur Poul
Andrias Ziska.

KOKS letur upp 19. mars. ZAtlan-
in at lata upp frammi vid Gjénna,
men yvirfridingarnevndin hevur
ikki tikid endaliga avgerd.

- Vit mugu arbeida, sum um at
vit lata upp har, men vit mugu faa
endaligt svar fyrst. Békingin hev-
ur gingid veel, ti av teimum 3.000
plassunum, sum vit hava hesa
sesongina, eru eini 2.200 teirra
longu bilggd.

Michelinstjgrnur
i Nordurlondum

58 matstovur hava
eina Michelinstjernu

9 matstovur hava 2 stjgrnur:
e Danmark: 4
e Svoriki: 4
* Fgroyar: 1
* Noreg: 0
e Finnland: 0
e [sland: 0
¢ Grgnland: 0
o Aland: 0

3 matstovur hava 3 stjornur:
* Geranium i
Keypmannahavn
* Naemo i Oslo
* Fransen i Stokkhélmi

Michelinstjgrnur
ring allan heimin:

* 5000 matstovur, sum
hava 1 stjernu

* umleid matstovur, 500
sum hava 2 stjernur

¢ 125 matstovur, sum
hava 3 stjernur

Michelinstjgrnur:

&3

Ein stjgrna: Matstova, sum
er goad i sinum flokki

€3 &3

Tveer stjgrnur: Matstova,
sum er verd ein umveg, fyri at
uppliva.

&3 €3 &3

Triggjar stjernur: Matstova,
sum er somikid géé, at hon er
verd at ferdast til.

Dulnevndir matummazelarar
eta a matstovunum og gera
eina heildarmeting. Endamalia
vid dulnevninum er, at
ummeelararnir skulu faa somu
vidferd sum adrir gestir.

Poul Andrias Ziska er 28 ara gamal,
fgddur og uppvaksin i Havn.

Hann byrjadi i kokkayrkinum
sum 17 ara gamal, ta hann fér i
leeru & matstovuni Gourmet hja
Leif Sgrensen. T4 Gourmet lat
aftur, fér hann eins og tey flestu
hini starvsfélkini nidan &4 Hotel
Egroyar at arbeida.

Hann byrjadi i kokkaleeru a
KOKS, t4 matstovan lat upp i
2011 Try ar seinni, 24 ara gamal,
ték hann vid sum hgvudskokkur
4 vidagitnu matstovuni, sum
fyrrivikuni fekk tveer Michelin-
stjgrnur. Hann fekk sjalvur

heidurin sum arsins besti ungi
kokkur. I fjgr bleiv hann kosin
arsins kokkaprofil i Danmark av
Den danske Spiseguide og arsins
unga kokkatalent i Danmark av
The White Guide.



