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Béndahjunini @ Dimunargardi taka fyrstu mairgturnar
upp, sum verda pakkadar og sendar @ marknadin

latid av hesi framleidslu til svian,
Magnus Nielson, sum hevur tveer
Michelin-stjprnur 4 sini matstovu.
Hann hevur i trimum umfgrum
verid { Stéru Dimun og vitjad
okkum, her hann eisini hevur
smakkad av okkara ravgrum.
Magnus Nielson dyrkar eitt heilt
univers av ymiskar grgdi i Nordur-
sveriki, eins og Poul Andrias Ziska
brikar teer ravgrur, sum vit hava
kring um i Fgroyum.

Skemtandi heldur hann fyri, at
slik félk, sum hesir kokkar, um-
framt adrir gédir kokkar, vit eiga
i Fgroyum og kring um i nordur-
londum annars, eru raettiligir mat-
ngrdar.

- Men, tad er eisini slikt upp-
spkjandi og leitandi arbeidi, sum
hevur givid og gevur avekstur,
og sum eisini saest aftur i gktum
dhuga fyri fgeroyskum ravgrum
- ur havi, jgrd, bg og haga - kring
landid.

Vit kunnu leggja aftrat, at
Dimunargardur i 2017 fekk heid-
urin at umboda Fgroyar i bélk-

inum “raveruframleidarin 2017"
i kappingini Embla Food Award,
og her kundi tey a4 garéinum hin
25. august 2017 stadfesta, at Dim-
unargardur "won an Embla in the
category Primary Production on
the Nordic Food Awards..” sum
tad kalladist.

Kraftin i gredini
Joégvan Jon Petersen sigur, at tad
er ein serstakur smakkur og ein
serstgk kraft i fproysku gredini
mun til grgdi, sum veksur skjott i
heitaru londunum.

- Okkara vedurlag er soleidis
hattad, at gredin er lutfalsliga
seintveksandi, og vit halda, at
hetta gevur grgdini ein serstakan
smakk, kraft og saft.

- Vit hava ikki tann hitan, hverki
iluftini ella jgrdini, sum tey hava i
heitarulondunum i dagtimunum.
Ti veksur okkara gredi ikki eftir
einum manadi, men kanska eftir
trimum méanadum. Ein kolrabirét
hja okkum vigar kanska eitt halvt
kilo, medan ein rét av sama slagi

ur gdrum londum kanska vigar
tvey kilo. Hetta ger, at tad er négv
meira kraft og sgtleiki i okkara rét,
sum soleidis eisini verdur nakad
serligt.

Jogvan Jon Petersen visir 4,
at tad eisini hevur verid stuttligt
og forvitnisligt at havt kendar
utlendskar og fgroyskar kokkar
i Stéru Dimun, her ymiskt hevur
verid roynt.

- Vit, sum bagva her, liva sjalv-
sagt i fyrsta lagi av teimum ra-
vgrum, sum vit hava i oynni.
Tad veri seg kjgtmatur og gredi.
T4 vit so hava havt forkunnuga
vitjan, hevur ymiskt verid roynt,
og soleidis hevur eisini verid roynt
at blandad saman mos ur eitt na
eplum og rétum.

Mong hava lyft

Ein tann idnasti gjggnum mong a
og sum eisini ma sigast at vera ein
slédari innan fgroyskar raverur,
er Leif Sgrensen, og honum hevur
Jogvan Jon Petersen eisini stéra
virding fyri.

- Tad eru mong, sum hava gjert
eitt stért arbeidi 4 hesum gki, og
tey eru mong, sum hava lyft undir
hugtakid vid nordurlendska kgk-
inum, har leitad verdur aftur til
upprunan iravgrunum og dentur
hevur verid lagdur & at fjgltatta
teir mgguleikar, sum vit eiga i
havinum, bg og haga.

Ta tiltak fyrr i vikuni var i
Miillers Pakkhsi i samband vid,
at Koks nt1 hevur tveaer Michelin-
stjgrnur, var Jégvan Jén Petersen
har eisini.

- Jq, sjalvandi véru vit vid og

in litlan lut i ti stora

Tad er négv arbeidi G einum gardi alt arid, men serliga négvar hendur skulu til, ta slaktid er fyri

vildu fegnast saman vid Koks og
umbodum fyri fgroyskar mat-
stovur og veitarar annars. Hetta er
reettiliga stért, og hetta er nakad,
sum slett ikki ber til eftir ongari
tid. Tad tekur tid at uppbyggija
eitt “brand”, og tad skulu négvar
gbdar kreftir samstarva og lyfta
undir fyri at nda einum slikum

ursliti, sum Koks vid Jégvani
Andriasi Ziska sum hgvudskokki
og hansara dugnaligu folkum hev-
ur rokkid.

- Vit her & Dimunargardi eru
6gvuliga fegin um at vera ein litil
partur av hesum, sigur Jégvan Jén
Petersen.

Rotur veksa veel i Stéru Dimun, og her verdur
roynt vid ymiskari adrari grgdi eisini



