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stendur enn fyri mar sum ein
dreymur. Blanku kopargyltu
kantarnir rundanum vindeyguni
og inni var alt kongablatt vid
ljosablaum inn imillum. Stélar,
bord, alt var snidgivid av sama
kenda snidgeva. Sjalvt smau
skalirnar til kaviar hgvdu sitt
egna sermerkta snid, sum tu bara
s& a hesi matstovuni

Vid piprandi hjarta
Kommandanten vard fyribils
verandi vid dreymin. | stadin
kom Leif i laeru hja einum
fronskum kokki i hansara marg-
hatttliga kaki.

- Hann var ein framdrskarandi
kokkur, men hann var eisini
skitsvakur, og tad var javnan, at
pottar og pannur komu sendandi

gjegnum luftina moti meer. |
einum illsinnisherdindi koyrdi
hann ein dagin gll starvsfélkini
til has, uttan meg. Eg royndi at
hanga i, medan kokkurin slongdi
um seg vid fronskum fakatrykk-
um, sum eg onki skilti av. Til
endan fekk eg nokk og tok minar
knivar og stakk av.

Tad eydnadist umsioir at faa
fétin inn um & Kommandanten,
har Leif fyrst av gllum skuldi
lera at makka reett - eisini t&
hann fekk bod um at skura eina
treetrappu vid tannbust og gera
alt umafttur, ti hon ikki var ndg
rein!

- Kgksumhvgrvid & ein mat-
stovu vid stjgrnum er eirinda-
leyst, tu hon er allatidina i vanda
fyri at missa eina stjernu. Og tad
er onki minni enn ein vanlukka.
Tu hoyrdi allatidina reedusggur,
sum til dgmis hana um kokkin,
sum tok livid av ser, t& matstov-
an misti eina stjgrnu, ti eitt
gskubikar ikki var tamt. Mitt
arbeidsgki & Kommandanten var
dessertirnar, og var bara ein
evarska litil dropi av vatni &
kantinum 4 tallerkinum, flippadu
teenarnir fullkomiliga Ut. Gest-
urin kundi ja halda, at tad var
eitt glassplintur, og so var okkara
umdgmid oydilagt vid brestin.
Trystid var ggiligt, og eg for til
arbeidis vio piprandi hjarta
hvenn dag. Enn tann dag i dag
fai eg ilt i bukin, t& eg neerkist
getuni, har Kommandanten
liggur.

Fjakut?

Sama dag, sum Leif var
Utleerdur, fekk Kommandanten
sina adru stjernu. Leif greidir
fra, at tad krevur upp til fleiri
ofrabodadar vitjanir av einum
rgttum gourmet og matkennara
at faa bara eina sokallada
Michelin-stjgrnu av teimum
trimum mgguligu.

- Vit vistu ongantid, ner ein av
gestunum mgguliga var fra
Michelin guideini, sum gevur
stjgrnurnar. Handan dagin fingu
vit ikki illgruna fyrr enn madurin
var farin Gt i hyruvognin, goldid
fyri hann, men so kom innaftur
at spyrja eftir kgkssjefinum. Var
hyruvognurin ikki komin beinan-
veg, ella sjaffgrurin verid
ofélkaligur, hevdi matstovan
neyvan fingid hasa stjgrnuna ta,
ti alt telur vid nidur i minsta
smalut.

Matstovumentan & stjgrnustgdi
er ein heilur heimur fyri seg,
sum ta velur at hava sum fyri-
mynd ella at lata vera. Men hdast
Leif ma sigast at vera ein sannur
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gourmet, vidgongur hann, at
hann onkuntid falir seg sum ein
byttling vio at ganga so hagt
uppi mat og allar smalutirnar
rundanum.

- Tad er ju nastan syndafult, ta
td hugsar um, at tad eru menn-
iskju, sum svglta. Eg eri eisini
partur av eini mentan, har félk
hava verid noydd at eta tad, tey
fingu, fyri at yvirliva. So ju, eg
ivist ikki i, at onkur heldur meg
vera fjakutan, men hvart til sina
tid. Eg elski eisini mammusa
medistapylsu og leeri mini bgrn
at eta tad, sum verour sett &
borid uttan meir fjas. Men
raverurnar skulu vera i lagi, og
eg gjaldi framvegis fegin 300 kr
fyri eina litla flasku av gédum
balsamicoediki.

- Tad er so ymiskt, hvat vit
menniskju seta pris uppa. Vit
voru i Italia herfyri, har onkur
var pura bergtikin av at hava
mgguleikan at vitja eina Ferrari
fyritaku. Eg var eisini bergtikin,
men tad var ti, vitvoru i
Parmaumradinum har rgttu
Parmesanostarnir og Parma-
skinkur verda framleidd, smilist
Leif.

Slakar ikki

Men héast alt er ein spuringur
um radfesting, vildi Leif ynskt,
at fgroyingar sum heild settu
starri krgv til sinar matvgrur. Og
hann dylur ikki yvir, at eftir
hansara tykki liggur stori feilurin
hja teimum, sum keypa og
innflyta varurnar til Fgroyar.

- Tad er ongin ivi um, at
faroyskir innkeyparar hyggja
heldur at mongdini enn at
dygdini, snggt sagt ti teir ikki
vilja gjalda fyri godsku. Innflutta
lambskjetid kundi havt munandi
betri g6dsku, um innkeyparin
bara vildi gjalda eitt sindur
meira. Og tad er badi 6neydugt
og 6rimiligt, at fgroyingar finna
seg i vanaligum grgnmeti, ta
smeerru veitarnir kundi selt okk-
um 10 ferdir dygdarbetri gran-
meti, um teir fingu magguleikan.
Um bruakarnir veruliga settu
krav, hgvdu innkeyparnir verid
noyddir at fylgja teimum, sigur
Leif, sum heldur, at géoar mat-
sendingar i sjénvarpinum kundu
verid vid til folk fingu eyguni
upp fyri dygdargdédum mati.

Avmarkada vgrulrvalid ger tad
eisini fateksligt at vera kokkur i
Faroyum og setur mark fyri, hvat
Leif kann bj6da & sini matskra.
Okkurt roynir hann t6 at innflyta
sjalvur, men tad er ikki altig, at
tad ber til, og so m& hann nyta
hugflogid og finna uppa okkurt

annad. Ti fyri Leif kemur tad
aldrin uppa tal at slaka uppa
godskuna. Heldur ikki, um
kleenkirakio ikki vil vita av
hvarki roma ella smari.

- Ein gourmetmaltid nytist ikKki
at vera 6neyduga feit ella sunn.
Eg umbodi Faroyar i Nordisk
Kgkken, og har hava vit gjart
eina yvirlysing, sum millum
annad sigur, at tu brakar ikKki
feitt uttan so, at tad hevur eina
gastronomiska funktion ella
tydning fyri smakkin. Men tad
ber framvegis ikki til at gera eina
reetta hollandaise sauce uttan at
braka smar, so har er ikki so
nogv at kjakast um. Skalt tu
verda i hesum yrkinum, slakar tu
ikki uppa smakk ella g6dsku,
sigur kokkurin, sum sjalvur bert
etur eina, men gdda, maltio um
dagin.

Skerpikjgt i vinediki

Tad kann undra, at ein kokkur,
sum altid soknast eftir nyggjum
avbjodingum, valdi at koma
heim aftur til Fgroyar og eina
matmentan, sum ikki kann sigast
at vera serliga fjglbroytt. Men
Leif ivadist ongantid i at koma
heim aftur. Onkusvegna var hann
lidugur vid finu matumhvgrvini
uttanlands. Har var ikki so nogv

eftir hja honum at gera. Her i
Faroyum kennir Leif tad, sum
hann hevur eina uppgavu, eina
missjon, um ta kanst kalla tad
so, ti her eru so nogvir otroyttir
mgguleikar.

- Serfgroyski maturin er gédur,
men hann er ikki serliga hosk-
andi at bordreida fyri Gtlendi-
ngum, sum ofta aftra seg vid at
royna tad serfgroyska. Og tad er
synd, ti tad hevdi saktans borid
til at sameint eitt nG reest kjet og
skerpikjat vid ein modernadan
reett. Eina &l av rgstum kjgti i
eini moyrari oksasteik ella
pappirstunnar flisar av skerpi-
Kjati i eini godari vinagre hevoi
ja verid fantastiskt og nyskap-
andi.

Og hvar veit, kanska verdur
okkurt av hesum at faa einaferd i
framtidini & nyggju gourmet
matstovuni hja Leif, sum letur
upp um manadarskifti. | lgtuni
verdur seinasta hond lggd & at
skapa just tann reetta stemningin,
og fartelefonin hja Leif ringir
otolin. Boo koma um, at
gardinurnar just eru komnar ur
Israel og at bordini eru & veg ar
Italia, og Leif kjakast dugliga vid
onkran i hinum endanum. Ein
sannur gourmet letur nevniliga
onki til tilvildina..
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A nyggju matstovuni hja Leif Sgrensen kunnu
gestirnir millum annad velja hesa maltidina

Brellbiti
Jomfrahummari i filodeiggi v/ jakupskeljum
a pinni vid jardkneysa-suppul.

Forraetur
Toskur vid graskarskjarnuskorpu, serveradur
& spidskali og asparges vid sitrusfruktum
i sauce-nage.

Hovudsreettur
Stokt bringa av Berberry-dunnu bordreidd vid
var grenmeti, blandings salat av tzatziki og
waldorf, umframt persillu-eplum og madagaskar-
sauce.

Dessert
-Sitron-bavaroise v/appelsin-filé og appelsin
sauce; pyntad vid bisquit froise.
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