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Endurfeding av nordurlendskum mati

- Duga vit so eisini at
krevja, at vit faa bordreitt
vid ti besta tr foroyskari
raveru, fara utlendingar
at flokkast at koma a
feroyska matstovu, og
vit faa eina kapping mill-
um matstovurnar um at
bj6da nyggjar spennandi
foroyskar reettir, i0 fara
at standa mat vid alt tad,
sum hini Nordurlondini
nu bj6da fram sum ny
nordisk mad. Tad er stor
skomm, at vit noydast
vi0 ny saelandskan kreek-
ling og kjot ar Uruguay
a foroyskari matstovu,
bert fyri at nevna tvey
demi. Vit hava tad betri i
Foroyum, heldur Kjartan
Kristiansen, sum er
styrislimur i Ny Nordisk
Mad

SJONARMIP

Kjartan Kristiansen
Styrislimur i Ny Nordisk Mad

Hugsanin — vonin — um at styrkja
og menna tad felags nordur-
lendska er framvegis folksliga
sterk, og i Nordurlandaradnum
verdur nogv gjert at halda fast
um og styrkja okkara felags ey0-
kenni og okkara felags rot og
mentan.

Rakid er okkum t¢ ikki til vild-
ar. Henda 6lukku alheimsgerd
sygur mergin ur okkara fatan og
vinarlagi vid okkara nestu grann-
ar; vit hava ikki orku og ti0 at
skilja malid hja hver edrum og
fara at tosa eitt vanaligt og for-
bronglad enskt vid nordmenn,
sviar og ennta danir.

I Nordurlandaradshepi verdur
t6 roynt at styrkja og halda fast
um tad, sum er okkara felags eyd-
kenni og faa okkum at fegnast
um hetta, samstundis sum henda
sameining skal faa okkum og
okkara felags avrik kend og vird
um allan heim. Nordurlond og
nordurlendski frymilin er enn
kendur og virdur um stéran part
av vesturheiminum — eitt nu ti at
so nogv av okkara naestrafolki
flutti til USA og Kanada, Ny
Seland og Avstralia.

I heiminum, eini 6 miljardir
folk, munar hvert av okkara
Nordurlondum litid. Tad hjalpir,
um vit oll, knappliga 25 miljonir
folk, lyfta i felag tad, sum vit
kunnu verda samd um og errin
av.

Heimurin spyr i dag eftir ti
forkunniga og eftir upplivingum.
Matur upp 4 gott og ilt er vordin
ein av storu upplivingunum. Tad
upprunaliga, tad sermerkta fyri
eitt oki ella eina tj60, tad reina
og 6spilta, tad, i0 gevur ter eina
kenslu og gledi at hava roynt.

Onnur lond og landslutir hava
leingi verid kend fyri sin mat,
italienskur, spanskur, franskur,
asiatiskur, indiskur, kinesiskur o.
s.fr. I ollum sterri byum eru mat-
stovur, 10 bjoda utlendskar og

eksotiskar rattir.

Men er Nordurlendskur matur
ikki nog forkunnugur og spenn-
andi, at vit kunnu bj6da hann
fram sum nakad heilt serligt?
Hevur hann ikki nekur felags eyo-
kenni, sjalvt um hann kemur tr
Sudurjatlandi, Tromse, Kautokai-
no, Savonlilla, Bornholm, Dalar-
na, Nuuk, Reykjavik ella Foroy-
um?

Hetta er millum annad tad, 10
Nordurlandaradid roynir at sann-
fora okkum og umheimin um i
verkeetlanini Ny Nordisk Mad.
Heimfodislig, sum vit yvirhevur
oll eru i fjarskotnu Nordurlond-
um, hava vit kanska ivast i hesari
verkatlan. Men undirtekan fyri
hesari verketlan hevur verid
ovanliga jalig og stor i gllum
londunum.

Noma er kosin 15.

besta i heiminum

Fyri godum manada sidan var
matstovan Noma 4 Nordurbryggj-
uni i Keypmannahavn kosin at
vera tann 15. besta matstovan i
ollum heiminum. Teir 500 kokk-
arnir, matstovueigararnir, journal-
istarnir og matummeelarnir ar oll-
um heiminum gévu Noma 15.
plassid, ti “restauranten praesen-
terer en overjordisk tolkning af
det iovrigt temmelige ra nordat-
lantiske kokken”.

Sig so! Tad var annars avis
o6semja um, hver skuldi hava mat-
stovuna 4 Nordurbryggjuni, men
vit kunnu so i dag fegnast um, at
15. besta matstovan 1 heiminum
heldur til 4 Nordurbryggjuni,
sum vit eiga okkara lut i, og sum
vit hava latid raveru til { allari
uppbyggingartidini.

Noma hevur verid heppin at
verda komin so langt fram so
stutta tid eftir, at hon byrjadi,
men ein orsgkin til hetta er, at so
veel er tikid undir vid hugsanini
um, at Nordurlond sanniliga hava
nakad at bjoda — eisini a ti kuli-
nariska.

Hava vit i Feroyum

nakad at bjooa?

Vit halda altid, at tad eru negdir-
nar, sum gera munin. Halda vit
fast um hetta, hava vit ikki ndogv
at bjoda. Danmark t.d. flutti i
2005 ikki ferri enn 230.000 tons
av grisi ut — bara til Japan. Ta

muna okkara 25.000 tons av
toski i slogdari vekt 1itid. Men
allar kanningar benda &, at hesi
25.000 tonsini (av hesum kanska
5.000 tons av Foroya Banka), um
tey vorou oll veidd a vetri og ut i
Torra, eru odrvisi betri og heilsu-
sunnari enn annar toskur. Seldur
nyveiddur og feskur og sum lidur
a Nyggju Nordurlanda mat-
skranni hevodi hann fingid pris,
sum vit eru 6kend vid.

Men hava vit annars kanska
bara seyd og grind?

Seydin eta vit allan sjalvi og
hava 1 dag ikki bestu umstedur at
flyta hann at, vildu vit tad, og
grindina drepa vit bara til okkara
egnu nytslu og ikki til handils-
veru.

Men vit vita av royndunum
seinastu arini, at vit kunnu ala
sey0 vio besta glarfiti, og gongur
hann hegt ella 4 haga vi0 eitt
sindur av sjoraka, er kjotid nakad
av ti alrabesta, 10 finst. Tad eru
bendur, id hava sa0, at tad loysir
seg veel betri at bordreida vid hes-
um kjeti, heldur enn at selja tad
biliga sum halvturkad krov til
matgladar feroyingar, sum vilja
erpa s&r av at leggja eitt tjogv ur
onkrum serligum haga 4 bordid
onkra hegtid.

So hava vit tad resta og tad
turkada. Tad finst ikki betri
ravera til nogvar fiskareettir enn
godur restur fiskur, og gott raest
kjot kann vera ein otruliga godur
biti { nogvum raettum, heldur enn
bert i reestari supan ella stokt.

Men ringt er at faa okkum burt-
ur fra ti veel kenda, sum ju
smakkar étraliga veel, tad skerst
ikki burtur.

Hava vit so bara fisk og kjet?
Tad er kanska eitt eyokenni vid
foroyskum matsidi, at ta vit tosa
um mat, fara vit at tala um fisk
og kjot, og so sjalvsagt eisini um
fugl og vidskera. Annad rokna
vit ikki sum mat — breyd, epli og
retur verdur nytt sum fylla at
dryggja okkum um matin.

Og kortini vita vit innast inni,
at onki er sum nyupptikin epli,
sma gamani seint i august, men
ta fert tey ikki betri nakra stadni.
Sagt verdur, at hesin sera gooi
smakkurin kemst av, at tey vaksa
so seint her hja okkum, at tey faa
tikio alt i seg okkara stuttu summ-

or. Tey veroa fastari enn epli adr-
astadir, hadan vit keypa tey i
hopatali.

Ella tak roturnar! At fara i eitt
rotakal tidliga eitt heystarkveld
og eta ratur, sum bert eru skolad-
ar 1 naestu 4 og flusnar vid tonn-
unum er kostur, sum tu ikki faert
nakrastadir; sevjan fra godu rot-
uni rennur nidur eftir hekuni
blandad vid tinum egna munn-
vatni, sum tu ikki fert stedgad.

Kendu donsku kokkarnir,
Claus Meier og René Redzepi,
tosa enn um teer sevjuriku og
sotu mairgturnar, sum teir fyri
einum fyra arum sidan fingu
nyupptiknar r litlari veltu i For-
oyum. Helst er okkurt um, at tad
sum veksur { hardbalnum og kold-
um umhvervi gerst ikki so stort,
men i sinum litla vavi hevur tad
savnad alla sevju og smakk, sum
annars skal vera i storu fruktini,
so hon gerst ein “overjordisk
mundfuld fra det nord-
atlantiske”.

Gros og urtir, hvonn og rabarb-
ur, epli og ratur ur okkara kergu
og keldu jerd geva ti kreesna gom-
anum nakad, sum hann illa finn-
ur adrastadir. Just ti at negdirnar
hja okkum eru so smaar, gerst
tad enn meira forkunnugt og vert
at rinda veel fyri.

A somu ferd sini til Feroyar,
smakkadu teir badir kokkarnir so
eisini foroyskan jomfrahummara,
sum i dag verdur seldur 4 dyrastu
matstovunum { Italia og Spania
og verdur valdur framum allan
annan hummara. Truliga ti hann
eisini veksur i keldum og reinum
umhvervi, og so at hann verdur
so vel vidfarin i veidu og hand-
faring.

Krzaesnir gémar ella svangir
bikar?

A fremmandum mali verdur skilt
millum gourmet og gourmand.
Tann fyrri er kendur fyri at vera
kreesin og fegnast um hvenn litl-
an bita; tann seinni hugsar meira
um bukfylluna og at eta nogv.
(Sjalvsagt er ringt hja ti fyrra
ikki at duga magamat, og ti sast
ofta 4 badum, at teimum damar
at eta.)

Men okkum nytist i dag ikki at
eta so ndgy, og ta kunnu vit eins
veael bert vilja hava tad, id smakk-
ar framur vel, og eta tad minni;

Kjartan Kristiansen, fyrrverandi
stjéri d Menningarstovuni, er
styrislimur { Ny Nordisk Mad

og vit kunnu i dag loyva okkum
at krevja, at tann matur sum vit
keypa i handlum ella 4 matstov-
um lykur strangastu krev til rein-
leika, uppruna, godsku, handfar-
ing og servering.

Seta vit somu krov til tad, 10
vit faa sett 4 bordid heima i For-
oyum, sum eitt nu franskmenn
seta 1 Fraklandi, verdur skjott
lika stort fragd at fara & matstovu
i Foroyum, sum tad er at fara 4
matstovu i Fraklandi.

Duga vit so eisini at krevja, at
vit faa bordreitt vio ti besta ur for-
oyskari raveru, fara tutlendingar
at flokkast at koma a foroyska
matstovu, og vit faa eina kapping
millum matstovurnar um at bjoda
nyggjar spennandi foroyskar raett-
ir, 10 fara at standa mat vid alt
tad, sum hini Nordurlondini na
bjoda fram sum ny nordisk mad.
(Tad er stor skomm, at vit
noy0ast vi0 ny selandskan kreek-
ling og kjet ur Uruguay 4 for-
oyskari matstovu, bert fyri at
nevna tvey demi. Vit hava tad
betri { Foroyum.)

Okkum nytist ikki at vikja stor-
liga fra i ti kulinariska vid at
bjoda turra grind, spik og ut-
lendsk epli & spriti ella rullupylsu
ur frystum islendskum lambs-
sidum. Vit hava sanniliga nakad
at bjoda i otruliga vaelsmakkandi
mati ur feroyskari raveru, og
sum liggur 4javnt og fremri enn
tad, 10 okkara grannalond hava at
bjéda. Sum er odrvisi betri og for-
kunnugari — og sum ger foroyska
kokin og matin til ein virdismikl-
an part av endurfoddum norour-
lendskum mati.

Men vilja vit tad, so mugu vit
sum kundar, vit sum matstovur,
og vit sum framleida og selja
raveruna seta okkum og hverjum
odrum krev um reinleika, upp-
runa, handfaring, gédsku og
smakk.

Tad hevdi kanska hjalpt, um
tad almenna og stovnar vid sini
gestabod setti somu krov til tey,
sum bjoda seg fram at bordreida.



