JOLASTAKAR

sosialurin 24. oktober 2008

23

Tad raesta

Tad reesta er ein serligur og
eydkendur partur av feroyska
kekinum. Tad reesta er ein
hornasteinur i faroyskari
gastronomi kunna vit siga.
N lidur & heystid, fara vit
feroyingar at gleda okkum fil
ein raestan bita, ti um faar vikur
eru rivini passalig, og hvat er
sum eitt raest riv. Tad er ein
serlig verd, sum opnar seg av
nyggjum & hverjum ari. Fyri
ikki af tala um tad reesta kjgtid
og stpanina. Ella ein stoktan
bogv, sum er akkurdt passaliga
raestur.

At hanga upp af turka og
at salta hava hig okkum verid
mdtarnir at goyma mat. Saltid
hevur dripid mikroverurnar, sum
faa matin af rotna, og i helt
maturin saer 1 salti. Um vit faa
vamnid at seta Or matinum, veri
tad seg fiskur ella kjet, t&lmar
tad veksturin av bakterium,

og maturin heldur sser. Um
raesingin skal ganga veel, og
maturin smakka vael, er neydugt
at finna eina javnvag millum
awvatning (dehydrering) og rot
(cadaverositas). Vit feroyingar
vita vael av royndum, at er
turkingin ov brdd, ja so kemur
ov litil smakkur 1 kjgtid, og er
turkingin ov seinfer, so er vandi
fyri rofi. Tad er her imillum tann
delikata javnvégin er af finna.
Kynstrid af féa goft raest kjet
ella reestan fisk er af finna 1 fi
reetta umhvervinum.

Tad reetta umhvervid fil
af framleidan raestan ella
furran mat kenna tey veel i
@orum londum. Hugsa bert
hvussu nagreinilig tey fara
fram, sum framleida ostar, t.d.
Gorgonzola ella Roquefort,
ella tey sum framleida turkada
skinku, t.d. Prosciutto di
Parma. Her verdur onki latid

fil tilvildina. Manngongdir
vera fylgdar 0t 1 zesir il fess at
fryggia, at Grslitid er tad sama
ar eftir ar.

Her hig okkum er tad so
ymist, hvussu likindini eru at
hanga upp at furka. Vidhvert er
fad rotvedur og vid hvert er tad
so kalt, at smakkur ikki kemur 1.
Hetta tykist meer stort spell - at
gbdskan av okkara reesta kjgti
og fiski skal vera, sum vindurin
blaesir. Matfradiliga vita vit veel,
hvat skal fil fyri af féa avisan
smakk og godsku. Tad eru
umhvervisvidurskifti, so sum hiti,
vaminnihald og saltinnihald
luftini og so luftferdin, sum styra
raesingini og harvid smakkinum.
Tad ber sostatt il at skapa
eitt umhvervi, har kjetid fer af
smakka tad sama ar eftir ar
- har maguleikin fyri roti og
madki er burtur, og har vit faa
kjetid akkurdt so raest, sum tad

hovar okkum.

Hetta kunnu vit gera i
klimakemurum ella turkihosum.
Spurningurin er, um vit ikki att
at lagt til bréts og fari undir af
optimera smakkin i 1i feroyska
heystskurdinum. Tad ber veel
fil at imynda szer, at eift virki 1
Faroyum fér undir at framleida
reest kjgt ella turt kjet vid einum
avisum smakki, sum eitt lid av
smakkarum samdust um. Hetta
fer sjéglvandi af krevia flegur
i hoskandi framleidsuhelir og
0tbinad ot styra lufiferdini,
hitanum og fuktigheitini, men
fad ber saktans fil at imynda
seer, at henda vera for at
hugtaka onnur enn okkum
faroyingar.

Vit halda ofta, ot vit eru tey
einastu i heiminum, sum déma
tann reesta smakkin, men so er
ikki = hugsa bert um osfin. Og
eg fari altid at minnast hvussu

Mynd: Nordlysid

gladur og bilsin ein Sushi-kokkur
4 Tokyo-universitetinum gjerdist,
t& hann bj6d3adi meer raestan
hagguslokk og flett, perlandi
Sake aftur vid. Hagguslekkurin
var i heilum liki skordin
smapetti og hevdi sidani stadid
og reesad | einar tvaer vikur. Tad
smakkadi raest og heimligt mitt |
storstadnum.
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