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Kokkar og kokka-
lzerlingar i Faroyum

umframt Gtlendskir
stjernu-kokkar skapa og
hugleida um uppskriftir.

Jonfrio Eyounsson flamberar

26 ara gamla Jonfrid Eyduns-
son, id starvast sum taenari 4
matstovuni Merlot i Havn, er
aftur eitt menniskja handan
matstovuvinnuni i Fgroyum, id
dagliga roynir at geva okkum
og vitjandi ferdafolki uppli-
vingar, ta i@ vit fara Ut at eta.
Jonfrid hevur négv uppa hjarta
og greidir her fra sini yrkisleid
0g sigir eisini sinar meiningar
um vinnuna og karmarnir at
virka undir:

Eri Gtlaerd fra Rold Storkro i
Himmerland, 25 km sunnan-
fyri Aalborg. Ték sveinaroynd
a Aalborg Tekniske Skole {
oktober 2007 og stéd royndina
vid bronsu. Eg byrjadi i vinnuni
2003, ta id eg for til Noreg at
arbeida sum taenari vid einum
vinmanni & Kvikne's Hotel i Ba-
lestrand. Har leerdi eg yrkid og
vinnuna at kenna, baedi fyri tad
gdda og tad ringa. Men eg fall
fyri ti, og for til Aalborg & skula
aftana jol. Eg fall fyri matstovu-
vinnuna av ti at hon altid er {
broyting. Eingin dagur ella ges-
tur er tann sami. Og ongantid
ert lidugur at laera. Har er altid
okkurt nytt og spennandi, id er
4 veg sum man kann seta seg
inn i.

Folkini f hesari vinnuni eru
eisini nakad heilt fyri seg. On-
kur sigur at man ikki kann vera
reettsiktadur at velja eina vinnu
har man arbeidir hvart viku-
skifti og hvert kveld. Men man
venur seg vid ikki at sleppa til
allir fadingardagar og veitslur,
0g &drenn man veit av, so er
man eisini vinir vid hini starvs-

folkini, av ti at man er saman
vid teimum 8 timar um dagin
og ofta brukar man meira tid
saman vid teimum enn saman
vid familjuni har heima. Og
aftana eina tid kennir man seg
als ikki kedda um ikki at sleppa
heim og halda j¢l, ti man er
kortini saman vid félki, id man
kennir vael og er gédur vid.

Sidurin fyri finari matgerd
0g gastronomi er ikki raettiliga
vordin ein partur av fgroysku
mentanini enn. Faroyar hava
fantastiska dugnaligir kokkar,
id hava eitt risastort potentiali,
men tad kann ikki nytast til
fulnar her heima ti tad ikki
loysir seg at gera framkomnan
mat i Fgroyum. Faroyingar flest
vilja helst hava ein gdédan buff
ella caféreettir, og hetta brytir
nakad fra ti man saer henda
uti { verdini & gastronomiska
gkinum.

Rusdrekkaldgin avmarkar
Urvalid av vinum, id eru til taks.
Um man leitar eftir klassiskum
ha-kvalitetsvinum i Faroyum
er Urvalid égvuliga avmarkad
0g um eg ynski at bileggja
ur Danmark sjalv, so verdur
endaligi prisurin & vgruni so
hagur, at eg ikki kann forsvara
at selja hana til tann prisin,
ti eg ikki meti hana vera tad
verda. Hetta ger so at Faroy-
ingar verda snyttir fyri tey stéru
vin-upplivilsini, ti tey verda so
6samsvarandi dyr, at folk hava
ikki mgguleika at keypa tey.
Av ti sama verdur min leik-
lutur sum taenari eitt sindur
Utspaeldur, ti ein stdrur partur

av minari Utbugving og eitt av
minum starstu ahugamalum,
er vin.

Folk eru ikki von vid at hava
ein taenara id hevur fakligan
vitan. Hetta er ikki bara ein
trupulleiki { Fgroyum, men
eisini { Danmark, har matstovu-
nar velja at spara tann Utlaerda
taenarin vid royndum burtur og
so heldur faa seaer ein 6faklaer-
dan skulanaeming i@ ikki hevur
ein fakligan ahuga i tf sum
hann/hon ger. Harav kemur
uttrykkid "tallerken-taxa”, og
tad er eitt sera misvisandi ord
fyri mina profession, ti har eru
nogyvir taenarir id eru sera ernir
av teirra starvi og Utbugving.
Tad tekur hoast alt 3 &r og 4
manadir at lzera til taenara og
har er so négv meira i arbeidi-
num enn at flyta ein tallerk fra
kgkinum og til matstovuna.

Eg elski flambering, av ti at
tad er ein av teimum farleiku-
num id atskilir taenarar vid
adurnevndu “tallerken-taxa”.
Tad er ein av teimum fau tee-
nara-disiplinunum, sum hevur
fingid loyvi at yvirliva i teimum
privatu forraetningunum. Té
eru tad égvuliga f4, id bjéda
seg fram av ti at tad tekur
langa tid at gera.

Fyri 20-30 arum sidani bleiv
allur matur borin inn & fgtum
0g so stéd ein taenari og
trancheradi (skar Ut/nidur) og
anraettadi matin. Tad tok langa
tid, men gesturin sa hvert ei-
nasta ting a tallerkinum fyri seg
sjalvt. [ dag eru tad kokkarnir,
i anraetta ti tad er skjotari,

men eisini ti at man idag er fa-
rin eitt sindur burtur fra at velja
tidarkrevjandi heil-steikir fyri
istadin at bruka stykkir av kjgti
t.d. tournedos ella filet.
Flambering er fyri meg ein
tann vakrasti matin at tilgerda
mat. Tad er nakad heilt serligt
at siggja eldin og fgla angan
av sitrus ta man ger crépes su-

Crépes Suzette
til 4 folk
Pannukgkur:

3 egg
50 g sukur

Y5 vaniljustong
50 g smeltad smar
3 dI hveitimjgl

zette ella kenna angan av ma-
dagaskarpipar vid dijonsinoppi
t& man steikir ein piparbuff.
Og so sjalvandi tad mest tyd-
ningamikla: at man gevur saer
stundir til at standa og tosa vid
gestin, og greida fra hvat man
ger og hvi man ger tad, medan
man stendur og flamberar.

flusi® og saftina av %2 appilsin

2 dl mjdlk 3%

Skava mergin Ur vaniljuustongini og blanda hann vid suk-
urid. Lat eggini f og rar vael saman. Tilset hveitimjal og rar
veel til deiggid gerst blankt. Lat restina av tilfarinum f og

ror veel.

Lat deiggid standa i kgliskapinum f 15-20 min at hvila.
Steik & pannu vid einum litlum punti av smari.

Grand Marnier sauce:

100 g flormelis

20 g smgr

50 g. mandluflakar
flusi® av %2 appilsin

saftina av 2 appilsinum

saftina av ¥z sitron
4 c| Grand Marnier

Smelta flormelis & einari pannu og tilset so smear. Lat hetta
smakoka varliga til tad faer ein gyltan lit. Lat so mandlufla-
kar og flusid av appilsinini i og rgr runt. Sidani skal saftin
av appilsin og sitrén latast i, og so skal tad kdka nidur til
tad er ein tjukk karamell-sés. Tilset so Grand Marnier og
lat tad koka eitt sindur so alkoholi® fordampar.

Kann sidani flamberast um pannan er nég heit. Tad er bert
at koyra Grand Marnier & og seta ein tendrara/svavulpinn
at. Men minst til at slgkkja emhettuna!!!

Bjoda vanljuis afturvid og stroya meira av mandluflakum

omanyvir.




