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Absalon L. Jacobsen
letur sjampanjuna upp

Ta id vit fara Ut at eta i Faro-
yum, leita okkum & matstovu,
sum fleiri og fleiri faroyingar
eftir allum at dema gera, og
ikki minst ferdafélkini, id leita
sar hendan vegin, - so hava vit
nakrar heilt serligar forvaent-
ningar um eina uppliving. Tey
faegstu fara Ut at eta bara fyri
at gerast mett. Oftani er eitt
serligt hgvi, ta id vita fara Gt
at eta. Ein fgdingardagur ella
okkurt avrik, i® skal hatidar-
haldast. Vit lata okkum kanska
i betri klae®ir og eru spent, ta
id vit fara av hdsum. Vit vilja
undirhaldast og avbjédast av
sansaligum kynstri fra mat-
stovuni. Vit vilja hoyra, siggja,
lukta, kenna og smakka eina
géda segu.

Ein slikur forvaentningur um
uppliving hja gestinum eru allar
gddar matstovur sera tilvitadar
um. Starvsfélkini tryggja, at
karmarnir eru innbjodandi og
spennandi at koma til. @ll eru
til reidar at framfara sin leiklut.
Verturin, kokkurin, teenarin,
uppvaskarin. Professionel folk.

Taenarin er andlitid hja mat-
stovuni, imyndin av gllum
kreftunum ur kgkinum, av
stilinum hja matstovuni. Sere-
moni-meistarin. Hann, id saer
til at alt fer raett fram — sum
*tlad - medan gesturin er i
matstovuni.

Taenara-yrkid er reettiliga nytt i
Fgroyum. Og eitt reettiliga Iitid
yrki. Faklaerdir teenarir kunna
naestan teljast & einari hond.
Serliga um vit rokna teir, id enn
starvast sum teenarir. Ti ndgv
eru rymd undan stak vanaligu
korunum, i@ vinnan bjédar. Ella
reettari undan korunum, id lég-
gavan, id regulerar matstovu-
vinnuna, bjédar.

Jonfrid Eydunsson, taenari &
matstovuni Merlot i Havn,
gjerdi herfyri vart vid hesi
vidurskifti { Grams.

i dag fer taenara-laerdi Absalon
L. Jacobsen & matstovuni Gour-
met i Havn at siga sina sagu:
Mitt navn er Absalon L. Ja-
cobsen. Eg eri 23 &ra gamal

og Utleerdur teenari. [ Igtuni
starvist eg & Gourmet fulla ti®

0g so arbeidi eg hja
Rusdrekkasglu Landsins sum
avloysari.
Eg for i laeru sum teenari &
Hotel Hafnia i 2004 og var
Gtleerdur  2008. Ahugin fyri
at fara f laeru sum teenari var
eitt sindur serligur. Aftana
félkaskulan royndi eg ymiskt.
Millum annad arbeiddi eg um-
bord & Norrgnu. Har starvadist
eg saman vid einum donskum
taenara, sum fortaldi maer um
ymisk vinslag og hvussu tad
var at vera taenari. T4 id eg
so gavst umbord & Norrgnu,
sendi eg umsékn um at sleppa
at lzera til taenara.
Min &hugi fyri vini, gli og bren-
nivini er sum so ikki fallin sidani
eg kom fland. Tad er bara tad
kediliga at vit hava so litid av
urvali her heima og at prisirnir
eru ov hggir, og at tad er ongin
kapping um at selja. Legtingid
hevur givid Rusuni einkarraett
at selja vin og brennivin. Og so
er tad ikki loyvt at gera almen-
nar lysingar um vin, gl ella
brennivin. Vid hesum er heldur

ikki loyvt hja Rusuni at hava
smakkiroyndir fyri almenningi-
num i Fgroyum. Men tad er
kortini gott hoast alt, at félkid,
sum arbeidir i Rusuni, fakfélkid,
hava mgguleika at menna sinar
farleikar vid at lsera um vin,

@l og brennivini & starvsfélka-
skeidum.

Hvat mini mal fyri framman
eru, veit eg ikki raettiliga enn.
Eg havi sett maer fyri at leera
meir um hetta agki sum heild,
adrenn eg fari at gera nakad
serligt burturar einum slagi av
ali, vini ella brennivini. So fari
eg helst uttanlands at taka ein
Utbugving afturat. Eg kann
fmynda maer at taka royndina
til “Sommelier”, id er spesiali-
serad taenara-Utbugving innan
vin. Tad er ein roynd, sum gl
kunnu fara upp til. Innihaldid i
royndini er at visa sini evni um
ymisk vinslag. Gera smakkiro-

yndir, meta um vinslag, hvar
vinid er framleitt og hverjar
dravur eru bruktar. So skal man
svara uppa nakrar spurningar
um ymisk vinslag. Klarar man
royndina, faer man prégv og
verdur limur i Sommelier-felag-
num.

Annars so royni eg saman vid
Jonfrid & Merlot (sum eisini er
Utlaerd taenari) at stovna ein
vin-klubba i Fgroyum.




