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So hendi tad, id eingin hevdi
trud uppa fyri nakrum arum
sidani.

Noma i Keypmannahavn
er just kosin at vera 3. be-
sta matstova { heiminum av
tidarritinum Restaurant Maga-
zine. Og tad er finur franskur
ella italskur matur, id verdur
bjodadur gestunum. Nei, tad er
si@bundin nordurlendskur ma-
tur nytulkadur eftir sjonarmidu-
num og listarligu evnunum hja
gandakallinum, kokkinum Rene
Redzepi.

Hetta tidarritid verdur mett at
lata mest vidurkendu skodsma-
lini til matstovur. Kanska meira
raettvis skodsmal enn kenda
Guide Michelin. Noma hevur
2 Michelin-stjgrnur, eina minni
enn fleiri av matstovunum 4
top-10.

Faroyingar ein litlan part av
aeruni vid tad at vit lata réverur
til Noma. Serliga eru fgroysku
skeljadjorini veelumtokt. Rene
sigur vid Grams, at tad finnast
folk, i@ vitjia Noma einans fyri
at eta faroysk skeljadjor.

Kanska er stundin nd komin i
Faroyum at vit royna at sleppa
vid & hesi globalu nordur-
lendsku matmentanar-ferd. Vit
eiga ravgrurnar. Karmarnir birta
kanska ikki uppundir at fara
undir mat-virksemi i Fgroyum i
lztuni, men tad eru rad fyri ti.

Millum 1itid og einki er skra-
sett av fgroyskari matmentan.
Vit kenna taer 2-3 bgkurnar, id
vidgera mat i fgroyskum hgpi.
Men er stundin ikki komin til
at gera status. At skraseta alt
tilfeingi, id er etandi & sjogvi,

a landi og 1 luftini. At savna
eldsalir og urmeelingar, i®
takast vid nyskapandi matfram-
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Norourlendskur matur i ljdsmala

leidslu og matgerd. Sidani at
lata "listarfolkid”, kokkarnir
sleppa framat at royna seg, at
seta saman alt tilfeingid & nyg-
gjar heettir. At menna fgroyska
matmentan. Okkum allum at
gagni.

Claus Meyer og Rene
Redzepi hava i samstarv vid
Nordurlanda Radharraradid f ar
sett i verk verkaetlan, id hevur

fingid heitid Nordic Food Lab.
Tankin er at granska og kanna
potentialid i nordurlendskum

mati uppa longri sikt.

Havi funnid eitt brot ur um-
meelinum av Noma fyrstu eg
vitjadi fyri ngkrum arum sidani
og smakkadi gitna dessertin
hja Rene Redzepi, Syru-granité
0g mousse Ur seydamjolk (si
mynd):

Nougatine, grgn anis og
rapsolja. Besta dessert eg
nakranti® havi smakkad! Allan
tdrin verdan! Eitt studium i
strukturar: knasandi, broyskid,
mjukt og oljut. Veit ikki hvat
hendi f limbisku skipanina té id
eg smakkadi métspaelid millum
syru og seydamjolk, men hevdi
naestan hug at grata! Afturvid
Zeltinger Sonnenuhr Riesling
Auslese fra Selbach-Oster.

Mettur og veelsettur kundi eg
nu fara fra bordinum og takka
Pontus og René fyri matlistar-
liga uppliving i heimsflokki. Vid
dyrnar skodadi eg manifestid,
i® nordurlendsku kokkarnir
undirskrivadu hinaferd i no-
vember 2004. Her gévu teir
hvgrjumgdrum hondina uppa
at vilja stridast fyri at menna
hin nordurlendska kgkin. Un-
dirskriftirnar hja Leif Sgrensen
og Gunnduri Fossdal taldust
imillum hesar.

Naestan i sansaligum grviti av
matlistarligum provokatiénum,
figtran og bilsni spakadi eg
tarin eftir Strandgade og kundi
stadfesta, at eg var veel nggdur
at vera nordurlendingur.
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