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Hovdu atlanir um yvirgang

Tveir franskir rikisborgarar, sum vordu tiknir i Italia seinasta heyst,
hevdu lagt @tlanir um yvirgangsatsoknir at Charles de Gaulle-
flogvellinum i Paris og einstekum malum i Bretlandi. Italska
logreglan tok menninar i bynum Bari i november, ti hon hevoi
illgruna um, at teir hevdu tilknyti til yvirgangsfelagsskapin al-Qaeda.
Umframt yvirgang skuldu menninir venja ungar muslimar til at
fremja yvirgang i Irak og Afghanistan. Italska tidindastovan ANSA
skrivar, at menninir hevdu vapn og spreingievni i vidferinum, ta teir
blivu tiknir.

Foroyskar raverur skulu gagnnitast og hagreast d
orvisi hdtt. Ta> kann lata upp fyri nfggjum vinnuvegi
fyri Foroyar. Gastronomiska Akademi Foroya er fari> |
undir at turka skinkur i Stéru Dimun, Bo og Nordepli,
o0g d Gourmet hava tey gjort kips burturir turrum fiski,
og snackstengur 1ir brey>i. Dressingurin er gjordur tir

stirréma og hvonn

Mynd: Alvur Haraldsen

Foroysk

Tad eru nakrar eld-
salir innan matgerd
og framleidslu, i0
eru farnar i samstarv
um at menna for-
oyska matgerd og
framleidslu. Fyrsta
verkeetlan verdur at
turka skinkur i Stéru
Dimun. Eydnast
verkaetlanin, er

onki, i0 fordar fyri
gastronomiskari
kollvelting innan
foroysk matgerd
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Her fyri skrivadi Sosialurin
um verkatlan, sum inniber
at turka danskar skinkur i
foroyskum umhvervi. Ein

partur av hugskotinum er at
finna ut av, hvat tad er sum
hendir vid kjetinum, ta tad
verdur turkad, og um grund-
arlag er fyri meoguligum ut-
flutningi. Nu er avgjort, at
skinkurnar skulu turkast i
Stéru Dimun, Be og Nord-
depli. Turkingartidin er
mett at vera 4 leid 17 man-
adir, og vona stigtakararnir
at kunna bjoda folki fyrstu
skinkurnar naesta heyst.

Sjey menn eru vid i verk-
etlanini. Johan Mortensen,
i0 hevur royndir innan
fiski- og oljuvinnuna, laekn-
in og granskarin, Pal Weihe,
J6an Pauli Joensen, rektari
a Frooskaparsetri Foroya
og matentusiastarnir, Leif
Serensen, Johannes Jensen,
Birgir Enni og Mortan i
Hamrabyrgi.

- Utflutningurin av fiski
bara minkar og minkar, og
landid innflytir meir og
meir. Tann hugburdin vilja

vit broyta, og flyta fokus
yvir a foroyska framleidslu
istadin, sigur Johan Morten-
sen.

Nakad unikt i vaentu
Tilfeingid manglar ikki i
Feroyum. Gourmet, mat-
stovan { Grims Kambans-
gotu, hevur eitt ni bara for-
oyskarraveruramatskranni,
vid undantaki av krunhjerta-
kjeti, sum sjalvsagt verdur
innflutt. Einki fordar fer-
oyskum matentusiastum i
at fara undir arbeidid at
menna foroyska matgerd,
annad enn mvg avgjaldid
og politisk radfesting, og so
tad at hugsa o0rvisi hvat
hagreiding vidvikur.

- Hevdi mann sett mvg
avgjaldid av seluni nidur i
7-10 prosent, sum mann
ger i Islandi, kundi tad av
alvara latid upp fyri megu-
leikum. Vit hava heimsins

reinasta fisk { Foroyum, vit
hava meguleikar til at gera
reettan kvalitetsost, og eydn-
ast hendan turkingin veel,
kundu vit skapad nakad
heilt unikt, sigur Leif Seren-
sen, kokkur og eigari a
Gourmet.

Hann greidir fra, at
gistingarhiis- og matveru-
vinnan { Islandi hevur
fingid go6d urslit vid at land-
i0 hevur verid inni og
studlad vinnuni. I hesum
fori hevur landio lekkad
selumvg’id nidur i 7-10 pro-
sent. Norskar matstovur
hava somuleidis gddar treyt-
ir at virka undir, og faa stud-
ul til events av ymsum slag,
har maturin verdur settir i
haseti.

Aftur til returnar

Johan, Pal, Joan Pauli, Leif,
Johannes, Birgir og Mortan
hava sett 4 stovn felagio,

Gastronomiska ~ Akademi
Feroya, sum hevur til enda-
mals at menna feroyska
matvinnu. Leif Serensen er
foroyska umbodid i Ny
Nordisk Mad.

- Tad er ikki ein kokkur i
Evropa, sum ikki veit hvat
Det Nordiske Kekken er.
Nordurlendski kekurin
hevur vunnid 80 prosent av
ogllum virdislenum, sum
hava verid latnar seinastu
arini, og tad eru bert fimm
ar sidan verkeatlanin vid
nordurlendska kekinum sa
dagsins 1j6s, greidir hann
fra.

Tad einasta, sum kundi
verid broytt i foroyskari
matgerd, er hagreidingin av
foroyska tilfeinginum. Hug-
skoti® handan nordurlend-
ska kekin, er at fara aftur til
returnar, og tad er tad, for-
oyingar eiga at gera.

- Men okkum tervar
eisini dagferdar vinnu- og

gastronomi kollveltast

framleidslutreytir, sum
kunnu skapa rettu karmar-
nar fyri matgerd i Feroyum.
Okkara ynski er at kunna
geva gO0rum iblastur til at
fremja foroyska matgerd.
Foroysk framleidsla er fyri
ein storan part vistfredilig,
og hevdu politikarnir givid
henni lika stéran ans, sum
til  demis heilsu- og
rorsludrid hja
heilsumalaradnum, hevdu
vit tikid eitt risafet rettan
veg. Vit kundu skapad ein
nyggjan kommersiellan
vinnuveg, sigur Johan
Mortensen.

Nesta  verkatlan hja
Gastronomiska  Akademi
Feroya verdur at roykja sil
og laks vid torvi.



