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| seinastuni hevur verid négv umrgda av
feskum faroyskum fiski, bordreiddur raur
og eftir japanskum leisti. Tad er at fegnast
um at vit duga at flyta okkum 1 Fgroyum
0g royna nakad nytt.

Men godur klassiskur fiskamatur skal ikki
gloymast i hesum sambandi.

Eg havi tiverri hug at pastanda at
klassiskur fgroyskur fiskamatur fyri ein
part er eydkendur vid at alt er yvir-
kokad/-stokt/-bakad og so framvegis.
Havudsravgran, fiskurin hevur verid gédur,
men er so tilgjerdur fhel. Tilhoyrid (gran-
meti, sés 0.1.) hevur oftani verid ivasamt i
dygd ella halvvfabrikata og hevur somu-
leidis eisini bara gjert ilt verri.

Soleidis hevur stgdan verid og er enn
négva stadni i Faroyum.

Men & matstovuni & gamla hotellinum
i Havn, Hotel Hafnia, er tad klassiska i
faroyskum mathgpi vordid dagfert, so tad
svarar til tey krav, modernadi fgroyingurin
og ferdamadurin, setur i 2009.

i vikuni var eg framvi® og smakkadi
fiskabordid & Hafnia. Og fyri at slaa tad
fast beinanvegin var tad ein sonn fragd
at uppliva at kenda klassiska eydkennid
fyri Hafnia, vertsskapurin, enn stendur f
hasaeti.

Fiskabordid var t6 ikki "klass-
iskt faroyskt’, sum eg ordadi meg i
innganginum. Hotel Hafnia hevur veruliga
megnad at dagfert sidbundnan fiskamat
i Fgroyum eftir evropeiskum leisti. Allur
fiskurin var perfekt tilgjerdur. Somuleidis
grgnmetid, eplini og risid. Friskar ravarur,
tilgjgrdar fra grundini. Heimagjgrdur
matur. Grundleggjandi matstovu-ABC’-
i® & Hafnia er veruliga komid uppa plass.

Hatnia — klassiskt og t6

lkki minst eftir at dugnaligi kokkurin, Jarn
Bossen er komin til.

Stilurin & Hafnia er sum nevnt klassiskt
evropeiskur. Og tad kann vera ein smags-
sak, um einum damar négv pyntadan mat.
Men tad vaelkenda skapar eisini tryggan
og hugnaligan dam, sum t& i@ vit sita til
bords hja ommu sunnudag.

Just sokalladur “ommu-matur” er vid
at taka seg upp sum eitt rak i stérbyum
kring Evropa. Fleiri kokkar eru farnir at
leita burtur fra ti tekniska og endurtulka
heldur vidurkendar dygdir fra gomlu
koékikonunum. Mest kent & okkara leidum
er ivaleyst matstovan Nimb i Keyp-
mannahavn vid Thomas Herman & odda.

Sum tad saest & myndunum er fiska-
buffet’in & Hafnia ragvismikil og spenn-
andi. Négvar leskiligar samansetingar.
Toskur vid kryddurtum i butterdeiggi,
marineradur jomfrdhummari, havtaska vié
rotfruktum og sinnopssoés, dampadur kalvi
vid smear og spidskali, hvitvinsdampadar
kraeklingar, krabbi i dild og sitrén,
steinbitur vid tomat og purru, paella,
raekjur og so ikki minst heilur dampadur
toskur, laksur og
kalvaspragga. Fiska-
bordid var so klassiskt
at grind og spik st6d
eisini frammi at velja
hoast framaeli fra
Folkaheilsuradnum.
Turrur fiskur
somuleidis. Royktur og
gravad laksur.

Eingin fer svangur fra
bordinum og so at siga
alt var veelgjert. Altid

er okkurt smavegis at
finnast at. Ov négv
panering ella okkurt
tilhoyr sum kanska ikki
héskadi so veel til. Og
kanska kundi okkurt
broyskid ratt salat verid
til. Fennikel saknadi

eg eitt sindur til eitt
fiskabord.

Asa Johnsdottir,
stjori & Hafnia, hevur
dugad veel at leitt Hotel
Hafnia inn f nyggja eld
og kortini vardveitt
klassiskar dygdir. Kenni
eg hana veel, stedgar
hon ikki her.

Og medan eg
minnist til tad: ein
fantastisk rabarbu-
terta omanal
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