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oyskt sushi |

Foroyingar hava latio
japanska matstovu upp i
danska hevudsstadnum.
Kendi kokkurin Jens
Rahbek er imponeradur
av foroyska fiskinum,
sum nu verdur braktur
til sushi i Danmark

Eyoun Klakstein
eydun@sosialurin.fo

Nyggja Etika matstovan i
Keypmannahavn er latin upp i
dag. 1 gjar vard motteka &
Etika, har fleiri hundrad folk
voru inni 4 gélvunum og soéu
nyggju matstovuna og fingu
smakkroyndir av ti, sum stendur
4 matarlepanum.

Sidsta summar lat Hotel For-
oyar upp fyrstu sushi matstovu-
na i Feroyum, t4 Etika & Aar-
vegnum lat upp. Nu er konsept-
i0 flutt til Keypmannahavnar,
har Hotel Feroyar saman vid
g0rum ileggjarum hevur gjort
nyggju matstovuna mitt i dans-
ka hevudstadnum. Etika liggur
i Ny Ostergaard, sum er ein
sidugeta fra Stregnum.

Kendi danski kokkurin, Jens
Rahbek, verdur dagligur leidari
i Etika. Hann er kendur sum
stovnarin av  sushi ketuni
Sticks’N’Sushi, eins og hann
stovnadi matstovuna Ebisu i
Custom House. Men hann
vendir hesum baki fyri at samla
seg um Etika i Ny Ostergade.

Kokkurin spentur

Jens Rahbek var vi0 i fyrireik-
ingunum av Etika matstovuni {
Havn, og tad leiddi til nyggja
samstarvid i Keypmannahavn.

- Vit hevdu eitt gott samstarv
um Etika i Havn, og tad hevodi
so vid ser, at vit foru i holt vid
hesa matstovuna, sigur Jens
Rahbek.

- Etika er eitt matstova, har
vit blanda norduratlantiska
raverur vid japanska traditionir,
og tad er i grundini upplagt, ti
japanarar og feroyingar hava
nogv til felags vid matgerd,
sigur Jens Rahbek.

Hann er imponeradur av
foroyska fiskinum, sum nu
verdur brukt til sushi i Keyp-
mannahavn.

- Fiskurin ur Feroyum er
framur godur, og ta 10 eg fyrstu
ferd royndi feroyskan fisk til
matgerd fyri atta manadum
sidani, var eg rettiliga yvir-
raskadur. Foroyski fiskur
smakkar veel, hann er fastur i ti,
og hann er sera val egnadur til
sushi, sigur Jens Rahbek.
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