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- Hetta var bara nakad, sum
vit droymdu um - kanska at faa
eina stjgrnu. Men tad endadi
vid, at vit fingu tvaer og eina
i parantes, og vit komu vid i
elituna i Nordurlondum, og vit
koma i eina bok um 65 taer bestu
matstovurnar i Nordurlondu,
sigur Leif Sgrensen.

Og hann leggur ikki fingrar-
nar imillum.

- Vit skulu ikki smadast. Tad
er soleidis, vit skulu arbeida. Vit
duga so nogv, og vit skulu visa
tad. Vit hava bestu radvgruna
i Feroyum, og vit faa serligar
radvgrur til Fgroyar. Okkara
endamal er at fylgja vid teimum
bestu i nordanlondum. Royna at
vera gourmet, sum eitur »g60-
metis« & fgroyskum, men tad
setur onnur krgv, enn matin. Tad
setur eisini krgv til hglini, og til

umhvervi annars at sleppa vid
i Den Danske Spiseguide, sigur
Leif Sgrensen, sum visir 4, at ni
er alt so gott 4 matstovuni, at
hann og hansara f6lk einki hava
at klaga um.

- Nu er bara at faa teamid at
koyra og vonandi at seta fleiri
starvsfolk, sigur hann og visir
a Sollergd Kro i Keypmanna-
havnargkinum i Danmark, har
havnarmadurin Jan Restorff er
matstovustjori:

- Sogllergd Kro er a stgdd
vid hesa matstovuna. Men har
eru atta kokkar pluss fleiri
namingar, og tilsamans eru tey
24. Men so nogv folk hava vit ikki
hja okkum, vit mugu bara renna
tad skjotari- og vit vinna kanska
vid tidini, sigur Leif Sprensen vid
einums smili.

Leif Sgrensen heldur, at vit i

"

Fgroyum skulu gera vart vid tad,
sum vit hava, sum er serligt.

- Vit hava ¢l, vit hava kjet, vit
hava grgnmeti. Tad nyttar ikki,
at vit gera tad sama, sum ¢ll hini
gera. Vit mugu gera tad fgroyskt,
fyri at gera gdrvisi, fyri at gera
til eina attraktion at koma til
Fgroya. Vit eru so von vid tad,
sum er danskt ella franskt, men
tad. Alt gott um tad, men tad ma
vera fgroyskt inspirera, sigur
hann.

Leif Sgrensen visir a, at tad
Bent Christensen fra Den Danske
Spiseguide var her:

- Vit foru eftir hummara i
Runavik vid bati. Hann tosadi
nogv um Noma i Keypmanna-
havn, sum er heimsins besta
matstova. Hann tosadi um,
hvussu fantastiskt tad var har,
og kokkurin René Redzepi hevdi

sagt hetta og hatta. Eg royndi
at siga, at vit hgvdu beimsins
bestu ravgru. Men hann lurtadi
ikki eftir mar. Men so ringdi
telefonin hja maer, go ta var tad
René Redzepi fra Noma, sum vildi
hava fgroyska jomfruhummara
til Noma. Ta gekk upp fyri hon-
um, at tad var nakad serligt
vid fgroyska hummaranum, ta
Noma spyr eftir honum, sigur
Leif Sgrensen.

Ta teir hgvdu verid eftir
hummaranum, gjgrdu teir hann
til, féru i vidarlundina nidan fyri
hotellid eftir grannnalum, hakk-
adu skotini, sum eru sir og hava
ein barkan smakk.

Umbodini fyri Den Danske
Spiseguide fingu raettin naestan
raan.

- Ta teir bita i slikan, er tad
kraft og saft. Ta merkir ti mot-
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stodu, tu fglir, hvussu gott
kjotid i foroyska hummaranum
er i mun til hummaran i okkara
grannalondum, sigur Leif Sgren-
sen, sum visir a, at tad er tad
sama vid fiskinum.

- Vit hava einastandandi fisk.
Adrastadni dettur fiskur sundur,
men ikki her, ti hann er so fastur.
So her hava vit veruliga nakad,
sum vit skulu leera okkum at
nyta, og tad hava vit sett okkum
fyri a Koks, sigur Leif Sgrensen.

Leidarin & matstovuni a
Hotel Fgroyum vaentar, at teirra
stremban fer at bera avekst og
skapa dynamikk i matstovuvinn-
uni yvirhgvur.

- Kanska tad smittar av upp a
adrar matstovur, so vit naerkast
tad vit kunnu kalla einum fogr-
oyskum tvisti - fgroyska tradin.
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