NORGES STORSTE OG MEST LESTE MATMAGASIN!

Mmat fraNorge

P INSPIRASJON p KULTUR p MILJO P OPPSKRIFTER P HISTORIE Q

Pannestekt rosenkal med rodlok,
langtidsbakte tomater og ovns-
bakte poteter er barenoeav

det som star pd manedens
gronne og sunne meny.  J

Fra sjokreps
til entrecote.
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Et mini-Norge
langt til havs

Nordmenn slo seg ned her fra midten av 800-tallet, og dagens
befolkning pa Feerayene er i hovedsak av norsk avstamning. De
som bor pa de sma ayene 600 kilometer vest for Bergen lever
av sau, kyst- og havfiske, hvalfangst og oppdrett. Bli med til
hays, der vi ogsa beseker en Michelin-restaurant | et sauefjes!
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TT: Bortsett fra Kongsgdrden
ar dot ke mange hus tilbake |
. dun lills byer, som ielge historien bestod
av omkiing 50 byoninger. De fleste bie
odelagt av en voldsom storm pd
14001500 tatlet

e,

HVIS VEGGENE KUNNE
SNAKKE: Johant NTLLANSC
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J/ Her pa garden bruker vi bare lammekjott, og
vi har gjort kun to unntak: Kris Kristofferson

og dronning Sonja.

Joharmy Pattunon

En kongelig historie
om Norge pa Faergyene

Kirkjubaur, Kirkebe pa norsk, ligger en mil fra hovedstaden Torshavn. Den lille

bygda var bispesete fer reformasjonen, cg re

historiske sted

A TA SKRITTET over dorstokken pi
Kongsgdrden hos Johannis Patturson ot
sOom A sette seg | en tidsmaskin, Johannis
er 17, generasjon pit det som er pyrikets
storste gard. Vi motes over nybrygget
kaffe og ferske boller for & snakke om
Norges rolle + maktspillet om Feroyene

Omgivelsenc er perfekte for ¢t flere
Bundre Ar langt tilbakebiikk. Den eldste
delen ay huset, Rovkstua, stammer fra
1000-1atlet og glor bygningen til et ay
verdens eldste bebodde trehus

En viktig skikkelse | Norsk-Faeroysk
historie er norske kong Sverre Sigurdsson

1151-1202), som regjerte landet fra 1177
til sin dexl. At han var en fargerik og
hemmelighetsfull konge er alle enige om
opphavet blir ikke
forlikte. Ble han fodt
er her pd Freroyene?

I folge lokal historie ble han fodt i all
hemmelighet her pd Kirkebo, vinteren
par tok seg av barvet frem til
viren, og mor Gunnhikl glemte han | ol

mien nir det glelde

grotte. Der ble gutten fostret opp pd
melk, tang og mustinger

Selv utgir han seg for A viere senn av
kong Sigurd Munn, og sier at maoren var
en vestnossk kvinoe, Gunnhild. Sverre

gnes s

ble trolig fodt | Bergen. Fem dr gammel
ble han sendt t Fieroyene for opplost
ring hos biskop Roe. Da han var 24 kom
moren il Feroyene for & fortelle Sverre
at han var kongssonn

Da Sverre seilte ut fra Kirkebo med
kurs mot Norge for 4 kreve kongekronen
var han 25 dr gammel, Forst Aret etter
ge restene av birkebelnerne
rre tl Konge

Kong Sverre levde et eventyrhig liv, og
det mangler Ikke pd roverhistorier. Noen
er sanne, boen mer tvilsomme. Men vi er
her for & snakke om mat, og leder hotlig
of bestent Johannis Patturson tilhake til
nitiden

Stor sauebonde

PA Kongsghrden ghor de seg Klare til sane

sanking. Det er en aktivitet der bide
menn, kvinner o barn delt uanset
alder. I gamle dager hadde hver familie
gne dyr, | dag er det annerledes
ottet blir rettferdig fordedt, alle Gir
P& Pattursons store ghed deltar
det omkring 20 mennesker | sankingen

og slaktingen. Mellom 150 og 200 saunet
ender sitt liv | lopet av én dag
Sprakforskere er stort sett enige om at

m Faerayenes viktigste

navne! Fieroyvene kommer fra det vest-
notske ordet «fiere, altsh san. Det er ikke
mulig & ta 1 skritt pA Feroyene aten A
finne en sanelort eller levende ulldott. Det
gir beitedyr overalt. Er de IKke her | dag.
sd var de her § gar eller kommer | morgen

Kanskje var det fra Norge at sauen
kom til Feerwyene, men de fleste histori
kere tror mer pa at det var munker som

hadde de ulne skapningene med seg |
biten. Saverasen her minner mye om den
norske speelsaven, men har slekiskap til
sau bade fra Norge. Island ok muligens
Shetland

Unntak for Sonja og Kris
Lammaekiott stir til de grader pd menyen
| de Farroyske hjem. Hvert Ar slaktes det
mellom 70 000 og 80 000 dyr, men det er
Ikke nok til & tilfredsstille hjemmemar
kedet. Det mi importeres 30 000 <40 000
lammeskrotter fra island

Og uten EU-godkjente slakterier er det
ingen cksport herfra, alt torkes, fermen
Leres, stokes, Kokes og grilles pd Nlemme
bane. Faroyene har en handelsaviale

med EU, men er [kke medlem av unionen
Pet produsercs ogsi litt Ralvekjott
men | 1en skala. PA den sagnomsuste
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LANDEMERKE: £t hjallur er ot torkohus, 0g ph Feeroyene finnes det
mange slike. £t tarkehus skal ha en hiten dpning mellom panelene, for
A sikee god luftglennomstremning. Det er vaniig at famiien har &t eget

hjaliur, eller de

¢ et med naboen eller ovng famiiie, Her henges kjott og

fisi til torking. | den 14, milde og salte haviufta blir kjott og fisk | lopet av

#1 par mineder Torvandiet Ul raedt, feementens rdvarnes om o dyenes

kulinariske varermerke

Kongsgirden | Kyrkjebo stir hovedingre
diensen fast
Her pd girden bruker vi bare lamime-
kjott, og vi har gjort kun to unntak: Kris
Kristofferson og dronning Sonja. De Hkk
servert Kot fra Highland-kveg, forteller
Jolwnnis Patturson
Midt pa 1500 -tallet kom det to harer
fra Bergen som ble stuppet ut | fjellet bak
Torshavi. Harene gjorde det harer er
beromte for, og | dag skytes opp mot
6000 harer | lopet av et &r. Rifle er forbudt
A Fieroyene, selv om det glores unntak
nir lakscoppdretterne skal skyte sel
Firroyene har store restriksjoner pi jakt
Egentlig er alt fredet, forteller
Patturson. Blant annet er fuglefjellene
totalfredot
Fordi bestanden av flere fuglearter
har ga tibake, ble det bestuttet 4 frede
fuglefjellene. Ellers er havhesten den
viktigste fuglearten det fortsatt jaktes
pl | slutten av avgust er ungene <A feite
at de ikke kan fly, men padler rundt pi
florden. Disse hoster vi i tusenvis av, til
t bruk
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De lukter forferdelig, men smaker
goxit

En pakt med naturen
Jeg kan ikke fordra A sta 1§ hiel dyr, men

vi fieringer har en serlig titknytning il
maturen. Vi har alltid drevet fangst for A
8 mat, lys og varme

Vi fanger ikke mer enn det vi skal
bruke. De siste drene har vi R vite at
det er farlig 4 spise hvalkjott, men jeg
tror det er mange fere som blir syke av
& spise dirlig spekepolse, mener Pattuy
son

1 gamie dager spiste mun hval til alle
miltider, Hval til frokost, hval til middag
og hwval til kvelds. Det som ikke kunne
spises ble til olje, til lvx, til impregneriog

Oof Ul smering

Patturson or Klar over at det er nye
tider, men har vanskelig for & forestille
seg et oyrike uten ansvartig utnyttelse ayv
havets resurser. Uansett hva motstan
derne av hvalfangst skriver pd sosiale
moedier

Faroyene ligger 600 k vest for
Bergen, oa bestir av 18 starre oyer og et
stort antall smé. De farste nordmenn kom
hit pd 800-taller. Forayene ble en del av
Danmark-Norge pd 1300-tallet, men kom
under dansk administrasjon 1 1709,
Qygruppen ble frivillig besatt av britiske
styrker under 1 verdenskrig, Dagens
befolkning er hovedsakelig av norsk
lv\hlﬂ"hv\l)

Farroysk 0g dansk er begge offisielle
sprik

Oppdrettylaks er viktig pA Faeroyene, og
produsentene her tjener godt pl sitt rykte
om at det generelt er bedre kvalitet pd
deres laks ann den fra Notge

Den storste produsenten her heter Bakka
frost og ¢r oyrikets slorte private arbexds
giver, med over 1000 ansatte. | flor hadde
Bakkafrost et slaktevolum pa 57 000 tonn
P Ferpyene 0g 35 000 tonn | Skottland

Slik reiser du til Feroyens

Det finns ke lenger noen ferqelomindelse
mellom Norge og Faeroyene,

My du foretrekher sjovelen eller vil ha
egon bil, er nermeste bitforbindelse fra
Hirtshals | Danmark med Smyril Une.

Feqeturen fra Danmark tar 36 timer. Etter
«t stopp | Torshavn fortsetter biten til
Island. PA den miten kan du oppleve bade
Feroyene og idand pd samme tur

Hyvis du foretrelher en kjappere losning
kan du fly fra Oslo eller Bergen. Her kan
tu velge meliom flere Nysetskap Ogsh
fiyturen ghr via Danmark, med en
meflomlanding | Kebenhavn

Letebe! pd Favoyene koster fia

8000 keoner for en uke.

Tursthkontoret gir deg god service og
Informasjon

taroe

Mat for de aller toffeste

De

STOLTE TRADISJONER: | det gamile huset er lyden av stikkepinnes
for lengst byttet ut med bestikk som Kiirrer mot porselen. Restauran.
ten Rarst | Torshavn serverer tradisjonsmat fra Froreyene. 0g of stedet
som matelskere fra bele verden kommes ul for & smake resultatene av

Restaurant Raest serverer smaken av Faerayene,
t betyr at nesten all maten er fermentert

—
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oysamfunnets beromte fermentering, Her er en stoft restaurantsjef
John Mikkedsen (Ev.) 0g Sigmundur Nistsen med ot fonaldr, torket
uten annet enn salt fra vindiastene som kommer fra stochavet
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JJ Hva vi gjer? Ingenting, vi bare henger det opp.

JEG KOM it for sent og en simule eng-
stelig til sinns. Angsten skyldies minnene
om et «cKte fieraysks maltid | Danmark
for noen &r sidete. Maten som ble servert
den gang gjorde et uutslettelig inntrykk

NA stir restauruntsief Jon Mikkelsen
| dora og lover A guide meg trygt giennom
hans fermenterte Kjokken. Raest er fer-
mentert pi fieroysk

I Norge saltes Kjottet for det henges |
stabburet. Her pd kongerikets tidligere
utpost sparer de pd saltet, og det ofres
ikke s mye som et korn nidr slaktet
henges | torkehuset

Smaken av de ferdige produktenc
varierer mye, men henger ikke sammen
med wor dyret har beitet, men suarere
hvor torketiuset or plassert og hvordun
varret hir viert

Torkehuset skal ikke sta for langt fra
havet, for ndr vinden hyler og bolgene gir
hoyt, beerer vinden salte mikrodrdper inn
over jordene. SHk tilfores kjottet smak av
salt og dybde
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DETER SERVERT: F v

Son Miketsien

Serverer drgangskjott
- Alle vil vite hva hemmeligheten er,
smiler restaurantsjefen, som fir besok av
kokker og matskribenter fra hele verden
Men alle blir skaffet over svaret

Hva vi glor? Ingenting, vi bare henger
det opp

Sluktingen foregér | oklober pid Faer
oyene, og den ideclle tomperaturen er
1213 grader. Smaken atvikler seg avhengig
av temperatur of vierlag. Det er gode og
mindre gode Ar

Betyr det at dere spnakker om
«hrgangskiott»?
Absolutt, forsikrer Mikkelsen

De fleste av oss spiser Ung som or
fermentert - eller glicret - uten & tenke
over det. For produkter som pelser, kaffe.
ost, yoghurt ug ol har alle glennomgin
en form for fermentering.

Graden av fermentering avhenger
selvsagt ogsd av hvor lenge du lar rivaren
henge. Noen spiser kjotter etter en
maneds tid, andre synes det smaker best

olter et halve r

Klimact p& oyene her ute er stabjht
Vinteren er mild, med en vanntemperatur
P cirka 10 grader, somimer som vinter
Her settes potetene | april og hostes |
nugust

De fleste av vire rivarer broker len-

gre tid pd & modnes, men smaken blir
bedre, sier John Mikkelsen

Saltet hvalkjott
Mer enn halvparten av de som besoker
Riest er matinteresserte turister. PA
menyen er det mange tradisjonelle rettoer,
men ogsa flere nytolkninger

Her er det ikke bare maten som baerer
preg av Ud og omsorg. Husel som Riest
holder tl ) er fra 1600-4allet. Den gang
satt sjomannskonene her og strikket
ullsokker. Sokkene var et populiert beta
lingsmiddel hos de hollandske sjofolkene
som kom | huvn med sine skip. De byttet
glerne vakre fliser for & (i varme | stov-
lene. Byttehandelen preger fortsat1 huset

ROST SUPAN OG SOTEPLE: f orrnntont

med sine imponerende kakkelovoer
Hyalkjott vil mange smake. Det meste
er Kjott og spekk fra grindhval, Noe
spises forskt, men det meste foredles etter
gamle tradisjoner. Kjottet blir saltet og
torket. Spekket torrsalies og legges |
tonner, der det kan ligge et Ar eller mer
Noen steder lar de viere A salte spekket,
0 spiser det kokt sammen med hvalkjortt
Faroyenes tradision for grindhvalsjakt
Kan forklares med befolkningens sterke
tilknytning t) naturen. TidHgere genera-
sjoner vokste opp med dyrehold, jakt og
fiske som en del av husholdningen. Shk
er det ikke lenger
For ar yngre generasioner ikke skal
miste forbindelsen til natur, mat, liv og
dod, arrangeres det hvert dr on =slaktets
dag» | Torshavn. Folk kommer | ners
kontakt med slakting og portering,
tilberedning og ikke minst smaksprover,
Slik forsoker det moderne samfunnet
A beholde tradisioner som utnytter naty
rens ressurser pd en barekraflig og

respektfull mate

Beskytter
kulturen
Om wnyttelsen oy
grindhval er  det
mange meainger. Do
sterkeste uttrykkes
one fra folk som hely
mangler forbindelse
til den feeroyske kulturen, Og ndr det
fanges grindhval kommer det hele befolk-
ningen til gode

Tradisionen tro gAr det storste dyret
Ul den som oppdaget flokken, Deretter
blir byttet delt blant folk, med prioritet
pit aldershjem, sykehus og andre institu
sjoner

Pet moderne Geroyske Kjokken er fulll
ay tradisioner. Akkurat som pd Jdet norske
fastlandet bugner supermarkedene av
pulvermat og frossenpizza, men Kerlig
heten il oyrikets eget kjokken lar seg
ikke kne

FOR PINGLER: Nystokte og spro vafler
maed rabarbra og krem of menyens sikre
valg Detre e like godt uansett hvor |
verden du befinner deg

——

73
Rast
Gongn 8
FO 100 Torshavn
Telefor: (+298) 411430
raest@aeitio

Apent onsdag - lordag. 18-21
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IKKE SENTRALY: P vanrgudenes
nide lever restaurant Koks sn
tilvaereise | flollet. Naturen st |
duekte forhindelie med kokhenet,

der mer enn W prosent av rivarene
o lokale. Fermentert mat har en
sentral plass pd menyen
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Sauefjoset med t0 T
Michelin-stjerner - | R
Hvordan kan en liten restaurantd et gammelt sauefjos )

pa Faeroyene fa to Michellmsejerner? Kjokkensjefen og . >
hans to norske nekkelmedarbeidere forteller.

-
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VELKOMMEN TIL GARDS:

Den siste kilomete

GRTene kjors | restaantens
gamla Land R
med Michelindekic Pt

het

o, NOLIUQVIS

e ay Xoks kok

venter Utenfor det

KOKKESTIERNE: Poul Andris Ziska har tkapt en av verdons mest omta
gammaelt savefias pi Fascoyens. «Der hvor ingen skulie tru ) kunne deive fes . MA BRUKE NESEN: Halvannen nordmann 5
har han bidratt t 3 sette det nondiske kjokkenet pd Visth ef restautantsjef

bt viktige roller pa Koky. Karnr

vevarlig for drikkevare Anders Dankelsen of

8 Sammen at mat og drikke

en med 1

HAN ER EN av verdens mest ma Naturen er | alltid praktisk, motsatte ved & la kulturene utvikle seg
kulinariske Kreatorer, Poul Andris Z svarer han rolig nuturhig | Kjott og fisk. Og det fungerer
Kinkkensiefen pd Koks er | hoyeste grad I dag er vieret fint og alt er godt, men  Jo, maten blir ikke ritten, ler han
medansvariiz for A ha satt nordisk mat nir det blir morkt og vatt og vinden hyler Ziska Jegger til at mye av forklaringen
kultur pd verdenskartet, Jeg moter hum  sd er det noe ganske annet. Men det posi hak utviklingen av signatursmaken |
til en stille og rolig prat over en kaffe tive veler opp for alt det utfordrende. Vart  kalturen her skyldes mang \ ressurser
skarp kontrast tl det tempoet som er her  Kjokken hur dype rotter | den Geroyske Salt var bade dyrt og ressurs
| Iuset pdir giostene skal serveres senere paturen, derfor er det b riktig og  krevende A mtvinpe. VI har veldig fa traes
pd dagen viktig at vi insisterer pd & behaolde forbin- — her ute mesteparten av det vi KK fra
Ute pd veggen henger det 1o store  delsen 11l den Norge ble brukt til ¢ hus
Michelin-stjerner, plassert amtrent der Koks og Ziska har ikke bare to
du o Jeg har navneskiltet og ringe Michelln-styerner, men Kan ogsd smykke  som «lgallurs, ¢t enkelt uthus med ot par
klokka seg med Guide Michelins nye og gronne  centimeters  apning  mellom  panel-
stierne for barrekraft bordene. Slik kan vaer og vind fritt
Et kjokken midt | naturen Kjokkenet her or noye kpyttot Ul Fer-  plvirke kjott og fisk som henges | skuret
Vi sitter § et lite hus (ra 1800-tallet med  oyenes tradisjoner for fermentering, og  Smaken varie naturlig fra hjallur til \
gross pid taket. Det ligger oppe 1 en el den lange menyoen er kayttet til ale hiallur, avheng av hvor pd eyvene det
side ikke langt fra Leyoavatn, en haly  smaker. Maten har ingen slagside | retnis befinner seg, hy ngt fra havet det st
times Kjoring fra Torshavn, Den siste  salt eller syre o hwor lenge rivvarene far Iy
kilometeren Kjores glestene | restaurans Er det oygruppens naturiige salte hafy Ziska oppfordrer alle 1l & mote nye
tens egen Hmousin, en sliten Land Rover  og stubile klima som balanserer det hele? smaker med ef Apent sinn, uansett hvor
med klassiske knirkelvder og rust bade Nettopp, bekrefter Poul Andris Ziska ative historier man har hort
her og der Uten bruk av salt eller royk blir  om fermenterte rivarer
Hva far en Rokk av Ziskas format til & fermenteringsprosessen skinsom. Salt ¢ A Kategorisere det som noe man 1kke &
legge sitt Kjokken pa en slik adresse? royk dreper bakterier, her gior vi det  liker, er Nty som & s1 ot man IKKe liker <
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JJ Pa Koks prover vi G kombinere Faeroyenes milde

og friske ravarer fra havet med de mer kraftige
og utfordrende smakene fra land. Noen retter
skal utfordre, andre skal smigre og forfore.

hvitvin. Med must handler det om § viere
dpen for nye smaker og opplevelser, sier

han

Respekt for kulturen

Viirt onske or & hylle vir egen kultur
der fermentering Inngdr | enhver families
spiskammer. PA Ficroyene har vi tkke
noen storprodusent som leverer disse
produktene til ot supermarked, Her stir
hver familie for sitt eget forridd og lagrer
det slik de synes or best. Smaken varierer
mye fra sted til sted. Noen ganger smaker
ossd jeg pd noe og tenke

«fy faen .o»,
men den som har laget det Vil s at «det
er akkurat siik det skal smake »

PA Koks prover vi & kombinere
Farovenes milde og friske rivarer fra
havet med de mer keaftige og utfordrende
smakene fra land. Noen retter skal
utfordre, andre skal smigre og forfore, Nar
vi gir plass til det tradisjonelle or det ikke
for tradisjionens skykd, men for smakens
Vire prosesser buserer seg pll respekt for
Kulturen, men det tekniske niviet er
hayt, sler kokken

Lavt under taket
Ziska og Koks har ingen problemer med
& rekruttere nye medarbeidere. De som
soker jobb her er typer som vet at de vil
trives til fells | et lite oyrike, der en del
av jobben er & std | (era med vadere pd
0g lete etter blaeretang

Beliggenheten og de 10 stjernene
betyr ot mange soker seg hit fordh de
onsker & oppleve noc utenom det vanlige
sler kokken, som understreker at arbeids-
miljoet slett tkke er enkelt. Arbeldsveien
er lang og ofte pdvirket av vaergudencs
humer. Inne er det Hite og trangt, dor-

stokkene hoye og takhoyden er fay
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Poul Andris Ziska, stjerneiokd

Halvt norske Karin Visth har bak-
grunn som bide kokk og sommeller, og
nd er hun Poul Andris Ziskax hayre hind
som restaurantsjel. Karin sparrer med
Kjokkensjefen om bide menyuvikling og
serviceniva pi Koks

Hun ble fodt | Sveits, men furen er
norsk. Allerede som barn funt hun seg til
rette | Kokkenet, og provde tidlig ut
forskjellige smakskombinasjoner. Velen
11l Koks startet for alvor etter A hn jobbet
o dr pi Engo Gicd pa Tiome, via hotell-
og restanrantskolen | Ziirich og jobb ved
Falsied Kro | Danmark. Samtidig utdannet
hin seg tl vinkelner.

NA har hamn st seg il ro pd Feroyene,
stiftet familic og har til og med sin cgen
Iallur!

Utvikler menyen

A vare restaurantsiof her er verdens
beste jobh, bedyrer Visth

Hun ¢r ogsh med pd A bestemme
Iwilke rivarer Klokkenet skal bruke, og
e i har td tar hun med familien og

retser ut | verden for & finne Inspirasjon
0 nye produkter

Det gir meg noe ekstra & kKunne
servere en vin ndr Jeg har besokt vin
girden og Kjenner bonden. Da far jeg
ogsd en historie & fortelle g
Koks, sier hun

Det er kunskje enklere 4 viere
sommelier | Paris. Der arbeider man med

stene pa

Kiente ingredienser og vet hva som
smanker godt til smor og isk og hvitlok
chier blaskimmelost. Med Freroyske smi-
ket op
derfor spiller vi ogsd pd flere strenger enn
bare de klassiske vinene, forklarer hun

Nye retter utvikles ofte sammen med
Kiokkensjef Ziskn

o v uten fasit. Men nettopp

Poul Andris smaker pd mine forstag
Of Jeg pa hans SA Justerer vi Kanskje pa
noen elementer og prover nytt

Hvor lang tid bruker dere vanligvis pi
4 utvikle en ny reut?

Det kan ta en dag cller et ar. Noen
ganger enda lenger. Poul Andris snakker
og forteller, men vi ser aldri noe. S4,
plutselig. etter halvannet Ar stdr det noc
pd bordet. Hun ler

Kollega fra Kragero
For et par Ar siden fikk Karin Visth norsk
selskap ph Koks

Anders Danjelsen fra Kragero satt og
sd en dokumentarfitm om Koks og
kinkkensjefen, og bestemte seg der og di
for at «dit skal jeg for 3 spise.»

En e-past til Karin med beskjed om at
han godt kunne tenke seg & komme pa
besok for & jobbe litt i ferien, endte opp
med et telefoninterviu ikke lenge etter
Og dermed var kokken og sommelleren
fra den Hile Telemarkshyen ansatt

- Det blir jo lange dager, | tillegg er
jeg nodt tl A holde meg oppdatert pd det

som skier | faget. Seerdig pa ¢t sted som
Koks, er det viktig at jeg ikke slupper av
I forhold til & ha fullt fokus og engasje
ment, sier Anders.

Koks
Framemi vid Gjonna
Leynavatn
koksekoksfo

»

DETTE SPIST

HESTESKUELL OG HYLLEBLOMST.

MAT ERA NORGE




MAMOGNISKJELL MED TANG,. g ’ . [SIJELL MED EN SIRLIG ANRETTET TARTELETT.

LEVER OG HJERNE AV SJOKREPS SIOKREPSHALEN SERVERES
ISKALLET FRA HODET, PA 1S MED FINE SKIVER AV GULROTY.
MED ENLETY URTEOLJE.

BACALAO MED BLASKJELL. SIOPOLSE MED SELLERL.
SELLERISKIVENE ER FARGEY

MED BLEXKSPRUTBLEKK.
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TRE RETTER SERVERT SAMTIDIG: Spro syommablare tra tork med LUNDEFUGLNAKKE MED HVITLOK,
tonherogn torkerogn med rotfrukter, og Fheskinn sandhwich v

-
med torkehode .

SAUEHODE MED JORDSKOKK,
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MENYENS SISTERETT:

Lundefugl er fredet bidde pd
Faroyene og I N 2, 0g fug
som ble sarvert pd Xoks kom fra
Island, opplyser redtauranten. 60
prosent av alle verdens 12-14
millloner lundefugier hekker pA
istand. | folge WWF er bestanden
av funde pd verdensbasis kiassih
sert som sdrbar, altsd en art som
hat hoy nsiko for & do ut. Norsk
Polarinstitutt betegner stammen

ph Svalbard som livskeaftig
y pi
hland foregdr med hov phen 1.5

metes lang stang. Jegeme gar
eottar ungfugler uten fisk i neb
bet. de har ingen unger & mate
Sesongen for jakt pd «sjopape
Qoyes varet fra V. Juli tl 15
t.ogdeca 2 fuglene
hyert b tas ph denne oys
selges til 1 rantet fot SO-60

norske kronet per stykk

MAT FAA NORGE




Apner for spisegjester
de ikke kjenner fra for

Heimablidni er det faereyske ordet for gjestfrinet, og navnet pa et unikt
tilbud til folk som ensker a spise et hjernmelaget maltid i selskap med
andre, uten & ga pa restaurant.

FOLK tar utgangspunkt | at man dpner
sitt ljem og sitt Kjokken for vilt fremmede
glester. En perfekt idé ogsd for matglade
og sostale mennesker | bygde- Norge?

Det sier seg selv at vertskapet ma viere
bide utadvendte og kunne lage mat. Som
regel handler det om hverdagsmat, aller
hetst med rotter | en Iokal matkultur. Det
er sam regel det turistene er ule etter

A delta phd en av disse middagene kan
skje spontant og viere billig, men noen
gonger handler det om en flere retters
middag for of sterre antall mennesker.

Pamelding skjer enkelt pa telefon eller
e-post, og pa Faroyene formidicr ogsa
turistkontoret en plass ved matbordet
Wemme hos vanlige familier

Som skapt for Norge

Virt mote med konseptet var en ubetine
get suksess, og det or vanskelig A forsth
hvorfor tkke heimablidni har sttt an
langt menfor Ferayene. Riktignok
cksisterer det lignende tradigioner flere
steder § verden, men vi tenker at Norge
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vil viere et helt naturlig eksportland

Vi har lange morke vintre, og ute |
distriktene kKan det viere stor avstand
mellom folk. Hvorfor ikke hpne vare
Ijokkener for hverandre, isteden for A
sitte hver for 0ss? Det er trivelig & vare
flere rundt matbordet, der man fortelle
historier og blir kKjemt med hverandre

Anna og Olis gard Hgger mindre enn
20 minutter fra Torshavn, og de to har
Apnet sitt Kjokken og ryddet langhordet
for besokende | mange dr Som saue
bonder er de selviorsynte med flere av
hovedingrediensene. For glestene som
dukker opp her i huset forventer tradi
sfonell Faeroysk mat

A komme hit er 1 som & komme hjem
til gamle og gode venner. Santalen gli
lett, stemningen ¢r pd topp. Lokalhistorie
dagens nybeter og saveavl, alt kommer
P4 bordet sammen med forste rett. Anna
oR Ol er naturtalenter i rollene som vert-
skap og kokker

Pet kan godt viere glestene preges av
skandinavisk blvghet de forste minut

tene, men som regel ender kvelden ikke
bare med full mage, men ogsd med
verdifulle opplevelser og en verdens-
anskuelse noen centimeter bredere enn
da en kom, Nar vi samles og bryter brod
kommer vi nermere hverandre enn | de
fleste andre hverdagssiiuasjoner, Derfor
Ivkkes konseptet hetmablidni sa til de
gracler

Hyem tar utfordringen og setter | gang
med noe tilsvarende | Norge?

Anna og Oli

Gerdisbreyt 8 Velbastadur

100 Torshavn

anna-1polivant fo

Telefon: (+298) 216020

En fam retters middag Kotter anaut
1500 kroner

VIMOTSTAELIG; Torsk med nys
poteter, koks moq»{v’/
smor. En melioneit

| det Apne Kjokkenet,

yety! rype 1t

assadore

PRATEN GAR: Ved bords UT MOT HAVET: Uits
Mat rviddrottan af lamme Alt anne fral

rabarbrapdce

MAT FRA NORGE »



