num eru mentar dt frd grundsjénarmidunum i Nyggja
ysk, tilhoyris kann vera innflutt
ka animalska feittid ur, stgra og
in og 4 estetiskan hdtt seta hann saman Vvid ngggjum

Uppskriftirnar & nastu sféu
Foroyska Kgkinum, har hovudsravoran skal vera fgro

og tilgerdarhatturin ndtimans. Tad snyr seg um at ta

raffinera resta smakkin og strukturi stetis . s '
tilhoyri, id sensoriskt spelir saman ella upp iméti. At drekka afturvid umami smakkinum

i rostum ella foroyskum adalroti héskar vl turt sjerri. Manzanilla er sllelrg-slag,.leér]ir
lj6st og turt (ikki-sott) og hevur serligan anga, i3 tey nevna Flor. Amonti ’i' o Zr I:Jvonn
slag, i3 er ravgylt @ liti, turt til hdlvturt og hevur no‘taifendan‘ smakk. Vigvi Jar}c ihve L
og bétarurt uttan fyri sesong ber til at venda sar til Utoyggjafelagis, www.utoyggj.to.

Sidbundni foroyski kgkurin

Rastur fiskur og garnatalg:

Ikki kann tad koma dvart 4, at her hoskar
ol og snaps vl afturvis. Ljost ol vid midal
beiskleika og Isttum humli- og maltsmakki
héskar val til sum samanspal ella undir-
spel. Men garnatadlgin krevur eitt reinsandi
motspael. Her hoskar ein sterkur og fsa-
kaldur nordurlendskur snapsur til, i ikki
er parfumeradur ov négv, men sum megnar
at reinsa géman fyri snik.

Rast kjot og sipan:

€in hialvmyrk og sterk bjér vig meira fyllu
og humlu- og maltsmakki héskar vael til sum
samanspel til kraftmikla resta smakkin.
Tad kann vera ein kraftmikil gullgl ella tas
meira aromatiska klassik slagis. Steikir tu
rest kjot i ovninum og ddmar vl vin, so
kanst tu royna kraftmikiéd sudurafrikanskt

reydvin ur drdvuni Pinotage afturvid sum
frukt métspel.

Turrur fiskur (og spik):

Her héskar aftur ein ljés ol vig midal beisk-
leika og lottum humli- og maltsmakki veel
til sum samanspal. Tey sum velja at eta
spik afturvié kunna vié fyrimuni njéta ein
sterkan og svalligan nordurlendskan snaps,
i8 ikki er parfumeradur ov négv.

Turt kjot:

€in jos ol vié misdal beiskleika og lottum
humli- og maltsmakki héskar val til sum
samanspal. Hevur onkur hug at royna
okkurt nytt, so hoskar kalt, turt (ikki-sptt)
Amontillado sjerri vel afturvid sum saman-
spal. Sjerri fer umami-smakkin meira fram
i turra kjstinum.
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Aftur vid rgstum
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Foroyska ikastié & altjéda gastronomiska
pallinum er resti smakkurin. Hesin eys-
kendi smakkur er hornasteinurin i foroyska
kokinum. €itt drslit av samansettum fyri-
brigdum i foroysku ndttdruni og av kynstr-
um hjad négvum ettarlidum. Tad raesta er
forna spgan um at livbjarga ser { Foroyum
ioldir, men eisini njggja imyndin hjd ungu
foroysku kokkunum & matstovunum, at
skapa foroyskt adalrot sum ein nuitimans
raffineradan smakk.

Hvat héskar seg at drekka

aftur vid rostum?

Fyri at svara hesum spurningi, mugu vit
fyrst spyrja, hvussu raest smakkar?

Ber yvirhgvur til at l[jsa so samansettan
smakk sum tad resta f ordum?

Vit kunnu royna at brika visindina at seta
ord a ta sensoriska uppliving vit faa fgéman
av ti raesta.

I stuttum kunnu vit & akademiskum mali
siga, at tad resta ber brd av umami. Vit
kenna teir fyra grundsmakkirnar surt, sott,
salt og beiskt. Tann fimti og meira ékendi
grundsmakkurin nevnist umami. €inans 2o
ar eru lidin siéan umami vard vidurkent
sum ein grundsmakkur. Heitid umami er
japanskt og merkir smakkgott.

€vnafrpdiliga er tag aminosyran glutamin-
syra, id eydmerkir serliga umami smakkin.
[ gémanum finnast serligir umami resept-
orar, i8 stadfesta smakk, td i3 glutaminsgru
jonin glutamat er i nand.

Umami smakkur kemur millum annad fram
i kjoti, fiski ella gronmeti, td i§ protein
verdur fermenterad. Um tad er i parme-
san osti, Worchester sés, japanskari miso,
turrum fiski ella rgstum kjoti, so er tad sami
grundsmakkur av umami.

Tad i8 vit skulu seta saman mat og drekka,
eiga vit at leggja dent & b®di hovuds ra-
vogruna og tilhoyrid/sédsina. Vishvgrt er
tad sterkt smakkandi tilhoyrid/sésin, sum
avgerd, hvat hdskar seg at drekka aftur-
vid og i gdrum hgpi er tad hpvuds rdvgran
sjalv.

Hvat merkir tad at ,h6ska afturvia*
kunna vit rimiliga spyrja?

Négvar drykkiverur kunnu smakka fralikt i

sjdlvum sar, men tad er i leikinum afturvis
mati - [ samanspalinum ella i métspel-
inum - at alt rennur saman i hagri eind,
- harmoni.

[ stuttum so spela lettir drykkir saman vis
lottum mati og kraftmiklir drykkir spzla
saman vid kraftmiklum mati. €in lettur/
kraftmikil drykkur samsvarar baai vid alko-
holstyrki, luktstyrki, smakkstyrki og géma-
kenslu til matin. €in kryddasur drykkur
spalir somuleidis saman vid kryddadum
mati.

Drykkir vis beiskleika (humla, urtir, garva-
syra) spaela vel upp iméti feitum mati.
Drykkir vig sotleika spala vael upp imdti
sgltum, feitum og sterkum (umami rikum)
mati.

Rastur fiskur og m]olkasos-—

vié botarurt og oljuberum

Rastur fiskur

4 dl mjolk (3%)

4 eggjahvitar (pasteurisaradar)
Garnatdlg (2xax2 cm)
Fiskabdtarmoli

Botarurt (lpvstikke)

Gron oljuber

Gott grovt havsalt

Afturvia:
Manzanilla sjerri, skonkt vi3 5-6
hitastigum

Tilgersdarhattur:

Reestur fiskur
Kéka reesta fiskin sum vanligt, tak skreeduna
av og pilka av beinunum.

Mjélkasds (til 4 f6lk)
Smelta varliga garnatdlgina saman vid bétar-
molanum. Lat mjélkina Uti og hita upp uttan

at tad kemur uppd kék. Lat eggjahvitarnar i

grytuna, ein i senn og piska samstundis vié
stavpiskara full speed til sésin gerst fros-
andi og kremut.

Boréreiging

Servera raesta fiskin uttan bein og skraedu i

djupum tallerki. Lat frodandi sésina oman-
yvir og pynta vid fintskornari bétarurt
og oljuberum. At enda havsalt. Kraftmikli
maskulini resti smakkurin fra fiskinum og
garnatdlgini, feminini parfumerasi botarurt
angin og tad beiska og fruktkenda frd olju-
berunum hdska val saman vid samansetta
sjerri-smakkin i Manzanilla.

Velgagnist!

-, &
ta awgros.tum kjai;
kandlsseraaan hvonn

1 restur lambsryggur/bégvur

5 leggir av hvonn

500 g sukur

20 valngtir

- gjarna ter fronsku ur Grenoble
Rapsolju vis sitrén

Husblas

Gott grovt havsalt

Afturvia:
Amontillado sjerri, skonkt vié 10-12
hitastigum

Tilgerdarhdttur:

Rost sulta

Kéka varliga resta kjotié i 3-4 timar uttan
salt og skima so hvgrt omanav. Um tad
kékar ov hart gerst sodid gruggut. Tak
kjotid upp og pilka kjotid av beinunum.
Sila so8id og kéka inn til umleis 2 dl eru
eftir. Skima feittid av so hvprt. Lat eitt
blag av husblas i sum fyriskrivas. Lat kjotia

i eitt ilat og stoyt sodid omanyvir. Set

koliskdpid 12 timar.

Kandisserad hvonn

Leggirnir av hvonn verda vaskasir vel,
flusnir, skornir i 10 cm longd og sidani
latnir 7 kékandi vatn 30 sek. Lat sukrié 7
grygtu vid 2 | av friskum vatni og lat varliga
koma uppd kok. Slgkk sidani fyri hitanum
og lat hvannleggirnar i grgtuna eina ndtt.
Tak hvannleggirnar upp ur grgtuni og legg
teir @ bakipappir oginn fovnin vid 5o hita-
stigum nakrar timar til teir eru kandisser-
adir og sukat kendir.

Rapsolju-valngtir
Knekka valngtirnar og lat ter i sitrénraps-
oljulaka eina natt.

Bordreiding

Sker eina flis av restari sultu og pynta vid
kandisseradari hvonn, rapsoljuvalngtum
og grovum havsalti. Kraftmikli maskulini
resti smakkurin, feminini parfumeragi
spttligi hvann-angin og taé ngtakenda fra
rapsoljuni og valnstunum héska val saman
vid samansetta sjerri-smakkin i Amont-
illado.

Velgagnist!



