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| Beschaulich, idyllisch: Torshavn erlebt gerade eine spannende gastronomische Erweckung.

Raest, KOKS, Barbara & Co. — spannende Konzepte von den Faroer Inseln

Frisch, frischer, fermentiert! -
What’s hot auf den Faroern!

Férder Inseln? Wo sind die gleich noch? FuBballfans ken-  |ISFRGHEAH
nen die Inselgruppe auf halber Strecke zwischen Norwe- i

gen und Island spatestens seit der deutschen Beinahe- '
Blamage beim WM-Qualifikationsspiel 2003. Grad noch
mit einem Treffer in der 89. Minute konnte ein 0:0 gegen
die Mannschaft aus Fischern, Bauern und Elektrikern
abgewendet werden. Aber wer denkt bei dem sturm-
umbrausten Archipel im Nordatlantik an ein angesagtes
~Must go” Reiseziel mit einer spannenden Gastronomie-
Szene? Im Frithsommer waren wir vor Ort und haben
erlebt, wie die Faringer aus vergleichsweise wenig sehr
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viel machen.

+Einfach ist am schwersten”,
diesen Satz hat Johannes Jen-
sen, CEO von Gist&Vist, dem
groBten gastronomischen Un-
ternehmen der Férder Inseln,
aus seiner Zeit in Hamburg mit-
genommen. Daran erinnert er
sich wieder, wahrend er uns von
seinem neustem Projekt erzahlt:
Das Raest (gesprochen Rast) ist
ein Restaurant mit fermentierten
Speisen.

.Meine Mutter halt die Idee
flr total verriickt.” Er schaut aus
dem Fenster raus in den Regen
und lachelt plétzlich. ,Es ist zwei
Uhr, um diese Zeit kommen je-
den Tag die Schafe vorbei, lustig,
oder?"” Tatsachlich, auf dem Ra-
senstlick vor dem 4-Sterne Hotel
Feroyar, in dem wir uns mit Jen-
sen getroffen haben, steht ein
triefendnasses Schaf mit seinem
kleinen Lsmmchen. Ganz normal
fur die Schafsinseln — nichts an-

deres bedeutet der Name Faro-
yar in der Landessprache.

Auf den 17 bewohnten In-
seln, die teilweise mit Briicken,
Tunneln oder Ddmmen verbun-
den sind, leben knapp 50.000
Faringer und fast doppelt so
viele Schafe. Im Oktober werden
die Schafe, die auf den Inseln
frei lebend umherziehen, zu-
sammengetrieben, aussortiert
und geschlachtet. Nicht ausge-
schlossen, dass das Lammchen
im nachsten Jahr als Reest Kjot
(= fermentiertes Fleisch) in Jen-
sens neuem Restaurant serviert
wird. Raest, der Name des Lokals,
ist gleichzeitig der Name fr ein
Verfahren, mit dem die Faringer
seit Jahrhunderten Fleisch und
Fisch ohne Rauch oder Salz
haltbar machen. Frischer Fisch,
Seevdgel, Schaf- und Walfleisch
werden in einen luftdurchlassi-
gen Schuppen (Hjallur) gehéngt
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Wo der Name das Programm ist: Im neuen Restaurant
Reest werden fermentierte Spezialititen serviert.
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Atemberaubende Ausblicke auf Schritt und Tritt:
National Geographic Traveller kiirte die Férder zu
den ,Top 5 Island Destinations”.

und fir 3—9 Monate der stark
salzhaltigen Luft und dem Wind
ausgesetzt. Alles Weitere ist
made by nature.

,Die Fermentation lauft
vollig unkontrolliert ab”, erlau-
tert Jensen. ,Wie beim Wein
entwickeln sich je nach Lage
und Wetter sehr unterschiedli-
che Raest-Aromen.” Méglich ist
diese Art der Haltbarmachung
nur in dem besonderen Klima

der Farder, das durch warme
Winter (durchschnittlich 3 °C)
und kalte Sommer gepragt ist.
Das halbtrocken abgehangene
Reest Kjat befindet sich nach drei
Monaten Reife noch am Anfang
der Fermentierung und ist weich
und saftig. Schafkeulen lasst man
gerne noch langer hdngen. Nach
6-9 Monaten ist das Fleisch (ge-
nannt ,Skerpi Kjgt") hart und hat
einen sehr strengen Geschmack,
den so richtig zu lieben wahr-
scheinlich nur gebiirtigen Féarin-
gern vorbehalten ist

.Fermentierte Speisen sind
nichts Besonderes, 20% unserer
Lebensmittel sind auf die eine
oder andere Weise fermentiert”,
flhrt Johannes Jensen die Idee
seines neuen Restaurants aus.

| Erhat durchaus Grund, an den

| Erfolg zu glauben. SchlieBlich ist
Raest auch eine der Spezialitaten
im Gourmet Restaurant KOKS,
das Feinschmecker aus der
ganzen Welt in den Nordatlantik
lockt. Die Farder als ein noch un-
entdecktes Gourmetparadies!

Im KOKS erleben die Gaste
Reest als eine moderne Inter-
pretation von fermentierten
Speisen, im neuen Restaurant
Jensens geht es zurlick zum Ur-

Einfach ist am Schwersten!”
Johannes Jensen hat ein neues
Restaurant mit fermentierten
Speisen an den Start gebracht.

GASTRONOMEN AUFGEPASST !!!!

* AURES-HARDWARE *
mit der bewdhrten
GASTRO-TOUCH-SOFTWARE
VIERTL
ergibt eine perfekte
PC-GASTRO-LOSUNG
fiir alle Anspriiche und
jeden Geldbeutel.

EIN STARKES TEAM IHR KASSENSPEZIALIST SEIT 1978 IN BAYERN
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sprung. Wahrend eines Tasting-
Menus mit 10-14 Gangen zum
Teilen kénnen die Gaste fer-
mentierte Spezialitdten von den
Farder Inseln und aus anderen
Léndern entdecken. Ergénzend
stehen verschiedene Menus auf
der Karte, unter anderem eines
mit Sauerkraut. Was man als Gast
noch wissen sollte: Der Restau-
rantbesuch birgt nicht nur neue
kulinarische Entdeckungen, son-
dern auch eine Herausforderung

Faréern schon seit dem 19. Jahr-
hundert eine hochgeschatzte
Delikatesse. Also wurden die
K&che nach Spanien ausgesandt,
um die beste Zubereitung von
Bacalao zu erlernen. Dabei ent-
stand nicht nur die Speisekarte,
auch die Tapas |dee wurde in
abgewandelter Form aus Spa-
nien mitgebracht: verschiedene
Fischzubereitungen, Muscheln,
Kartoffeln, Gemuse und Salat
werden im Barbara als Einzel-
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| Das Etika ist ein spannender Mix aus
Teeladen und Sushi Restaurant

fir die Nase. ,Raest hat einen
markanten, strengen Geruch, die
Haare und Kleidung riechen, je-
der weif3, was du gegessen hast.
In unserem neuen Restaurant
riecht man das”, erklart Johan-
nes Jensen.

Aktuell gehdren 3 Hotels,
1 Hostel und rund 10 Restaurants
zur Gist&Vist Gruppe. Auch
wenn sich die Restaurants kon-
zeptionell unterscheiden, liegt
der Fokus auf lokalen Produkten
der Farder Inseln: mal traditio-
nell, mal modern interpretiert
oder auch mal international
belebt. ,Wir haben die besten
Produkte, die weltweit gefragt
sind, aber das bedeutet nicht
zwangslaufig, dass wir wissen,
wie man sie am besten zuberei-
tet”, resimiert Jensen. ,Als wir
letztes Jahr das Restaurant Bar-
bara eroffnet haben — das erste
reine Fischrestaurant in einem
Land, in dem alle fast taglich
Fisch essen — waren wir uns nicht
sicher, welche Fische wir Uber-
haupt servieren sollen.”

Eine Antwort fand er in Gali-
cien. Dort ist Klippfisch von den

komponenten geordert, die man
miteinander teilt. Das Geschirr
ist ein buntes Sammelsurium, die
Suppe wird aus der Teekanne
eingeschenkt, eine Flasche des
reinen Farder Wassers steht im-
mer gratis mit auf dem Tisch und
der Bacalao ist einfach anbe-
tungswiirdig! Ein must-go!

Vor dem ersten Fischres-
taurant, hatte Jensen bereits
vier Jahre vorher das erste
Lammrestaurant auf den Fa-
roern eroffnet. Das Restaurant
Aarstova befindet sich gleich
nebenan, genau wie das neue
Restaurant Futastova. Und ein
paar Schritte weiter im Hafen
steht das Grillhaus , The Tarv”
noch in den Startléchern. Im
Fokus steht ,, grill it yourself” mit
bestem fangfrischen Fisch von
den Fardéern und Fleisch aus der
ganzen Welt.

Die erste Begegnung mit
Gastronomie made by Johannes
Jensen haben Reisende iibrigens
schon auf dem Flug von Kopen-
hagen nach Vagar. Das Catering
der Air Atlantic Fliige gehort
ebenfalls zu den Unternehmens-



bereichen von Gist&Vist. An die
Mahlzeit, die es auf den meisten
europaischen Fliigen gar nicht
mehr gibt, hat Jensen einen
klaren Anspruch: ,Die Fluggéste
sollen schon wahrend ihrer
Anreise schmecken, dass wir

auf den Féaréern Zugriff auf die
qualitativ besten und frischesten
Produkte haben.”

Wir konnten diese Botschaft
in Form von Sushi vernehmen.
Nicht unbedingt die erste Asso-
ziation, die man bei fardischen
Spezialitaten hat, aber absolut
schlissig: SchlieBlich wird fir Su-
shi nur der beste Fisch verwen-
det! So angefixt, kamen wir na-
turlich auch nicht am Restaurant
Etika vorbei, eine interessante
Mischung aus Sushi Restaurant
und Teeshop. Die Eréffnung im
Jahr 2009 beschreibt Jensen als
den Schritt ,from Zero to Sushi”.

In der protestantisch konser-
vativ gepragten Gesellschaft des
skandinavischen Landes traf man
sich zu Hause, a3 am heimischen
Tisch und trank alkoholische
Getranke allenfalls hinter zuge-
zogenen Gardinen (die Prohi-
bition endete erst 1992!). Die
Anforderung an ein Restaurant

war schlicht: groBe Mahlzeiten
fur wenig Geld, man wollte vor
allem satt werden. Die , kulina-
rische Erweckung” der Féarder
wurde erst vor rund 10 Jahren
durch den Koch Leif Sérensen
eingeleitet. Als er 2005 in der
Hauptstadt Torshavns das erste
Gourmet Restaurant eroffnete,
wollte er seinen Landsleuten
zeigen, dass Essen mehr als nur
sattwerden ist.

Etwa zeitgleich mit Srensen
kehrte auch Johannes Jensen
nach 20 Jahren im FischgroBhan-
del in seine Heimat zurlick. Er
stieg als Direktor in den elterli-
chen Hotelbetrieb ein und baute
drum herum das Gastro-Impe-
rium Gist&Vist auf. Als gemein-
sames Kind der beiden Gastro-
Visionare wurde 2011 das Res-
taurant KOKS geboren. In einem
Land, in dem auf3er Gras nur
wenig wachst, hat Sérensen rund
um Fisch und Schaf eine kreative
Kiiche mit den ungewdhnlichs-
ten Zutaten geschaffen.

Das mehrgéngige Menu im
KOKS endet fir jeden Gast mit
der Erkenntnis, dass der Teller
von Mutter Natur reich gefillt
ist und viel mehr bietet, als wir

I Abriss-Ambiente im Kafehusid.

uns vorstellen kénnen. Seeigel,
Eissturmvogel, Seetang, Sand-
kraut und Moos sind nur einige
der ganz normalen Zutaten in
der KOKS Kiiche. Aber nicht
nur der Gaumen erlebt manche
Uberraschung, auch den Augen
wird was geboten. Jeder Gang
ist eine kunstvolle Inszenierung,
die von der Natur und Kultur
der Férder spricht: Dorsch Chips
aus der Haut, serviert auf einem
Bett aus ausgekochten Dorsch-
knochen, Lammherz auf einem
Kissen aus Moos...

Sérensen ist inzwischen fiirs
.Research and Development”
verantwortlich und hat das KOKS
2014 an seinen jungen Sous-Chef
Poul Andrias Ziska Ubergeben.
Unter dessen Leitung wurde das
Restaurant im gleichen Jahr mit
dem Nordic Prize als ,Bestes
Restaurant in den Nordischen
Léndern” ausgezeichnet. Wen
wundert es da noch, dass es die
Feinschmecker aus der ganzen
Welt nach Torshavn zieht. Von
Dezember bis Mai war das KOKS
allerdings geschlossen und hat

Zwel Kultstars habhen
ZAPFHAHN-PREMIERE.
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Bluna jetzt auch in 20 | KEG
Premix und Postmix

e Iberzeugender Geschmack
o Vielfiltige Gebindeauswahl
eModernste Kiihl- und Zapftechnik

afti cola
ohne zucker

afri cola Bluna Orange Bluna Zitrone Bluna Mix

Cola Orange

Kontakt: mgd.gmbh@ab-inbev.com
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Mit dem mobilen , Trocknungshaus” hat das Gourmet-
restaurant KOKS Station in Kopenhagen gemacht.

sich auf den Weg zu den Fein-
schmeckern gemacht.

So gab das KOKS im Feb-
ruar ein vierwdchiges Gastspiel
im Feinschmecker Restaurant
lkarus im Hangar-7 in Salzburg.
AnschlieBend war das Restaurant
9 Wochen lang im Kopenha-
gener Hafen anzutreffen. Mit

,»BARCA*¢
Barservietten

im Trendformat 10x10 cm!

im Gepéck hatten sie auch ein
Hjallur auf Radern, eine Art

Mini Raest-Restaurant. Mitten

im Menu hieB es fur die Gaste,
bitte einmal anziehen, es geht
raus. Vor dem Hjallur erwartete
sie dann ein junger Féringer in
Jeans und braunem Wollpullo-
ver, der sie in das Universum von
getrockneten und fermentierten
Lebensmitteln einflhrte. Wer
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ochten neue Gaste
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W1r helfen Ihnen dabei!
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jetzt neugierig geworden ist,
aber nicht gleich in den Nord-
atlantik fliegen will: Im Septem-
ber ist Poul Andrias Ziska wah-
rend der Chefsache in KaIn live
on stage.

Einer der ganz groBen Fans
von Reest ist Ubrigens der da-
nische Craft Bier Brauer Mikkel
Borg Bjergse. ,Eines Tages
rief er mich an und schlug vor,
ein Bier zum Raest zu brauen”,
erzahlt Johannes Jensen. Zwei
Biere sind es geworden. Eines
mit Algenzusatz zum Fisch und
eines mit Zusatz von Vodka zum
Schaf. Wenn das nicht genial ist!

Um unseren Rundgang durch
Torshavns Gastronomie abzu-
schlieBen: Absolut sehenswert
ist auch das Kaféhusid mit seiner
interessant kunstvollen Abriss-
Architektur. Die Deckenverklei-
dung wirkt, als kdme sie gleich
runter. Die teilweise nackten
Betonwéande sehen aus wie aus-
geschlagen, sie unterteilen das
Cafe in kleine Nischen, jede in
einem anderen Stil eingerichtet.
Das reicht vom ,Herrenzim-
mer” mit dunklen Ledersesseln
bis zum lkea-Kiichenlook. Die
Regale in den kleinen Nischen
sind wie ein Supermarkt mit
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Bookatable

ein Unternehmen der Michelin Gruppe
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| Beim G! Festival kommt die Wirme aus dem Bottich.

unterschiedlichsten Produkten
zum Kaufen gefillt: Saft und Kaf-
fee oder Aquarelle von lokalen
Kinstlern.

Wer auf die Faroer reist,
stellt sich unweigerlich auch die
Frage: Wie leben die Menschen
hier eigentlich? Solche Einblicke
bietet Heimablidni (Uibersetzt
Gastfreundschaft). Dabei handelt
es sich um eine organisierte
Einladung in das Wohnhaus von
Insulanern, die ihren Gasten tra-
ditionelle Hausmannskost servie-
ren. So laden z.B. Onnu und Ola
zu einem 5-gangigen Menu ein,
mit Lamm von der eigenen Farm
als Hauptgericht. Dazu gibt es
Geschichten aus dem Leben der
Gastgeber und man kann all die
Fragen loszuwerden, die einem
unter den Négeln brennen.

Hierzulande wirde vermut-
lich jeder Wirt die Hénde tber
dem Kopf zusammenschlagen
und schimpfen, wie das Touris-
musbiro solche Art von Schwarz-
gastronomie unterstltzen kann.
Deshalb wollten wir von der
Tourismus-Direktorin Gudrid
Hejgaard wissen, ob die Res-
taurants nicht erbost sind Gber
die Konkurrenz. Ihre Antwort:
,Es sind ja nur einige wenige
Heimablidnis, die den Menschen
in den Dérfern ohne Gastrono-
mie, die Moglichkeit bieten, mit
einem kleinen Geschéft etwas
dazu zu verdienen. Da entsteht
kein Konkurrenzdruck.”

Die Ubernachtungszahlen
auf den Féréern sind in den
letzten Jahren kontinuierlich ge-
stiegen. Es wurden neue Hotels
gebaut und neue touristische
Angebote geschaffen. In Vest-
manna kann man z.B. zu einem

Grottenkonzert rausfahren. Das
Livekonzert findet in schaukeln-
den Booten in einer Grotte statt.
Ein jahrliches Highlight ist auch
das G!Festival am Strand von
Géta. Specials des dreitdgigen
Open Air Musik-Events sind
eine finnische Sauna und groBe
beheizbare Badezuber, in denen
sich die Musikfans aufwarmen
kdnnen, wenn sich das Wetter
wieder mal von seiner unbere-
chenbaren Seite zeigt.

Das New York Times Maga-
zin beschrieb die Inselgruppe
letzten Oktober als , The next
great Skandinavian Destination”,
lebendig und hip, landschaftlich
eine spektakuldre nordische Ver-
sion von Hawaii. Besser kdnnen
wir es auch nicht sagen.

Dagmar Krutoff

Infos aus
dem Internet

Offizielle Tourismusseite:
visitfaroeislands.com
Atlantic Airways:
atlantic.fo

Restaurant Koks:
koks.fo

Restaurant Aarstova:
aarstova.fo
Fischrestaurant Barbara:
barbara.fo

Sushi Restaurant Etika:
etika.fo

Restaurant Raest, Futastova,
The Tarv und Kafehusid
via facebook
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