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P& Axeltorv i Nakskov er der masser af akti-
vitet. Det har der nu veeret i et drs tid, siden
Jacob Fugl og Morten Andersen overtog den
tidligere Jyske Bank-bygning.

Som meget andet, nar de to herrer tager
fat, sker der noget. Og sddan er det ogsa pa
Axeltorv. Forst fyldte de den ene del med
kontorer af forskellig art, og i den kommende
tid kommer en restaurant til at fylde den an-
den del af bygningen.

Der er nesten altid tvivl om det mon kan
ga — seerligt hos de lokale. Men Maria og Jim
har bestemt ogsa hert det hos venner og om-
gangskreds i det kebenhavnske gourmet-mil-
jo, hvor parret i de seneste knap 20 &r har sla-
et deres folder med stor succes.

Maria siger med sin markante spanske accent
men pa flydende dansk: Vi skulle bare have
haft et fritidshus, da vi tog ned og besogte
Jims familie i Holeby, men vi lob pa Jacob
(Fugl) , som er én af Jims barndoms ven- og
sa fik ideen og skitsen til vores nye projekt ret
hurtigt liv og vinger.

I disse dage ligner den kommende restaurant

en keempe byggeplads, og derhjemme i Utter-
slev gar vi selv og maler, for nér vi forst skal i
kokkenet her i huset hver dag, bliver der ikke
meget tid til den slags sysler, tilfgjer Maria.

Mange nakskovitter vil nok sperge sig selv,
om der mon er plads til endnu en restaurant i
Nakskov. Men hverken Jim eller Maria ryster
i stemmen, nér de far det samme sporgsmal:

Det er som med supermarkeder og tejbutik-
ker — des flere der er og des storre udbud jo
flere kunder. Og sadan bliver det ogsd med
restauranter i Nakskov. Tro os.

-Ville det ikke have veeret mere neerliggende
at abne en restaurant i Kebenhavn? Svaret
kommer promte:

Nej, vi vil hellere herned.

Vi har prevet at veere restauratorer i Koben-
havn, og vi har begge oplevet at have sucess
og vere pa toppen med hver vores koncepter.
Men branchen har sendret sig total i Keben-
havn. Vi har i nu mange ar provet den enorme
krig og keedekoncept udvikling pa restaurati-
onsmarkedet i Kebenhavn, hvor der ikke leen-
gere er plads til "sma” restauraterer som os.

Vi kan til gengeeld se mulighed her pa Lol-
land, for at vi drive en god gammel dags
facon restaurant, hvor vi kan tilbyde en per-
sonlige betjening til vores geester, og geester
kommer til "os”, og samtidig skabe noget. Vi
abner ikke vores restaurant “kun” for at tjene

penge, selvom det er vores livsbrod.

Vi vil meget gerne veere med i at bidrag i
veekst pa Lolland, og at vise til resten af Den-
mark, at der er kvalitetsprodukter og god
arbejdskraft her pa gen, og ikke kun temme
hus og bistandsklienter, som de fleste udefra
lolland tror der er.

Det koncept, vi har i stebeskeen, bliver derfor
med udpraeget brug af de lokale leveranderer,
hvor det overhovedet kan lade sig gore. Vi vil
fa brug for bade grentsager og andre mad-
varer som lokale grise, ravildt, fisk og andet,
der neermest kan skaffes ude ved byskiltet
ved indkerslen til Nakskov. Sa bliver det ikke
mere frisk - og ikke mere lokalt.

Vi har ogsa valgt at drikkevarer i sa vidt om-
fang som muligt skal vaere lokalt. Vi gar ikke
efter "lavprisel” som Carlsberg eller Tuborg.
Vi har derimod valgt Krenkerup som "husel’”,
men vi har kikket pa andre
af de lokale bryghuse, som
med deres hindbryg kan
blive et serligt supplement
og en god made at tilbyde
gaeesterne mad og drikke,
som matcher hinanden i
smagsoplevelser.

Pé vinsiden har vi naturlig-
vis ogsa et godt gje til de lo-
kale producenter, hvor det
kan lade sig at gore. Her er
vi stadig pa jagt, fordi mad
og drikke i den grad skal
matches up.

Vi vil tilseette de lokale ra-
varer et strejf af Middel-
havet, saledes at udbuddet
bliver meget anderledes,
end det man kender i for-
vejen.

Tkke kun smart mad

Vores nye restaurant bliver
restaurant i traditionel for-
stand.

Vi satser bl.a. pa, at vi kan have noget typisk
dansk i form af smerrebrod til frokost, og
klassisk fransk/italiensk a la carte om aften.

At vere fuldtidsrestauraterer kraever en
enorm fysisk indsats. Men den er vi klar til at
tage. Vi kender det fra Kgbenhavn. Vi starter
med men en fuldtids kok, en fuldtids tjener
og en fuldtids opvasker, udover os 2, men vi
forventer, at skabe op til 7-8 fuldtidsansatte
arbejdspladser, og en god domino effekt via
samarbejde med de lokale leveranderer.

Internationalt menukort

Det spanske temperament lgber ikke af med
Maria, nar hun selv skal sige det. Jim er mere
tovende med at komme med en melding.

Men Marias ophav gor, at hun kan se en del
turisme, som slet ikke er i spil. Vi skal derfor
have vore menukort pa flest mulige sprog.
Vi tenker dansk, tysk, engelsk, naturligvis
spansk - og maske ogsa lollandsk, sa vi far
den vinkel péa vore gnsker om at vise det lo-
kale frem i alle dets facetter.

Vi starter snart

Det er neesten som juleaften: Vi kan ikke ven-
te med at komme i gang. Jacob Fugl og de an-
dre hindveerkere har lovet, at de er veek den
15. juni - og herefter skal vi naturligvis have
indretningen helt pa plads. Vi abner allerse-
nest den 1. juli - men maske endda for, siger
Jim, der forteller om, hvordan kekken og
serveringsomrade med minimale begraens-
ninger flyder sammen.

Vi har oplevet, at de borde, der hurtigst er
besat, er dem helt henne ved kekkenet, sa
gaesterne kan folge med i madens tilblivelse.
Derfor kommer der et stort bord i roget ege-
tree og med plads til 12 personer til at vaere
narmest kokkenet. Ned gennem lokalet vil
der blive storre og mindre grupper af borde,
og helt ude vil vinduerne, skal der naturligvis
ogsa vaere noget seerligt.

Og selvfolgelig skal gaesterne pa Gonza-
lez-Feilberg kunne spise udenders, nar vejret
tillader det. Der bliver en typisk indbydende
sydlandske stemning pa fortovet, som man
kender fra Frankrig, Italien og Spanien.



