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KENSLUR FYRI

AKUNU

— EG ERI UPPLARD AT LIVA FYRI KAKUR, VIT SKULU GERA OKKUM STORAN
OMAK VID @LLUM OKKARA VBRUM, OG TAD ER NASTAN SOLEIDIS, AT EG HAVI
KENSLUR FYRI KAKUNUM, SIGUR OLEVINA SUNDSSKARB, SUM ARBEIDIR SUM

KONDITTARI A EKSKLUSIVA ANDERSEN BAKERY | KEYPMANNAHAVN

Eydun Klakstein

eydun@sosialurin.fo

A Berstorffsgade mitt i danska hevuds-
stadnum — millum Tivoli og Hovedbane-
garden - liggur kenda Andersen Bakery,
sum bjodar folki kondittaraverur, sum
tey gera nogv burturdr.

Ein av teimum, sum hjuklar um
kakurnar hja Andersen Bakery, er
Olevina Sundsskard ur Klaksvik, sum
er kondittari.

Eftir at hon ték utbigving sum
bakari heima i Klaksvik, flutti hon
fyri sjey arum sidani til Danmarkar
fyri at utbtgva seg vidari til kondittara,
og seinastu arini hevur hon arbeitt &
Andersen Bakery, sum upprunaliga er
eitt japanskt hugskot, og sum hevur
handlar i Danmark, USA og Japan.

— Eg eri uppleerd at liva fyri kakur,
vit skulu gera okkum stéran émak vid
ollum okkara verum, og tad er neestan
soleidis, at eg havi kenslur fyri kak-
unum, sigur Olevina Sundsskaro.

Akkurattessa
Eftir at hava leert og arbeitt 4 Bakarinum
hja Jérun i Klaksvik fekk Olevina
Sundsskard hug at leita til Danmarkar
at utbugva seg vidari.

- Eg vildi verda kondittari, og
eg royndi so at sgkja leeruplass hja
Conditori & Café H. C. Andersen. Eg

havi fingid bronsu til sveinaroyndina
sum bakari, og eg hev0i arbeitt tvey
ar sum sveinur, so eg helt meg hava
ein meguleika, men eg hoyrdi einki
aftur fra teimum. So ringdi eg til tey
eftir eina tio fyri at spyrja meg fyri, og
ta var leyst og lidugt beinanvegin. Eg
fekk leeruplassio og tok utbugvingina
hja teimum.

Nakad eftir tad skuldi kondittarin
flyta, og ta var dvissa um, hvussu nogv
folk skuldu vid, og ta valdi Olevina
at skifta arbeidi og fekk meguleikan
4 Andersen Bakery. Har hevur hon
starvast seinastu try arini og stortrivist

saman vid kakunum mitt i Keypmanna-
havn.

- Vit gera alt fra grundini og leggja
nogv arbeidi i okkara kakur. Sjalvt
sultutoyid koéka vit fra grundini. Alt
verdur gjort ordiligt, vit leita eftir teim-
um bestu raverunum, og vit ganga upp
i akkuratessu, so at allar kakur, sum vit
gera, eru eins godar, sigur Olevina.

—Tveir kondittarar, sum eru 4 danska
landslionum, arbeida her, og tad havi
eg fingid négv burturur. Hetta hevur
verid eitt sera leerurikt og avbjodandi
umhvervi, og eg trivist sera veel her.

Brennir fyri kakum

Andersen Bakery liggur veel fyri i Keyp-
mannahavn, og négv f6lk stekka inn a
golvid at keypa kakur heimvid ella fyri
at faa seer ein kaffimunn vid onkrum
gbéoum afturvio. Av ti at konseptid er
ur Japan, koma négvar japanarar a gatt,
og um summarid eru sera nogv ferda-
folk & kondittarinum.

Olevina Sundsskard arbeidir i van-
ligari arbeidstid. Hon fer til arbeidis
klokkan sjey ella atta um morgunin
og arbeidir so Ut a seinnapartin.

— Hetta er ein serlig verd, og tad
er 1 grundini ndégv meira enn eitt ar-
beidi. Tad verdur ein livsstilur at gera
kakur, og einki skal ut, sum ikki er i
lagi. Bransjan er hdast alt so litil, at
ta skalt gera tad ordiligt hverjaferd og
allatidina.

— Eg brenni fyri at gera kakur, og eg
eri als ikki troytt av ti. Dagarnir eru so
ymiskir, og tad eru allatidina nyggjar
avbjodingar, og ti er tad spennandi
arbeidi at hava. Tad er eisini avbjoo-
andi at hava leerlingar. Eg skal ikki
siga, at ein dagur, t4 10 vit gera négvar
lagkekubotnar, er tann mest spenn-
andi, men tad er eisini ein partur av
arbeidnum, sigur hon.

Olevina hevur eisini verid vio til at
gera nyggjar kakur til Andersen Bakery.
Hon hevur gjert eina rabarutertu, sum
er sera veel umtokt og verdur nogv seld
i handlinum, og hon hevur eisini gjort
eitt mandluhorn.




