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TIGBHILD PATURSSON

»Serigst Tj6ohild? Eina grein
afturat um is?« JA, minst eina aft-
urat um is. Ti hver elskar ikki is?
Og ni tad hevur verid s6l naerum
uttan stedg i alt summar, so mugu
vit minnast til at eta négvan is
(ok, kanska hevur tad ‘bert’ verid
s6litriggjar vikur, men tad kennist
sum at eg longu havi upplivad
eitt heilt summar hesar seinastu
vikurnar. Einki er sum fgroysk
summarsol).

Eg havi ongantid skilt hvi folk
fara at ferdast um summarid. Fgr-
oyska summarid, blida fgroyska
summarid, er nakad av ti besta,
eg veit. Hagattrar vid troyggjuni
bundnari runt um midjuna. Berar
teerigrgna grasinum. Langar ljésar
neetur. Bgrn sum stkkla uttanfyri
vindeyga seint, seint um kvgldid.
Fult av vaelkendum lj6dum. Lj6d,
sum vetrarmyrkrid neestan hevdi
sent i gloymskuna, men sum vid
gllum varspirunum spretta saman
vid gédum minnum. Lj6did av
myrisnypum sum hvgkka vid, taid
vit ganga framvid. Lj6d av aedum,
sum gledast um breydrestirnar.
Gledisyl fra bgrnunum sum vassa
i dum og i fjgrduni. Ja, ennta

lj6dini av likkunum vekja g6d

minni - mest fra teirri tidini ta

id eg bidi i midbynum i Havn, og

teer vaktu meg kl 5 leygarmorgun,

t4 id teer savnadust rundan um

pitsarestirnar, id 16du slgddar um

byin, 4drenn sépingarbilurin hja

kommununi kom framvid og

gjordi klart til neestu longu
summarnattina.

.. Og so allir isarnir.

Hémast sélin millum

skyggini, so ber ikki

til hja feroyskum

foreldrum at siga

nei, ta id barnid bid-

ur um ein is. Tad vita

begrnini. Tad visti eg

i gllum fgrum. Sél

merkir isur - 6ansad

um td ert heimaiFgroyum

ella i fjarskotnum londum.

Sama s6lin, sami vani. Sél = isur.
Og tad er fint. Haldi eg. Vénandi
vera négvir, négvir, négvir gédir
isdagar/s6ldagar afturat i ar.
Millum allar teir mjuku, gédu
rémaisarnar (sum eg gav tykk-
um uppskrift uppa i seinastu
viku), er gott vid einum saftisi
av og &. Saftisar eru so 6trualiga
6makaleysir at gera. T blandar
sterka saft, stoytir saftina i
formar, setir ein pinn i, frystir og
etir. Skjott, leett og biligt. Vit sum
hava (lesthgvdu) négvar rabarbur
(vit hava gjgrt so négvan is og so
négvar vaflur vid rabarbusualtutoyi
4 Kunningarstovuni i Nélsoy, at
na eru skjoétt ikki fleiri rabarbur
eftir 4 oynni - vit mugu fara at
gera rabarbugardin stgrri) eru so
heppin, at vit kunnu gera rabarbu-
is. A Kunningarstovuni gera vit

a

oftast rabarbuis burturtr rabarbu-
siroppi og vatni. Hetta er laettari
hja okkum, ti vit gera so négvan is.
Men um eg skal gera hann heima,
so geri eg hann soleidis:

Rabarbusaftisur

—aleid 6 isar

250-500 gram av rabarbum

(alt eftir hvussu négvan

rabarbusmakk tu vilt hava)

e 0.5 L avvatni

o 1dl av sukuri

« 1nips av salti

« 1nips av vaniljupulvuri

« Mpgguliga eina anisstjgrnu
(hetta gevur ein mildan
lakress-smakk)

Koyr alt tilfarid i eina grytu. Lat
tad koma uppa kék, og kdka sidani
i umleid 10 minuttir. Sila sidani
rabarburnar fra (kunnu brukast
sum kompott - meer damar teer
veel afturvid fiski). Stoyt saftina i
isformar, koyr ein ispinn i og sidani
i frystiboksina. Lat standa yvir
natt. Lidugt.



